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Az életmoédkutatasnak vannak olyan résztertletei, amelyek a 21. szazad ele-
jén egyre nagyobb figyelmet kapnak. Ezek kézé sorolhatjuk a tdplalkozaskutatast
is. Az eddigi kutatasokra jellemz6, hogy az a médszertani bedllitottsag jellemezte,
amely szinte az kizarolag az ételek szambavételére, az elkészitéstikh6éz hasznala-
tos eszkozrendszer feltérképezésére helyezte a hangsilyt és Gsszpontositott.
Gyakori alkalmazas még, hogy az el6bb felsoroltak kiegésziilnek az ételek recept-
szer( leirasaval. Az Gjabb kutatasok elStérbe helyezik a taplalkozas kdzdsségi, tar-
sadalomlélektani, kultdrszociolégiai, antropoldgiai, szemiotikai szemléletmodot.
A taplalkozaskutatas leiré jellege nem tarja fel azt a tényt, hogy az életmddvalto-
zas leginkabb a lakossag taplalkozasi szokasait érinti. Ez a valtozas a tdplalkozasi
rendszer (gasztronomia) egészére kihat. Milyen hosszua lehet az emlékezet lancol-
ta, amely folytonosnak mondhatunk a receptek alapjan? Egy-egy recept, taplalko-
zassal kapcsolatos irott széveg ravilagit-e a torténelem személyességére, azaz a
mult emlékei a megélt térténelem a személyes emlékezet, az intimitasban 6rok-
16dnek nemzedékrél, nemzedékre. A szarmazasi lancolat apolasdban milyen he-
lyet foglal el a gasztronémia, a taplalkozasi kultdra frott anyagai?

A taplalkozaskutatok hamar felismerték azt a tényt, hogy a taplalkozas tobb
mint egy biologiai szitkséglet, tizenet, emlékezet és jelrendszer is egyben.

,Emlékezet a nem-6rokletes informacidk szervezédésének rendszere, amely
egyszerre tanuskodik az életmédrol, életritmustdl, szellemi és anyagi, tarsadalmi,
maveltségi szintrdl, tajegység specifikus jegyeirdl, étkezési szokasokrol, valamint hi-
edelemrendszerrSl.”’

A taplalkozaskutatas nem nélkilézheti az alapos vizsgalatot az emberi 1ét és
a taplalkozas kozotti szerteagazo viszonyt. Napjainkra minden kordbbinal Sssze-
tettebb képet mutat a magyar taplalkozaskultira. Lehetetlen megmondani, hogy a
valtozas folyamataban mi fog allandésulni, megmaradni és mi fog atalakulni, vagy
kiesni. A hungarikumok kutatisa soran kiilonds tekintettel kell kitérni az alap-
anyagok vagy a félkész termékek beszerzésére, a mindennapi, az tinnepi (szertar-
tasos, ritudlis) étkezések rendjére. Az 1990-es évektdl killénésen fontos hogy a
gasztronémiai szokasokat (alapanyagtdl a tényleges étkezésig) széles spektrum-
ban vizsgaljuk. Az elkészitési médok véltozatossiga és az ebbdl eredd rendkiviil
széles kombinacids lehetGség a legkilonbozEbb ételeket hivija életre tjabb és
Gjabb elnevezésekkel. A kilonféle (akar ugyanannak az ételnek) médon elkészi-

1 Vé.: Kovacs 1982: 860.
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tett taplalék fogyasztasa is Gjabb és Gjabb elfogyasztasi szokasokat hiv életre. A
tarsadalmi jellemzGk Osszetettsége valamint taplalkozaskultura gyors valtozasa, a
termékek sokfélesége, a térekvések, a célok mind hatassal vannak egymasra.

A taplalkozaskutaték a néprajzi kutatasi modszereket hasznalva a fentebb
emlitett szempontokat figyelembe véve (mint a gasztronémiat az altalinos kultd-
ra szerves részeként kozelitve meg) egy-egy kisebb tdjegység latens taplalkozasi
rendszerét is felszinre hozhatja a nyilvanvalé, észrevehetS gasztronémia mellett.

Az étkezések elsG szintere, és természetes kerete maga a csalad, amely egy-
ben a taplalkozasi kultira atérokitéje.2 A taplalkozaskultira és az abban megjele-
né hungarikumok kutatisa egy sajatos rendszerszemlélet kivan, melyben egyér-
telmuen lathatova valik, hogy a gasztronomiai® (taplalkozasi kultdra) eléirasok és
tilalmak, lehet6ségek és kotdttségek djratermel6ds, és valtozo rendszere. Egy ku-
tatonak éppen gy meg kell vizsgalnia azokat a tényezSket, melyek egy-egy jelleg-
zetes vagy hétkoznapi étkezési szokasrendszert alakitanak ki, és ugyantgy tiszta-
ban kell lenni azokkal az 6sszetevékkel, amelyek a szokds kialakulasat gatoljak, el-
lenzik és akadalyozzak.* Az eddigi kutatds egy-es étkezési szokasokkal kapcsolat-
ban az asztalra keriilés szerepét és igényét vizsgilta egy-egy jol kortlhatarolhatd
csoport vagy régidhatarral. Az frott forrasok (szakacskonyvek, receptek), helyszi-
ni gytjtések anyagait statisztikai adatokkal célszer(i kiegésziteni (KSH élelmiszer
fogyasztas stb.)

A legtobb bihari faluban az 1980-as évektSl rohamosan megfigyelhetd, hogy
a vidéki lakosok a kozvetlen termel6bdl sok tekintetben fogyasztéva valtak.
A mindennapi életben szamos olyan kellék, termék tinik fel, amelyeknek mar
nem termel6i a falusi lakossag, hanem fogyasztél. Az 1970-es években még meg-
figyelhet6 a kettGsség: a sajat megtermelt alapanyagot fogyasztjak (tej, sajat nevelt
allat husabdl eléallitott étel — kolbasz, szalami stb.), de mar tetten érhetd a bolt-
ban kaphat6 tej- és hustermékek elérecsomagolt aruk, konzervek, konzervké-
szitmények terjedése.> Ez természetesen maga utdn vonja a gasztronomia szerke-
zetl valtozasat. Nagyon kevés bihari teleptilésre lehet azt mondani, hogy a taplal-
kozasi rendszere érintetlen, hagyomanyos, teljesen zart és konzervatfiv maradt.

2 Lasd még Kovacs 1982.

3 A gasztronémia megfogalmazasa: inyencség, az ételek-italok kifinomult élvezése, az étkezés
mivészete. A szakdcsmuvészet, tagabb értelemben a terités, felszolgalas miivészete, az étkezés
kultdraja is. (Idegen szavak szétara 1978: 291). A tanulmanyban a taplalkozasi kultira egészét (a
nyersanyagtol az elkészitetési technikan, médon at egészen az elSallitott étel elfogyasztiasanak
hogyanjaig és médjaig) értem a gasztrondmia alatt.

