A hungarikumok néprajzi
kutatasanak modszertanahoz

Gasztrondmia — irasbeliség — emlékezet

KEMENYFI ROBERT

A lokalis tarsadalmakat — a birtokszerkezet, a termelés, a jovedelemviszo-
nyok, a vagyoni rétegzdés, a nyelvi/felekezeti tagoltsag, valamint az életforma és
a mentalitas tekintetében is — szamottevé kilénbségek jellemezték.! Az arnyalt,
az életmdd szamos elemére iranyulé lokalis lapkutatasok eredményeként napjaink
mikrotSrténete, néprajza, kulturalis antropologiaja teljes természetességgel abbol
a feltételezésbdl indul ki, hogy nincs két egyforma falu.? Amint arrdl a térténeti
Gomoér és Kis-Hont varmegye irott forrasainak, illetve (fel)térképezése torténe-
tének bemutatasardl {rtam’, a kozségek kulturdlis egyediségének felismeréséhez a
huszadik szazad elsé felének az a médszertani 1épése vezetett, amely a vidéki tar-
sadalmakra iranyulé metddusok komplexitdsanak szitkségességét ismerte fel.4 Az
ilyen iranyu kutatasok az interdiszciplinaritast: a néprajz- és a torténettudomany,
a tarsadalomfoldrajz, a szocioldgia és a kulturalis antropolégia egylittmikodését,
szemléleti és modszertani paradigmainak egytittes haszndlatat igénylik. Annal is
inkabb, mivel a két vilaghdbora kézotti idészakban a magyarorszagi falvakrol ad-
dig publikalt forrasoktdl eltéréen azon korszakban keletkeztek, amelyben — a ko-
rabbi, legfeljebb lasst véltozasok utin — a demografiai, gazdasagi, teleptlési és
tarsadalmi rend atalakulasanak a lehet&ségei teremtSdtek meg. A rurdlis tarsada-
lom és kultura atalakulasi folyamatanak megértéséhez az irott forrasok, killénbo-
z6 statisztikai adatsorok, valtozatos jogi iratok nélkilézhetetlen forrasava valt az

1A kutatast és a tanulmany elkészitését a TAMOP-4.1.1.C-12/1/KONV-2012-0014 azonositd
szamu projekt timogatta. A projekt az Eurdpai Unié tamogatdsaval, az Eurépai Szocialis Alap
tarsfinanszirozasaval valésult meg.

2 L. errdl szakirodalmi hattérrel: Szijarté 2003. 494-513. ,,Az Egyedi” kutatdsara egy-egy példa-
ként: Fél-Hofer 1997; Ilien—Jeggle 1978; Imhof 1992.

3 Keményfi 2006: 269-303.

4 L. chhez a korszak torténeti kutatdsairdl sz6l6 tanulmanyaiban: Erés 2012.
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emlitett évtizedekben a néprajztudomany szamadra is.> Nem csupan azért, mert az
irott anyagok a terepkutatds elbeszélt torténeteit arnyaljdk vagy ellenérizhetik,
hanem maguk a lejegyezett és megbrokolt, valtozatos papir alapd archiv iratok
dnmagnkban is a korabban utalt gazdasagi, tarsadalmi és torténeti valtozasokat jel-
zik. A jobbagyfelszabaditds utin ugyanis a volt féldesuri és jobbagybirtokok
tobbségét jellemz6 gazdasagi-tarsadalmi egység és kdlcsondsség megszint, ezzel az
olyan 6sszefliggd forrastipusok is eltlintek (pl. urbariumok, dicalis Gsszeirasok, ti-
zed- és kilenced jegyzékek, uriszéki iratok), amelyek a kiilonb6z6 birtokok termelé-
sének, a parasztsag rétegz6désének, jovedelemviszonyainak kozos alapu, Gsszeha-
sonlit vizsgalatat tehetnék lehetévé.

Az 6nalléva valt, a mindennapi munka terhét visel§ parasztgazdasagok vi-
szont alig hagytak hatra hasznalhat6 iratokat. Rendelkezéstinkre all viszont a Ma-
ria Terézia-féle urbérrendezést kovets, majd az 1848 utan felgyorsuld hatarfelmé-
rések, a regulacids és szegregaciés munkak anyaga: uradalmi és erdStérképek, ta-
gositasi térképek, arbéri peres iratok, ezekhez kapcsolédé kataszteri iratok és fa-
lutérképek, telek- és adokonyvek, foldkdnyvek, melyek a hatiarhasznalatrdl, a bir-
tokviszonyokrdl és ezek valtozasardl, tehat a parasztsag differencialodasardl tajé-
koztatnak. A 19. szazadi burokratizalédé allami és uradalmi szakigazgatés, a ka-
marai mérnokok, foldmérék és térképrajzolok szakszeris6dé munkaja példazza,
hogy a taji, természeti és telepiilési kbrnyezet: egy-egy faluhatir, erdd, uradalom,
postaut vagy maga a megye milyen moédszerekkel kapott vizudlis reprezentaciot.
A néprajz — e forrasok felé fordulva — az utdbbi évtizedekben mar arrdl is szol,
hogy e forrastipusok milyen médon alkalmazhatdak a tradicionalis kultdra térbeli
rendje alakuldsara iranyulé kutatasokban.® A néprajz tudomanytérténeti elemzé-
sei, az ilyen tipusd forrasok hasznalata nem el6zmények nélkiili az eurdpai és a
hazai néprajz torténetében. Elég csupan emblematikusan Gyorffy Istvanra
(1884-1939), valamint a néprajz és a népiségtorténet két vilaghabora kozotti
kapcsolatara utalni (A kapcsolatot részletesen 1. Malyusz Elemér [1898-1989)
munkassagaban, aki az etnografiat a népiségtérténet ,,résztudomanyanak” mind-
sitette, am kiemelte, hogy ha nem hasznal a torténelem etnografiai adatokat,
eredményeket, akkor egyszertien elszegényedik e tudomany.”) Mindenekel6tt te-
hat a népiségtorténet hasznalta fel a falvakban sszegyijtott, a megtelepedésre, a
teleptilésrendre, a gazdalkodasra és az életmddra vonatkozé adatokat.

*

5 Kovacsics (szerk.) 1957; Bédi 1982: 119-141; Késa 1989: 210-221; Szilagyi 2001.
¢ Bzeknek a forrasoknak a néprajzi kutatasokban t6rténé hasznalatardl . Novak 1995.
7 Hattérként 1. Ex6s 2000; Csiki 2003: 93—110.
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Ezen térténelemtudomanyi, illetve szérvanyos néprajzi elézményekre épitve
emelték be az utdbbi évtizedekben az etnografia masik nagy tertletére, az éd s30-
beliség szovegeire, torténet-elbeszéléseire iranyuld kutatasok #s a tradicionalis kultara iras-
beli forrasainak elemzését. A 20. szazad utols6 évtizedéig a néprajzi szakirodalom
csak rapszodikusan, egy-egy mifajra szikitve vizsgalta a népi irasbeliséget. F6-
ként azon mifajok valtak a kutatds targyava, melyek a szépirodalom, illetve a tot-
ténetirds részei voltak.®? Ez az érdekl6dési tertilet szélesedett napjainkra ki arra
széles spektrumra, amelyet ma mar a néprajzon belil is populdris irdsbeliségnek ne-
vezlnk. Ezzel a terminussal a mindennapi életben jelen 1évé irasossagot, azaz az
oktatasi intézményeken kiviil, nem kanonizalt, zart tananyagként megismert és el-
sajatitott {rashasznalatot nevezzilk meg. Fzen {rasbeliség néprajzi vizsgalatinak
részét képzi a naiv és magan {rasos szovegektdl a technikai eszk6zokon keresztiil
az irashasznalaton at egészen az irds motivacidjanak, funkcidjanak elemzése.’
A tertilet kutatasa olyannyira kiszélesedett, hogy egyrészt az egyes résztertileteket
feldolgoz6 alapkutatdsok eredményeként napjainkra a korabban csupan ,,hatarte-
riletnek”1? tekintett irasbeliség legkiilonb6z8bb formai a #néprajzi tudds kanonizalt
részévé valtak, masrészt e feltir6 folyamat eredményeként a tudomany mara
egyetemi tankényvben, széles szakirodalmi kitekintésre épité szintézisben is 6sz-
szegezni tudta a paraszti, illetve popularis irasbeliségre vonatkozé ismereteit.!!
Az frott forrasok fontossaganak felismerése, illetve jelentSségének elfogadasa a
tradiciondlis Zdpldlkozds kutatasaban is egyre fontosabb hangsulyt kap:

A taplalkozas 20. szazadi kutatdsdban gyakran mivel6déstorténeti szem-
pontok érvényesiltek. A néprajzi lefrasok a taplalkozasi hagyomanyok, habitusok
rendszerét allitottak 6ssze. Fél Edit és Hofer Tamas a gazdalkodas, a hazvezetés és
étkezés vizsgalataban az »aranyok és mértékek« elvét kovette. Kisban Eszter a ma-
gyar taplalkozaskultdra, az étkezési habitusok hosszu idStartamban vald, a tarsada-
lom rendiségére, az ételek és ételegyiittesek tipologiajara tekintettel 1évé vizsgalatat
kezdeményezte. Ennek keretében egy elemzés a gasztronémiai izlés egy forduld-
pontjat mutatja ki a 16. szdzadi Marx Rumpolt szakicskényve alapjan. Orvendetes
moédon az utébbi években a taplalkozas kutatdsaban elterjedt a kéziratos és a nyom-
tatott szakacskonyvek forrasként val6 alkalmazasa. T6bb leiras egy-egy receptgydj-
temény szerkezetét figyelve kévetkeztet csaladi és regionalis ételkészitési és étkezési
trendekre.”1?

8 Keszeg 1991. 6.

9 Keszeg 2008: 31.

10 Keszeg 1991. — Az irasbeli mifajokrdl 1. példaul: Hoppal-Kiillés 1972: 284-292; Sz. Banya
1973: 161-170; Molnar 1981: 11-56; Mohay 1987: 54-56; Andrasfalvy 2011: 63-70; Kévér
2014: 99-192.

1 Keszeg 2008.

12 Keszeg 2011. 177. — A kérdés széles szakirodalmi bemutatasat 1. ugyanebben az {rasban (Keszeg
2011: 177-178. 1. ezeken az oldalakon a 68—74. labjegyzet részletes irodalomlistait.) A taplalko-
zas-kutatas historiografidjdhoz 1. még legtjabban: Kisban 2011: 71-86; Bati 2011: 209-219.
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A gasztronémia kutatasaban az frott forrasok tobb megkozelitési lehet&ségé-
nek egyike, miként az el6bb idézett Keszeg-tanulmanynak is, amely az emlékezet
folyamatara, az emlékezet szervezédésének lehetséges modjaira helyezi a hang-
sulyt. A norai emlékezet-koncepcié alapjan a kollekti, illetve a személyes emlékezet
értelmezése eltéré6 modon viszonyul az {rasos forrascsoportokhoz. A (kollektiv)
tirsadalmi képgeletben a nemzeti gasztrondémia torténeti képeit egyrészt magnk a ko-
tetek, tehat azok az ételrecept-gyljtemények, szakacskonyvek tartjak fenn, melyek
meghatarozzak a nemzeti kdz6sség imaginarius ételkultarajat.

Az emlékezeti formak értelmezésének masik utja, amikor nem egy-egy
gasztronémiai receptes gydjtemény vagy kényv maga az elemzés elsédleges tar-
gya, illetve az adott kStetnek a nemzeti emlékezetben betSltdtt szerepe, hanem a
kutatds az irasbeli forrasokat az emlékezet Zrott regisztereként értékeli.’ Ezekben az
esetekben a papirra vetett sgemélyes feljegyzések, memoarok, akar sajat archivu-
mok annak a megértését segitik el6, hogy az egyén vagy a csalad, illetve mas, szd-
kebb emiékezeti k6z6sség (pl. egy gylilekezet) milyen tudassal rendelkezetett, azaz
milyen médon szervezete életét, mindennapjait, és — a gasztrondémia tertiletén —
hova helyzete (vagy kénytelen volt helyezni) az ételfogyasztasi hangsulyokat, mi-
lyen taplalkozasi médokat kdvetett.!

A kollektiv emlékezeti folyamatok esetében a magnk a szakacskonyvek mint
emlékezeti helyek értelmezhetSk. Amint azt a Malonyay-kotetekrdl egy korabbi ta-
nulmanyomban frtam, ezekben az esetekben olyan ,,helyekhez” kéthets kulturalis
mintakat, képeket igyeksziink a felszinre hozni, amelyek a (nemzeti) kéz6sségek
szamara a nemzeti lét torténetileg kontinuus folytonossagat, illetve 6nazonossa-
got jelenitik meg.!> A hely a norai megkdzelitésben — még akkor is, ha az a konk-
rét fizikai térben van — alapvet6en mentalis tartalmakra, a hely szimbolikus feltél-
tottségeire utal.’® Minden lehet tehat ,,hely”, ami azonosulasi pontot jelenit meg a
nemzet torténeti tudataban (akar egy vers, zenemd, festmény). Nora koncepci6-
jaban az ,,emlékezés akarasanak”, jelen esetben a ,,hely szellemének” fenntartasa-
nak, djra és vjra fogalmazasa is lényegi eleme. Ebben a rendben tér ki részletesen
az emlékezetkutatds a konyvek, koterek jelentGségére is. Az elméletben a térténe-
lemszemlélet linearitisa megbomlik. A mult megidézése nem az eseménylanco-
lathoz, hanem a multra vonatkozé kétédési pontokhoz, reprezentacids formak-
hoz kapcsoltan megy végbe. Nora tgy latja, hogy a kotetek akkor valnak nemzeti
emlékezethellyé, ha azokat az emlékezet atalakitasara vagy az oktatas szamara ka-
nonikus leltarként (breviariumaként) allitottak Ossze, és ezen Osszegz6 jellegébdl,
kivitelezési min6ségébdl adéddan a késébbi kot emblematikus onazonossdgi pontként

13 Keszeg 2011: 187.

14 A Néprajzi Latohatar kévetkez6 szamaban (2014. 3—4.) megjelend irasban erre a tipusi emléke-
zeti kutatasra 1. egy haziasszony receptes kotetének elemzését.

15 Keményfi 2012: 31-80.

16 Nora 1999: 3—10; Nora 2010; K. Horvath 1999: 132—141; S. Varga (szerk.) 2012: 1-192; S. Var-
ga—Szaraz—Takacs (szerk.) 2013.
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hatirozza meg az adott konyvet.!7 J6l ismert példaként ebben a szerepben emlit-
het§ (ifj.) Vancza Jézsef (1901-1955) ujra felfedezett és szinte évrél-évre ismétel-
ten kiadott siteményes konyve (A i siiteményes kinyviink, 1936). Ebben a konk-
rét, illetve az ehhez hasonlé reprint megjelentetésekben az emlékezés/megidézés
folyamatat nem csupan a konyvek ujra és Gjra kiadasa, azaz széles kord megis-
mertetése, elterjedése szervezi, hanem e receptgyljtemények emlékezeti hellyé
valasat az is segiti, hogy altaliban e szakacskényveket az egykori (Iehetbleg az el-
s0) kiadas patindjaval igyekeznek ismételten megjelentetni. A facsimile formatum,
amely kivitelezés a letint korok csaléka szépségének megidézésével, a ,,boldog
békeid6k™ hangulatanak felmutatasaval, az eredeti képek, illusztraciok, régmult
haztartasaira vonatkozé jo tanacsok, alapanyag-leirasok szoveges citacidjaval a
(magyar) gasztronomiai kultura kivalosaganak sugall igy torténeti kontinuitast.

327. GARIBALDI SZELET

25 deka lisztet, 15 csomag
Vancza-csiitéport, 14 deka
vajat, 10 deka cukrot és 1
egész tojast jol osszegyurunk.
Tepsiben siitjikk. A kihilt
tésztat gyiimolesizzel meg-
kenjiik, melyre még 4 tojas
keményhabjanak, 10 deka 6rolt mogyorénak, 10
deka 6rolt mandulanak és 5 deka cukornak keve-
rékét tessziik és lassan siitjiik.

328. MANDULASKERET

30 deka lisztet, 15 deka vajat,
1 csomag Vancza-siitoport 3
tojas sargajaval és 10 deka
cukorral deszkan Osszegya-
runk, azutan kevés tejfelt
adva hozzf, késfokvastagra
nyujtjuk ¢és 8 cm-es négy-
szogii darabokra vagjuk. A darabokat a 3 tojas
habjanak 14 deka hamozott 6rolt mandulaval és 10

deka porcukorral késziilt keverékével vonjuk be
egyenletesen. A négyszogii tésztak széleit korosko-
riil keskenyen felhajtva meleg siitoben siitjiik

329. BORSOS FALUSI POGACSA
25 deka durvéan darabolt sza-
lonnatepertot 10 deka zsir-
ral, 35 deka liszttel, 1 egész
tojassal, 1, kg lagy passzi-
rozott f6tt krumplipéppel, 1
egész Vancza-siittoporral, kés-
3 hegynyi borssal, séval és
sziikség szerint kevés tejfellel osszegyirunk. Hat-

180

1. abra: A Vineza-kitet 1986-0s facsimile kiaddsa

A kiilesin egyedisége az eredeti ,,magyarossag” képzetét igyekszik ezen eszkdzzel
is megfogalmazni (1. abra). Ugyanezt a szerepet erSsiti a szakacskdnyvek egyik

17" Nora 1999: 154-155.
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alapjellegzetessége is.'8 A kotetek ugyanis a &dphez rendelt funkciondlis sgivegek meg-
jelenési elvét kovetik. Az abrazolt (fényképezett, rajzolt) ételképet (mint célt) ma-
gyardzza el a széveg.!? Am az ételrajzok, fényképek nem csupan dnmagukban a
kész ételt szemléltetik, hanem igyekeznek a #ilaldssal, az asztal, azaz a fogyasztasi
kornyezet milijie megteremtésével (egykori targyak, patinas ételtartd edények, fi-
szerek elhelyezésével) vagy régi korok, vagy egy-egy unnep, jeles nap/évszak,
vagy akar ,,magyaros” hangulatat is megidézni (2. abra).

v
ol
9

2. abra: Magyaros tdlalds. In: Gundel 1984: 55. (Huschit Jdnos felvétele)

Nem képzi jelen fras targyat az a kézhelyes megallapitas, hogy az ételfogyasztas a legalapvetSbb
emberi 6sztdn, ezért a taplalkozas igy szitkségképpen tolti be és jeldli ki az egyetemes emberi
kultardban a legfontosabb helyet (v6. Jung 1999: 269).

19 Bicz6 20006: 284.
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Joval bonyolultabb viszont az a folyamat, amelyben az irott forrasok — pél-
daul szakacskonyvek, ételkészitési szakkonyvek — dnmagnkban nem jatszanak doén-
t6 szerepet a kollektiv gasztronémiai (nemzeti) emlékezet megteremtésében,
sokkal inkdbb egy-egy szerz8, vendéglatéipari szakember, sét maga ,,a MAGYAR
konyha” kultusza tudatos megteremtésének lehetséges (és alkalmazott) esgkize:
csupan.

A hazai elméleti szakirodalom szol az emlékezet és kultusg viszonyanak keretei-
6], bonyolult szévetérdl, egymasra éptilésérél.?’ Az emlékezés akaratian jelenségei,
Osztonszert szervezGdése és a kultuszok akaratlagos szertartasai nehezen vélaszt-
hatok szét. Mindkét folyamat megteremti a maga helyeit, illetve mindkét szerve-
z6dési formanak egylittesen része van az emlékezeti kbz6sség sokszor ,,rendszer-
telen rendszerében.”?! A kultuszokban azonban az akaratlagossignak elsédlegesebb
szerepe van, melyet a kultusz teremtésében/fenntartasaban részt vevSk céljai,
megvaldsitani kivant tervei, habitusai, megjeleniteni kivant vildgai hataroznak
meg.?2 B torekvés keretében megvalosuld emlékezeti ritusok jatsszak a dontd sze-
repet egy-egy hely (tudatos) nemzeti feltéltGttségének megteremtésében.

Ha ebbdl a sajatos — akaras és ritus — szemsz6gbdl tekintiink a gasztronémi-
ai kotetekre, akkor a szakacskonyvek emlékezeti helyekké valasanak #bbféle fo-
lyamatat tarhatjuk fel, hiszen e kétetek nem mindegyike a szaktudomanyi bedgya-
zottsaganak, magas minéségi mutatdiknak, azaz tudomanytdrténeti elhelyezésé-
nek készonhetik nemzeti emlékezeti pontta valasukat, hanem elsédlegesen a &iz-
kultrira igényeinek (,,akarasanak”) eredményeként valnak at6rokitendé muvekké.
Azaz egy-egy mu a népszerliségének készonhetSen tartja fenn és teremti meg a
honi mindennapok életmédjaban azt igényt (teremti meg tehdt az emlékezés fo-
lamatdt, titusat??), hogy e receptes kényveket Gjra és djra kiadjak, a kilénbozé
medidlis csatornakban e mivek ételleirasai szerepeljenek (pl. népszerd magazi-
nokban, tandcsadé rovatokban, £6z6 muisorokban). Ebben az 6sszetett értelem-
ben, azaz t6bb szalon, e/trd folyamatok nyomdn valhatnak egykori szakacs-, illetve
suteményes konyvek a kés6bbi korok szamara is a nemzeti gasztronémia (akar
reprezentativ) ikonjaivd, az ételkultira meghatirozé pontjaiva.?* Gondoljunk
példaul a gasztrondémiai magas kulturdban, illetve a kézkultdraban is maganak he-
lyet teremtS ,,Gundel” fogalmanak folyamatos feltoltésére?>, vagy a ,,szocialista
vendéglatas és ételkultira” kétes értékd, am mégis a nemzeti emlékezet részévé

20 Nora 1999: 142-157.

21 A kérdést elméleti irasaban arnyaltan elemzi: Takats 2003: 289-299. killénésen: 298-299.

22'Takats 2003: 292.

2 Gyani 2000: 82.

24 L. példaként Csiki Tamas Nép, nemzet és gyomornedvek. Gasztrondmiai hagyomdnyaink néhany 19. sgd-
gadi szakdeskonyy alapjan cim@ {rasat a Néprajzi Latohatar jelen szamaban. A gasztronémiai ka-
nonrol: Kisban 1984: 384-399; Kisban 1997: 417-584; Sari 2005: 5-106.

% http://www.gundel.hu/
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valé Venesz Jozsef (1912-1978) munkdassagara (I aldbb). Az emlékezeti halo-
ban/kultuszban éppen gy jelen vannak a gasztronémiai kotetek, illetve e kony-
vek patinajanak wtdlagos(!) megteremtése, mint az életma (pl. az étterem-alapitas,
torténetek/anckdotik, egykori, am ma is érvényesnek vélt gasztrondémiai utmuta-
tasok, illetve a ,,név” tarsadalmi szerepének) djra és Gjra megidézése.?

GUNDEL KAROLY
KIS MAGYAR
SZAKACSKONYVE

MALLASZ GITTA €S DALLOS HANNA . T
CIMLAPJAVAL ES RAJZAIVAL

BUDAPEST, 1937,

KIADJA A MAGYAR SZAKACSOK KORE

3. abra: Gundel Kdroly: Kis magyar szakdcskinyy, 1937

A kultusz fenntartasinak sokszald szévetébdl jelen dolgozatban csupan
Gundel Karoly (1883-1956) szakacskényvét (Kis magyar szakdeskinyy, 1937) emlit-
juk, melynek els6 magyar nyelvii kiadasa?” egyszerd kivitelezést, csak rajzokat (3.
abra) tartalmazoé ételleirasait az djabb kiadasok a bettipus és térdelés megvalasz-
tasaval, diszes, minyomott kivitelezésével, az ételek szines, a Gundel-név vere-
tességéhez ill§ arisztokratikus, valasztékos (muzealis) talaléedényekben térténd
bemutatasaval, az elSkel6ség hangulatinak képi megteremtésével ,,A Gundel”-
fogalom kultuszanak folyamatos fenntartasat, illetve a kor elvarasainak megfelel6
ételek ,,gundeli” Gjrafogalmazasival (mai széval a Gundel-brand felismerhetésé-

26 Gundel 1986. — A Gundel-kultusz apoldsa, a fogalom folyamatos korszerisitése, jelentésének
Gjra irasa: Nimila (szerk.) 2013.

27 A szakicskonyv megsziiletésének koriilményeirdl, idegen nyelvii megjelentetésérsl 1. Gundel
1984: 3—4. (kiadéi el6sz06)
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gével), majd képi és széveges bemutatdsival a ,,magyaros” (azaz ,,A” nemzeti)
konyha helyének folyamatos (és megkérddjelezhetetlen) betdltésének igényét
szolgaljak. Olyannyira szépmives kiallitdsiak Gundel Kis magyar szakdeskinyy-
ének az utdbbi évtizedekben megjelent kiadasai, hogy ezen ételalbumok az erede-
ti funkcibit ténylegesen mar be sem tolthetik. A magas fényd patinas koteteket
nem igazan lehet (és érdemes) a konyhai £6z¢s munkafolyamataban lapozgatni (4.
abra). A magyar mellett szamos idegen nyelven is megjelené kényv (amint az el-
6, 1934-es eredeti kétet sem magyarul jelent meg) ma mar sokkal inkdbb gaszt-
ronémiai (magyar) ikon, mint valés, munkaasztali ételkotta.

4. abra: A legpatindsabb Gundel.
(Gundel Karoly: Kis magyar szakdcskinyy, 2014, Budapest: Corvina)

Venesz Jozsef tevékenységének napjaink ellentmondasos megitélése ered-
ményeként az 6 nevével fémjelzett magyar konyhakultira nemzeti miveltségben
elfoglalt helye az emlékezet/ellenemlékezet, kultusz/ellenkultusz bonyolult sz6-
vetének segitségével jelolhet6 csupan ki. Habar a gasztronémiai szakirodalom
még a tarsadalmi berendezkedés-valtas utan is hossza évekig stabil szakirodalmi
(és/vagy emlitendd torténeti) pontként tekintett a veneszi életmiire?, az utdbbi
évek — mondjuk igy: minéségi (magyar) gasztronémiai fordulata — egyre hataro-
zottabb hangot ad annak a kritikanak, amely Venesz tevékenységében alapvetSen
a szocialista hidnygazdasag szoritasaban vergddd, nem nivos, jobbara tartdsitott
(konzerv, illetve mélyhitétt alapanyagok) vagy ,,dusitott” élelmiszerekre éptld
Lételtermelést” lat. Eppen ezért a veneszi 6rokség apolasa, ételeinek megidézése,

28 Itt kosz6n6m meg Sari Zsoltnak a témakorben folyatott beszélgetésiinket.
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ismételt népszerisitése nem javitja a lassan magahoz tér6, napjainkban mar egy-
egy komolyabb nemzetkézi sikert is felmutatni képes magyar gasztronémiat, ha-
nem az ,egyszeriség”, a ,konnyen elkészithet6ség” (hamis) hivészavaival tulaj-
donképpen visszarantja, elsilanyitja a kozkultira, a magyar kézfogyasztas gy is
nagyon lassan, kinkeservvel alakul6 gasztronémiai igényességét:

,»A konyv tulajdonképpen a slampositas és a kézépszeriség manifesztuma.?
Zarojelbe keriil az alapanyag- és a technolbgiaismeret, a szezonalitas, a kreativitas; a
kulindris intelligencia fejlesztése fel sem mertl. Azt gondolna az ember, hogy mind-
ez a ’60-as évek elmiltaval, majd a rendszervaltozassal végképp feledésbe mertilhet-
ne. A Venesz mellett maig hasznalatos jogutéd-tankényvek azonban (t&bb is van
bel6lik) meg sem kisérlik a kitorést. Ellenkez6leg: maximalisan kiteljesitik a veneszi
szellemet, anyagat tragikus és tragikomikus ételekkel egészitik ki. [...]

A Venesz-mitosz persze nem maradhatott volna fenn, ha nem 4ll mellette a
hazai 6namitasipar nagy és erés bastyaja, a ,,méltan vilaghires magyar konyha” mi-
tosza, amely nem kis részben az 1958-as ,,tulnyert” brisszeli expé hozadéka. A vi-
laghir mitoszat taplalta az is, hogy szakicsaink évtizedeken at szazaval hoztak haza a
trofedkat olyan aszpiklitvanytalversenyekrdl, ahol {zr8l, f6zni tudasrél nem esett
sz0, s ahol minden kategériaban tucatjaval adtak ki az arany-, eziist- és bronzérme-
ket. [...] Sajatos 6rdogi logikai kor alakul ki: ,,Ha jé volt ez évtizedekig, miért kell
ezen valtoztatni? Elvégre a Veneszen felnétt szakacsok verik a vilagot...” Torténik
ez azokban id6kben, amikor még egyetlen magyar étterem sem kozeliti meg a vilag
élvonalat, az alapanyagok, a képzés, az éttermek szinvonala és a kézizlés egymast li-
citalja alul.”30

Venesz tevékenysége koril a legtijabb vitat (és meglehetSsen vitriolos kriti-
kat) A magyaros fonyha (Budapest, 1958) cimi kétetének megjelentetése valtotta ki
az ugynevezett Nemzgeti Kinyvtar sorozataban (Budapest: Magyar K6z16ny Lap- és
Konyvkiado, 2013):

,»Elég beleolvasni a Konyhabiblianak is ganyolt kotetbe. Itt nem féznek, ha-
nem »konyhai termelémunkdt« végeznek, nem dagadordl beszélnek, hanem »hus
kiszabatrdl«, nem meniit készitenek, hanem »gazdasagos ételvélasztékot«. A konyv-
ben megjelenik a szocialista pecsenyelé fogalma (stit6zsir, viz, liszt, paradicsompii-
ré), nemzedékek tanuljak rizotté alnéven a pilafot, a cipStalpallaga rostélyosfajtakat
(amiket porkoltlében parolnak, hogy puhdbbak legyenek). Itt minden fontos, kivéve
az {z. Venesz feladata az volt, hogy a szovjet csajkarendszerhez igazitsa a magyar
gasztronomiat. Azonos arak, azonos adagok, egyforma minéség.”3!

2 Venesz J6zsef — Tuaros Emil (szerk.): Egységes vendéglitd receptkinyy és konyhatechnoligia. Budapest:
Koézgazdasagi és Jogi Kiado, 1961.

30 Molnar—Bittera 2012: 23-25.

31 Vinké Jozsef: Tovabb a veneszi uton. (He# Vdlasz, 2013. 03. 06) http://valasz.hu/gaszt-
ronomia/tovabb-a-veneszi-uton-61416/ (letltés: 2015.08. 20.) L. még tovabbi kritikat Melocco
Anna: Kiprébaltuk a  nemzet receptjeit, és kétségbeestink. (Origo, 2013. 03. 27.)
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A kétet ismételt megjelentetésével a kényvsorozat 6sszeallitéi — Gundel Ka-
roly és Gundel Imre hasonlé kivitelezést sorozatbeli publikalasa mellett — a fen-
tebb mar bemutatott nemzeti emlékezeti hely szerepébe igyekeznek Venesz kote-
tét is beemelni. Jollehet Venesz Jozsef tevékenysége elsGsorban a vendéglatoipari
utanpétlas és szakemberképzésre Osszpontosult, kényveit is elsésorban a sza-
kacsképzés szakiskolai szamara allitotta Gssze, illetve (tarsakkal egyiitt) szerkesz-
tette, am e konyvet (A magyaros konyba) alapvetéen a mindennapok konyhakultd-
rajanak emelése érdekében, azaz a héaztartisok részére irta. A kézikonyv jellegt
eredeti kiadds mellékletei, a haziasszonyokat segitd, a technoldgiai fogasokat be-
mutat6 fekete-fehér fényképek, illetve kész ételek, talalasok szines képei, ételraj-
zal a 2013-as ,,nemzeti” kiadasabol kimaradtak. A (nemzeti) ,,ikonikus patinat”
nem csak a sorozat egységes megjelenése, tipografiaja, szinvilaga igyekszik megte-
remteni, hanem Venesz eredeti kétetének megjelenése (1958) el6tt szaz évvel ki-
adott francia (1856), majd onnan Dobos C. Jézsef altal atvett magyar kiadasban
(1883) megjelent mives rézkarc lenyomatai hivatottak e szerep betSltését erGsite-
ni. A kritikak, atértékelések szévetében a jovSben megvalaszolhat6 kérdés marad,
hogy mégis hol helyezhets el a veneszi életm(, a magyar gasztronomia hal6ja-
ban?

A masodik vilaghabora utani korszak legelterjedtebb receptes kotete, amely
a magyar hdgias konyha alapvet6 kézikonyvévé valt, a Horvath Ilona ,,név alatt”
jegyzett szakdcskonyv. A magyar tarsadalom széles rétegeinek otthonaban a min-
dennapi f6zést meghatiroz6/segité alapveté munkava vilt:

»-Minden id6k legnépszeribb magyar szakacskonyvének szerzGje Erdélyben,
Brassoban sziletett, 1906-ban. Egyszerd, kedves és szerény ember volt, aki ismerte,
szeretettel beszélt réla. Nagyszebenben szerzett magyar-torténelem szakos tanitoi
diplomat, melyet Temesvaron gazdasagi targyak oktatasara jogosité diplomaval egé-
szitett ki. Kezdetben Csiksomlyon és Csikszeredan tanitott, majd a mdsodik vilag-
habord viszontagsagos éveit kbvetéen bacsut vett a szul6£61dtél, és Torokszentmik-
l6son telepedett le. El6bb a Gazdasagi Iskola igazgatéja lett (1945—49), majd 1952-
t6l kezd6dSen 15 éven 4t toltotte be a Beresényi Miklés Gimnazium leanykollégiu-
manak igazgatoi tisztségét, mikézben f6zést és haztartasi ismereteket oktatott. Eb-
ben az id6ben irta meg hires Szakacskényvét, melynek elsé kiadasa 1955-ben jelent
meg. Lehetetlen megmondani, hogy eddig hany kiadast ért meg ez a rendkiviil koz-
kedvelt kényv, mert az Gjabb kétetekben a kiadék mar nem jel6lték a kiaddsok sza-
mat. Annyi bizonyos, hogy Horvath Ilona Szakacskényve 1984-ben mar a tizen-
harmadik kiadasndl tartott, s alig volt magyar haztartds, ahol ne lett volna megtalal-
hato legalabb egy példanya. Ilonka 1969-ben, 63 évesen tért 6rok nyugalomra.”3?

komwkrltll\a receDtekkel html (let6ltés: 2015. 08. 22.)

32 Forras: http://www.horvathilona.hu/index.php?menu=horvathilona (letéltés: 2015.08. 15.)
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http://www.origo.hu/tafelspicc/technologia/20130326-venesz-jozsef-magyaros-konyha-konyvkritika-receptekkel.html
http://www.horvathilona.hu/index.php?menu=horvathilona
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Habar az elsé kiadasu, 1955-ben megjelent szakacskényv (Horvath Ilona:
Szakdcskonyy. Haztartasi tanacsad6. Budapest: MNDSz, 1955 — 5. dbra) eredete
valéban Horvath Ilona (1906—-1969) valamiféle receptes gytjteményére vezethets
vissza, am nemrégiben egyértelmivé valt, hogy — amint azt fentebb jeleztem — a
név az eltelt évtizedek soran sokkal inkabb egy mdrkanévvé, egy irdnyvonall, illetve
egy gydjtdfogalomma vdlt, mint tényleges szerdsséget takar. F. Nagy Angéla egy
nemrégiben megjelent interjuban mondta el a ,,Horvath Ilona” térténetét, aki e
munkaja 6ta — természetesen mar sajat néven — szamos szakacskényvet jegyez:

HAZTARTASI TANACSADO

SZAKACSKONYY
SZARACSRONYY [

5. 4bra

— Ezért nem érezte soba fontosnafk, hogy étel legyen inrdl elnevezve?

— Azt akartam, hogy szeressenek és hasznaljanak. Kétféle szakacskonyv van:
az egyik, amit foltesziink a diszpolcra, a masik, amit kivisziink a konyhaba. Ha el-
megyek valahova, és azt latom, hogy a szakicskényvem rongyos, pecsétes, Os-
szegylrt, nekem az a legnagyobb boldogsag. Vagy ha a Horvath Ilonat ott talalom a
konyhaban.

— Egek szerint igag a legenda, hogy Horvdth llona is on volna?

— Horviath Ilonanak volt egy kicsi, régi szakacskonyve, és felkérték, hogy dol-
gozza at, modernizalja, bévitse ki négyszeresére. Mire 6 azt mondta, hogy beteg,
oreg, erre mar nem vallalkozik. A barati tirsasighol ismertem azt a szerkesztSt, aki
aztan megkérdezte Ilonkat, belemegy-e abba, hogy valaki mds dolgozza at a kony-
vét. llonka beleegyezett. Egy tdl friss pogacsaval fogadott minket, édes, idés néni
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volt, aldirta a szerzédést, és két hét milva meghalt. En még kaptam két példanyt a
konyvébdl, és azt mondtak, hogy azt csinalok vele, amit akarok. 1955-ben jelent
meg az elsé kiadas: gyakorlatilag ez az elsé nagy kényvem. T6bb mint kétmillié pél-
danyban kelt el, ami elképeszt6 szam. A hétk6znapi magyar konyhat csindltam meg
benne.

— Nem zavarta soba, bhogy mds neve alatt aratott sikert?

— Ez volt az ara. Kezd6 voltam, kellett a pénz, nem lehettek kifogasaim, bar a
nagy hasznot az 6rokoésok kaptak.”33

6. abra:

P. A. haziasszony elsd, neveldanyjitdl orokilt P. A. mdsodik ,,Horvith londjanak” dllapota
wHorvdth Tondgja” (X1. kiadds, 1979)
(teljesen szétesett, exért mar dijra kitve.)

A ,,Horvath Ilona” hatvanéves, toretlen népszerisége, a szakacskonyvek
kozil a legnagyobb elterjedése nyoman mara a magyar kézkultdraban jol felis-
merhetd, a legszélesebb tirsadalmi rétegek szamdra beazonosithatd jelkép lett.
Jelképe az egyszerd, hazias, kinnyen elkészithetd, valamitéle ,magyaros” iZvilignak és
¢teleknek, minden nehézség (szegénység, alapanyag-hidny, illetve nem mindségi
nyersanyagok) ellenére a hdztartasvezetés (igenis) megoldbatdsdganak, a csaladi asztal
viltozatosabb ellatasnak. A ,j6” ,,Horvath llonka” kiadas egyszerG kivitelezésd,

3 Stimegi Noémi interjija F. Nagy Angélaval. (Ehes férfitél ne kétj semmit. Magyar konyha, 2011.
12. 15.) forras: http://magyarkonyhaonline.hu/sefportrek/ches-ferfitol-ne-ketj-semmit (letdl-
tés: 2015. 08. 20.) Itt kész6n6m meg a témakorben folytatott tartalmas beszélgetést Csiki Ta-
masnak, illetve az altala levalogatott hasznos linkek megosztasat.
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mentes minden diszitést6l, maga a kotet is részt vehet kézvetleniil a konyhai mi-
veltekben, azaz helye van a munkaasztalon; a haziasszony nem sajnélja, ha be-
piszkolédik, ha leesik, ha beszakad. Lehet bele megjegyzéseket irni, 0j recepteket
ragasztani, akar lapjanak sarkat konyvjelz6ként behajtani. Ennek eredménye,
hogy a Horvath Ilona-szakacskonyvek a hasznalat hossza évet alatt ,,nemes pati-
nat” kapnak, azaz egyfajta rongyjelleget Sltenek (6. dbra).3

7. abra: Karikatira a ,,Horvith llondban”. (XI. kiadds, 1979: 103.)

(Ondllé tanulmanyt igényelne a szocialista berendezkedés alatt megjelent
szakdcskonyvek ikonoldgiai vizsgilata. Jollehet nem elézmény nélkili, hiszen
magaban a Gundel-kétet [1937] els6 kiadasaban is szerepelnek kénnyed hangvé-
teld rajzok, a mindennapi haszndlatra, ténylegesen a konyhai munkaasztalra ké-
sziilt receptgydjteményekben, igy a ,,Horvath Ilona” kiad4saiban szintén megje-
lentek a karikatdrak [7. dbra]. A gunyrajzok — hasonléan Ludas Matyhoz — a hazi-
asszonyi terhek megértését, és e nehézségek ellenére az otthonossiag megteremté-
sét, a t&pke mosoly lehetéségével a mindennapi ételkészités komoly faradtsdga-
nak elviselhet6ségét szolgaltak.’> A tSrténészek, szociologusok dltal szamos alka-
lommal megirt és elemzett kadari vilag [,,gulyas kommunizmus™] 4ltal sugallt fo-
gyasztasi lehetSségek, a mikddé szocialpolitika, a t6bbi szocialista berendezkedé-
s orszaghoz képest a jobb ellatds [,,van mit £6zni”], a ,,jél lakas” biztos elérésé-

34 A ,,Horvath Ilona” kialakul6 ,,patinajarél” nagyszer képeket 1. http://kekszlibris.blogspot.hu-
/2012/03/az-ismeretlen-tarsszerzo-esete-horvath.html (letéltés: 2015. 08. 16.). A bérkotetes
megjelentetés értelmetlenségérdl 1. ugyanitt.

% A korszak mivészeti ideoldgiai hattérhez 1. Széplaky (szerk.) 2008. tanulmanyait.



A HUNGARIKUMOK NEPRAJZI KUTATASANAK MODSZERTANAHOZ 15

nek cinkos mosolyat kézvetitik e karikatarak, és egyben képviselik e grafikai se-
gitséggel maguk a szakacskdnyvek is a ,,folyamatos jelen id6ben, a torténelem al-
landésagaban valé 16673, illetve a stabil ellatas illuzidjat. 37)

A ,,Horvath Ilona” hasznalat-orientalt kivitelezése, majd az idével formalé-
d6 kils6 habitusa zem teremti meg annak a feltételit, hogy maga a kditet (mint
szépmives alkotas) toltse be a fentebb emlitett norai emlékezeti hely szerepét.
Ha mégis ebben az elméleti haléban kozelitiink e szakacskonyvhoz (illetve kiada-
sokhoz), akkor az emlékezet-kutatas fudattalan formakra iranyuld értelmezési me-
z6jében kell mozognunk.3® Arrdl van sz6, hogy a magyar kézkultdraban imma-
ron két generacié szamara jeleniti meg — jol beazonosithat6 iranykSként — Hor-
vath Ilona szakacskényve a mindennapi konyhakultuarat, és egyben idézi meg — az
esetek dontd t6bbségében fudattalannl — a magyaros ételeket, a magyarnak neve-
zett izeket. Ugy fogalmazhatunk, hogy a szakicskonyv az allandéan megijuld,
mindig €16 tdrsadalmi képzelet, a hétkdznapi kizisség tndds része. ® A  Horvath
Tlona” emlékezetének jellegét leginkabb ugy adhatjuk meg, hogy a név mogotti
ismeretek (kényv, izvilag, 6rokség, korszakok) tehat a nem hivatalos, kanonizalt
t6zési formakat fedik le, hanem e kétet tartalmat — a folyamatos kéznapi kultura-
lis jelenlétén keresztil — az egyéni és/vagy k6zOsségi tudat — akar a hivatalos (ka-
nonikus) értékelésektdl teljesen fuggetlentl — valdban alkalmazhatd tuddsként, és igy
egyben onmaga s3dmdra hiteles (nevexziik akdr itt most: valamifajta magyaros) recepttirként
ismer el.

Annak ellenére, hogy Venesz Jozsef £6 tevékenysége, azaz a vendéglatdipari
képzés mellett igyekezett a haztartiasok szamara irt szakacskonyveivel a haziasz-
szonyoknak is segitséget nyujtani, a Veneszt megidéz8 emlékezet mégott elséd-
legesen a sgakma tudatos épitkezése, a Venesz-kultusz megteremtésének igénye (L.
pl. a Magyar Nemzeti Gasztronémiai Szévetség altal alapitott Venesz-dij, amely
kitlintetés ma is a szakacsok legrangosabb hazai szakmai elismerése), azaz élet-
mive kanonizalasanak kivinalma hizédik.

,,Nagyon j6 id6ében kertltem én a placcra. Nem voltak konyharovatok. A f6-
zés két részre oszlik. Az egyik a szakicstudomany, a masik a haziasszony. Nem is
szerettek a szakacsok, két kivétellel. Az egyik Rakoczi Janos volt, a Rakoéczi-tarés
névaddja, 6 nagyon szeretett engem. O értette a kiilénbséget. A szakicsok meg-
6rilnek attol — tulajdonképpen ez irigység szerintem —, hogy amit nyolc kuktaval

36 Gyorgy 2005: 47.

37 E ,hangulat” megidézésére: Valuch 2012: 46—46—61; 106-107.
38 Takats 2003: 298-299.

¥ Gyorgy—Kiss—Monok (szerk.) 2005; Dégh 1995.
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orak alatt készitenek el, azt a haziasszony egy tizallé edényben fél 6ra alatt megfézi
és talalja, egyszerlien azért, mert nem akar mosogatni.”4

Amint arrdl fentebb sz6 volt, a ,,Horvath Ilona” viszont az ,,emlékezetben
maradas” hétkéznapi, nem tudatos folyamatanak példaja. A szakacskényv a tar-
sadalmi képzelet folytonossagaban, az alakulé gasztronémiai hagyomanyok bo-
nyolult szévetében (dlland6sag—valtozas) helyezkedik el. A receptes konyv egy
torténeti korszak étkezési kultarajanak (Iehet6ségeinek) lenyomata, és egyben to-
vabbélé tradicidja.