4 Kovacs 1982.

5 Bévebben lasd Bihari Nagy 2004: 42—54.
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A fiatalok mar nem veszik 4t valtozatlanul az el6z6 nemzedékek élettapasztalatait
és izlésvilagat.o

Egyre tébb telepiilésen, szinte minden generaciora jellemz$ az Gjité hajlam,
amely kibillenti a megszokott életmddot, elmozditja az értékszint allandosagat.
Ezek az elmozdulasok telepiilésenként valtozdak fiigg a targyi és személyi feltéte-
lekt6l. Az eddigi kutatasok arra engednek kdvetkeztetni, hogy a

»varatlan természeti csapasok, az élelmiszeripar, az infrastruktara viszonylagos fej-
letlensége, a tomegellatas rugalmatlansaga, a jévedelem- és arviszonyok egyensulya-
nak megbomlasa rendszerint a zartsag a hagyomany6rzés felerésédésének iranyaba
hatnak™.”

Az 1960-1970-es években a bihari falvak taplalkozasi kultarajara az atmenet
volt a jellemz8. Az 1980-as évekre a személyi tényezSk Onallésodasa (nagyobb,
szélesebb ismeret, erés6d6 civilizacios hatasok) az elfogyaszthat6 élelmiszerek
kivalasztasdban, azok elkészitésében egyre domindnsabb. A valtozast felgyorsitot-
ta az ételek elkészitési technikajanak moédosulasa (4j eszk6z6k megjelenése: gz,
vizvezeték, elektromos eszk6zok stb.) az 4j technikai eszkozok 0y ételkészitési
technolégiat vontak maguk utan.® Az gy elkészitett étel befolyassal volt az étke-
zés rendjére, modjara és alkalmaira. A bihari teleptiléseken nem egységesen ment
végbe a valtozas és a valtozasok nem mindig érintették a gasztronomia egészét.
Az 4 nyersanyagok, az 4j technikai eljarasok, 4j eszkézokre vonatkozé ismeretek
leggyakrabban a meglévé ,,népi tudasrendszerbe” épiiltek be.?

A bihari térség egy mikrokbrnyezetét (4 teleptilés — Berekbdszérmény, Bi-
harkeresztes, Artand, Korosszegapati) véve mintaul az alabbi véltozasok lehetd-
ségeit lehetett megfigyelni.

. Uj nyersanyagok megjelenése: Az ételeket még a régi médon a
mar ismert technikaval allitjdk elS. (Példaul: hurkatoltésre kukoricakdsat
hasznaltak, azé6ta helyét a rizs valtotta fel; vagy mindennapi étkezésre a tész-
tafélék elkészitéséhez arpaliszt hasznalat a jellemz$ (a fehér finom buza-
lisztbdl csak az tnnepi kalacsba kertlt), majd minden tésztaféle alapanyaga a
fehér finom buzaliszt)'

. Uj technikai eljarasok alkalmazasa: Abban az esetben, amikor a
nyersanyag valasztékaban nem térténik valtozas és az Uj technika a megszo-
kott nyersanyagban az {zek megtartasaval alkalmazhaté. (Legismertebb példa

A térségben bekévetkezett valtozasokrél bévebben még Bihari Nagy 2003b: 23-27.
Hasonl6 eredményekre utal Knézy 1968; Kovacs 1982; Viga 2004.

Lasd még Bihari Nagy 2004: 42—54; Batari Zsuzsa szakdolgozat DENIA 3383

Vé: Kisban 1963: 189-201.

10 Sajat gytjtés 2003. (Nagy Gézané szives kozlése)
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az 1960-as évekig kenyérdagasztashoz hasznalt morzsdka,!’ amit a megjelend
gyari éleszté nagyon hamar kiszorftott.!? Masik latvanyos példa a hit6szek-
rény és a fagyasztoszekrények, -ladak terjedése, amely a disznévagasokhoz
kapcsol6do technikakat, vagasi moédokat befolyasolta.'?

. Uj nyersanyagokbél G technikai eljarisokkal készilt ételek. A
leglatvanyosabb példakat az tinnepk6rokhdz kapesolédo étkezési szokasok-
nal lehet tetten érni. (Valtozatos — tajra, régiora nem jellemz6 — tortak, si-
temények készitése, valamint a félkész (csomagolt, mirelit) arubdl hazilag
elsallitott ételek.

A bihari térségben (de az egész magyar nyelvterilletre jellemzé hogy na-
gyobb figyelmet forditanak a tirsadalmi, gazdasagi valtozasok hatasara bekévet-
kez§ életmédvaltasra ezek Osszefiggésében a gasztrondémia alakuldsira) egyre
tobb kutatas foglalkozik azzal, hogy valtozott meg a paraszti életméd és annak
milyen hatdsa volt taplalkozasra. A taplalkozas fejlédése és az ételek, izek sokféle
valtozatossiga szorosan Osszefliggenek tarsadalmi hovatartozassal. A hagyoma-
nyos taplalkozasi kultira vizsgalata soran nem hagyhat6 figyelmen kiviil az egyén
helye, szerepe egy adott tarsadalmi kézegben. ,,A jomoédu gazdaember azt eszi,
amit akar, a szegény meg ami van.”'* A taplalkozas egyfajta kulturalis megnyilva-
nulds is, hiszen nagymértékben befolyasolja a hagyomany és a szokas is, mivel a
taplalkozas és az étel az egyik leglatvanyosabb tényezd, amely elkilénit egymas-
tol, illetve megkilonboztet egymastdl egy-egy népet, nemzetet. Az étkezés barhol
a vilagon kézosségi megnyilatkozas és magatartis.!> Eppen ezért az étkezés rend-
jét kozosségi szabalyok alakitjak és megszabjak viselkedési mikéntjét, illemét.

11 A bihari térségben hasznalt morzsékardl bévebben Szalacsi Racz 1976: 112-121.

Az 2000-t4] figyelhet6 meg a kovasz, morzsoka reneszansza azoknal a hazaknal ahol a haziasz-
szony ujra otthon kenyeret siit. Igaz kenyérsutS géppel. Sajat gydjtés 2012. (Tarczali Gy6z6né
szives kozlése.)

13 Bévebben lasd Bihari Nagy 2004: 42—54.

14 Fesedi 1935.

15 Kisban 1997: 417-581.
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Hovath Ilona 1967-ben kiadott s3akdcskinyvében a Hajas tészta leirasibol egy részlet.
260 oldalon a hdjas tészta receptje Berekbiszormény 2013.

A vizsgilatot neheziti, hogy ugyanannak az ételféleségnek tobbféle megjele-
nési formaja létezik. Az étel elkészitését rengeteg tényezé egybeesése alakitja: fi-
szerek, tlzhely, a felhasznalt anyag milyensége, minésége, mennyisége és a szam-
talan elkészitési technologia és természetesen a tapasztalat.