Am az elébb leirt kinon/kozkultira kettésétdl eltéréen az emlékezet-
kutatas szempontjabdl a ,,Horvath Ilonka” esetében egy sokkal fontosabb emlé-
kezeti rétegrol is beszélniink kell. Nevezetesen arrdl, hogy a kényv — a sok évti-
zedes, a ,,tér és id6” folytonos taldlkozasanak, azaz a magyar nyelvteriletet lefedd
elterjedése és hatvan éves torténetének eredményeként, a mult idé nosztalgiajaval
megidézi, az emlékezetbe emeli az ¢gésy magyar nyelvtertleten — a meggySkerese-
dett, dogmatikus tarsadalmi nemi szerepek miatt*! — elsédlegesen a haziasszony,
azaz a mama vagy a nagymama féztjét, alakjat, életét. Mivel a k6z0sségi emléke-
zet tulajdonképpen nem mas, mint sok-sok individuum emlékezete, a Horvith
Ilona ebben az értelemben magyar kultura szamara ,,A (kollektiv) mama”, ,,A
(kollektiv) nagymama” mindenkori emlékezetének egyik szala.*?

Jollehet a néprajztudomany 6nmagiban nem tudja megvalaszolni azt kér-
dést, hogy milyen kollektiv tarsadalmi folyamat szervezi, és mi tartja fenn és ak-
tualizalja a szakacskonyv hasznalatat, ezért magam is gy latom, a ,,Horvath Ilo-
na” kitdntetett helyét a hazi konyhak vilagiban, illetve a — j6llehet kisebb
ismertségl — Venesz-kényvek hatdsat szamos tarsadalmi folyamat bonyolult sz6-
vete, talalkozasi pontjanak egylittes magyarazati képlete képes csupan értelmezi.
A valaszt az el6z6 kérdésre azonban véleményem szerint elsédlegesen nem a
nemzeti étkezési kulturaban, hanem a magyar tarsadalomtérténetben, a magyar
tarsadalomszerkezet — e helyen csak felvetheté — elemzésében kell keresntnk.
Egyrészt a néprajztudomany altal is alaposan feltart paraszti polgarosodas folya-
matat kell el6szér is emliteniink, amely atalakulds par évtized alatt alapjaiban irta
at a paraszti életmodot®, s egyben a valtozatos taji tagolodast magyar taplalkoza-

40 Melocco Anna interjuja F. Nagy Angélaval. (Jé idében kertltem én a placcra. Origo. 2012. 12.
05.)  http://www.origo.hu/tafelspicc/kozelet/20121205-f-nagy-angela-interju.html  (letdltés:
2015. 08. 25.)

41 Kimondottan a taplalkozasi kultira és a nék tarsadalmi szerepének Ssszefiiggésérdl 1. Bati 2005:
141-151; Morvay 1956; Nagy 1989: 37-58. I. még ehhez: Valuch 2003a: 316-317; Valuch
2003b: 159-1064.

42 Takats 2003: 298.

4 Szintézisként a kérdésrél 1. Kosa 1990.
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si kultaraban kiegyenlitidést eredményezett.* A £6z¢Esi miveltség atadasanak tradi-
cionalis 1tja, azaz a hagyomdnyozddasi lanc felszakadasa (Igy az djra tanulas
szitkségessége®) fokozatosan megteremtette az egységes hazi szakacskényvek
hasznalatanak igényét is.#0 Ugyanezt a folyamatot, azaz az ételkészitési modok,
telhasznalt alapanyagok egyveretiibbé valasat erGsitették fel az orszag modernizacio-
javal parhuzamosan lezajlé térbeli népességi mozgasok (migracio), illetve a verti-
kalis tarsadalomszerkezeti atalakulasok is.#” A masodik vilaghaboru utani szocia-
lista berendezkedés ezt a folyamatot tovabb erlsitette. A népesség tomeges va-
rosba aramlasa, az eréltetett iparositas, 4j varosi terek kialakitasa, 4j tipusd mun-
kavégzés (pl. t6bb miszak, n6k munkdba allasa, ipari szalagtermelés) radikalisan
atirta a magyar haztartasok vezetésének lehetGségeit, igényeit. Hasonlé konyhai
gondokkal szembestlt akar a varosi értelmiségi, az ipari munkas, a kisiparos és a
falusi tarsadalom.*8 A héztartasi/konyhai gépek megjelenése, az alapvet6 konyha-
felszerelés fokozatos atalakuldsa, az élelmiszeripar lehet6ségeinek kib&viilése (tar-
tositas, mélyhatés, addig nem ismert alapanyagok megjelenése) 1j (de nem feltét-
lentil mindségl) ételkészitési modok megismerésének innovativ igényét timasz-
tottak.4

Am mindezen elhanyagolhatatlan tarsadalomtorténeti folyamatok mellet a
Horvath Ilona és a Venesz Jézsef altal jegyzet szakacskonyvek népszeriiségében,
széles elterjedésében az un. Zeitgeist, azaz a korszellem, a korszak legjellemz&bb
adottsaganak j6 Utemid megérzése, felismerése jatszott kiemelked$ szerepet.

Jelen tanulmany szempontjabdl e korszellem a haztartds minél zakarékosabb,
minél egyszeribh vezetésének sugallt és elvart tizemeltetését jelenti. A huszadik
szazadi magyar tarsadalom felépitésnek egészségtelen szerkezetérdl, majd a szo-
cialista berendezkedés széles tarsadalmi rétegeinek vagyoni helyzetérdl, a timeges
szegénységril, a rendszervaltast kdvetd tarsadalmi dtrendezédéssel parhuzamosan
zajlé tovabbi csoportok, rétegek lestillyedésérdl, illetve a szocialista hidnygazda-
sagrél napjainkra a humantudomanyok szamos tertileten (a statisztikatol a nép-
rajzig) sziletett elemzések mutatjak be.>0 Az an. dllami vendéglatais megteremtGije

4 A folyamtrdl részletsen 1. Kisban 1997: 422-438; Kisban 1989: 91-94;

4 Mind a Venesz, mind a Horvéth Ilona altal jegyzett szakacskonyvek népszerliségét az is fenn-
tartja, hogy a tanulds/Gjratanulds szdimara a legegyszerdbb {6zési 1épéscket is pontosan elmagya-
razzak (pl. rantaskészités, habaras, strités, lazitas), és nem kezelik az olvasotdl elvart, mar meg-
1év6 alaptudasként.

46 I.. a f6zési tudasformadk, tiplalkozasi ismeretek atadas-atvételhéz: Knézy 2007: 217-228. illetve
Bati 2009: 257-266.

47 Gyani—Kovér 1998: 66-104; 255-306.

48 Faragd 2000: 454-483.

49 Knézy 2006: 55-68; Knézy 2007: 217-228.

50 A nagyszamu elemzésbdl 1. csupan Ferge 1986; Hamori 2006; Tomka 2011; A kérdésrdl népraj-
zi szintézisként 1. Paladi-Kovdcs (f6szerk.) 2000.



18 KEMENYFI ROBERT

nevével fémjelzett szocialista gasztrondmia, illetve a ,,Horvath Ilona” ezen széles,
igen szerény korilmények kozott €16 tarsadalmi bazis szamara mutatott fel a
tobb tizezer példanyban kiadott ételreceptes konyvekben! leirt £6zési tanacsaival,
illetve a tervgazdalkodas kereteihez (és élelmiszeripari hianyaihoz...) igazodo, az-
az a honi alapanyag-kinaltbol megval6sithaté ételek leirasaval mégis valamiféle
valtozatos étkezés lehetGséget. Amint azt fentebb azonban mar emlitettem, a
magyar tarsadalom széles rétegei szamara nem csupan az Un. szocializmus évti-
zedel jelentették a szikséget/szlkosséget, a létfenntartas és a csaladi hdztartas
vezetésének igen nehéz munkajat. Nem csak a tarsadalom szerkezetének nagy
tObbségét jelentS nincstelenek, kis jévedelmt rétegek eleve adott anyagi korlatai
hataroztak meg a fogyasztas kereteit, hanem a gyakori liminalis tarsadalmi helyze-
tek (haborik), berendezkedési forma-valtasok, forradalmak, vagy akar allamteri-
leti véltozasok is alapvetSen raztak meg a — jelen esetben — étkezési szokasokat, a
tapanyagok beszerzésének lehetSségeit.? A magyar tarsadalom ételfogyasztasi
szerkezetét alapvetSen meghatarozé gyakori inség, illetve sziintelen, kényszert
takarékoskodds, az egyszerQ, de ,,izletes” megoldasok, az ételmaradékok hasznosi-
tasanak fogasai, a tartositasi praktikak, 6tletek bemutatasa a huszadik szazadi sza-
kacskonyvek tartozékaként, vagy akar kilon kétetekben, hozzatartozott a magyar
csaladi konyhavezetéshez.53

Természetesen a néprajztudomany ,,objektiv becslés” mddszerével elérhetd
eredmény, azaz hogy nincs olyan vidéki haztartas a terepkutatas alatt, ahol ne ta-
lalkoznank a venesz-féle szakiacskényv valamelyik kiadasaval, vagy a ,,Horvath
Ilonaval” (még inkabb a Horvath llonkdval), messzemend, tudomanyosan is
helytalls kovetkeztetést nem lehet levonni. Arnyalt kutatdsokra van szitkség, me-
lyek a fentebb bemutatott tirsadalomtorténet/gasztronémia/életméd Osszefiig-
gésében szolhatnak megfelel6 alappal a magyar popularis konyhakultira forma-
lédasanak tényleges okairdl, a nemzeti kulinaris kédok mikodésér6l, és ezen
belil szamos, tulajdonképpen mikrotérténet felfejtésével egy-egy személyiség,
életmt vagy szakacskonyv ebben a folyamatban jatszott szerepérdl, receptgydj-
temények valasztasanak, elterjedésének bonyolult folyamatarél.

51 Venesz Jézsef A magyaros konyba cim@ szakacskényvének elsé kiadasa (1958) 30 300 példanyban
jelent meg.

52 L. a kérdést eurdpai kitekintésben: Montanari 1996. — A népi kultira Ssszefiiggésében szintézis
jelleggel: Hoffmann 2001.

53 A kérdéstdl szakirodalmi hattérrel legijabban 1. Saly (6sszeall) 2013. A haztartas takarékos és
helyes vezetésérdl kulénb6z6 korszakokbdl 1. példaként: Hatvany (szerk.) é. n. (1939); Dr. He-
vesi 1934; Banffyhunyadi Hunyady é. n.; (Jakab Mihalyné) 1962; A. Lérinczy 1967.

54 L. erre legtjabban Csaky—Lack (Hg.) 2014. tanulmdnyait.
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Rdbert Keményfi
REZUME

Fuggelé¢k

MIT KESZITHETUNK EL 30 PERC ALATT?

Etel leirasainknil sok helyen utalunk z elkészités idejére, kilonésen kiemelve a gyorsan ké-
szul6 ételeket. Ebben a részben tekintetbe vessziik azt is, hogy mi az, amit el6re elkészithetiink, és
csak az elkészités munkajaval szamolunk. Az is sokat szamit, hogy a gazdaasszonynak milyen nagy
gyakorlata van a technikai eljardasokban és az id6 beosztasaban.

Gyorsan csak ugy tudunk dolgozni, ha a sziikséges nyersanyagok felhasznalhaté allapotban,
rendelkezéstinkre allnak. Ezért szabad idénkben gondoskodjunk arrdl, hogy éléskamrankban le-
gyen mindig kész levesbevalé tészta, metélt, tarhonya, csGtészta, szitalt morzsa, néhany konzerv, té-
lire eltett paradicsom, séska, lecsd, zéldpetrezselyem, tovabba tisztitott did, néhany tojas, stb. Ran-
tast is készithetiink elére, néhany napra valdt, dgyszintén zsirban pirftott hagymat is tarthatunk
tvegekbe, j6l lekétve. Bz mind megkonnyiti munkankat. Viszont reggel munkaba indulas el6tt is
elkészithetiink sok mindent: z6ldség tisztitas és darabolas (viz nélkiil eltéve), hisdarabok elSkészi-
tése, ledaralasa, gondosan letakarva, és hideg helyen tartva, tészta gyuras stb. A galuskatésztat nem
készithetjiik el elére, mert megszijjasodik, de ez nem is vesz el sok id6t, mert csak 6ssze kell ke-
verni.
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NEHANY ETLAP OSSZEALLITAS

(2 személyre)

1. Séskaleves. Piritott maj, vizbe f6étt burgonyaval, savanyisaggal (séska elére kivalogatva).
Amlg felforr a burgonya vize, meghamozunk a 4-5 burgonyat, levével a levest engedjiik fel.

2. Kéménymagleves zsemle kockaval. Vel tojassal.

3. Poszmételeves, eltett pészmétével. Sajtos makardni, vagy kész metélt (makardni f6zési ideje
20 perc)

4. Paradicsomleves konzerv paradicsombdl galuskaval. Kis rantott parizer, zéldborséfézelék
(z6ldbors6 megtisztitva, vagy konzerv)

5. Tojasleves (kész rantassal). Citromos borjuszelet, hus el6re kiverve. Vékony metélt korettel.

6. Tarhonyaleves, apré tarhonyabdl. Sertés, vagy borju natirszelet mustaros burgonyasalataval
(salata elére elkészithets)

7. Z6ldborsé vajban, petrezselymes ujburgonya, tiikortojas.

8. Meggyleves. Lecso virstlivel.

9. Kaposztaléleves. Tojasos galuska.

10. Tojasomlett sajttal, vagy sonkéval, savanyusag. (10 perc)

Ttzhelyink is begyujtasra legyen elSkészitve. A petréleumféz6t mindig tartsuk rendben, 1-2
liter tartalék petréleum mindig legyen a haznal.

Ha olyan ételt akarunk el6re elkésziteni, ami t6bb id6t vesz igénybe, hasznalhatjuk a £6z6l4-
dat. Pl. babfézelék, kaposztafézelék, gulyasleves. A fézéladaval vald eljardsnal ugyanaz a folyamat
megy végbe, mint amikor télire az eltett gytimolesoket és fézelékeket szaraz dunsztba rakjuk.

A féz8lada otthon is elkészithets egyszerl szerkezet. Egy jol zarhatd, kis 1ada oldalait és tete-
jének belsé részét szénaval bebéleljiik, benne egy fazéknak helyet hagyunk. Az ételt félig elkészitjiik
és a forrasban 1évé edényt j6l lezatjuk, a fed6t lekotdzziik és a £6z6ladaba helyezzik, amit j6 szoro-
san lezarunk. A forrasban 1évé étel a sajat gézében teljesen megpuhul. 8-10 6ra mulva is meleg az
étel. A f6z8lada szdllithatd, igy a mezén dolgozok igen jél hasznalhatjak. Ha nincs f6z6ladanak
megfelel6 eszkdziink, kosarba, szalma kézé is rakhatjuk az edényt, parnaval letakarva.

Megjegyezendd azonban, hogy a f6z6lada hasznalatandl az ételekben vitaminroncsolds megy
végbe, de ez fennall akkor is, ha az elkészitett ételeket Gjra megmelegitjik. A felmelegitett étel
mindig értéktelenebb, Ugy iz, mint vitamin szempontjabdl, viszont a f6z6ladaval, igen sok faradsa-
got és tiizelSanyagot takaritunk meg.

TANACSOK AZ ELRONTOTT ETELEK HELYREHOZASARA

Ha a pecsenye leve leég, néhany karikara vagott burgonyat tegyiink bele, amely az égett {zt
magaba veszi.

A tdl ecetezett ételt cukor hozzaadasaval kézémbésithetjik.

Ha nagyon zavaros lesz a hus-, vagy csontleves, egy tojas fehérjét egy kanal vizzel gyenge
habba veriink, és azt a levesbe 6ntjiik. Addig forraljuk, amig a tojasfehér megtirésodik és a zava-
rossagot magaba veszi. 5-10 perc. Utana strd szitan leszirjiik, szép tiszta levest kapunk.

A forras kdzben 6sszement tejet turénak készitsiik el, ruhan szdrjik at, vagy habverével si-
mara verjik és kelt tészta készitésére felhasznalhatjuk.

Ha elséztuk a levest, vagy porkoltet, kis késhegynyi szédabikarbénat adjunk hozza, ez elveszi
a s6 {zét. Megpenészedett lekvart vagy beféttet ujra f6zziink vagy gbzolink.

A kellemetlen szagu. vagy avas zsirt megjavithatjuk, ha kenyeret vagy hagymat, szenesedésig
sttiink benne.

Ha csomos lesz a rantés, szdrjik meg.

A lekozmalt martast, hust, f6zeléket, vagy lekvart mas edénybe 6ntsiik és a labost jol stroljuk
ki és gy f6zziik tovabb.
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Ha a leveshus kemény, tdlalas el6tt £él 6raval szeleteljiik fel és fed alatt paroljuk.

Ha a bab idejére nem f6 meg, kevés szédabikarbénat adunk hozza.

Ha a hus siilés kézben nagyon kemény, 1-2 kanal ecettel locsoljuk meg. A tulélesztett tésztat
kevés tej és liszt hozzaadasaval verjik fel Gjra.

A talcukrozott krémhez adjunk egy tojassargajat, vagy sziikség szerint egy fél tojas fehérjét és
jol keverjik el.

A megtort vajaskrémet gyengén melegitjiik és tjra kavarjuk.

A talf6z6tt fondant, ami mar keverés el6tt kristalyos, viz hozzdadasaval teljesen felolvasztjuk
és ujra f6zziik.

Amikor a piskéta tészta annyira megég, hogy majdnem hasznalhatatlan, a haszndlhat6 része-
ket kiszedjiik, 6sszevagjuk, rummal meglocsoljuk, daralt didval, porcukorral, lekvarral Ssszekever-
jik, és mar stiteményekhez tolteléknek felhasznalhatjuk, vagy diényi golyokat formalunk beléle, ka-
kads cukorban megforgatjuk.

A megégett tészta haszndlhatd, részeit édes morzsinak készitsiik el.

A hig krémet megjavithatjuk; kevés liszt hozzdaddsaval djra f6zziik, s ha nem is lesz tokéletes
a krém, de hasznalhatéva valik.

EGYEB TANACSOK

Konyhakésink mindig éles legyen, igy a felvagasnal nem morzsolddik a kenyér, siitemény,
minden munka gyorsabban megy, id6t és anyagot takaritunk meg vele.

A bizonytalan helyrdl vésarolt tojasokat egymds utin ne Ussiik a talba, hanem mindegyiket
kiilon- kilén, egy csésze f6l6tt, nehogy egy rossz elrontsa az Osszes tojast.

A szétf6tt burgonyat sos vizbe tegytik f6ni, akdr hajaban, akar kockara vagva f6zziik.

A hagyma- és halszagot kézrdl, deszkardl, késrél ecetes sés vizzel eltintethetjik.

Ne ontsitk az ecetet az ételbe sohasem az tGivegbdl, hanem kanalbél, nehogy sokat ntstink
egyszerte.

Almat, burgonyat siité nélkil is siithetjiik a tizhely tetején ldbossal lefedve.

Ha olajjal siitiink a tlzhelyen, nyissunk ablakot, utdna csindljunk kereszthuzatot.

Ha nagyon erés a hagyma, tisztitas utdn felvagasig tartsuk hideg vizben.

Nem ég oda a tej, ha a labost el6bb vizzel kioblitjiik, vagy a régi labost vékonyan bezsfrozzuk.

Nyaron a tejet egy csipetnyi szodabikarbénaval forraljuk fel, igy nem savanyodik hamar.

Friss élesztot eltarthatunk par napon keresztill, kis poharba belenyomva és lefelé forditva tartva.

Az ujburgonyat hamozas el6tt sos vizbe tegytik, igy héja kénnyen lejon.

Tuzall6 tal helyett erSs granittalat is hasznalhatunk.

A citromhéjat csak gyengén reszeljik, kiilonben kesert lesz.

A lereszelt citromhéjat cukorral elkeverve és tivegekbe rakva sokaig eltarthatjuk.

A citrom is sokaig felhasznalhatd, ha szeletekre vagjuk, béven cukorral meghintjiik és tiveg-
ben lefédve tartjuk.

A kettévagott citromot, ha par napig el akarjuk tenni, martsuk séba, és vagasi feliilettel lefelé
forditva hlivos helyen tartsuk.

A vanilliacukorral a készitményeket nem {6zzik, hanem f6zés utan kavatjuk az anyaghoz.

Tejszinhab helyett forrazott szirupos habot is hasznalhatunk.

Ha tdl sokaig verjik a habot, vaj lesz bel6le.

A tejszint felverés el6tt 12 6ran keresztiil jégen vagy j6 hideg helyen tartsuk.

Forralt tej f61éb4l is lehet verni tejszint, j6l lehitve.

Jobb a hosszukas gémbalaku habverd, mint a rugds, mert egyuttal kavarhatjuk is vele a habos
krémeket.

5 deka kakadt 10 deka csokoladéporral helyettesithetiink és a készitményekhez valé cukorbdl
egy j6 kandlra valot elvesziink.
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A csokoladét ugy puhitjuk, hogy egy kis tanyérra téve forrd vizet Sntiink ra, par perc mulva
ledntjik réla, anyagveszteség nélkil.

A megmaradt tojasfehérjét, hideg helyen tartva, lefedve napokig elall.

Ha nincs kapar6 vagy habkartyank, tiszta kemény papirt hajtsunk Gssze és a krémet, torta-
masszat azzal kaparjuk ki, mert igy gazdasagos.

Lisztet, morzsat, darat legjobb zsakban, vaszonzacskéban tartani, igy nem molyosodik meg.

Kenyeret, kaldcsot csak kihtlve vagjunk fel, vagy ha szitkséges melegitett késsel.

Ha forté tlzhely f616tt dolgozunk, tegyiink als6karunk ala hideg vizzel telt edényt.