A legtébb portin lehet taldlni valamilyen receptkonyvet, amely kiegészité-
sekkel tovabbhagyomanyozédik. (Ami sok esetben mar nem elég ahhoz, hogy az
clkészitett étel ugyanolyan izvilaggal minéségi legyen, hiszen az djabb — a 30 év-
nél fiatalabb generdcié nem nevelSdik bele, nem sajatitja el a konyhatechnikai
fortélyokat). A gazdaasszony altal elkészitett ételeken végzett valtoztatasokkal
néhol tudatos, vagy véletlen hozta izvaltozas, 4j ételt eredményez. Ezek a valtoz-
tatasok el6bb széban terjednek a szomszédok kézott, majd ha masnak is sikeres
eredményt hoztak lejegyzésre, bejegyzésre kertlnek a receptkényvbe valamilyen
4j néven. Egy falu ételkinalatiban véltozast idéz el6, ha mas falubdl hazassag ut-
jan bekeriilt gazdaasszony a magaval hozott ujitasokat, izeket, technikakat
szomszédaival megismerteti, megszeretteti és azokat kornyezete atveszi. Termé-
szetesen a valtozasoknak mas forrasa is 1étezik, hiszen a 19. szazadtdl tobb nép-
szerd szakdcskonyv!e ételrecept nyomtatasban is megjelenik, amelyek a falusi ér-
telmiségen keresztil terjedtek el. U] ételeket hoztak magukkal az idénymunkésok,
mas vidékrdl idekerilt cselédek, szakacsndk, szolgaldk is. Ugyanakkor a helyszini
néprajzi gyljtések ravilagitanak arra is, hogy nemcsak a horizontdlisan terjedd

16 Ma pedig nyomon sem lehet kévetni a sok megjelend ételekkel foglalkozo, vércsoport szerinti,
diabetikus, természetes, mikroban elkészithetd ételeket kdzvetité konyveket

6
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valtozasokra kell a kutaténak figyelni, hanem a vertikdlisan terjedSkre is. A meg-
tanult ételeket lassan-lassan egyre tobben atvették, megszerették, ma pedig mar
nem lehet eldoénteni, hogy melyek azok az ételek, amelyek igy kertltek a falu tap-
lalkozasi kulturajaba.

A taplalkozasi hagyomanyok atadasa és az ujdonsagok atvételében legna-
gyobb szerepe a csaladnak volt. Kiemelkedd szerep jut a jeles alkalmak szakacs-
néinek is, akik a stités-f6zések iranyitéi. Azért jelentés mert az djdonsagok bemu-
tatasara ekkor kertilhetett sor.!” Egy tjabb valtozata hogy amikor, a k&z6sség
megrendeli a f6z6asszonytol a kivant 4j terméket, az internetrdl, receptujsagbol
kinyomtatott lefras alapjan.!® Ezek a rendelt termékek 4j ételfélék 4j technikakat
koveteltek, melyek folyamatos tanulast is igényeltek és nagy tapasztalatot. T4jtol
fiiggetleniil megallapithatd, hogy eleinte az tinnepi ételek rendjében az egyes étel-
félék kivitelezésében, talalismdédokban, izesitésekben torténtek modositisok. Az
4j ételek (stitemények, tortdk, fiszerek stb.) kiprébalasa féleg a fiatalok koérében
volt népszerd, 6k inditottak el az Gjitast.

A taplalkozaskultura vizsgalata soran — amennyiben lehet — fel kell tarni egy
kézségben vagy az egymas kozelében €16 kilénb6z6 népesoportok egymasra ha-
tasat. Az 1970-es évekig a legjellemzObb egymadsra hatas altalaban ugy tortént,
hogy a szegényebb kévette a médosabbat. Tovabbi jellemzé még hogy a kbz6s-
ségbe bekolt6zott vagy a munkara rendszeresen eljar6 alanyok kozvetitettek Uj
ételalapanyagokat és ételféleségeket. Ezek 4j izeket eredményeztek. Szintén az at-
adas alkalmai a k6z6s munkaalkalmak, Gnnepi stités-f6zés. Megallapithatd, hogy
az jdonsagok atvételének kbzvetitdi a kdzésségbdl (falubdl) eljardk. Az eljardk
(ingazdk) lehettek fiatal munkaba jaré férfiak-ngk, iskolas lanyok.

\-vewer) g ~&7 Vanilimcukor
@ ~ { == e

=01t Bl o4

o4 05

. ; s
Interspar djsdgban Vanilids cukroscacskon ,,vanilids fank-recept
Mexikdi rakott Rrumpli receptje (2014)

17" Bévebben Kiri Edit munkait a bihari f6z8asszonyokrol.
18 Sajat gyujtés 2012. (Tarczali Gy6z6né szives kozlése)
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Az innovacidban fontos szetep jut — egy k6z0sség életében — a boltosnak,
kocsmarosnak. Akiknek érdeke az 1j termékek megismertetése és elterjesztése.
Szintén nagy szerep jut az Uj ételek megjelenésében az djsagoknak (mindenféle
nyomtatott periodikanak), f6z6mutsoroknak, f6zGcsatornaknak, fé6z6versenyek-
nek, f6z6blogoknak, -honlapoknak, -linkeknek, interneten terjed recepteknek
(mindmegette.hu). Frdekes reklim és a killonbéz6 ételek terjesztésének egyik ha-
tékony moédszere (amely minden héaztartisba gyorsan eljut) a killénb6z6 alap-
anyagok boritéjan (vanilias cukros zacskon), megjelend receptek. Hiper- és szu-
permarketek, valamint egyéb élelmiszer terméket arulé boltok (Aldi, Coop, Real
stb.) ingyenesen terjesztett jsagjaiban megjelend ételleirasok. Ezzel ohatatlanul
hozzajarulnak az Gj {zek elterjesztéséhez és a hagyomanyos, megszokott ételek,
étrendek hattérbe szoritasahoz.

A népi taplalkozas kutatdsa az elmult £él évszazadban igen intenziv volt és
nagyszamu tanulmany, kényv nyujt lefrast és elemzést egy-egy telepiilés, régié
taplalkozasi kultarajarol. Az utdbbi egy-két évtizedben az Ujvdry Zoltan — Schwalm
Edit; T. Bereczki Tholya altal készitett taplalkozasi kérd6iv!?, dtmutatd kilénosen
nagy segitséget nyujtott a téma feldolgozasahoz. Szakdolgozatok, disszertaciok
késziltek a témakorbél a kilénb6z6 egyetemeken, féiskolakon (Szolnoki
Vendéglatbipari, Jaszberényi, sth.). A tiplalkozaskutatok konferenciat is rendez-
tek a gasztronémia kilénb6z6 kérdéseinek megbeszélésére, amelynek anyaga:
A taplalkozdskultiira viltozatai a 18—20. szdazadban?’ cimmel latott napvilagot. Nép-
rajzi  szempontbdl jelents torténeti hatteret ad a taplalkozaskutatashoz,
hungarikumkutatashoz egy-egy étel torténetének felkutatisahoz a lokalis mono-
grafiak, amelyek jelentSs terjedelemben jelennek meg a gasztrondémia taplalkozasi
szokasok.?!