A hist majdnem hangtalanul verhetjiik, a deszka ald ruhat tesziink.

A savak a z0ldségféléket keményitik. Azért csak egészen puhara f6tt allapotban ecetezziik az
ételeket, kulénben a zoldségféle kemény marad. A paradicsomot is a mar majdnem puha z6ldségfé-
léhez, burgonyihoz adjuk.

A csemegekukoricat forré vizbe tegytik £6ni, 20 perc alatt megfd.

A pecsenyezsirral kitind rantottleves késziil.

Nem frocskol a zsir, ha egy kevés sot tesziink bele.

Ha baromfi van a hdz kortl, a z6ldség lekapart héjat dobjuk nekik, igy a vitamintartalom ér-
tékesitve van.

Ha keziinket megégettiik, azonnal kenjiik be tojasfehérrel a tovabbi kezelésig.

Tojas hianyaban megkenhetjiik a siitemények tetejét higitott tejfollel, cukros tejjel vagy feke-
tekavéval is.

A fedé felemelésénél ugy jarjunk el, hogy az edény felett azonnal forditsuk meg, vagy fiigg6-
legesen az edény felett tartsuk, {gy nem folyik le a 1é a tdizhelyre, vagy a padléra.

Kavarasndl mindig magunk felé, befelé kavarjunk, mert igy nagyobb erét lehet kifejteni.

MARADEK ETELEK FELHASZNALASA

Szaraz zsemlét vagy kiflit felfrissithetjik, ha hideg vizbe martjuk és forrd siitében par percig
sttjiik.

A megmaradt leveshusbdl huspastétomot készithetiink.

Maradék leveszoldséget franciasalata készitésére hasznalhatjuk fel.

Megszaradt kalacsbol, kiflib6l, kifli felfujtat készithetiink.

Maradék szarazfézeléket, felhigitva levesnek készithettink el.

A maradék tojasfehériének igen sok felhasznalasi lehetéségét talaljuk meg a kényvben, hab-
csok, gytimébleshabok, felfdjtak, stb. készitésénél.

Maradék sult és f6tt husokat rakott és toltott fézelékek, tésztak, hussalatak elkészitésére
haszndlhatjuk.

A maradékok felhasznalasanal igen nagy Ovatossaggal jarjunk el, nehogy a megromlott étel
mérgezést okozzon. Ha valami gyant all fenn a maradék frissességét illet6en, inkabb 6ntsiik el vagy
adjuk az allatoknak, minthogy betegséget okozzunk a takarékossaggal. Altalaban nem hasznalha-
tunk fel megmaradt gombas ételeket, olyan f6tt tésztakat, amelyek nyers anyagokkal, makkal, taré-
val vannak megszorva, mert ezekben ételmérgek keletkezhetnek. A maradék ételeket jol letakarva,
hideg helyen tartjuk, és felhasznaldskor ujra forraljuk fel, vagy stisstik jol at.

ETLAPTERVEZETEK AZ EGYES EVSZAKOKRA

Az étlapok tervezésénél mindig az évszaknak megfeleld termékeket vegyiink tekintetbe és
kell6képpen hasznaljuk ki minden id8szak termését.
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Nydri étrend. A nyar nem okoz gondot, mert igen valtozatos élelmiszerkészlet all rendelkezé-
stnkre. Kaldria igénytlink is kevesebb, inkdbb folyadékbd, uditd, kénnyi ételeket kivan a szervezet.
Friss salatak, gyiimolesok jellemzik étrendunket.

Hétf6: Zoldborsoleves. Lecs6 rizzsel.

Kedd: Vegyes zoldségleves, galuskaval. Tokfézelék, naturszelet.

Szerda: Meggyleves. Tojasporkdlt tarhonyaval, kovaszos uborka.

Csutortok: Majgaluskaleves. Toltott karalabé.

Péntek: Karfiolleves. Barackos gombdc.

Szombat: Zoldbableves. Piritott maj, Gjburgonya, z6ld salata.

Vasarnap: Zellerkrémleves. Rizses csirke, uborkasalata, cseresznyés rétes.

Hideg nydri ebéd. Hideg gyimolcsleves, alma és barackkal vegyesen készitve. Orosz hussalata.
Hévirag puding, bormartasban.

Oszi étrend. Az Gsz béven ontja a legkiilonfélébb zoldségeket és gyimalesoket, amelyeket
igyekezztink minél késGbbi id6kig felhasznalni.

Hétf6: Galambbecsindlt leves. Almaslepény kelt tésztabol.

Kedd: Tarhonyaleves. Tejf6l6s karfiol, vegyes kompét.

Szerda: Karalabéleves. Hussal toltétt burgonyagombée.

Csutortok: Tejleves, Sargaborsofézelék, kirantott parizer, vitamin saldta.

Péntek: Burgonyaleves. Kaposztas kocka.

Szombat: Zoldségleves, daragaluskaval. Toltott paprika.

Vasarnap: Almaleves. Vadasnyul zsemlegombdccal. Linzertorta.

Téli étrend. Télen a szervezet kaloriadisabb tdpllkozast igényel, azonban ne hanyagoljuk el a
vitamingazdag élelmianyagok felhaszndlasat sem. Kilénosen az A és C vitaminban gazdag ételek sze-
repeljenek az étrendben. Zoldbabfézelékféléket sokdig kaphatunk a piacon. Kaposzta, kelkaposzta,
karaldbé, karfiol, de ilyenkor mar elévessziik a tartositott fézelékféléket és gyimolesoket is. Ekkor ke-
rilnek étlapra a szaraz fézelékek, ezeket egészitsik ki mindig nyerssalatakkal, savanyikaposztaval.
Egytink sok sargarépat, burgonyat, ez fedezi az A és C-vitamin sziikségletiinket.

Hétfs: Babpire-leves. Sonkas makaréni.

Kedd: Rantott leves. Kolozsvari kiposzta.

Szerda: Paradicsomleves. Burgonyaf6zelék, kirantott kelkaposzta.

Csutortok: Husleves. Fétthus, pdszméte martas, tortburgonya

Péntek: Sargarépa- krémleves. Siiltborsé tésztaval. Turégomboc.

Szombat: Zoldségleves, rizzsel. Lencsefézelék kolbasszal, savanyikaposzta.

Vasarnap: Kacsaaprélék leves. Kacsastlt parolt kaposztaval. Kakads lepény, tejszinhabbal.

Koratavaszi étrend. A legnehezebb id&szak az étrend Osszeallitasdban a februar, marcius, aprilis
hénap. A téli idSben a szervezet vitamin igénye megnétt. Elelmiszereink vitamin tartalma lecsok-
kent. A tartésitott z6ldség- és gyimolesféléket ezekre a hénapokra is tervezziik be. Adjunk a gyere-
keknek reszelt sargarépat nyersen, cukorral, vagy citrommal {zesitve, a vitaminok pétlasara. Hasz-
naljuk ki minél jobban a koratavasszal megjelend soskat, spenétot, zéldsalatat. Marcius, aprilis ho-
napban mar béven van tojas, ami ilyenkor mar aranylag elég olcsé és étrendiinkben gyakran szere-
pelhet.

Hétfs: Paradicsomleves. Rakottburgonya, cékla.

Kedd: Csontleves. Spenétfézelék, egybestlt vagdalthus.

Szerda: Burgonyakrém- leves. Cseresznyés lepény.

Csiitortok: Rizsleves. Zoldbabfézelék (eltett) tojasfelfujt.

Péntek: Soskaleves, zsemlekockaval. Tards csusza.

Szombat: Pészméte leves. TOltott tojas, rizskoret, savanyusag.

Vasarnap: Szaritott gombaleves, toltott borjuszegy, burgonyaval, z6ld salata. Képvisel6fank.
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A VENDEGLATO GAZDASSZONY

AZ UNNEPI ASZTAL

Nagyobb tnnepek, tnnepélyes alkalmak (eskiivé stb.) alkalmaval, vagy ha vendég jon a haz-
hoz, étkezéseinket is Unnepélyessé tessziik. Az tinnepi asztal teritése és az étrend Osszedllitdsa igen
nagy gondot és koriltekintést igényel. Ilyen alkalmakkor a mindennapitdl eltéréen béségesebb és
finomabb ételek kertilnek az asztalra, de itt is £6 elvként alljon el6ttiink a takarékossag és a csalad
gazdasagi helyzete. Ne akatjunk tobbnek ltszani, mint amit kéltségvetésiink elbir, hogy utina a
csaldd sziikséget lasson és hetekig koplaljon, amig a hdztartasi egyensuly helyreall.

Pér nappal az tinnepi ebéd el6tt a gazdasszony 6sszeallitja az étrendet. Ha a munka megha-
ladja az erejét, gondoskodik segitségrél. Az étrend Osszeallitasanal gondoljunk a helyi szokasokra,
de ehhez nem szitkséges mindig alkalmazkodni. A j6 gazdasszony Ujité is lehet ezen a téren. Az
tnnepi ebédnek nem csak étkezés a célja, hanem az emberek vidam, gondtalan egyiittléte, egymas
tarsasaganak élvezete. Tehdt nem az a lényeges, hogy mindenki betegre egye magit, és végll is
gyomorrontassal, kellemetlen érzésekkel tavozzék.

Fontos az egyes fogasok helyes sszeallitasa, azok emészthet6ségének ismerete. Azért ne ad-
junk az elsé két fogasnal nehezen emészthetd, zsiros ételeket, hogy a £6 ételnél a vendégek mar alig
tudjanak enni, vagy meg se kostoljak a kévetkezd fogasokat. llyenkor a gazdasszony faradsaga hia-
bavalé volt.

Amig a vendégek gytilekeznek, a talaldsra varnak, apré séspogicsit, konnyd, aprd szendvi-
cseket, palinkat, konyakot szolgalunk fel; ez az étvagygerjeszté. Az alkohol ugyanis kismértékben
¢élvezve izgatja az emészté mirigyeket.

Az elsd fogds rendesen husleves, vagy erbleves, konnyd betéttel, pl. tojas kocsonyaval, de ad-
hatjuk a levest tiresen is, csészékbe talalva. Az Gnnepi ebédnél a leves béséges tapértéke nem fon-
tos, hanem csak az, hogy izletes és j6 forr6 legyen, mely meghozza az étvagyat.

Ag eldétel. Ennek sem az a célja, hogy béséges taplalékot nyujtson, hanem, hogy atmenetiil
szolgiljon a f&ételhez. Azért az eléétel ne legyen nehezen emészthetd, tdl zsiros dolog, ami meg-
akasztja az emésztést. El6ételnek rendesen valami kénnyl z6ldségfélét adjunk vajjal, vagy tejfdllel
leéntve, kénnyd sajt vagy sonka felfijtat, t6ltott palacsintat. Ebb6l nem is készitink sokat, szemé-
lyeként egy-két darabot, vagy egy- két kanalravalot.

A fifogds az ebédnek a gerince. Bz tartalmazzon mindenféle tapanyagot, rendszerint nehezebb
husok, siiltek, setés- vagy borjuasiilt, liba-, kacsa-, vagy pulykasilt a hozzatartozé martasokkal és ko-
retekkel, zsirban siilt burgonya, parolt kaposzta, parolt z6ldborsé stb. Ezekhez adunk savanydsagot
és kompétot.

A f6étellel az ebéd elsé része be is fejez6dott. Utana par perc kellemes beszélgetéssel eltdltott
sziinet utan kovetkeznek ag édessége. A s6s ételek ingerléen hatnak a gyomorra, az édességek meg-
nyugtatjak. Az édesség egyben elveszi az el6bbi ételek izét is, kellemes szajizt adnak.

Az édességeket aszerint valasszuk ki, hogy milyenek voltak az el6bbi fogasok. Nehezebb f6-
étel utan kénnyt krémet vagy fagylaltot adunk, konnyebb féétel utan tortat, tejszinhabos stte-
ményt.

Az tnnepi asztal elengedhetetlen kiegészitSje a szépen elkészitett gyimolesos tal. A gytmdles
frissit6leg hat a szervezetre, letakaritja a nyelvrdl, a fogakrdl a zsiros maradékokat. Gyakran még a
gyumolecsel egyiitt j6 minéségl sajtot is talalnak, de ez f6leg inyenceknek vald.

A bébséges étkezés kifarasztja a gyomrot, a vért elvonja az agytdl, faradtta tesz. Ennek ellensu-
Iyozasara az ebéd végén feketekavét szolgalunk fel, mely eldzi a faradsagot.

Az tnnepi ebéd kiegészitdi a jd bor, sir, cigaretta.

A fentickben egy komplett tinnepi ebéd leirasat adtuk, de kériilményeinknek megfeleléen en-
nek egyes részeit moédosithatjuk, elhagyhatjuk.



28 KEMENYFI ROBERT

TERITES, TALALAS, FELSZOLGALAS

Eteleink élvezeti értékét igen nagyban emeli az fzléses terités és talalas, valamint a gondos fel-
szolgalds. Mire a vendégek megérkeznek, varja Sket a szépen felteritett tinnepi asztal. Erre is tegye
meg a gazdasszony az elGkészilleteket. Az edényeket elére gondosan megtorolgeti, és a tlalé szek-
rényre, vagy ha az nincs, egy erre a célra beallitott asztalra helyezi, melyet fehér teritGvel leterit.

Terités. Legels6 kovetelmény a kifogastalan, tiszta, szépen kivasalt abrosz. Az abrosz ala he-
lyezziink valami puha teritét, mely felfogja az edények zajat. Az abrosz f6lé helyezziink egy fehér
himzett terit6t. Minden személyre egy lapos, és egy mély tanyért tesziink. A teritékek ne legyenek
tal kézel egymashoz, mert ez akadalyozza a felszolgalast. Balkéz feldl tessziik a villat, jobbkéz feldl
a kanalat, melléje a tanyér feldl a kést. A tanyér elé kis kanalat vagy villat helyeziink a fogasoknak
megfeleléen. A tanyér elé jobbfeldl helyezink egy vizes és egy boros poharat. A tanyér kozepére
helyezhetjik a szalvétat, ami lehet papirszalvéta is. Utina kovetkezik az asztal viraggal valé diszité-
se. Bz ne legyen tul zsufolt, de izléses. Lehet virdg vagy levélfizér a tanyérokon belil, vagy minden
tanyér elé helyezziink egy kis csokor ibolyat, egy rozsat, vagy szegflit. Az asztal kbzepére is tehe-
tiink virdgot, de lehetbleg alacsonyan elhelyezve, hogy a vendégeket latisban ne zavarja. Az asztalra
minden két- hirom vendég kozé tesziink egy boros és egy vizes kancsé, sétartot.

Elére felrakhatjuk a szépen feldiszitett salatas talakat is. F6 elv, hogy minden kifogastalan ra-
gyogo tiszta legyen.

Ha hosszabb ételsor kertil az asztalra, sokan meniikartyat készitenek. Kartyanagysagu egysze-
rd rajzzal vagy festéssel ellatott fehér kartonlapra diszitd irassal felirjuk az ételsort, hogy ki-ki abbdl
egyen béségesebben, amit a legjobban szeret. Ezt a kartyat rendesen a vendégek magukkal viszik.
Nem csekély gondja a vendéglatonak a vendégek tltetése. Ha tobb vendégiink van, mér a teritésnél
elére kijeloljik mindenkinek a helyét, hogy mindenki az 6t megillet6 helyre keriiljon. Az id6sebbe-
ket az asztal f6helyeire, a fiatalokat az asztal végére ultetjik.

A talalas. Az izlésesen felteritett asztal fokozza az étvagyat. Az ételek feltdlalasa is éppen
olyan fontos kévetelmény. A legizletesebben elkészitett ételek is veszitenek értékiikbél, ha a talalast
nem kell6 hozzaértéssel végezzik. Télaljuk az ételeket melegen, ezért a talalé edényeket, talalas
elétt j6 néhany perccel, helyezziik meleg helyre. A levest a lehetS legforrébban adjuk fel leveses
talban, vagy a tdlaléasztalnal 6ntjik ki egyenként a tanyérokba vagy csészékbe. Minden ételfajtat a
megfelel6 edénybe talaljuk. Legfontosabb a pecsenyék talalasa. A felszeletelt egybestilt hisokat sirt
sorokban rakjuk a talra, koréje izléses csomdkba a megfelelS koritéseket. Nagyon szép hatast valt ki
a fehér burgonyahab, vizbemartott kanallal formazva, mellette parolt sargarépa- és zéldborsokoret.
Diszitstk a talat forrd zsirban megfonnyasztott petrezselyem levelekkel. A tal szélét azonban ne di-
szitsiik. Minden diszit6anyag cheté legyen. A felszeletelt baromfit ugy rakjuk Ossze, mintha egész-
ben lenne. Az elére elkészitett salatdkat diszitsiik paradicsom és citromszeletekkel, f6tt tojassal. A
gyimolesos tal aljara tisztara mosott szél6leveleket helyeziink, vegyesen rakjunk fel almat, kortét,
sz616t, didt lazan megtdrve. Az almat fényesre térolgetjiik. A sz6l6nél gondoskodjunk kiilén sz6-
16mosé vizrél.

A tortak diszitésérdl killén részben szoltunk. A stiteményeket lapos tilon egysorban, vagy
emelkedd sorokban helyezziik a talra.

A talalds mivészete nagy gyakorlatot kivan, azért nemcsak tinnepélyes alkalmakkor, hanem
mindennapi étkezésnél is alkalmazzuk. A diszitésben kertljiik a talzsufoltsagot, ebben is a kor egy-
szerd, de {zléses vonalvezetése érvényesiiljon. Az izléses terités és talalas azonban nemcsak az tn-
nepi, hanem mindennapi étkezésiink fontos kévetelménye.

Felszolgalas. Ha kevés vendéglink van és nincs a felszolgalasra alkalmas személy, akkor a
talakat az asztalra helyezziik. T6bb vendégnél mar felszolgaléra van sziikség. Szokas szerint a csa-
ladhoz tartoz6 fiatal lanyok végzik ezt a kedves feladatot. A gazdasszony nem szolgalhat fel, neki a
vendégek kozott van a helye, 6 csak a személyével iranyitja a felszolgalas menetét. A felszolgalashoz
is tigyesség, gyakorlat kell. Ot-hat vendégre szamithatunk egy felszolgilot. Elengedhetetlen a fel-
szolgalok tiszta, csinos Oltdzete, lehetbleg s6tét ruha, fehér diszkotény. A talakat alulrdl, tiszta fehér
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kendével fogjuk, a felszolgald a tilat a balkezében tartja, a vendég baloldalanal kinal, az elhasznalt
tanyérokat jobbrdl szedi le. Minden talba kanalat és villat teszink a szedéshez. A tortahoz tortala-
patot, vagy széles kést adunk. Az italt is jobbrdl toltjiik. Az tres tanyérokat és talakat azonnal le kell
szedni, mert ez gusztustalan latvanyt nyujt. Minden vendéget kétszer kell megkindlni mindenik fo-
gasbol.

Ha az étkezés befejez6dott és a vendégek a fehér asztalndl toltik az idét, a felszolgalok tgyes
mozdulatokkal az abroszt megtisztitjdk a morzsaktol, leszedik a felesleges talakat, de fennhagyjak a
csemegéket, italokat és felszolgaljak a feketekavét. Egy jol megszervezett tinnepi ebéd vagy vacsora,
utina vidim hangulatos idStoltés, életiink legkellemesebb emlékei kézé tartoznak.

MIT KELL TUDNI A BETEG ELELMEZESEROL?

Koényviink terjedelme nem engedi meg, hogy a beteg élelmezésérdl, a diétas eljarasokrdl rész-
letesebben széljunk. Célunk az, hogy ramutassunk azokra a lényeges szempontokra, amelyeket ko-
vetnink kell a f6zésnél, ha beteg van a hazban, és az orvos kilén diétat nem ir el6, hanem arra uta-
sit, hogy kénny( és mégis taplaloételeket adjunk a betegnek. Etel leirasainkban sok helyen talalko-
zunk olyan ételekkel, amelyeket betegek szamara ajanlunk.

Elsé szempont a nyersanyag megvilogatasa. Betegnek mindig a legjobb mindségt, és a leg-
frissebb anyagokat valogassuk ki. Tej, vaj, tojas, tard, tejfdl, huas, f6zelékféle, friss, szagtalan, a
gyumolcs érett, egészséges és friss legyen.

Az anyagokat kilonoés gonddal készitjiik el6, nagyon jol megmosott f6zelékek, gytimolesok
adhat6k a betegnek.

Az ételek elkészitésénél a konnyl emészthetéséget tartsuk szem elStt. Azért a rostos fézelé-
keket, szérszitan attorjik. (A fémszita {z¢ét a beteg megérzi.) A leveseket, f6zelékeket, pépes alak-
ban, rémleveseknek, ptiréknek készitsik el. Burgonyakrémleves, burgonyahab, paraj, sirgarépa at-
térve s ha az orvos engedélyezi, a hiivelyeseket is adhatjuk gondosan attérve, lehetSleg vajjal elké-
szitve, amit ut6lag adunk az ételekhez. A kimondott finom, szagtalan olajjal készitett ételek a beteg
élelmezését konnyen emészthetévé teszik és taplalok. Kerljiik a zsiros készitményeket, azt inkabb
friss vajjal pétoljuk, mert az jéval kénnyebben emészthetS, mint a zsir.

A tojast lazitott, elosztott allapotban adjuk. Igy tojassrgt keveriink a levesbe, krémek, felfiij-
tak, édes martasok alakjaban adjuk. A kénnyt élelmezésnek egyik legfontosabb anyaga a burgonya,
a lehetd legfrissebben elkészitve. Tejjel, vajjal és tojassal felfdjtnak mindig adhatjuk.

A felftjtak igen nagy szerepet jatszanak a beteg élelmezésében, melyet készithetink paraj,
burgonya, tojas, gyenge daralt hisokbdl, fehér martas alappal, tojassal lazitva.

A husoknal csak a kdnnyen emészthetd fiatal hisok johetnek szamitasba. Borji-, csirke-, ga-
lambbecsinalt levesek, minél kevesebb zsiradék hozzaadasaval. Betétnek kénnyid daragaluska, cér-
navékony metélt, szarazon piritott zsemlekocka. Ezek mellett adhatunk gyenge huslevest is, csak a
tetejérdl a zsiradékot jol szedjiik le.

Tejfolt minél kevesebbet hasznaljunk, inkabb édes tejszint adjunk az ételekhez igen kis mér-
tékben. A husokat megkaparva, daralva, vagdalva, tSltelékeknek elkészitve, zsemlével, jol megfétt
rizzsel, tojassal lazitva adjuk, vagy vékonyan kiverve vizben megparolva szeletnek, utélag vajjal le-
ontve. Kertilend8k a sertés-, marha-, liba-, kacsa-, vadhusok, amelyek nehezen emészthetSk és zsi-
rosak. A gyenge hisokat sem adhatjuk kirantva vagy zsirban kisiitve, mert ez igen nehéz. Altaliban
kertiljiik a zsirok magas h6fokon valé siitését, mert ilyenkor nehezen emészthetd zsirsavak kelet-
keznek. Azért a rantdsokat is szarazon vilagosra pirftva készitsiik és utolag adjuk hozza a zsiradé-
kot. Ugyanigy kertilni kell a zsirbansiilt tésztakat, igymint a palacsinta, fink, cséroge.

A f6tt tésztak sem ajanlhatok a kénnyl diétandl, kivélt a vastagra vagott metéltek, nehéz ga-
luskak, gombécok, mert ezek mind nehezen emészthetSk.

Szigoruan kertilendSk a kelt tésztdk, porhanyos zsiros tésztik, vajas tortak. Kenyér, kalacs,
pékstitemény csak piritva adhato.
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Tésztaféléknek és édességeknek adhatunk: dara-, rizsfelfjtakat, amelyben a tojas elosztott al-
lapotban van, kénnyu tejszin és vajnélkili krémet, égetett cukorkrémet, vaniliakrémet (kevés vanili-
aval), madartejet, habfelfujtat, szdraz piskotat, mézestésztakat, kekszet, kétszersiltet, gytimoleskré-
met, kompétot. De feltétlenil adjunk nyers gyiméleséket hamozva, kimagvalva és az almat reszel-
ve. Vigyazzunk azonban, hogy tul sok édességgel ne terheljiik a beteget, mert ez az étvagyat csok-
kenti.

Szigoruan kertilni kell a fiszereket és szeszes italokat (ez utébbi legfeljebb orvosi engedéllyel
adhat6), valamint a feketekavét. Kerilni kell a tul sézott ételeket, sés halakat, feketebors, fehérbors,
er6s paprika, szegflibors, mustar, babérlevél, fahéj, ecet hasznalatat, mely az emésztést zavatja.
Ezek helyett inkabb teljesen artalmatlan flszereket hasznaljunk izesitésre, mint zoldpetrezselyem,
zellerlevél, paradicsom, csombor, tarkony, citromhéj, narancshéj, ecet helyett citromlevet vagy leg-
alabb is borecetet haszndljunk. Edes piros paprikat igen kis mértékben adhatunk. Amibe nem sziik-
séges, ne tegylnk hagymat, legfeljebb belef8zzuk és utana kidobjuk az ételbdl, de a pititott hagymat
feltétlentil el kell keriilni. Igen kitGnd izesitd és szinesit6 anyag a piritott cukor.

Ttalok kozil a tea, tej (Kakad is nehéz), citromos limonadé, gytimoleslevek, malnaszorp sz6-
davizzel ajanlhatok. Ha sok vizet kivan a beteg, azt inkabb gyengén cukrozott hideg teaval pétoljuk.

A beteg élelmezésénél igen fontos szempont a valtozatossig. Kénnyen megunja a beteg, ha
mindig ugyanazokat az ételeket adjuk, végul is étvagytalan lesz és gyogyulasat hatraltatjuk. A beteg
egyszerre ne egyék sokat, inkabb tébbszor és keveset.

A betegélelmezéssel ma egészen kiloén tudomdny foglalkozik.

BEFOZESEK

Nyaron a b6 gyimdlcs- és zoldségtermés idején gondoljunk a szikods téli napokra. Fézziink
be minél t6bb gylimélesét. Gazdag vitamin, cukor, asvanyisé tartalmuk féleg a fejl6dé gyermekek
egészséges taplalkozasanal fontos szerepet jatszik. Reggel, tizéraira, uzsonnara, vagy vacsora kiegé-
szitének egy kanal gytimdlesiz, vagy néhany szem befétt az emésztésre igen j6 hatast gyakorol, ugy
a gyermekeknél, mint a felnStteknél. Kevesebb pénzt koltsiink cukorkara, csokoladéra, tébbet
gyumolcsre, beféttre. Ez legyen irdnyadd a gyermekek élelmezésében. Ha beteg van a haznal, az el-
tett gyiiméles mindig tiditSleg, hisitéleg hat a betegre. A mindennapi f6zéstinket is valtozatossa te-
hetjiik gytimoleslevesek, martasok és gyimolesizekkel toltott siitemények készitésével. Gondoskod-
junk mar j6 elére a befézések koltségeinek fedezésérdl és ne sajnaljuk a vele jaré faradsagot, mert
télen igen j6 szolgalatot tesznek. Ugyanigy valtozatossa tehetjitk konyhankat, ha a zéldfézelékek el-
tevésérdl és tarolasardl gondoskodunk. A befézéssel eltett fézelékféléknek az az elényiik, hogy el-
készité munkakat nem kell velitk végezni és igen gyorsan elkészithetSk.

GYUMOLCSOK BEFOZESE

A befézés egyik fészabalya a legmesszebbmend tisztasag. Tartsunk a bef6zésre kiilon teljesen
hibatlan, zomancozott labost, de megfelel a cserép és porcelan edény is. A beféttek eltevésére tive-
get hasznalunk. Hasznalat el6tt forrd, szédas vizzel jol mossuk at, ne térdljitk ki, hanem tiszta ru-
hara borogassuk le. Tavolitsunk el az asztalr6l minden idegen anyagot, mert a legkisebb morzsa is
el6idézhet a beféttek megromlasat.

Kavarasra tiszta fém-, vagy tisztara surolt fakanalat, attoréste tisztara surolt szitat haszndlunk.
A befézésre a legjobb mindségli gyimdlestket vegyiik, amelyet nagy gonddal, t6bb izben j6l mossuk
at, és tiszta ruhan, vagy szitan szaritsuk meg. A befétteket Givegberakas utan légmentesen lezarjuk, il-
letve lekotozzik pergamenpapirral, amelyet el6bb langyos vizben megaztatunk, és utina szaraz ru-
haval megt6roljik, hogy jol simuljon az tveg szajahoz és vékony, megnedvesitett spargaval j6 szoro-
san lekotjiik. A lekétéshez hasznalunk még celofan papirt, amelyet nedves ruhaval nedvesitiink meg,
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hogy jél tapadjon. A marhahodlyag is j6 lek6ts anyag, ezt inkabb a fézelékféléknél, az uborkasiiveg
lekStésénél hasznaljuk. A marhahdlyagot hasznalat eltt ecetes vizben dztassuk ki. Hasznalhatunk a
bef6zéshez gumizards tivegeket, amelyek a legbiztosabban zarnak, csak kissé koltségesek, de azért
lassuk el haztartasunkat néhany ilyen tiveggel is a kényelmesebb befézések szamara.

A bef6zési eljarasoknak az a célja, hogy a baktériumokat elpusztitva, azok életmikodését
megakadalyozza. Ez torténik hevitéssel, g6z6léssel, srd cukoroldattal, ecettel, alkohollal, a f6zelék-
féléknél soval, ecettel.

A beféttek kigbzolése (Dunsztolas)

Erre legalkalmasabb a g6z0616 fazék, amelynek alja racsozattal van ellatva és jol zarhat6. Ha ez
nincsen, hogy az tivegek el ne pattanjanak, faricsot vagy atlyuggatot deszkalapot helyeztink a fazék
fenekére. A fazékba annyi vizet 6ntsiink, hogy az tivegeket hairomnegyed részig ellepje. Az tivegek
k6zé helyezziink ruhat, vagy papirost, hogy egymashoz ne Gtédjenck. Ha az iiveg tartalma meleg,
akkor meleg vizet 6ntsiink a fazékba, ha a g6z6lendd befétt hideg, akkor hideg vizet 6ntsiink rd. A
g62016 fazekat jol fedjik le. A g6z6lés ideje minden gyiimélesnél valtozik. Egyes befézési eljara-
soknal sziraz g6zt hasznalunk. Ilyenkor a forr6 Gvegeket f6z8ladaba, vagy parnak kozé rakjuk és
kihtlésig ott hagyjuk. G6z6lés utin az tivegeket toroljik szarazra, a celofan kétozést fedjiik be egy
réteg selyem-, vagy Ujsagpapirral, mert a celofant a légy, vagy dardzs atszitja és a levegd behatola-
saval az Uveg tartalma megromlik. Az Gvegekre ragasszunk kis cimkét, irjuk rad a készitmény nevét
és az évszamot. Az tvegeket szells, szaraz helyen tartsuk. A gyiimélesék befézéséhez cukrot
haszndlunk, amelyre a legalkalmasabb a kocka- és a kristilycukor. A cukor mennyisége a készit-
mény fajtajatol és a gyliméles cukortartalma szerint valtozé. A gyliméles6t mindig tisztitott, himo-
zott, attort dllapotban mérjiik, és ehhez szamitsuk a szikséges cukormennyiséget.

Befiittek (Befozés cukoroldalban)

Cukoroldaldatkészités. Az eléirt cukormennyiség egy liter vizhez van mérve, amelyet a
gyimoles mennyisége szerint szapotithatunk. A cukoroldatot, vagy szirupot, tiszta bef6z6 edény-
ben felforraljuk, a tetején 1évé idegen anyagokat, szennyes habot leszirjiik és az oldatot kihdtjik.
Elébb mindig az oldatot készitsiik el.

A gytiméleséket nagy gonddal megmossuk és ha a legesekélyebb hibat talaljuk rajta, azt elta-
volitjuk, mert ez romlasi folyamatot idéz el6. A gyiimolesoket tivegbe helyezve, gyengén razogatjuk,
hogy minél t6bb férjen el benne. Fontos a gyiimélesok izléses, tetszetSs elhelyezése, amely egyuttal
gazdasagos helykihasznalast is jelent.

Cseresznye bef6tt.

Erre a célra nagy szemd, nem tdlérett, kemény gyiimélesot vesziink, amely junius vége felé és
jalius elején keril a piacra. Egy liter vizhez 30 deka cukorbdl féziink szirupot. A gyiimélesoket
tivegekbe rakjuk, de ne egészen tele és annyi cukoroldatot 6ntstink ra, hogy a gyiimélesét két ujjnyi
hijaval lepje el, mert g6z5lés kézben a gytimdlces is nedvet enged. Jol lekotjiik és g6z6lgo fazékba al-
litva, csendes f6zés mellett 20 percig gézoljik. A g6z6lési idSt attdl szamitjuk, amikor apré gyon-
gy6k kezdenek felfutni az Gvegben. Az tivegeket a g6z0616 fazékban fél langyosra hitjik.

Meggy befott.

Hasonléképpen késziil, mint a cseresznye befétt, de a meggynek egy pici kis szarat meghagy-
juk, mert akkor nem repedezik fel a gytimdles. Egy liter vizhez 50 deka cukrot szamitunk. Tizen6t-
husz percig g6z06ljiik, a g62061g6 fazékban hitjik le.

Kajszibarack bef6tt.
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A félig érett, szép, hibatlan barackokat jdlius elején tessziik el. A gyiimélesét vékonyan meg-
hamozzuk, felibe vagjuk és 25 percig mészvizben aztatjuk (10 liter viz egy kandl oltott mész). Ez
megkeményiti a rostokat és megakadalyozza az elpuhulast. Utina tobbszor j61 megmossuk és tgy
helyezziik az tivegbe, hogy a fél barackok egymast fedjék. Egy liter vizre kortilbeliil 40 deka cukrot
szamitva, szirupot féziink, s azt hidegen 6ntjik a gyiimoélesre és 25 percig g6zoljik. A g6z616 fa-
zékban félig langyosra hitjik.

Oszibarack bef6tt.

Hasonloképpen készitjiik félig érett gyiimolesbél. A kemény hust duranci barackot cifrazé
késsel hamozzuk. A magvaval6 Gszibarackot, citrtomsavas vizben aztatjuk el8, amelybdl t6bbszor
kimossuk és ugy rakjuk tivegbe. A kemény husu barackot tovabb gézoljik. Egész szeptember ho-
napban talalunk bef6zni valé barackot.

Korte befétt.

Nem egészen érett kortét cifrazé késsel meghdmozzuk negyedekbe, vagy hat részre vagva,
maghazatél megtisztitjuk. Egy liter vizre 30 deka cukrot szdmitva, egy citrom levével oldatot készi-
tink és a forré szirupban a kortéket par percig f6zzik (egyszetre csak keveset). Meleg tivegekben
ugy helyezziik el, hogy minél t6bb elférjen benne. A szirupot forrén radntjik a kortére, azonnal le-
kotjik és f6z6ladaba, vagy parnak kézé helyezziik, masnapig ott tartjuk.

Birsalma bef6tt.
Ugyanugy készil, mint a kérte befétt.

Aranyalma bef6tt.

Az aranyalmak szarait egy cm hosszura meghagyjuk és ivegbe helyezziik. Egy liter vizhez 60
deka cukrot adva, szirupot f6ztnk, egy fél citrom levével (belefézhetjitk a héjat is) és hidegen az
almakra 6ntjik. 25- 30 percig csendesen g6z6ljik, hogy a szirup csak gyengén gyongydzzon. A gé-
2616 fazékban hitjik ki.

Ringl6 bef6tt.

Befézésre nagy szemt, kemény husu ringléot hasznalunk. A ringlok szarait egy cm hosszira
meghagyjuk és gyenge ecetes vizzel megforrazzuk és addig tarjuk a vizben, amig egyik, masiknak a
héja kezd megrepedezni. Szlirékanallal kiszedjiik, hideg szirupot 6ntink ra, egy liter vizhez 40 deka
cukrot véve. Jol lek6tézzik és g62616 fazékban nagyon r6vid ideig g6z6ljik, amig a viz forrni és a
szirup gyongyozni kezd. A fazékban félig hatjik, azutan kiszedjik és kihdlésig betakarjuk.

Rumos- szilva bef6tt.

A megtisztitott, j6l megmosott magvavaloszilvat tivegekbe rakjuk, egy liter vizhez 30 deka
cukrot szamitva, szirupot fézunk, azzal felontjiik. Minden tivegbe egy szem szegflszeget, vagy kis
darab fahéjat tesziink és egy kandl rumot Ontiink ra. J6l lektve 10-12 percig lassan g6zoljik. A g6-
20616 fazékban hitjik ki.

Ecetes szilva.

2 kg kemény, magvas szilvat porcelan talba teszink, 40 deka cukrot, 4 dl vizzel, 1 dl borecet-
tel, fahéjjal, citromhéjjal felforraljuk és ezzel a szilvat leforrazzuk. Teljesen kihttjuk. A szilvat hide-
gen tivegekbe tessziik, a szirupot ismét felforraljuk és a szilvara éntjiik. Forrastdl szamitva 6- 8 per-
cig gbéz6ljik. Hasok mellé adjuk.

Szeder befdtt.
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1 kg szederhez 40 deka cukorbdl szirupot féziink. A szedret szitan keresztill tdbbszori locso-
lassal megmossuk. Hideg szirupot 6ntiink rd, hogy a gyiimoélesot ne lepje el egészen. 10-15 percig
g62z06ljlik, a g6z0616 fazékban hiitjiik. Hasonloképpen készitjik a fekete faeper beféttet is.

Gyltmolesok eltevése.

Levesekhez, martdasokhoz és sitteményekbe.

Meggy eltevése. 1 kg meggyre 40-50 deka kristdlycukrot szamitunk. A j6l megmosott megy-
gyet kimagvaljuk és literes tivegekben a gylimolesét a cukorral rétegesen Osszerakjuk. Tetejére egy
kanal rumot, egy borsonyi szalicilt tesztink. Nagyon lassan gézoljik, kb. 30 percig. Amikor felhasz-
nalasnal siiteményt készitiink belble, szitara tessziik és levétdl lecsurgatjuk. Levét szorpnek, széda-
vizzel fogyasztjuk.

Cseresznye. |6 érett, de ép szemi cseresznyét kimagvalunk, tivegekbe rakjuk, j6l lenyom-
kodjuk. Borsonyi szalicilt tesziink a tetejére, jol lek6tozziik és 15 percig gézoljik. A gézben hitjiik
ki. Készithetjiik ugy is, mint a meggyet, cukorral Gsszerakva, 15-20 dekat véve egy kg gyiimoleshoz.

Poszméte (egres). A poszmétét megtisztitva, ivegekbe rakjuk. (Az tGveg nagysigit ahhoz
mérjik, hogy hany személyre hasznaljuk fel a f6z¢ésnél. Ezt a szempontot az el6bbieknél is vegyiik
figyelembe.) A gyiimolesre rendes ivévizet Ontlink, tetejére egy késhegynyi szalicilt tesziink és 1ég-
mentesen jol lezarva 20 percig lassan g6z6ljiik, a 620616 fazékban csak félig hitjiik. Felhasznalaskor
izesitjiik.

Ribizli. A meggy eltevéséhez hasonlé.

Alma. 5 kg hamozott, lereszelt, vagy szeletelt alma, 50 dkg cukor, egy kanal szalicil. Az almat
féleg akkor tessziik el erre a célra, amikor béven vasarolhatunk olcsd, hullott almat, mert ez is meg-
felel. Az almat meghamozzuk, a férges részekt6l megtisztitjuk, lereszeljik, vagy kaposztagyalun le-
gyaluljuk. Egy nagy talban a cukorral és a szalicillel 6sszekeverjiik, tivegekbe rakjuk és 20 percig g6-
z6ljiik. A g6z616 fazékban hitjik. Felhasznalaskor a cukrot izlés szerint pétoljuk. Készithetjiik tel-
jesen cukor nélkil is.

Gyiimidlesizek (lekvdrok)

Ha a gyimolcsoket attort, vagy ledaralt dllapotban, cukor hozzaadasaval f6zzik és sititjik,
kapjuk a gyimélesizt, vagy lekvart. Nagyobb cukortartalmu gytimolesoket, mint a szilva, érett alma,
cukor hozzaadasa nélkil is strithetjiik. Azonban a gytimélesizek értékét a cukor hozzaadasa nagy
mértékben emeli. Altalinossigban minden gyiimélesiznél az eljaras egyforma. A gyiimolesiz készi-
tésére a legérettebb gytimdlesdket valogassuk ki, mert ennek legmagasabb a cukortartalma és ez cu-
kortakarékossagot is jelent. A gytimélesiz készitéséhez masodrendd gytimélesoket is hasznalhatunk,
de a rothadt, penészes részeket eltavolitjuk. B vizben, j6l megmossuk és sziikség szerint hamoz-
zuk, vagy hamozatlan allapotban dolgozzuk fel. Egyes gytimélesoket, mint eper, malna, ribizli, sze-
der attorjik, sz61- vagy rozsdamentes szitin, a cseresznyét, meggyet, barackot, kimagvalva ledaral-
juk. A gyimolesdket el6bb cukor nélkil f6zziik a kivant srdségre és azutan adjuk hozza a cukrot,
20-t6l 60 dekaig, ahogy a gyiiméles édessége megkivanja. a cukorral dllandé kavards mellett 30- 40
percig f6zziik, amig a kavardkandlrdl slrln, lassan, egybealléan esik le, vagy ideg tanyérba csep-
pentve nem folyik szét, hanem egybe 4ll és b6rés6dni kezd. Ha a lekvart a cukorral sokaig £6zziik, a
cukor benne megbarnul, karamellizalédik és a gyiimélcs jellegzetes {zét és zamatat megvaltoztatja,
szine sotétebb lesz.

A lekvart forrén, elémelegitett iivegekbe toltjiik. Az Gvegeket fémtalcara, vagy tepsibe he-
Iyezziik (ami a meleget elvezeti) és gy ontjiik bele a forré lekvart. Huzatmentes helyen dolgoz-
zunk, mert a huzattdl is elrepedhetnek a forré tivegek.

A gytimélesizeket tivegekbe toltés utan nem kétjik le azonnal, hanem csak betakarjuk és
masnapig igy hagyjuk, amig a teteje beb6résodik. Kihtitve lekétjik és szaraz, szell6s helyen tartjuk.
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Cseresznye-és meggyiz. A gyiimélesoket kivalogatva j61 megmosva, kimagvaljuk és ledaral-
juk. Cukor nélkill addig f6zziik, amig levének nagyrészét elfétte, vastag vonalat hagy maga utan.
Egy kg cseresznyéhez 30-40 deka cukrot, egy kg meggyhez, 60-80 deka cukrot adunk, amivel kb. 30
percig f6zzik. Forrén toltjik tivegekbe és gy jarunk el vele, amint az el6bbi utasitasnal lathatjuk.

Izletesebb a lekvar, ha a két gyimolesot egyiitt, vegyesen készitjiik. Ilyenkor kevesebb, kb.
40-50 dkg cukrot szamitunk egy kg vegyes gyiimolcesre. Ha valaki a darabos lekvart nem szereti, at-
torheti szitin. Ekkor a gylimolcsot el6bb kevés viz hozzaadasaval puhara f6zzik és azutan f6zzik
cl. A tovabbi eljaras olyan, mint az el6bbinél.

Eper-, malna-, ribizke-, szederiz. Mindenik készitési modja ugyanaz. A gytimolesoket szi-
tara téve, vizsugarral mossuk (locsoljuk). A ribizke bogydit szaratél megtisztitjuk. A gyiimélesoket
clébb kevés ideig f6zziik, aztan attérjiik. Cukor nélkil sdrdre f6zziik, azutin hozzaadjuk a cukrot,
amivel 20-25 percig f6zziik. A gyimélesokre kg- onként 60-80 deka cukrot szamitunk, mivel ezek
savanykds gyimélesok. Ezeket is készithetjik vegyesen. Igy az epret malnaval, ribizlit malnaval. A
ribizkének a héjat is beletehetjiik, a kévetkezd eljarassal: A gytimélesét nyersen nyomjuk at a szitan,
utina a visszamaradt magvas héjat bé vizzel felontjik. A magok leszédllanak az edény aljara, a héja
felilmarad. Sztrékanallal a héjat leszedjik és a gyimolces levéhez tessziik, amig megduzzadnak és a
lekvar strtbb, darabosabb lesz. Junius, julius hénapban tesszik el, a szedret augusztusban.

Kajszibarackiz (sargabarack). A gyimolcs minél érettebb de azért teljesen egészséges, ne
tal érett legyen, mert poshadt szemek keriilhetnek k6zé. Kétféleképpen készithetjiik:

1. Kimagolas utan azonnal megfézziik és attorjik, gyorsan lestritjitkk és 50 szazalék cukor
hozzaadasaval 20-25 percig f6zztk. Ha higabb lekvart akarunk késziteni, 80 szazalék cukorral f6z-
zik révidebb ideig. A cukrot el6bb kevés vizzel feloldjuk és felforraljuk, hogy a hideg cukor ne
hitse le a lekvart, mert igy a felforralasa tovabb tart és a vilagos szin rovasara megy.