A két vilaghabora kozott jelent meg Eesedi Istvin: A debreceni és tiszantuli
magyar ember taplalkozasa?? cim@ kdnyvére, amely Hajda-Bihar megye teleptilé-
seinek gasztronémiai kultirajardl is szamos adatot nyujt és tampontul szolgal. Az
osszehasonlité szempontok miatt fontos forrasnak tekintheté Kardos Idszis: Or-
ségl taplalkozasrol szolo konyve?3, amely az interetnikus kapcsolatok szempont-
jabdl is 1ényeges, mert vizsgalataiba a kutatott térség etnikumait is bevonja.

Nagy tdji monografiak kozil érdemes még megemlitem Cs. Schwalm Edit
monografidjat a paldc taplalkozasrél.?* Ez a munka is szamos adalékot nydjt az

19 Scwalm—Ujvary 1979; T. Bereczki 1995.

20 Romsics—Kisban 1997.

21T, Bereczki 1986; Ujvary 1991; Varga 1993. Lasd még: Knézy 2007; Viga 2004; Bad 2000, 2005,
2011.

22 Ecsedi 1935.

25 Kardos 1943.

24 Schwalm 1986.
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interetnikus kapcsolatok kérdéseihez. Elméleti vonatkozasban Kisbdn Eszter tevé-
kenysége és eredményei emelhetSk ki. Kisban Eszter vizsgalatai soran nemcsak a
kozvetlen interetnikus kapcsolatokra vilagit ra, hanem nagy perspektivaban euro-
pai kitekintéssel mutat ra a taplalkozasi kultira f6bb kérdéseire. Az & szempontjai
koz6tt nem csak a népek, népcsoportok kézotti kdlesénhatas szerepel, hanem
fontos szempontként hivja fel a figyelmet arra, hogy a varosi kultarabdl, a maga-
sabb muveltségiiek, a gazdagabbak konyhajabol milyen hatisok érték és érik a
népi taplalkozast, étkezést.? Igy példaul az uri haztartisbol cukros tartalmi sii-
temények, vajkrémes siitemények, tortatdltelékek vandoroltak a falusi konyhakba.
Bdti Anikd munkaja a generaciés kutatdsai szintén a hungariumkutatas egyik alap-
jat adhatjdk.

Taplalkozas — élelmezés — valtozas

,»A taplalkozas a tapanyagok bevitelét és a szervezetben torténé hasznosulasat
jelenti, ... Lényegi meghatarozoja a rendelkezésre all6 élelmiszer, amelynek élelmi-
szerként valo elfogadasa, feldolgozasa, tartdsitasa, siitése — f6zése kulturdlisan meg-
hatarozott.”26

A kultara pedig nem mas, mint a tarsadalom altal elfogadott értékek és vélemé-
nyek Osszessége, amelyek k6zé tartoznak a viselkedési, életmddbeli és gondolko-
dasi mintak is, melyek generaciérdl generdcidra szallnak.?’” Ennek eredménye,
hogy nemcsak a kulttra stabil, hanem annak elemei is, mint pl. a taplalkozas.

Az étel legtSbb esetben szimbolikus jelentéseket is hordozhat (kiléndsen ha
ritus, szokds kapcsolddik hozza, vagy annak a része), melyek kifejezik, illetve
megalkotjak pl. az ember — ember kéz6tti, az ember és természetes kérnyezete
kozotti kapesolatokat. A legrégebbi megfigyelések bizonyitjak, hogy a legtébb
emberi k6z6sség az elfogyasztott étel legnagyobb részét teldolgozza £6zéssel vagy
sttéssel (vagy mas konyhatechnoldgiai eljarassal).28 A tarsadalmi-kulturalis elvaras
egy koézbsségben az jilledelmes, illemtudé evés” (igaz ezt minden k6z6sség maga
hatirozza meg hogy mit tart megfelelének és illendének). Ez a tény hatdrozza
meg azt, hogy a f6zésnek gasztrondmiai értelmén tdl tirsadalmi jelentSsége van,
melyet a taplalkozaskutatok fokozott figyelmet forditanak. Ez abban nyilvanul
meg, hogy az étel elkészitése attdl fligg, hogy az étkezés milyen alkalomhoz kap-

25 Munkai kozil lasd még: Kisban 1963, 1965, 1984, 1989, 1997a, 1997b.
26 Tajos 2005: 11.

27 Szabéné Pataky—Pakainé Kovats 1999: 39—43. Vé: Lajos 2005.

28 Vé.: Lajos 2005.
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csolédik, illetve attdl, hogy milyen kézosség és ki fogja az ételt elfogyasztani.
Ezek alapjan az élelmiszereket az étkezési kulturaban elfoglalt helyiik szerint a
kovetkezSképpen lehet csoportositani:

- Kiemelt szerepd, tdgynevezett szuper élelmiszerek (amelyek
meghatarozott, dominans szereplSi az étrendnek)

. Presztizs élelmiszerek (amelyek viszonylag ritkin fogyasztott
¢lelmiszerek a magas ar és korlatozott elérhet6ség miatt)

. Test — imazs élelmiszerek (amelyek az ember egészségére és jo-
létére specialis hatast fejtencek ki)

. Szimpatiat kelt6 élelmiszerek (amelyek formai és szinik miatt
specialis hatéassal birnak)

o Fiziologiai élelmiszerek (amelyek ajanlottak vagy tiltottak bizo-

nyos fiziolégiai helyzetekben).??

Ilyen alapon t6bb kutaté tett kisérletet az ételek csoportositasara a tarsada-
lomban és a kultardban betoltott szerepiik szerint. Az ételek felosztasi rendszere
a hagyomanyosnak mondhat6 tirsadalmakban is megfigyelhet6 a legszembet(-
nébb, amit a néprajzkutaté megfigyelhet: étel — nem étel; szent étel — profan étel;
étel mint orvossag — orvossag mint étel; kozosségi étel (itt azt lehet megfigyelni,
hogy az étel kapcsolatot fejez ki, vagy hoz létre, illetve a statuszt, a foglalkozast, a
nemet vagy a csoporthoz tartozast fejezi ki).

Mit is jelentenek ezek a felosztasok Lehota megfogalmazasa szerint:

FEitel — nem étel: Minden kultira meghatirozza, hogy milyen anyagok eheték
¢és milyenek nem, bar ezek a meghatarozasok gyakran nem foglalkoznak az anya-
gok tényleges tapértékével. Az ehetetlen és ehetd ételek meghatirozasa rugalmas,
ugyanis a ketté kozotti hatar esetenként megszinhet, illetve jelentésiik megfor-
dulhat. Ilyen eset lehet pl. az ¢hinség, rossz gazdasagi korilmény vagy akar egy
kualfoldi (egy masik kultdraba torténd) utazas is.

Az élelmiszereket aszerint, hogy adott élelmiszerkultiraban ehetének, vagy
nem chetének tekintenek, a kovetkez&képpen lehet csoportositani: Tilos élelmi-
szerek, amelyek mérgezéek vagy erSs negativ hiedelmekkel tarsulnak, illetve kul-
turdlis tabuk. Allati takarmanyozasra alkalmas, de human célra alkalmatlan élelmi-
szerek.

Emberi taplalkozasra alkalmas, de az adott élelmiszer-kulturaban nem elfo-
gadottnak tekintett élelmiszer. Adott élelmiszer-kultdraban vagy szubkultirdban
chetének tekintett, de az adott egyén szamdra nem ehetd élelmiszerek. Az egyén
szamara chetd élelmiszerek, amelyek az egyén étrendjének allandé részét képezik.

29 Lehota 2001.
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Szent étel — profan étel: A |, szent” ételek elnevezés azokra az alapanyagokra
utal, melyek fogyasztasat a vallisos hiedelem szentesiti, mig a hit altal erésen til-
tott ételek neve a ,,profan” étel.30 A legtobb esetben ugy néznek ezekre az ételek-
re, mint ,tisztatalan” és egészségre veszélyes anyagokra. Bizonyos alkalmak vagy
béjtok esetén minden étel vagy az ételek egy része a ,,profan” csoportba kertil,
igy a fogyasztasuk tiltott lesz.

Ellenpdlus rendszerzések: Az ételalapanyagok két £6, altalaban a ,,forr6” és ,hi-
deg” csoportban valé felosztasa szamos kultarara jellemz6 (pl. iszlam, Indiai fél-
sziget, Latin-Amerika, Kina). A ,,forr6” és a ,,hideg” elnevezés nem az ételek
hémérsékletére utal, hanem sokkal inkdbb egyfajta szimbolikus jelentésiik van.
Mivel az egészséget a két fogalom egyensulya hatirozza meg, a betegséget a hi-
anyz6 ,,forr6” vagy ,,hideg” ételekkel kezelik, hogy helyre dllitsak az egyensulyt.

FEtel mint orvossag, orvossdg mint étel: Szamos tarsadalomban el6fordul, hogy a
taplaléknak gyogyité hatast tulajdonitanak és bizonyos betegségekben, illetve fi-
ziolbgiai allapotokban fogyasztanak. Ezzel szemben a megfelel6 hatassal rendel-
kezb gyogyszerek, akar az orvos rendelte, akar az 6ngyogyitas része, ugy beépil-
hetnek a mindennapi életbe (fogyasztasba), hogy igy egyfajta étel, illetve tap-
anyagformat oltenek (csipkebogyd, méz, stivia, aloavera, goji stb.). Ha a gyogy-
szert rendre az étkezéskor veszik be, akkor az egy id6 utan az étkezés szerves ré-
szévé valik. De mas anyagok is jatszhatnak ilyen szerepet, ha rendszeresen €l ve-
lik a fogyaszt6, mint pl. a vitaminok, taplalék-kiegészitSk, az alkohol vagy akar a
dohany.

Kozisségi (szocidlis) ételek: A tarsas (szocidlis) étel 4ltaldban mdsok jelenlétében
keriil elfogyasztasra és tapértékén kiviil szimbolikus jelent6sége is van, igy az Gsz-
szes jelenlévonek valamilyen tizenetet hordoz. Az étel minden tarsadalomban a
kapcsolatteremtés és a kapcsolatok kifejezésének egy médja. Ezek a kapcsolatok
lehetnek az egyének, a tarsadalom tagjai, illetve a vallasi vagy etnikai csoport tag-
jai kozott. Elsésorban az eléirasos kérnyezetben, kézos étkezések soran fogyasz-
tott étel hordoz magdban szamos olyan magan tulmutaté jelentést, amely segitsé-
gével a résztvevé tdbbet megtudhat a jelenlevé embereknek az egymas kozétt, il-
letve a kilvilaggal valé kapcsolatarol.

A legtobb ételnek, azonkivil hogy sok ember szamara taplalékul szolgal, ri-
tudlis jelentése is van. A ritudlis eseményekhez hasonléan ezeket az ételeket is a
kultara vagy csoport sajatsagos, esetenként szigori normai szabalyozzak. Ezek a
normak, illetve szabalyok el6irjak, hogy ki készitse el és talalja az ételt, kik esznek
egytitt és ki takaritsa el az étkezés utan. Meghatarozzak az étkezések idejét és ko-

30 Tde vonatkozé adatokat lasd Bartha 2000, Telenké 2011.
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rilményeit, az ételek sorrendjét, az evGeszkozOk és edények hasznélatat (erre
szamtalan példa a magyar népszokasok koziil a lakodalomban figyelhet6 meg).

Az el6irasok pontosan meghatarozzak, hogy milyen médon kell az ételt el-
fogyasztani, milyen az étkezéssel kapcsolatos illem. Az étkezés tarsadalmi statusz-
szimbdlum is lehet, ritka és draga ételek formajaban, amelyet 6sszefoglaldéan
presztizsételeknek is neveznek. Presztizsételek idében és térben kulturankként
mas-mas lehet. pl. 6z, a szarnyasvad, a kaviar stb.

Az ételek killonb6z6 tipusai killénb6z6 tizeneteket is hordozhatnak azok
szamara, akik éppen fogyasztjak. Ilyen példaul a bogricsban val6 f6zés, a sza-
badban val6 stités (tarcsas hus készitése, szalonnastités) vagy a kozos étkezés fe-
hér asztal mellett. Mig a bogracsban val6 £6zés a 19. szazadban az alf6ldi teriile-
teken az dllatra vigyazé emberek hétk6znapi tevékenysége volt, addig a 20. sza-
zadban barati, k6z6sségi Osszejovetelek alkalmaira szorult vissza, illetve fesztiva-
lokon, falunapokon jelenik meg.

Az étel és hozza kapcsolodo izek igen sokféle szerepet jatszik az emberi tar-
sadalomban: tarsadalmi kapcsolatokat teremt és lehet6ség szerint fenntartja azo-
kat, jelzi a tarsadalmi statust, a tarsadalmi szerepeket, jelen van az élet fontos
eseményein, megerdsiti a vallasos, etnikai és tertileti identitast. Mivel az étkezés és
ezen keresztiil a taplalkozas tarsadalmi szerepe Osszetett, igy az ez iranyu elgon-
dolasokat és szokasokat néha igen nehéz megvaltoztatni.!

Mindazok a 20-21. szazadi valtozasok, amelyek egy kézdsséget érintettek
el6térbe allitja a generacidk koézott taplalkozasi szokasok kutatasat. Kiloénds te-
kintettel a gyermek-felnétt, illetve ennek egy részterilete a kdzintézményben és
az otthoni étkezési kultaranak a vizsgalatat.