2. A legeltetjedtebb kajszibarackiz készitése a kovetkezs: A gylimolesot valogatds és mosas
utan kimagvaljuk és himozas utdn gyorsan ledardljuk. A nyers gyiimoéleshoz kilogrammonként 50-
70 dkg cukrot vesziink. Ezzel a gyimolesot rétegesen Gsszerakjuk, egy porcelantilba, ugy hogy leg-
felil cukor legyen, letakarjuk, azutan 12 6ran at allni hagyjuk. Ezalatt a cukor teljesen felold6dik.
Utdna gyors tiznél, forrasté szamitva 20-25 percig f6zzik. Mindkét eljarasnal a lekvart forrén
tvegbe rakjuk, gyorsan lekotjiik és parnak kozé, vagy f6z8laddba rakva, kihGlésig ott tartjuk. (Ez a
szarazg6zolés, szarazdunszt). Az utébbi eljarasnal készithetjiik a lekvart hamozott barackkal is, ki-
sebb mennyiségli cukor hozzdaddsaval.

A kajszi fézésének titka az, hogy gyorsan banjunk a gytimélccsel, hogy minél kevesebbet
érintkezzen levegével. Igy kapunk szép, vilagos lekvart. Azért egyszerre ne dolgozzunk fel nagyobb
mennyiséget, legfeljebb 1-2 kg gytimélesre valét. Julius kézepén rakjuk el.

Oszibarackiz. 1 kg tisztitott Gszibarackhoz 50-60 deka cukrot és egy citromot veszink. A
teljesen érett Gszibarackot meghamozzuk, kimagvaljuk és rétegesen a cukorral porcelan, vagy hibat-
lan cserépedénybe rakjuk. Tetején cukor legyen. Igy tartjuk letakarva, hiivés helyen egy napig, Mas-
nap felf6zziik és forrastdl szamitva 25-30 percig f6zzik. Végil hozzadntjik egy citrom kicsavart
levét. Forrd tivegekbe Ontjiik és szarazon gézoljik kihdlésig.

Vegyes gyiimolcsizek. Vannak gyimolesék, amelyek egymagukban nem adnak j6 {zt. Ilyen
az alma, birsalma, sargadinnye. Ezeket a gytimélesoket mas gyiimolesokkel keverjiik, amelyeknek
atiitd, jellegzetes iziik az egész lekvart megizesitik. igy a fentemlitett gyiimolcs6khéz malnat, megy-
gyet, ribizlit, sargabarackot tetszésszerinti mennyiségben keverhetiink és a gyiimélesok cukortar-
talmanak megfelel6en adjuk hozza a cukrot. Malnat, meggyet tébbféle vegyesizhez adhatunk. A
malnabdl néha egy tizedrésznyi is kellemes izt ad az egész lekvarnak. Ha valamelyik gytimolcsnek a
befézési ideje elmult, {zesitének lekvar formajaban keverjiik a vegyesizhez.

Ribizke és kajszibarack lekvar nyersen kikavarva. Egy kg gyimodlcs, egy kg porcukor
(Hazilag ledaralva). A frissen szedett, j6 érett ribizlit szitan attorjiik és 30-40 percig porcelantilban
kavatjuk. A cukrot folyamatosan adjuk hozza. Ha tobb az anyag, annak ardnyaban kavarjuk tovabb.
Ugyanugy készitjiik kajszibarackbol is. a kikavart lekvart tivegekbe rakjuk, tetejét porcukorral be-
hintjiik, esetleg szalicilt is adunk a tetejére és szaraz, szell6s helyen tartjuk.
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Cukornélkiili gyiimolesizet.

Ha befézés idején nem all rendelkezéstinkre elegendd cukor, f6zhetiink gytimélesizeket ke-
vesebb cukor hozzdaddsaval is, kg-ként 10-15 dekat szamitva, vagy teljesen cukor nélkil. Ilyenkor
az eljaras abban all, hogy joval sirlbbre f6zziik a gylimélesot a rendesnél, ami az iz és a szin rova-
sara megy. Az izeket forrén tvegbe rakjuk, tetejére szalicilt hintiink és 20 percig g6z616fazékban
g6z0ljiik. Felbontaskor adjuk hozza a sziikséges cukrot, hogy élvezhetd legyen.

Kocsonyds gyiimilesizek (dzsemek, jam)

Ezt altalaban angol néven ismerjik és jamnek (dzsemnek) nevezziik. A dzsem abban kilén-
bézik a rendes lekvartdl, hogy alapanyaguk kocsonyas és benne a gytiméles darabos. A dzsemeket
joval kevesebb ideig f6zziik, mint a lekvarokat. Az elkészitési eljaras az egyes gyimolcsoknél ki-
16nb628.

A dzsemekhez szabaly szerint 1 kg gytimoleshoz 80-100 deka cukrot adnak. Ilyenkor a dzse-
meket nem kell f6zés utin még g6zbe rakni, hanem csak forrén, ivegekbe téve kihtteni, amikor is
a tetején bér képzddik, és masnap lekoétik, tetejét cukorral megszoérva. Azonban cukortakarékos-
sagbdl ma dltalaban ugy késziilnek a dzsemek, hogy jéval kevesebb a cukor a gytimélces sulyanal, és
a cukor konzerval6 hatasat utélagos g6z6léssel potoljak.

Eperdzsem. Egy kg tisztitott eper, 70 deka cukor, egy citrom, 3 dl viz. Az epret szaraitdl
megtisztitva szitara helyezziik és vizsugarral j6l megmossuk. Ha az eper sok homoktél van szeny-
nyezve, vizbe téve mossuk és szitan lecsurgatjuk. A cukrot a vizzel feloldjuk és olyan strlre f6zzuk,
hogy mar kristalyosodni kezd. Habjt mindig letisztitjuk. Beletessziik a gyiimoéles kétharmad részét,
ha mar levet engedett, hozzaadjuk a tobbi gyimélesét és a citrom kicsavart levét. A gyimélesét 8
percig forraljuk, utdna szlrékanallal kiszedjik, elémelegitett tivegekbe rakjuk és a visszamaradt szi-
rupot tovabb f6zziik, amig kocsonyasodni kezd, a kandlrél sirln, fonalasan folyik. Most az tve-
gekbe 6ntjik a szirupot, annyit, hogy a gytimélesét jol ellepje. J6l lekotjik és 15 percig gézoljik.
G6z06lés utan r6vid idé mulva kiszedjiik és letakarva, lassan hitjik.

Meggydzsem. Egy kg magvalt meggy, 80 deka cukor, 3 dl viz. A meggy felét hisdaralén le-
daraljuk és cukor nélkiil stirtisddéig f6zziik. A cukorbdl és vizbdl strti szirupot féziink, amig krista-
lyosodni kezd, de vigyazzunk, hogy meg ne barnuljon. Most hozzaadjuk az el6f6z6tt gytimélesot és
az egészbe hagyott meggyet, és addig f6zziik, amig tanyérra cseppentve kocsonyasodni kezd. For-
rén tvegekbe rakjuk és szarazgbzben tartjuk kihtlésig.

Készithetjik a meggyet cseresznyével vegyesen, igy kg-onként 15 deka cukorra kevesebb kell.

Kajszibarackdzsem. 1 kg gytiméles, 70 deka cukor. Szép kemény, de érett barackot meg-
hamozzuk, félbe vagjuk, magjat eltavolitjuk. Cukorral, porcelantalba rétegesen lerakjuk; fehér papirt
tesziink a tetejére ¢és hivés helyen 12 6rat allni hagyjuk. Masnap gyorsan felforraljuk és forrastol
szamitva 20 percig f6zziik. Forrén tvegekbe rakjuk és szarazgbzben tartjuk kihdlésig.

Ugyanez, mas moédon. Egy kg gytimdlcs, 80 deka cukor, 3 dl viz, egy citrom leve. Nem
egészen érett barackot meghamozzunk, felibe vagjuk, a porcelantalba helyezziik. Ezalatt a cukorbdl
srd szirupot készitink, amig striin, fonalasan folyik. A gytimélesét hozzaadjuk, radntjik az egy
citrom levét és forrastdl szamitva 5 percig £6zziik. A gytimélesét szdrékanallal dvatosan kiszedjik,
papirral letakarjuk és a szirupot tovabbf6zziik, strisddésig. Most a gyiimélesét megint visszadntjiik
a szirupba, 5 percig Gjra forraljuk, forrd tivegekbe tesszik és szarazgézben tartjuk kihtlésig. Ehhez
hasonléan készithetjiik a rézsabarackot, az &szibatrackot, és az epret is. Gyorsan készil.

Dzsem érett §szibarackbol. 1 kg érett &szibarack, 60 deka cukor, egy citrom leve. Szép,
érett, de hibatlan Gszibarackot meghdmozzuk és felibe vagjuk. Porcelantalba téve, rétegenként cu-
korral sszerakjuk, a citrom levét hozzaadjuk és 10-12 6rat allni hagyjuk. A gyiimélesot a levével
egyiitt tivegekbe tessziik, kevés szalicilt téve tetejére, g6z6l6fazékban 25 percig gézoljik, abban is
higik ki.



36 KEMENYFI ROBERT

Szilvadzsem. 1 kg szilva, 25 deka cukor, egy kanal rum. Egyszerre csak két kg-bdl készitsiik,
4-5 literes labosban, hogy gyorsan felforrjon. Szép nagy magvavalészilvakat kimagozunk és gyors
tiznél a cukorral egyiitt f6zni tesszik. Csak addig f6zzik, amig forrni kezd. A héjanak nem szabad
levélni a husrol. Forrén tivegekbe rakjuk, mindenik tetejére egy kandl rumot tesziink, forrén lekot-
jik, szarazg6zbe rakjuk és kihtlésig ott tartjuk.

Erdei szederdzsem. 1 kg szeder, 60 deka cukor. A gylimdlesot rétegesen Osszerakjuk a cu-
korral, és egy napig hiivés helyen allni hagyjuk. Mdsnap gyors tdznél 20 percig forraljuk, forrén
tivegekbe rakjuk és szarazgézben tartjuk kihdlésig.

A fekete faepret is ugyanigy készitjik.

Bodzadzsem. 1 kg tisztitott gyimolcs, 80 deka cukor. J6 érett bodzabogyét hasznalunk be-
fézésre. A cukorbdl 3 deci vizzel strd szirupot féziink. Beletesszik a gyiimélesot és gyors tliznél
addig f6zziik, amig sirin folyés lesz. Forron Gvegbe rakjuk és szarazgézbe tesszitk. Kéhogés ellen,
meghtléskor j6 hazi gyégyszer.

Citromdzsem. 3 darab érett citrom, 1 kg gyenge tisztitott spargatok, 1 kg cukor. A t6kot
tokgyalun lereszeljiik és a cukorral 20 percig forraljuk. A citromot nagy lyuku reszelén, egészben, a
belsé héjaval egyiitt szintén lereszeljik, magvait kiszedjik és a t6kh6z adjuk, amivel még 10-12 per-
cig f6zziik. Uvegekbe rakjuk, tetejét cukorporral beszétjuk, masnap lekétjik.

KULONFELEK

Birsalmasajt. Szép érett birsalmakat negyedekbe vagunk, a maghdzat6l megtisztitjuk, héjaval
egyltt forré vizben puhara f6zziik. Szir6kanallal kiszedjiik és szitan attorjik. Most az attért gyi-
molesot lemérjik és 1 kg anyagra 80 deka cukrot szamitunk. Az att6rt gytimolesot széles labosban
addig f6zziik, amig olyan strd, hogy kavaras kézben a ldbos aljat lathatjuk. Hozzadntjik a cukrot és
gyors tiznél, allandé kavards mellett10-15 percig f8zzik, amig hideg, porcelantanyérba cseppentve
a teteje hamarosan bebdrosédik. Most tetszés szerinti formaba 6ntjiik, ami lehet puding- ézgerince
forma, mély kistanyér. A kiontéssel siessiink, mert gyorsan alvad. Kiéntéskor szérhatunk az anyag
kozé vékonyra vagott, himozott mandulat, vagy tisztitott diét. Masnap pergamenpapirra kiboritjuk,
és szaraz, langyos helyen tartjuk 2-3 hétig, amig a kulseje egészen megszikkadt. Idénként forgatjuk.
Celofan papirba csomagolva szaraz helyen tartjuk. Vékony szeletekre vagva, csemegének fogyasz-
szuk.

Malnaszorp. Malnaszorpnek j6 érett malnat vegytink, lehet térétt is. Osszetérjﬁk, uborkas
tvegbe tessziik, az tiveget ruhaval lekétjik és 6-8 napig langyos helyen érleljitk, amig a zavarossaga
letisztul. Ekkor striiszala ruhan leszdrjik, jol kinyomkodjuk és egy literhez félliter vizet 6ntiink.
Minden tovabbi egy liter mennyiségre 1 kg cukrot vesziink, jol felforraljuk, forrén tivegekbe 6ntjiik,
azonnal lek6tdzzitk marhahdlyaggal és kihtlésig szarazg6zben tartjuk.

FOZELEKFELEK ELTARTASA

A f6zelékfélék tartdsitasanak tobbféle modja van. Vannak termények, amelyek természetes
allapotban is eltarthatok pincében, kamraban. A sargarépat, petrezselyemgydkeret pincébe, szaraz
homokba rakjuk. A céklat, retket, karaldbét koralakd kipokba felhalmozva helyezziik el. A t6kot a
szaranal szurokkal lepecsételjiik, vagy bemeszeljiik és egymas mellé helyezziik. A burgonyat egy ha-
lomba egymasra 6ntjik, idénként megforgatjuk. A z6ldpaprikat, a télikarfiolt tévestiil iltethetjik el
a pince foldjébe, igy még decemberben is hasznalhaték lesznek. Idénként valogassuk at a tarolt
z6ldségeket és a romlasban 1évéket tavolitsuk el.

A f6zelékféléket tartdsithatjuk hosszabb idére befézéssel, sdzassal, ecettel, szaritassal.

Befiziéssel tartdsitott oldségfélék.
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A befézott zoldségeknél olyan nagysigu tiivegeket haszndljunk, amelyeknek tartalma egyszer-
re felhasznalhaté, mert felbontva nem allanak el.

Paradicsomf6zés. J6 érett paradicsomot tobbszér megmosunk, szaraitdl, zold részétél meg-
tisztitjuk és nyersen, attérégépen (paszirozogép) attorjik, jol felforraljuk, forrén az elére kimosott
és elémelegitett Gvegekbe 6ntjik (az Gvegeket fémtélcara, vagy tepsibe tesszik, hogy el ne csattan-
jon), marhahdlyaggal lek6t6zziik, pokroccal és parnakkal j6l bebélelt ladaba rakjuk. Nagyon jol le-
takarva kihGlésig ott hagyjuk. Ha nincsen attérégépunk, akkor a paradicsomot el6bb felf6zziik,
amig héja rancosodni kezd, azutin paradicsomtérén attorjik, ujra felforraljuk, forrén tvegekbe
ontjik ésa fenti moédon szarazgézbe rakjuk.

Az Gvegeket ugy kotdzzik le, hogy a celofant, vagy marhahodlyagot elére felvagjuk az Gveg
nagysaganak megfelelen. A marhahdlyagot el6re vizbe aztatjuk és szaraz ruhaval megtoroljik, a
forré uvegekre rahuzzuk és csak gyengén megkotozzik, mert a hélyag a nyilasndl tokéletesen rata-
pad az Gvegre. A celofint csak gyengén nedvesitjlik és szarazra torolve kotjik az tvegre.

Toltenival6 zoldpaprika paradicsomban. A téltenivalé egyforma paprikakat felsérészeik-
t6l megtisztitjuk, a belsé erezetét kivagjuk, egy-két percre f6v6 vizbe dobjuk, hogy gyengén meg-
puhuljon és tébbet tudjunk az tvegbe elhelyezni. A viztdl jol lecsurgatjuk, egymasba dugdossuk és
tvegbe helyezzik és frissen £6z6tt forrd paradicsomlével ledntjik. Borsészemnyi szalicilt tesziink a
tetejére és forrén lekotjiik. Szarazgbzben tartjuk, mig kihdl. Egy tivegbe csak annyit rakjunk el, am-
ennyit egyszerre felhasznalunk.

Lecso télire. 4 kg z6ldpaprikiahoz vegytunk 2 kg j6 érett paradicsomot. Alapos mosds utdn a
paprikat maghdzatdl, erezetétSl megtisztitjuk és karikakra vagy hosszua szeletekre vagjuk. A paradi-
csomot meghamozzuk, ha nehezen megy a himozas, egy pillanatra forrd vizbe dobjuk, igy kény-
nyen lejon a héja. Félbe, vagy negyedekbe vagjuk. Széles libosba tessziik f6ni a paradicsomot s mi-
helyt egyet forr, beledntjiik a paprikat as azzal is csak az elsé forrasig f6zziik. Forrén tivegekbe rak-
juk, borsonyi szalicilt tesziink a tetejére, forron lekétdézzik és masnapig szarazgbzben tartjuk.

A lecsét lehetbleg augusztusban rakjuk el, mert szeptemberben a paprika és paradicsom mar
savanykas iz, ami a lecsén megérzik.

Soska télire. A megtisztitott séskat zsitban fedd alatt puhara paroljuk. 1 kg séska, 6-8 deka
zsir. Forrén kis Gvegekbe rakjuk, tetejére vékony rétegben olajat 6ntiink, celofannal lekétjik és ki-
hdlésig szaraz gézben tartjuk. Télen az elkészitéséhez zsirt nem kell hasznalni.

Zosldbab télire. Erre a célra gyenge vajbabot vegyiink. Szalkéitol megtisztitott babot egész-
ben hagyjuk, vagy ferdén 2 cm-es darabokra vagjuk és sés vizben puhara f6zziik. Sziir6kanallal ki-
szedjiik és levétdl jol lecsurgatjuk. A babot tivegekbe helyezziik és a visszamaradt f6z6levet gyen-
gén megecetezziik, raéntjiik a babra. Légmentesen lezarjuk és 20 percig fazékban gézoljik. A g6z6-
16 fazékban hagyjuk kihdlni. Télen az elkészitésnél a felhigitott rantashoz adjuk.

Zadldborsé télire. Csak patentzaros tivegekbe ajanlatos eltenni. Egészen gyenge, frissen sze-
dett cukorborsé alkalmas az eltevésre, ha mar lisztesebb, nagyon kénnyen romlik. A zdldborsot,
forrd, gyengés sés vizben 2-3 percig el6f6zziik. Hogy szinét megtartsa, késhegynyi szodabikarbonat
tegytink a f6z6vizbe. Leszirjik, jol kihdtjik és iivegekbe rakjuk, de nem egészen tele. A borséra 3
szazalékos sés, cukros vizet 6ntiink, amit elézbleg felforralunk és lehtjiik (1 liter vizhez 3 deka s6,
3 deka cukor). Légmentesen jol lezarjuk és g6z616 fazékban egy 6ran at lassan g6zoljik. Az Gvege-
ket még melegen kiszedjik és 2-3 napi id6koézben a gézolést még kétszer megismételjiik, révidebb
ideig tartva a gézben.

Sdzdssal tartdsitott 2oldségfélék.

Paprikalekvar. J6 érett, piros paprikit (szeptember hénapban) teljesen kitisztitunk a belsé
erektdl és a magvaktdl, husdaralon ledaraljuk. Egy kg tisztitott paprikahoz 20 deka sét szamitva
sszekeverjiik, Gvegekbe rakjuk és lekotjik. Etelek izesitésére, az egész év folyaman hasznalhatjuk,
de vigyazzunk mert ilyenkor az ételekhez joval kevesebb s6t hasznalunk.
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Kapor s6ban eltéve. A fiatal kapor z6ld leveleit leszedjiik és tivegekbe rakva, séval rétegez-
zik. Tetején sé legyen. Hasznalat elStt gyengén kimossuk.

A tarkony is ugyanigy rakhato el séban.

Zoldpetrezselyem. A zoldpetrezselyem leveleit aprora megvagjuk, séval Gsszevegyitjik és
tvegbe j6l belenyomkodjuk.

Vegyes leveszoldség soban. Mindenféle leveszoldséget vesziink e célra. 1 kg petrezselyem-
gyokeret, 2 kg sargarépat, /4 kg zellert, karaldbét, karfiolt, hagymat, kelkiposzta leveleket, néhany
z6ldpaprikat. Mindezeket ledaraljuk és kg-onként 25 deka sét szamitva megsézzuk par 6rat allni
hagyjuk, azutan tivegekbe rakjuk. Zéldség-, csontlevesnél, friss z6ldség helyett hasznaljuk. A gazd-
asszony munkajit nagyon megkonnyiti, amikor nincs id6 a z6ldség megtisztitasara.

Kaposzta savanyitas. A savanyu kiposzta sok C-vitamint tartalmaz, ezért fogyasszunk bels-
le minél tébbet télen, nyersen is. Szaraz fézelékekkel, savanyusagnak kitind.

A kaposztat horddban, vagy csavarral ellitott dézsaban savanyitjuk, de kisebb mennyiséget is
eltehettiink tvegbe, vagy zomdncos edénybe. Szép fehér, érett keményfeji kaposztat vesziink sava-
nyftasra. A kilsé, fonnyadt levelektSl megtisztitjuk, torzsdjat kiszedjik és kaposztagyalun legyalul-
juk. 1 kg kdposztara 2-3 deka sét szamitunk, ezzel 6sszekeverjik, dézsdba rakjuk és rétegenként jol
ledongoljuk. Toltésre alkalmas kisebb fejeket is rakunk a rétegek k6zé. Ezeknek a torzsait koriilvag-
juk és az Ureget séval behintjiik. A kiposzta rétegei kbzé rakhatunk néhdny szal babétlevelet, szele-
tekre vagott birsalmat, cs6ves paprikat, szemesborsot, kéménymagot, kaprot, izlés szerint. A tetejé-
re apré kaposztat tegytink. Ha nincs csavaros dézsank, j6 tisztara mosott kéveket helyeziink a tete-
jére és ruhaval letakarjuk. A tetején képz6dé habot hetenként leszedjiik, a kovet, vagy a deszkat le-
mossuk, mert kiilénben a kdposzta leve nyilés lesz. Ha kevés leve van. par liter sés levet 6nthetink
hozza. Eleinte langyosabb helyen 10-18 foknal érleljiik, pl. a konyhaban, utina pincében tartjuk.
Raktdrozhatjuk mar kezdettSl fogva is pincében, de itt lassabban érik.