»Ha a mindennapi élelmiszerfogyasztas alapjan Osszehasonlitjuk a gyerekeket
a felnéttekkel, azt latjuk, hogy a hus- és kenyérfogyasztasuk meglehetésen hasonld,
mig néhany ételféleség fogyasztasaban kilonbségeket talalunk. A gyerekek t&bb
gyimolesot, édességet, valamint felvagottat, szalamit fogyasztanak, viszont keve-
sebb zoldséget és zsiros husfélét (szalonnat, toportyit), mint a szileik. A taplalék
Osszetétele figg a szulék tarsadalmi stituszatdl, a teleptiléstipustol és a régiotdl.”32

Az a paraszti konyha, amely jellegzetességeit mind a mai napig sok helyen
6rzi, a 19. szazad forduldjan alakult ki. Az ételkészitési modok, a felhasznalt esz-
k6zok és alapanyagok szoros kapcsolatban alltak-allnak, egy-egy vidék gazdasagi-
tarsadalmi szerkezetével, az elterjedt szokasokkal és nem utolsésorban az ott €16k
anyagi helyzetével. Ebbdl kévetkezik, hogy ahany tajegység, annyi egymastol elté-

31 Lasd még Kisban 1997a; Viga 2004; Bati 2005.
32 Szonda Ipsos felmérése 1999. julius http:/ /www.szivbarat.hu/portal/downloads/LAKOS2.pdf
(letsltés: 2013.19.10.)
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6 felhasznalasi mod és étel ismert hazankban. Leglatvanyosabb kiilénbség talan
a pusztan és a viz mellett, illetve a hegyvidéken él6k étkezési szokasaiban nyilva-
nul meg. Az altaluk felhasznalt alapanyagok k6zotti kiilonbségben bekdvetkezett
valtozasokat mindenképpen érdemes a kutatas targyava tenni. Frdemes tehat a
tajjellegli konyhak étel és ital valasztékat feltarni, meg6rizni, egy-egy csalad ételva-
lasztékat, étkezési szokasait tobb szempontbdl megvizsgalni® Ez lehet a
hungarikumkutatds egyik alappillére.

A magyar taplalkozasi kultara t6bb jellemzéi

De mi is jellemezte és jellemzi-e még mindig népiink taplalkozasat? A ma
¢él6 fiataloknak (egészen a 20-30 évesekig), a fogyasztoi életvitelhez, bevasarlo-
kézpontokhoz, éjjel-nappalihoz szokott generaciénak nehéz elképzelni, hogy
nem is olyan régen (még a 20. elején is) nem volt magatdl értet6ds, hogy minden
nap kenyér keriiljén a csalad asztalara és barmikor lehet ételhez jutni. Egy pa-
rasztcsalad egész éves munkdja, a teljes parasztgazdasag és a haztartds mikodése
elsésorban azt a célt szolgilta, hogy biztositsa a csalad élelmét.

A parasztgazdasag egyik legtontosabb célja ugyanis az volt, hogy 6nallé ma-
radjon, ne fiiggjon senkitél. A néprajzi recens gy(jtések, illetve a mai levéltari (f6-
leg végrendeletek, hagyatéki iratok) bizonyitjak, hogy a legtobb csaladban a pénz
(készpénz) igen ritka. Ennek hidnya eredményezte, hogy a készaruk, kész termé-
kek vésarlasa csekély és csak a legfontosabb arura, ami nélkilézhetetlen volt a
csaladnak (és cserével, vagy felesbe nem lehetett megoldani) vasaroltak meg és
adtak pénzt érte. Bz a mentalitds és nem utolsésorban a szitkség az amely arra
Osztdénbzte a csaladokat hogy az altaluk megtermelt és a természetben el6forduld
minél tobbféle alapanyagot hasznaljak fel.

A néprajzi dsszehasonlité vizsgalat eredményébdl lathaté az a tény, hogy a
paraszti konyha valtozatos alapanyagokkal dolgozik. Természetesen ez maga utin
vonta azt a megfigyelt tényt, hogy a paraszti konyha alkalmazkodott a természeti
kornyezet adta lehetéségekhez és az évszakok rendjéhez. Az is megfigyelhets és a
kilonboz6 tajegységeken kutat6 taplalkozaskutatok mindenhol egyforman meg-
jegyezték, hogy a szegényebbek f6ként névényi eredetl taplalékot fogyasztottak
(hiszen annak elédllitdsa olcsébb, gyorsabb és gazdasagosabb is volt mint a hisé).
A viltozatos nyersanyagok valtozatos feldolgozassal, tartdsitassal jartak egyttt és
természetesen az ételek el6allitasi technikdk sajatos tdjakra, csaladokra jellemzé

www.mngsz.com/hirek/a-debreceni-es-tisztantuli-nepi-taplalkozas (Letoltés: 2013. 11.
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fortélyokat hivtak életre. A bihari falvakban végzett recens gydjtémunkak (1996-
tol) arra engednek kovetkeztetni, hogy ezek a konyhatechnolégiai eljarasokat csa-
ladi fortélyok nem 6roklédnek tovabb. Ez a toretlen belenevel6dés, hagyoma-
nyos konyhaeszk6z6k hasznalata, ételkészitési rafinériak, az a nagyszerd ,,népi
tudas” kopik ki a fiatal generaciobol. Igy valik tanacstalanna a fiatal asszony a
konyhéjaban, amikor nincs a fagyasztoban félkész, kész termék. A 20. szazadvégi
néprajzi kutatasok soran meghallgatott adatk6zl6k ugy emlékeznek erre: ... dres
volt a kamra, a pince, a padlison is tisgtara volt sipirve, nagyanyim a semmibdl fizitt ne-
kiink ebédet (levest meg mdsodikat), tett elénk vacsorit (ides malét) ..."%* A modern tech-
nikai berendezések hianyaban a természetes modszereket alkalmaztak, mint pél-
daul aszalds, sozas, bef6zés vagy fiistlés.

Az étkezési rend is ritmikus volt, és az életvitelhez megfelel. Gyakran talal-
kozni azzal a megfogalmazassal, hogy a hagyomanyos paraszti konyha, nehéz,
zsiros egészségtelen. Valéban az a mai ember szamara, aki a szamitogép elétt,
irodaban, napi 5-6 6rat ilve dolgozik. Elmondhato, hogy a hagyomanyos étkezés
az életvitelnek megfelelé volt és sziikségszeri, mértéktartd, valtozatos. Az étke-
zési rendre jellemz6, hogy megkilénbdztette a hétkéznapokat és az tinnepeket.
A népi taplalkozas joval tdbbet jelentett annal, mint az, hogy mit és mikor ettek.
Az étkezés olyan szimbolikus cselekedet is volt, amely egyebek kozott kifejezte a
csalad és a k6zOsség Osszetartasat, alkalomadtan pedig a vendégszeretetet is.3

A 20. szazadi néprajzi vizsgalatok ravilagitottak arra, hogy a kilonb6z6
adottsagi tjak ételei kozott legalabb annyi hasonlésag van, mint amennyi egy-
mastol eltérd vonas.® Egy-egy tajegység taplalkozasi hagyomanyainak rendszeres
feltairasa napjainkban is zajlik. Egyre jelentésebb feladat egy-egy 1égio,
mikrotérség ételeinek (recept forméjaban is) Gsszegydjtése, lefrdsa. Igaz hogy a
taplalkozaskutatok egyik legnehezebb feladata az ilyen formaban Gsszegy(jtott
anyag tudomanyos értelmezése. Ennek szamos elvi és médszertani problémaja
van. Ilyen probléma, hogy ezekbdl az adatokbdl nem dertilhet ki, hogy egy adott
ételféleség, akar térben, akar egy kézosség egyedei kéz6tt mennyire elterjedt. Hi-
szen maga az étel egy nagy egész kulturalis jelenség részeleme. Az igaz, hogy egy-
egy ételrecept ramutathat a kiilonféle ételtipusok lokalis jelent6ségére. Szintén
nagy dilemma a kutaténak, hogy egy-egy étel fogyasztasiban van-e killonbség a
kiilénboz6 tarsadalmi rétegek kozott. Csak egy alapos mélyfurassal végzett struk-
turalt megfigyelés adhat vélaszt arra, hogy egy ételféleség mennyire terjedt el az
adott teruleten, illetve mikor tlnt el az étkezési rendbdl.

34 Sajat gytjtés 2012. (Nagy Gézané szives kozlése)
% Hasonl6 megfogalmazast ldasd még: http://www.nepujsag.net/index.php/archivum/7265-

nagykanallal-a-nepi-taplalkozasrol-mindenkinek (letltés: 2013.11.05.)
36 Vé.: Viga 2004: 6.
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Mindezek ellenére arra kell 6szténdzni a régid kutatéit, az ott €16 embere-
ket, hogy minél tbb receptgytjteményt allitsanak Gssze, hiszen ezek a gyljtemé-
nyek csak olyan adatokat jelenitenck meg, amelyek az adott helyen ismertek, vagy
léteztek az sem baj ha mér csak az emlékezetben. A Magyar Ertéktar és a
hungarikum t6rvény értelmében arra kell a gyGjtés soran térekedni, hogy az Osz-
szegyljtott receptek alapjan az ételek elkészithetSek taji izeknek megfeleléek le-
gyenek.

Mint mar fentebb utaltunk ra a tarsadalmi és kulturalis valtozasok a régebbi
miveltségi javak keveredését eredményezik és ez nem csupan a taplalkozas ha-
gyomanyos ismeretének levaltast eredményezte. Bz a szinte vilagméret( folyamat
a lokalitasban is megmutatkozik.’” A kézponti térvények hatisara (nemzeti érték-
tar, magyar értéktar, magyar termék, hungarikum stb.) jelentés igény mutatkozik
a helyi (taji, lokalis) ételek megismerésére, el6térbe allitasara a hozza kapcsolédd
ritusokkal, szokasokkal (pl.: torkos csiit6rtdk, Marton-napi ludaskasa, t6ltott li-
banyak stb.). Mindezek ellenére feltartoztathatatlan a nemzetkozi aruk, javak,
élelmiszerek elterjedése, beszivargasa a legelzartabb kozbsségbe is.

Gasztronémia — hungarikum — moédszertani kérdések

A taplalkozaskultara kutatisa soran az egyik elmaradhatatlan moédszertani
kérdés, hogy Mennyit esznek? vagy Mit etrek? A fentickben megfogalmazottak sze-
rint rengetek informaciét kapunk erre a két kérdésre. A kévetkez6 szintén sok
kovetkeztetésre okot ad6 kérdés: Mikor esgnek? Mikor ettek?, lletve Hol?

Az étkezés napi ritmusat az alapjan kell megvizsgalni, hogy hanyszor és
hany érakor eszik az alany vagy a csalad. Ezt a kérdéskort azért is kell kiillon ele-
mezni, mert sokszor pl. a munkakérilmények is meghatarozzak, igy hattérbe
szorul(hat) a személyes érdek és szandék. A napi étkezések szamadt tekintve igen-
csak megoszlanak a taplalkozastudomannyal foglalkozé szakemberek véleményei.
A 20. szazad elején a taplalkozaskutaték a napi kétszeri, hdromszori étkezésre
kaptak adatokat.’® Az étkezések szamat nagymértékben meghatirozta az elvég-
zend$ munka nehézsége, helye (pl. a paraszti kultirdban az aratas, vagy a kilon-
b6z6 gyimélesok sziretelése, mely lehetGséget adott azok elfogyasztasara is). A
paraszti kultdra étkezési szokasaiban bekévetkezd Oridsi valtozast az Uzemi
konyhak, az intézményi étkeztetés nagymértékben médositotta. Ez a valtozas a
21. szazadra r6gzilt, mivel az intézményi étkeztetés (pl.: 6voda, iskola: alap, k6-

37 Viga 2004: 8.
38 Kisban 1975a
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z€p, fels6fokd) megkdveteli a minimum haromszori étkezést (tizorai, ebéd,
uzsonna; évoda esetén gyakran a reggelit is; illetve ettdl eltéré a fels6foku tanul-
manyaikat végz6 hallgatok, akikre gyakran az egyszeri ebéd és a napkdézbeni nas-
solas vagy ,,bekapok valamit két el6adas kozott” figyelheté meg. A magyar lakos-
sag étkezési szokasait vizsgalta a Gtk-Hungaria piackutaté cég és a vizsgalatok-
ban kilon kitértek a napi gyakorisagra is. Ebbdl a felmérésbdl az az eredmény
vonhat6 le, hogy a magyar lakossig donté tébbsége a napi haromszori vagy
tObbszori étkezés hive.®

Napjainkban a taplalkozasi ritmusra kevés gondot forditunk, de egyre tobb
tanulmany foglalkozik nemcsak a taplalékként elfogyasztott nyersanyagok mi-
lyenségével, mennyiségével, hanem azzal is hogy az elfogyasztott ételt hol, mi-
lyenyen kortlmények kézott fogyasztottuk el. Napjaink taplalkozaskutatassal fog-
lalkozé szakemberek az egészséges taplalkozasra helyezik a hangsulyt és az egész-
séges életmdd szemszOgébdl vizsgaljak magat a gasztronémiat. Ezért fontos a
kovetkezé modszertani kérdés: Hogyan fizziink és egyiink?