SZARITOTT ZOLDSEGFELEK

A zdldpetrezselyem és zeller levelét, ha nem hasznaljuk fel, szaritsuk meg napon, vagy meleg
konyhéban, rakjuk tiillzacskokba és szaraz, szellds helyen tartsuk. Eteleink izesitésére hasznaljuk.

Szaritott z6ldbab. A fiatal z6ldbabot szalkait6l megtisztitjuk, hosszaban kettéhasitjuk, forrd
vizben, mint a tésztat kifézziik, vigyazva, hogy tul ne f6jjon. Elég, ha hajlithatéra puhul. SzirSka-
nallal kiszedjtik, jol lecsurgatjuk és tiszta ruhara szétteritve napon, par 6ra alatt megszarad. Till-
zacskéba téve szaraz, szell6s helyen tartjuk el. Nagyon jéizh levest, vagy f6zeléket kapunk beldle,
vagy a szaraz babfézelékkel vegyesen f6zziik.

Szaritott z6ldborso. Erre a célra egészen gyenge, hosszu cs6vil vel6borsét vesziink. A fris-
sen kifejtett borsot tepsibe helyezziik és 2-3 napon keresztiil j6 meleg napon szaritjuk. Amikor a
kiilsé héja mar Gsszerancosodott, gyengén melegitett siitécsébe tesszik, egy j6 marék cukorral
meghintjitk és addig tartjuk a stit6ben, amig a cukor a zéldborsét bevonja, karamellizalédas nélkiil,
kb. 10-12 6ran keresztil tartjuk a siit6ben, amelyet tovabb mar nem fatiink. Tillzacskéba tessziik
és jo szaraz helyen tartjuk. Télen a felhasznalaskor nem paroljuk, hanem f6zziik.

Szaritott zoldpaprika. Nem tul vastag hisa paprikdkat és hosszu cséves paprikat spargara
flzink és tobb napon keresztiil j6 meleg napon, vagy meleg helyiségben megszaritjuk. Toltott pap-
rikanak is igen j6, izébdl semmit nem veszit. Hasznalat el6tt par 6raval vizben aztatjuk. Etelek izesi-
tésére hasznaljuk. Télen mindig legyen a haznal szaritott zéldpaprika.

Szaritott gomba. Szaritisra legalkalmasabb a varginya és a sampion gomba. Kiiléndsen
gombatermé vidéken igen ajanlatos a szaritas. a frissen szedett, egészséges, nem tdlérett gombat
megtisztitjuk, vékonyra felszeljik. Napra kiteritve, par 6ra alatt megszarad, de a tilsagosan tiz6
napon valé szaritas nem jo, ezért idénként arnyékos helyre vigytik. Ha szaritdsa nem tékéletes,
gyengén meleg siitében, vagy kemencében szaritjuk tovabb. Az eltartdsnal gondosan kezeljik, mert
hamar megmolyhosodik. Zart edényben, vagy celofan zacskéban tartsuk.
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SAVANYUSAG.

Vizesuborka. Igen sokféle eltevési moédja van. Itt a legegyszerbbet kozoljik. Kézépnagy-
sagu, egészen friss, egészséges uborkdkat veszink, j6l megmossuk. Vesziink hozza kaprot, hosszba
vagott tormdt béségesen, zold egrest, éretlen sz6l6t. Az uborkas tiveg aljara kaprot tesziink, az
uborkat hosszaba dllitjuk, kzéje rakjuk a tormat, legfeliil éretlen sz8l6t, vagy egrest. Egy liter vizre
3 deka sét szamitva, a vizet felforraljuk, lehitjiik és az uborkdra 6ntjik. Marhaholyaggal azonnal le-
kotézzik, tetejét bezsirozzuk, hogy a felduzzadas kévetkeztében meg ne repedjen és 4-5 napon ke-
resztll j6 meleg, arnyékos helyen kiforrni hagyjuk, amig a zavarossag letisztul. Felbontva, hidegen
tartva, 2-3 hétig is élvezhetd. Kis csaladnal kisebb tivegekbe rakjuk az uborkat.

Ecetes uborka. Apré, 6-8 cm-es, frissen szedett egészséges uborkakat tobb vizben megmos-
sunk és tivegbe helyezziik. Fiszereket rakhatunk kozéje, kaprot, tormat, gydmbért, meggyfalevelet,
hosszi cs6ves paprikat, izlés szerint. Egy liter vizhez 3-4 deci ecetet és 2 deka sét és 4 deka cukrot
szamitva, az ecetes vizet felf6zzik és langyosra hitve az uborkaba 6ntjiik. Pergamennel, vagy celo-
fannal kotjiik le. Ha felbontva tal ecetesnek taldljuk, hasznalat el6tt par napig sés vizben tartjuk.

Paradicsompaprika ecetben. Szeptember hénapban a szépen kifejlett husos paprikakat
rakjuk el ecetben, de a paprika teljesen hibatlan legyen. J6l megmossuk, vizben azonban sokdig ne
hagyjuk allni. Szarait révidre vagjuk és egészbe hagyva nagyobb tivegekbe tegytk. Minden liter viz-
hez 4-5 deci ecetet, 3 deka sét, 3 deka cukrot szamitunk. Az ecetes vizet felforraljuk, lehitjik és a
paprikédra 6ntjik, hogy ne emelkedjenek fel a paprikdk a vizben, két palcikit keresztbe helyeziink az
tveg hajlasaba. Tetejére két cm vastagsagban olajat 6ntiink. Ha kihdlt lekétjik. Felbontas utan nem
sziikséges egyszerre elfogyasztani, mert az ecetes vizben tovabbra is megmarad.

Hasonléképpen készitjiik a fehérhusu zoldpaprikat, zéldparadicsomot és kis dinnyét.

Zoldparadicsom- salata (kiilonleges f6tt salata). Rendszerint Esszel, a be nem érett z6ld
patadicsombdl készitjiik. A paradicsomot keresztmetszetben fél cm-es karikdkra vagjuk, 5 kg para-
dicsomra szamitunk 1 kg hagymat, amit szintén karikdkra vagunk. Nagy talba helyezziik és egy kg
anyagra 3 deka sét szamitva megszorjuk. Tgy hagyjuk 4llni 24 6raig. Méasnap ecetes levet készitiink 3
liter viz, 1 liter ecet aranydban 10 deka cukorral. A levet felforraljuk és a paradicsomot részletekben
beledobjuk. Egyet forraljuk, szirékanallal kiszedjiik és Gvegekbe rakjuk. Végiil a megmaradt ecetes
levet raéntjik. Ha masnapig a leve leapadt, még toltiink utana. Kihdlés utan lekotjiik.

Vegyes salata. Egyenl$ aranyban vesziink kézépnagysagu uborkat, fehérkaposztat, z6ldpa-
radicsomot, z6ldpaprikat, pirospaprikaval keverve, egy negyedrész hagymat. A kaposztat vékonyra
meggyaluljuk, a tobbi anyagot karikara vagjuk és 3 szazalék séval Gsszevegyitjik. igy hagyjuk allni
par 6raig. Utana tvegekbe rakjuk, de ne nyomkodjuk tilsdgosan le, mert igy kénnyen megpuhul.
Ecetes levet készitink, egyharmadrész ecet és ezzel az tivegeket megtoltjiik. Ha masnapig leapad,
még utana éntiink az ecetes 1ébdl és lekotjiik. Barmikor felbonthato.

Paprikasalata. Vastaghusu, piros-, fehér- és zoldpaprikakat vesziink, belsejét j61 megtisztit-
juk és egyenld karikdkra vagjuk. Gyengén megsézzuk, épp hogy kissé megpuhuljon és par 6rat allni
hagyjuk. Uvegbe izlésesen elhelyezziik a harom szint, inkdbb lazan, mint tdlsigosan Ssszenyomva
rakjuk, hogy az ecet jol atjarhassa, mert kilonben megpuhul. Ecetes, sos vizet készitiink, mint az
el6bbiekben lattuk, és kihtlve a paprikara 6ntjiik. A leapadt levet egy-két nap utan még pétoljuk.
Tetejére borsényi szalicilt tesziink és lek6tozzik (legjobb a marhahodlyag).

Tarkony-ecet. Az erdélyi magyar konyhanak és a francia konyhanak kedvenc fliszere a tar-
kony és a beldle készilt ecet, amelyet féleg salatak izesitésére hasznalunk. Kb. 20-25 deka tarkony-
levelet j6l megmosunk és szikkadni hagyjuk. Uborkas Gvegekbe rakjuk, j6 lenyomkodjuk és radn-
tiink 2 deci alkoholt. Fél 6ra milva hozzadntiink 2 liter ecetet. Az tivegeket jol lezarjuk. Par nap
mulva hasznalhaté. Ecetet mindig 6nthetiink utdna.
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A LAKAS GONDOZASA.

Koényviink nem volna teljes, ha néhany sz6t nem szélnank az élelmezésen kivil a gazdasz-
szony igen fontos munkéjardl, a lakas tisztantartasarol.

A lakas és otthon fogalma szorosan dsszekapcsolédik. Ott pihenjiik ki a munka faradalmait, a
gyermeknevelés nagy része az otthonban folyik. Csalddtagjainknak csak akkor jelent békés, nyugal-
mas helyet a lakas, ha az mindig ragyogé tiszta és rendes. Ezt megkivanja egészségiink és szépérzé-
kink.

Lakdsunkat a mindennapi, heti és évszaki, vagy nagytakaritdssal tartjuk tisztin. Mindenik
munkat tervszerden és rendszeresen végezzik.

A MINDENNAPI TAKARITAS.

A mindennapi takaritast el6bb abban a helyiségben kezdjiik, amely hasznalata leghamarabb
sziikséges. El6szor is az estérdl ottmaradt holmikat, ruhadarabokat, kényveket rakjuk helyre. Bar
tgyes gazdasszony ugy szoktatja a csaladtagokat, hogy lefekvés el6tt minden hasznélatban 1évé tar-
gyat, munkaeszkézoket, koényvet, jatékot, mindenki a helyére tegye, mert igy reggel a lakas
rendbehozasa sokkal gyorsabban megy.

A takaritdst szelliztetéssel kezdjik. Egészségink egyik alapfeltétele a j6 levegd, a jol szellSztetett
lakds. Zart helyiségben a leveg6é hamar megromlik, a kilégzés, a fitGtestek mikoédése, a konyhabdl
bedraml6 g6z6k és ételszag dltal. Lakasunkat naponta tébbszor is szellGztesstk, takaritas alatt pedig
huzamosabb ideig. Nyaron, akar egész nap is nyitva tarthatjuk az ablakokat, ha a helyiség portdl
védett helyen van. Nagyon egészséges az alvas nyitott ablaknal, ha azt a kiilsé hémérséklet megen-
gedi. Az alvés Gditébb, a pihenés tokéletesebb, allandé friss levegében. Ha a lakdszoba egyittal az
alvds céljara is szolgal, ugy lefekvés elétt alaposan szell§ztesstink k.

Az dgynemi szell6ztetése is éppen olyan fontos. A test kiparolgasa beler6gzbdik az agyne-
mibe, annak szaga, a kiszell6ztetett szoba levegjét rontja. Ha belépiink egy rosszul szellGztetett
haldhelyiségbe, az orrunkat megiiti a szennyes ruhara emlékeztetd szag, amely a lakas tisztdtalansa-
ganak a jele.

Ne tartsunk semmi olyan dolgot a szobaban, ami a levegdt rontja, igy ételmaradékot, szeny-
nyes ruhat. Ne szaritsunk ruhdt a szobaban. A konyhat is tdbbszor szelléztessiik naponta. A f6zés
és étkezés utan ne maradjon vizgbz, ételszag a helyiségben.

Szell6ztetésnél tarjuk ki az Gsszes ablakokat, mert igy gyorsabb a friss levegé bearamlasa. A
kereszthnzat cseréli ki leggyorsabban a leveg6t. Tokéletesen csak ott lehet szell6ztetni, ahol mar a la-
kohaz megépitésénél erre tekintettel voltak. Természetesen a kereszthuzatban évakodjunk a meg-
hiléstél. Télen 3-4 percig tarté kereszthuzat tébbet ér, mint egy £él 6raig tart6 egyoldalu szell6zte-
tés. Ezaltal a falak nem hilnek ki, csak a levegé cserélédik ki gyorsan. Sok helyen azért idegenked-
nek a szell6ztetéstol, mert kimegy a meleg, pedig a friss leveg6, fhtés altal hamarabb felmelegszik.

Vigyazzunk a szénfltéses konyhak, valamint a petréleumlampdk és petréleumf6z6 helyes ke-
zelésére, mert ezek is ersen rontjak a levegbt, ha rosszul mikédnek. A petréleumféz6t is, mint a
petréleumlampat, naponta tisztitani kell, akkor nincsen szaga.

Sajnos még sok helyen nem ismerik a helyesen szell6ztetett lakas egészségligyi fontossagat, és
nem tudjdk, hogy a szell6ztetetlen lakas igen sok betegségnek okozoja. Fejfajas, vérszegénység, tu-
berkulézis sok esetben innen ered. Egészséges gyermekeket csak jol szellbztetett tiszta lakdsban
nevelhetiink.

Télen a kdlyha tisztitasat még seprés el6tt végezziik el, utana gyujtsunk be, vagy készitsiik el6
a begytjtashoz.

A kézimunkakat szedjiik le, a karpitozott butorokat takarjuk le. Utdna felszedjiik a kis sz6-
nyegeket, kint a szabadban kirdzzuk és leseperjiik. A nagy szényegeket kissepriivel seperjiik le, uta-
na a négy sarkat és széleit felhajtjuk. Felseperjiik cirok-, vagy kefesepriivel az egész szobit. A sep-
rést mindig a szoba legtavolabbi sarkaban kezdjik, mert az a legtisztdbb. Mindig a padlédeszka
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hosszaban seperjiink, mert a port igy gyGjthetjiik 6ssze a legjobban. A szemetet nem seperjik végig
az egész szoban, hanem t6bb kis csoméba gydjtsitk Ossze. A fényezett padlot kefeseprivel seper-
jik. Ha a padlé nagyon poros, a sepriit vonjuk be jol kicsavart nedves ruhaval. Seperjik ki minden-
nap a butorok, szekrények, agyak aljat. Seprés utan varjunk néhany percig, amig leszall a por és csak
azutan torogessiink le.

Portétlésre puha, flanellrongyot hasznaljunk. El8szor a targyak legmagasabb részét, azutan
tordljitk az oldalait és a legaljat. Idénként a portdelSt razzuk ki az ablakon. Ne felejtsiik el let6rolni
a képeket, tikrot, lampat, az ajtok, ablakok kereteit, a kalyhat, valamint a kivil elhelyezett disztar-
gyakat, vazat, szobrot stb. Végiil a padlét tordljik fel, ugyszintén a butorok aljat. A fényezett padlét
felkeféljitk. Helyrerakjuk a szényegeket, a kézimunkakat.

A hal6szoba takarftasat az agynem szellSztetésével kezdjuk. LehetSleg mindennap, legalabb
5-10 percig szell6ztessiik az agynemit. Rakjuk ki a gondosan megtorodlgetett ablakba, tornacra, vagy
az udvarra. Forgassuk meg mindennap a matracokat és a szalmazsdkot. Hosszabb ideig azonban a
tollparndkat, dunnat ne tartsuk napon, mert a toll nagyon kiszarad és hamar térik. Az agyvetés el6tt
mindig mossunk kezet, tegyiink magunk elé tiszta kétényt.

A k6 vagy cement padozatot, elészobat, firdészobat naponta mossuk fel és toroljik szaraz-
ra, ne feledkezzink meg a WC napi takarftasar6l sem.

Legyen kulonés gondunk a lakas bejaratinak ragyogé tisztantartdsara. ElGszoba ajté, ablak,
kilines, tiikor, fliggony mindig kifogastalan tiszta legyen, mert ez teszi a belépére az elsé benyomast
és ez tikorképe az egész lakas tisztasaganak. A bejaratot naponta annyiszor takaritjuk, ahanyszor
bepiszkolédott.

A betenkénti takaritas. A hetenkénti takaritasnal ugyanolyan sorrendben jarunk el, mint a min-
dennapinal, csak a tisztitisokat nagyobb részletességgel végezzik. A szényegeket nemcsak kirdz-
zuk, hanem jol kiporoljuk. Legcélszeribb a nadporold, ez nem rontja a sz6nyeget. Télen rakjuk ki a
szOnyeget szinére lefektetve a hora és azon poroljuk ki. a por mind a héba tavozik. Utina seperjik
le, mindkét oldalat és gongydljik fel.

A falat kefeseprivel leseperjik a kénnyebben mozgathaté butorok mégott is. A karpitozott
butorokat kihordjuk, kiporoljuk, utana lekeféljik. Az agyakat szétszedjik és ahol kellemetlen él6sdi
rovarok vannak, ilyenkor védekezziink. Bar az esetben, mindennap is megtehetjik. A paplanokat a
varrasoknadl kikeféljiik. Porolni nem szabad a paplant, mert kénnyen elszakad és a vatta, vagy gyap-
ji 6sszecsomosodik benne. A paplant nagyon védjik a portdl. Takaritas alatt takarjuk le. a pokré-
cokat a négy sarkanal megfogva, razzuk ki és keféljik ki. Az ablakokat, tiikréket nyaron hetenként
egyszer megmossuk. Tegyiink a mosdvizbe egy kis petréleumot, vagy ecetet, igy nem szallnak ra a
legyek. A virdgvazakat kimossuk. A portérlésnél nagyobb gonddal t6réljiik le a magasabban fekvo
targyakat, a szekrény tetejét. A viaszos padlot bekenjik és felkeféljiik. A surolt padlot, szitkség sze-
rint egy-két hetenként felsuroljuk.

A rézkilincseket és fémtargyakat hetenként legalabb egyszer Sidol-lal tisztitsuk ki fényesre.
Ne feledkezziink el a badoglemezbdl késziilt ablakparkanyok takaritdsarél, amelyet hetenként szitalt
hamuval fényesre tisztitunk. A fehér himzést kézimunkakat egy-két hetenként véltsuk.

Euszaki, vagy nagytakaritds. Az évszaki, vagy nagytakaritist Gsszel és tavasszal rendezziik a la-
kasban. Bzt sohasem egyszerre végezziik az egész hazban, mert a csaladnak nem lesz ez nyugodt,
békés helye. Vegyiik sorra az egyes helyiségeket, kiilén a konyhaban és éléskamraban és kiilon vé-
gezziik a szobakban a nagytakaritast.

Ilyenkor minden elmozdithaté targyat kivisziink a helyiségekbdl, vagy a nagydarab butorokat
a szoba kozepére hizzuk és letakarjuk. Minden helyet alapos tisztitasnak vetiink ala. A falat alapo-
san leseperjitk é a meszelt falat Gjrameszeljiik. Az ajtokat, ablakokat a rimakkal egytitt megtisztitjuk,
a farészeket hideg korpafézettel lemossuk. A vilagos, lakkozott akékat ,,hegyikrétaval” (Haztartasi
Boltban kaphatd) bedérzsoljiik és puha ronggyal kifényesitjiik. A porcelan és tiveg disztargyakat
langyos szappanos vizzel megmossuk és szarazra toroljik.

Nagytakaritaskor a fényezett padlot djra beeresztjiik és felkeféljiik. Beereszt6 anyagot hazilag
is készitetink: 12 deka mosészappant 1 liter vizben felféziink, apranként hozzdadunk 50 deka sar-



42 KEMENYFI ROBERT

gaviaszt. Ezzel jol elkeverjik és 4 liter viz hozzaadasaval felhigitjuk. Ezzel a padlét vékonyan be-
kenjik és ha megszaradt, fényesre keféljik. a festett padlét nem suroljuk fel, mert a szinét elveszti.
Azért ha piszkos a padl6, mossuk szappanos vizzel, amibe néhany csepp ammonidkot is tesziink. A
kovetkez6 folyadék nagyon jol tisztitja a festett padlot: 1 liter denaturalt szeszben felolvasztunk 20
deka aprora tort gyantat és azzal a tisztara mosott és szarazra torolt padlot bekenjik. A sarolt pad-
16t alaposan felmossuk trisds vizzel és izlés szerint sargithatjuk. a féldes padlét, ha megrongalédott,
ujra sarozzuk.

A sz6nyegeket jol kiporoljuk és sziniiket felfrissitjik ammonidkos, vizes kefével, vagy felébe
vagott édes kaposztaval atdorzsoljiik. A lindleumot langyos vizzel mossuk, mert a hideg viztél fel-
repedezik, a tdl meleg viz meg elveszi a fényét. Tisztithatjuk langyos burgonyalével, vagy tejjel. A
kopott linéleumot felfrissithetjiik, ha két tojast 1 liter tejben addig vertnk, amig teljesen elvegyul.
ckkor a lemosott linéleumot bekenjiik és ugy keféljik, mint a padlo.

A festett és lakozott vildgos butorokat langyos, gyengén szappanos vizzel lemossuk. Ha na-
gyon piszkos, par csepp szalmidkszeszt is adunk a vizbe és azzal mossuk, utina fényesre dérzsoljik.
A fényezett butorokat butorpasztaval bekenjiik és sokaig fényesitjiik puha ronggyal. A karpitozott
butorokat kiporolas és alapos lekefélés utin ecetes, vagy ammoniakos vizzel gyengén atkeféljiik. A
szekrények polcait kitiritjiik, jol kitoroljik, a polcokra tiszta papirost tesziink, s a szekrénycsikokat
tisztaval kicseréljuk. A takaritashoz tartozik a takaritéeszkéz6k gondozasa és rendbentartdsa. Taka-
ritas utdn a takaritéeszkoézoket kitisztitjuk, a seprit vizbe martjuk, jol kirazzuk, a kefesepriit, a por-
és padl6torlét szintén jOl kirazzuk és helyrerakjuk. Tartsuk a takaritéeszkézoket egy helyen, valami
mellékhelyiségben, vagy szekrényben. A sepriit, porolokefét, felfiiggesztve tartjuk, hogy ne ronga-
l6djon. A porrongyokat falra akasztott zacskéban. Idénként mossuk ki. Surolokefét, felmoséruhat
azonnal szaritsuk meg és Ugy rakjuk helyre.

A lakds gondozdsa az egészségi és esztétikai szempontok mellett jelentSs anyag érdek. A be-
rendezési targyak rendszeres karbantartisa mellett sokkal tovabb tartanak, nem rongilédnak. Ha
valami mégis romlani, szakadni kezd, azonnal hozzuk rendbe, javitsuk ki, mindjart kezdetben, igy
pénzt és er6t kimélink meg, mert késébb sokkal tobb koltségbe és faradsagba kerl.

HOGYAN VEDEKEZZUNK A LAKASBAN ELOSKODO
ROVAROK ELLEN?

A gazdasszonynak igen sok munkatSbbletet és gondot ad, ha a hazban, valamely okbdl el-
szaporodnak a kellemetlen él6sdick. Ha az elsé férget észrevessziik, azonnal lassunk annak kiirtisa-
hoz, mert minél jobban elszaporodnak, annal nehezebb ezektél megszabadulni. A legfontosabb
védekezd eszkoz a tisztasag, a rendszeres takaritds. Azonban sokszor a legnagyobb elévigyazatos-
sag mellett is bekeriilhet a lakdsba valami kellemetlen féreg, s6t vannak él6skédSk, amelyektdl alig
tudunk szabadulni.

Ilyen els6sorban a /gy.

A légy emberre, allatra nézve egyforman veszedelmes, a vérhas és tifusz terjesztdje, ezért al-
landéan harcolni kell ellene. Sokféle légyirtészer van forgalomban, de hazilag is éllithatunk eld.
Légypapir: 50 deka gyantat, 20 deka repceolajban lassan fézve feloldunk, azutan még 2 deka disz-
nézsirt adunk hozza, jol elkeverjik és melegen, papircsikokra kenjik. Télen, napos idében szérjuk
be a szemét- és tragyadombokat mészporral, mely megoli az odarakott légypetéket. Az éléskamrak
falat és deszkait mossuk le timséoldattal (1 kg timso, 4 lit. viz). Minél nagyobb a tisztasag, annal ke-
vesebb a légy. Ne hagyjuk soha szerteszéjjel ételmaradékokat és mosatlan edényt. Tartsuk csukva a
szemetesladat és minél gyakrabban tritsiik ki. Ajanlatos nyaron a konyha és éléskamra ablakaira
szanyoghalot felszerelni, ami a legyeket is kizarja.

A bolha: Legjobban védekezhetiink ellentik a tisztasiggal. Gyakran szell6ztessiink és poroljuk
az agynemlit, és alaposan keféljiik ki a matrac és paplan varratait ahové szivesen rakjik a petéit. A
bolha nem bitja az erés szagot, azért az dgyba, a matracok ald és mas fekvShelyek mélyedéseibe te-



A HUNGARIKUMOK NEPRAJZI KUTATASANAK MODSZERTANAHOZ 43

gyunk friss didfa, vagy dohanyleveleket. A padlé hézagait forré laggal kell megbéntdzni. Ha parket-
tes a padlo, akkor a hézagokat petréleummal, vagy szalmidkszesszel 6ntdzzitk meg.

A hangydk leginkabb az éléskamrakba, az édességekre gytilnek, de a hust is szeretik. Figyeljik
meg, hogy merrdl jonnek be és Ontstink a helyére forrd, szodas vizet. A falrepedéseket gipsszel
tomjiik be, el6zbleg Ontsiink a repedésekbe petréleumot, vagy terpentint.

A moly féleg a gyapjuruhat és a prémet teszi tonkre. SzellSztetéssel, porolassal sikeresen
pusztithatjuk. Aprilis, majus havaban, mikor a molyok kifejlédnek, rakjuk ki a ruhdkat a szekrény-
bél és a fit forré ecettel gyorsan mossuk le. a ruhdkat a nyari elraktarozasnal csomagoljuk tjsigpa-
pitba, rakjuk viszonhuzatokba és jol késsiik be, mert a vasznat a moly nem ragja meg. A naftalin,
kamfor, dohany szagara a molyok elmenekiilnek.

A svdbbogdr szell6zetlen, meleg, rosszul takatitott konyhaban él. Megdézsmalja az élelmiszere-
ket és azt undoritéva teszi. Ne hagyjunk kint ételmaradékot, vagy wvigesrongyor. A réseket, lyukakat
tomijiik be gipsszel. Bjszakara zarjuk be az ajtot és hintsink a foldre az ajt6 és ablakok kézelében
bérax-szal kevert cukorport. J6 médszer a féldre allitott lapostanyér, amelybe cukros sort 6ntiink. a
sorszag odacsalja a rovarokat és belehullanak.

A poloska a legkellemetlenebb és legnehezebben pusztithat6 él6sdi, mert annyira szivos allat,
hogy jollakott allapotban évekig is megvan élelem nélkul. Bar nagyon sok poloskairtészer van for-
galomban, mégis az dlland6 nagy tisztasag az ellenszere. Féleg a fekvShelyeket, a hal6szobdkat ke-
resi fel. Az agyak réseit kenjik be petréleummal, vagy terpentin tinktaraval. Ugyanigy jarjunk el a
képekkel, titkrokkel. A falban 1évS lyukakat, repedéseket ki kell jol égetni és begipszelni. Az agy-
deszkdkat szublimatoldattal mossuk le. Nagyon jél bevalt poloskairté a gezarol. Ha nagyon el van
tetjedve és hazilag sikertelen a kiirtasa, ciangazzal kell kifistdlni a lakast. Ezt csak szakértd egyén
végezheti, hatésag engedélyezésével, mert a cian az emberre nézve azonnal 616 méreg.

Az egér legjobb pusztitéja a j6 macska, vagy faj-foxi. Az erds szagok is eldzik az egeret, pl.
karbol és katrany. Jol bevalt egérfogokkal fogdossuk 6ssze az egereket és azutan az egérlyukakat
tomjiik be gipsszel. Sokféle egérméreg van forgalomban, de ezekkel nagyon évatosan banjunk, ne-
hogy az ételt is megmérgezziik vele. Minden ételmaradékot zarjunk el az egerek el6l.

A RUHANEMUK GONDOZASA.

A ruhanemiek gondozasa, javitasa, mosasa, vasaldsa a gazdasszony egyik legfontosabb fel-
adata. Szakszerd kezeléssel a ruhanemd sokkal tovabb tart. Gondatlan kezelés mellett a ruhanemt
hamar ténkremegy. Azért a felséruhdkat gondosan megkefélve, kiszell6ztetve rakjuk a szekrénybe,
a hibdkat rajtuk azonnal javitsuk ki. A moséruhdkat sohase piszkitsuk be nagyon, mert a mosasban
az er8s dorzsolés gyengiti a szalakat és hamar szakad. A szennyes ruhdban a baktériumok hamar
terjednek, betegséget okoznak. A piszok megakadalyozza a test szell6zését. A tiszta, rendes ruha,
jol gondozott, rendes kiilsét ad az embernek, ami kulturalt életiink egyik fokmérdje.

A febérnemii mosdsa. A szennyes ruhakat ne tartogassuk tul sokdig, mert a piszok belerégzdédik.
Legjobb a 3-4 hetenkénti nagymosas. Mosas el6tt a szakadasokat javitsuk ki, az azokat a foltokat,
amiket mosdszerrel nem lehet kimosni, tavolitsuk el. Ilyenek: rozsda-, tinta-, katrany- vagy gyi-
molesfoltok.

Mosis el6tt a ruhdkat osztalyozzuk, és eszerint is aztassuk be. Ha mosénével mosatunk, ké-
szitstink a mosasba adott ruhdkrol leltart. Az osztalyozas sorrendje:

1. Asztalnemuek, abroszok, szalvétak, kézimunkak.

2. Testi fehérnemd, férfiingek, nadragok, zsebkenddk.

3. Agynemi. Lepeddk, parnahuzatok.

4. Tortlkoz8k és egyéb fehérnemdi.

5. Konyharuhak.

Az aztatdst langyos vizben végezzik. a tilmeleg viz a szenny fehérjetartalmat beleégeti, nehe-
zen tisztithatd. Az aztatasnal a ruhat beszappanozzuk, féleg a szennyezettebb helyeken és par 6ran
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keresztil a vizben tartjuk. Rendszerint este aztatunk. Az aztatashoz moséporokat is hasznalhatunk.
A moséporok utasitasait tartsuk be, mert a talsok mosépor a ruhakat rontja. A Henkd, Persil, Asz-
szonydicséret, jol bevalt mosészerek.

A mosis legelsé feltétele a j6 viz. Legjobb az eséviz, amely lagyviz, kénnyen oldja a piszkot. A
keményiz sok meszet, magnéziumot tartalmaz, a piszkot nem oldja, a szappannal turds csapadékot
ad. A keményvizet ammonidk szdéda, Trisé vagy mas moséporok hozzaadasaval lagyitjuk. Ezek a
moséporok fehéritGhatdstak is. Fehéritésre és vizldgyitasra hasznalhatunk hazilag, fahamubdl készi-
tett lagot is. A fahamut vederben leforrazzuk, a vizet par 6raig rajtahagyjuk, utina ruhdn atszdrjik.

A mosis miasik 1ényeges eszkéze a j6 mosészappan, amely vizben jol oldédik és habzik. A
szappan szennyoldo hatasat a széda fokozza.

Az dztatas utani els6 mos6viz ne legyen til meleg. Az aztatévizbdl a ruhat kicsavarjuk és
sorraveszilk rajta a ruha egyes részeit. Legel6szor a ruha legpiszkosabb részeit mossuk, mint a gal-
lér, nyakrész, kézeld, vallpant stb. A sima darabok, mint a lepeddk, abroszok széleit arasznyira visz-
szahajtjuk, igy egyszerre nagyobb teriiletet mosunk. Utoljara kett6be hajtjuk és a k6zépsé részeket
mossuk ki. A hdléingek, kombinék mosasanal ugy jarjunk el, hogy elébb a felsérészeket, utina az
alsérészt arasznyira visszahajtjuk és Ugy mossuk, végiil k6rds- koril atmossuk az egészet. A megha-
tarozott sorrend betartasaval elkertljiik, hogy egyes részek kimaradjanak a mosasbél. Ha piszko-
sabb a ruha, tegylnk az elsé mosévizbe néhany kanal szalmidkszeszt, éppen, hogy a szaga érezhetd
legyen. A mosasnal mell6zziik a bidog dorzsolélap és a kefe haszndlatat, melyek a ruha szalait
gyengitik.

A j6l mosott ruhat ammoéniakszédaval vagy luggal lagyitott j6 forrd, b6 vizben alaposan fel-
razzuk. Ez a még bennemaradt szennyet kioldja és a ruhat fehériti. Felrazas utan a ruhat még egy-
szer atmossuk, kicsavarjuk és az egyes részeket, ami még nem teljesen tiszta, beszappanozzuk és
cl6készitjik a kifézéshez.

A kifizés célja a mar feloldott, de még a ruha rostjai k6z6tt maradt szenny kioldasa. Moso6fa-
z€kba, vagy ustbe 1-2 liter forré vizet 6ntiink, beleadunk 12 deka amménidk szédat, 8-10 deka ap-
réra vagott szappant és ha mar jol feloldodott, beleéntjik 20 liter hideg vizzel. A kif6zend$ ruhat
csak hideg vizbe szabad feltenni és csak annyit rakjunk bele, hogy az kénnyen kavarhaté legyen. A
f6z¢s a forrastol szamitva 15 percig tartson.

Nem j6 a fehérnemit minden mosés alkalmaval kifézni. Kif6zés helyett néha 4-5 mosas ko-
z6kben, forrdzzuk a ruhdt. Moséteknébe, vagy fazékba egymasra fektetjiik a tisztira kimosott, he-
Iyenként beszappanozott ruhat és forrd, szappanos- szodas vizzel beledntjiik. Letakarjuk és kihtilé-
sig a forrazé vizben hagyjuk.

Kifézés vagy forrazas utan a ruhat ismét langyos vizbe jol atmossuk, kilénben a feloldott
szenny a ruha rostjai kézott marad.

Szoktak a besargult ruhat kifézés utan fehériteni. Kilénb6z6 mosoészerekkel, ilyen példaul a
Hypé. Ha a hasznalati utasitasokat pontosan betartjuk, nem artalmas.

Ag oblités. Nagyon fontos része a mosasnak, mert ezzel tavolitjuk el véglegesen a visszama-
radé lug- és szappanrészeket, illetve ezek artalmas hatasat. A rosszul 6blitett ruha a leggondosabb
mosas mellett is sziirke szind és szappanszagu lesz. Az elsé Oblitésnél hasznaljunk meleg vizet. Ez
legjobban kioldja a visszamaradt lig- és szappanrészecskéket. Az 6blitévizzel ne takarékoskodjunk,
amig tiszta nem lesz a viz, addig valtsuk.

Az utols6 6blitévizbe par csepp kékitSt tegylink. Az djabb fehérnemiit kevésbé kékitsiik, a
régit jobban.

Keményités. Egyes ruhadarabokat keményiteni is szoktak, hogy jobb tartisuk legyen. Igy a ké-
zimunkakat, asztalnemt, figgonydket, gallérokat, kétényeket, esetleg agynemtt. A keményitést ne
vigytik tdlzasba. Keményitésre buza- vagy rizskeményitét hasznaljunk. A keményit6t el6bb hideg
vizben feloldjuk, azutin viz hozzaadasaval felf6zzik és sziikség szerint felhigitjuk. KeményitSt ké-
szithetiink tiszta finomlisztbdl is. A keményitévizbe mindi kell par csepp kékitSt tenniink, kiln-
ben a ruha vasalds kézben sargul.
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Fényesités. Ha egyes ruhadarabokat fényesre akarunk vasalni, mint az asztalnemdt, lenvaszon
kézimunkakat, akkor az utolsé blitévizben egy kanal béraxot oldjunk fel. Az ilyen ruha a vasalds-
nal ragyog.

Az utolsé 6blitévizbdl a ruhét kicsavarjuk, de ne tdl erGsen, mert ez a szalakat rontja. Kiraz-
zuk, baloldalara forditjuk.

Teregetés, szaritds. A ruhat tisztara torolt szarit6kotélre vagy galvanizalt drétra teregetjiik a pad-
lasra vagy a szabadba, lehetSleg napra. Teregetésnél a ruhat minél jobban szétnyitjuk, igy hamarabb
szarad és csipesszel a kotélhez erdsitjiik. A napsugar fehérité és fertétlenit hatasi. Csak szaradds
utan azonnal szedjiik le a ruhat, mert a forré nap art a fehérnemd szalainak. Szaritds utin a ruhat
atvizsgaljuk a hibakat kijavitjuk, és ugy készitjiik el a vasaldsra.

Fiiggonyok, csipketeritik mosdsa. Ezek a darabok féleg a portdl, fiisttdl szennyezédnek. Tulsago-
san nem razhatjuk ki a portdl, mert szakadnak. Azért el6bb tobbszor aztatjuk, amig az aztatéviz
tisztulni kezd. Azutan aztatjuk szappanos vizben. D6rzs6lni nem lehet, hanem hig szappanoldatban
tobbszorosen jol dtnyomkodjuk, rizskeményitével keményitjitk. A csipketeritSket vizszintes helyen,
kigombosttizve, a csipkefiiggdnyoket lehetbleg ramara kifeszitve szaritjuk. Ha kifiiggesztjik a szé-
lek kinydlnak.

Szines rubanemii mosdsa. A szines darabok dltalaban kénnyen tisztulnak, de azért mégis nagy
gondot kell forditani arra, hogy szindket megtartsdk, és egyik szin se fogja meg a masikat. A szines
ruhakat b6 vizben mossuk, de a viz nem lehet tdl meleg, moséporokat nem alkalmazhatunk, a ru-
hat nem fézhetjiik ki, napra nem tehetjik, mert ezek mind szintelenité hatisiak. EzektSl a ruha
hamar kifakul. Vannak ugyan szines fehérnemi anyagok, mint a zefir, puplin, amik a kifézést is bir-
jak, de azért 6vatosan banjunk ezekkel.

Pamutbil és miiselyembil késziilt kotitt anyagok mosisanal mososzereket nem hasznalhatunk. A
miselyem, erds dorzsolés kévetkeztésben, felbolyhosodik. Langyos szappanos vizben mossuk, in-
kabb csak nyomkodjuk, mint dérzsoljik, erésen ne csavatjuk, mert a szemek elpattannak. Kotélre
nem nagyon terithet6k, mert kinydlnak. Azért a kényesebb darabokat szarit6 racsra vagy deszkara
teritjiik, eredeti alakjukra kihtizogatva. Az utolsé Oblitévizbe szinrbgzités végett par csepp ecetet
ontiink. Csak drnyékban szaritsuk.

Szovet- és selyemrubak mosdsa. Mosas el6tt a ruhdkrdl lefejtjitk a gombokat, csatokat, diszitése-
ket. A portdl jol kiazzuk, kikeféljiik. EI6bb az olyan foltokat, amit mosészerrel nem tavolithatunk
el, kiszedjiik. Példaul olajfesték, korom; a piszkosabb részeket kortilférceléssel jeloljik. A szévete-
ket és selymeket csak langyos vizben moshatjuk.

T6bbféle mosészert hasznalhatunk:

1. Folyékony szappan. 12 deka mosészappant felaprézunk 1 liter meleg vizben, addig f6zziik,
amig teljesen felolvad. Ezt langyos vizhez vegyitjiik és tenyérrel vagy kissepriivel jol felhabozzuk. A
ruhat belenyomkodjuk és csak a piszkosabb helyeken dérzsljiik.

2. Szappanpebelyben valé mosasnal a szappanpelyhet az el6bbihez hasonléan felhabozzuk.

3. A vadgesztenye leve kitiné médszere a s6tétszind ruhaknak. A vadgesztenyét sszetorjiik, meg-
f6zziik, levét langyos vizzel elvegyitjiik, jol felhabozzuk és a szévetruhat benne jol atnyomkodjuk.

4. A fott burgonya leve ugyanigy hasznalhaté mosasra.

Mosas utan langyos, b6 vizben haromszor- négyszer kiéblitjiik a ruhat. Az utolsé &blités viz-
be par csepp ecetet 6ntiink a szinek felfrissitésére. Csavarni nem szabad, csak nyomkodni. Félned-
vesen vasaljuk a balfelén.

Gyapjuruhat a forméjara kihtizogatva, vizszintes helyzetben szaritjuk. Napon vagy kalyha ko-
zelében nem szabad szaritani, mert a meleg hatdsara a gyapju elveszti rugalmassagat és kemény lesz.

FOLTOK ELTAVOLITASA

Rogsdafolt. Egy mogyorénagysaga heresét (oxalsav) 2 dl vizben feloldunk és forrén a rozsdas
részt belemartjuk. Bzt megismételjiitk 3-4-szer, amig a folt eltinik. Utdna b6 vizben 6blitjiik.
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Kitrdny-, korom-, kocsikendes- folt. A foltot el6bb zsirral bekenjiik, azutin meleg szappanoldat-
ban vagy terpentinben aztatjuk, utina mossuk.

Tintafolt. E16bb nyers tejben aztatjuk, utina porra tort citromsét kevés vizben feloldunk és
abban aztatjuk, vagy citromlevet csepegtetiink rd. Utana mossuk.

Gyiimilesfolt. Kéng6z f6lé tartjuk, amig a folt eltdnik. Utana kioblitjik, vagy langyos szappanos
vizbe par csepp szalmidkszeszt vegyitink és ebben aztatjuk. Hasonléképpen vesszik ki a vérésbor-
foltot is, amit legjobb frissen s6val meghinteni.

Zsir-, olajfolt. Viszonnemibdl szappanos vagy lagos vizzel kimoshatd. Gyapjubdl tiszta ben-
zinnel vagy éterrel, esetleg benzin- szalmidkszesz keverékkel tavolithatjuk el. Selyembél benzinnel
vagy kloroformmal bedérzs6lve és magnéziummal behintve vessziik ki a foltot.

Olajfestékfolt. Terpentinbe martott ruhaval dérzsoljiik, ha a folt erésebb, aztatjuk. A foltok
tisztitdsandl az anyagokat mindig sajat szinével dorzsoljik.

Penészfoltot fehérnemibdl hidrogén- hiperoxidos oldattal vehetjiik ki, utina kimossuk és na-
pon szaritjuk, vagy csak nedvesitjitk és napon szaritva ezt az eljarast tdbbszor ismételjiik.

A RUHANEMUK VASALASA.

A vasalast festetlen asztalon végezziik. Legalkalmasabb az olyan asztal, amelynek alsé polca
van a lel6gd ruhadarabok elhelyezésére. Az asztalra legalul egy durva vaszondarabot helyeziink, erre
jon kétszeresen Gsszehajtott pokroc, tetejére egy tiszta, sima vaszonterits.

A fels6ruhdk vasalasara haszndljunk vasalédeszkat, amelyet ugyanugy szereliink fel, mint a
vasaléasztalt. A ruha ujja és a vall vasaldsdhoz hasznaljunk ujjvasalo-deszkat, mely egyszerten elké-
szithet$ és a vasalast megkonnyiti. Haztartasi boltokban készen is kaphaté. Legolesobb a faszénnel
melegitet vasalé. Hatranya, hogy széngazt fejleszt. Azért ezzel nyitott ablaknal vasaljunk, mert a
széngaz fejfajast, szédilést, 4julast okoz. Vigyazzunk, hogy a kihullé pernye vagy pardzs be ne pisz-
kitsa, vagy meg ne égesse a ruhat. Legtisztabb és legegészségesebb a villanyvasal.

A vasalot vasalds el6tt tisztitsuk meg, aljat tivegpapirral dorzsoljik at és vaszonba burkolt vi-
asszal kenjitk meg, hogy jobban cstsszon.

Vasalds el6tt a ruhat belocsoljuk, a széleket, csipkéket, varrasokat befelé hajtva, szorosan 6sz-
szecsavarjuk. A sima darabokat, lepedéket, egyenesre huzogatjuk és azutin locsoljuk meg. Sok he-
lyen locsolas utan a sima darabokat mdngorolni is szoktak, ami a vasalast nagyon megkonnyiti.

A fehérnemit a szinén vasaljuk, mert ez visszaadja a fényét. A himzéseket, monogramokat,
elébb a szinén, azutan puha flanelen keresztil a balfelén vasaljuk, hogy a mintak kidomborodjanak.
El6bb a gallérokat, ujjakat, vallakat, vallpantokat, gombolasokat, himzéseket vasaljuk, azutan a sima
részeket. Végiil jon a plisszirozas és a hajtogatas. Vasalds kézben tartsunk kéznél vizes ruhat a sza-
razabb részek vagy rancok nedvesitésére.

A kivasalt ruhat még par 6ran keresztil hatjitk és csak azutan helyezzik szekrénybe, mindent
kiilon osztalyozva. A fehérnemt &sszehajtott oldalaval kifelé helyezziik a polcokra, igy kiszedéskor
a tobbi ruha nem nyilik szét. A szekrényeket idénként szell6ztessiik ki.