Az els6 kérdés vizsgalatakor el6szor is olyan konyhatechnikai eljarasokat
kell valasztani, amely az étel el6ny6s hatdsait és tulajdonsagait fokozza. Fontos
szempont a valasztott konyhatechnikaval szemben, hogy az étel eredeti {zét minél
jobban megérizze, a fogyasztd szamara kellemes, természetes zamatot biztosit-
son. A legelterjedtebb konyhatechnikai eljaras a parolas, a g6z0lés, a siités és a
strités.*0

Ha egy régid, népi étkezési, taplalkozasi szokasait, abban megjelené magyar
jellegzetességet kutatjuk elkertilhetetlen kitérni néhany sz6 erejéig a kozétkezte-
tésre. A 20. szazad mésodik felében az étkezési és étrendi szokasok is igen jelen-
t6s mértékben atalakultak. Az 1944-45-6t kéveté masfél-két évtizedre szinte
minden tekintetben a sziikdsség, emellett a falusi csaladok tObbségénél a hagyo-
manyok tovabbélése volt jellemz6. A legnagyobb mértékben és talan a legradika-
lisabban a kordbban kispolgarinak és kézéposztalybelinek tekintett csaladok étke-
zési szokasal valtoztak az életkoriilmények, életfeltételek atalakulasa kévetkezté-
ben, bar az is megfigyelhetd, hogy a hagyomanyaikat az ,,4j elitbe” kertil6k pro-
baltak meg kévetni. A munkashaztartasokban az 6tvenes évek végi megfigyelések
szerint az étrend mintajat a haboru elStti polgari csoportok étrendje adta.!

Akik eltavolodnak féldrajzilag a szil6£6ldtdl, vagy elfeledik az anyanyelvi-
ket, a taplalkozasi kulturajukat adjak fel legkésGbb. Erre a kijelentésre j6 példa a
moldvai magyarok nagy része akik elhagytak mar az anyanyelviiket, de étkezési

% Gfk-Humgaria 1997, 2003.
40 Szilagyi-Hunyadvari 1988: 15-17.
41 Boévebben a kozétkeztetésrél Valuch Tibor munkait. http://www.rev.hu/portal/page/pot-

tal/rev/kiadvanyok/evkonyv04/valuch (letSltés: 2013.11.15.)
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szokasaikat meglrizték. A bihati régiéra jellemzé, hogy kultirak térésvonalan he-
lyezkedik el, kévetkezésképpen kilénb6z6 {zlésvilagokat egyesit. Az a csodalatos
e régi6 gasztronémia kutatidsaban, hogy megbrzott egy archaikus, egykor szinte
az egész Alfoldre jellemzé {zvilagot. Ezért a felhasznalt alapanyagok egyszertisége
nem azt jelenti, hogy ennek a régiénak a konyhaja szegényes, hanem ellenkez6-
leg, azt, hogy bizonyos szempontbdl szinesebb és eredetibb a mai, tdl kifinomult
gasztronémiai szokasoknal.

A taplalkozaskultara nagyon sokat elarul egy népcsoportrol, azért is mint
fentebb irtuk fellelhet6 benne az egész életforma. A taplalkozassal foglalkozé
szakemberek, néprajzosok gyakran szembesiilnek azzal a ténnyel, hogy egy-egy
adatk6zl6 nehezen vall az étkezési szokasairdl. Talan azért is mert a konyha egy-
fajta intimitast tikroz. Nem kis eréfeszitésre kertl egy kutatonak meggy6zni az
adatk6zI6t hogy tudasuk értékes, hasznos, a tjra jellemzé {zeket csak dltaluk le-
het feltarni, megdrizni és atérokiten.

A taplalkozasi szokasok mindenhol nagyon makacsul tartjak magukat. Ezért
6rzi meg olyan hitelesen a konyhamivészet egy népcsoport kulturalis mélyrétege-
it. Példaul nagyon sok bihari telepiilésen nem készitenek puliszkat, mert az a sze-
génység fogalmahoz kapcsolddik. A 21. szdzadra mar csak azok készitik, akik
megszoktak, és szeretik az {zét. Gyakran talalni ehhez foghat6 ételeket, amelyeket
nem azért esznek, mert szegények, hanem mert megszoktak, szeretik és jolesik.
Szintén tapasztalhatd, hogy ezek az ételek Gjra megjelennek az egészséges taplal-
kozasban, Gjra felfedezik.

Nagyon sok étel izét, el6allitasat a helyzet szili, és egyfajta tulélési taktikakat
alkalmazva varidlédik. A régidk taplalkozasi rendszerére jellemzé jegy, hogy a fo-
gisok (ételek) kiegészitik egymast. Igy példaul a hig leves utan egy tartalmasabb
étel kévetkezik.

A hungarikumok, a gasztronémiai kutatds soran a legfontosabb szempont-

ok:

e az adatk6zl6k kivalasztasanal Ggyelni kell arra, hogy a kéz6sségek min-
den tarsadalmai rétege képviselve legyen,

e  minél tébb adatkdzlGvel sikeriil beszélni annal tébb ételvarians keriil
felszinre,

e vegyes vallasi kéz6sségben minden vallasitol szitkséges adatkézlo,

e a gyljtés soran érdemes tobb id6metszetet megfigyelni (az emlékezet-
ben elérheté legrégebbi ételre ravilagitani) recepttel aldtimasztani
nyomtatott, kézzel irott, sajat maga altal vezetett receptgydjtemény,

e a gyljtés soran érdemes megfigyelni, hogy a tdji jellegzetes jegyek mi-
kor tlinnek el és jelennek meg vjak,
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e még mindig érdemes a régid, a tiji terminoldgiakat Gsszegytjteni (étel
elnevezése — egy ételnek, konyhatechnikai eszkéznek t6bb neve is lehet
e az ételek elfogyasztasi korilményeit feltarni, mikor készitik, milyen al-
kalomra, hogyan kertl elfogyasztisra, milyen id6kozonként készitik.
e akonkrét étkezés lefrasa
e  korcsoportok étkezési szokasainak feltarasa (esetvizsgalatok) — genera-
cios killénbségek: receptek — személyes emlékezet
o étkezések gyakorisaga (pl.: egész heti étkezés leirdsa). Ezen belil: az ét-
kezések szama, helye, az étel elkészitGje
e  konyhai felszerelések (technikai djitasok, eszkozok-elkészitési modok
kapcsolatai stb.), az asztali eszk6z6k
e  akutatdsok soran 4j témaként mertilhet fel az egyén szerepe a taplalko-
zasi kultdraban: az emlékezet lincolatdban mit Srz6tt meg (mit tart
fontosnak az étkezés tartalmat, elkészitését, szerkezetét stb.)
e  taplalkozasi sztereotipidk és a taplalkozasi (egészségtudatos) divatok
hatasai
e  mas tudomanyagak eredményeinek megismerése (marketig piackutata-
sok, fogyasztéi csoportok viselkedéseinek, trendek megismerése stb.)
altaluk 1étrehozott eredmények forrasként valé felhasznalasa
A gasztronémia vilagaban szintén nagy valtozason esett keresztil az ételké-
szités és az étkezés eszkozel. Magukra az ételkészités eszkdzei és technikai igen
sok archaikus elemet 6riznek, amelyekre a lokalis taplalkozasi szokasoknak és Gji-
tasoknak megfelel6en rakédnak az eszkozkultira Gjabb rétegei.? A gasztrondémia
eszkozeinek valtozasat jol érzékelteti Viga Gyula, miszerint:

,»A konyhai eszk6zok, targyak egyiittese tagolt, melybdl az adott haztartas mikodé-
se funkcionalis és formai egységeket képez ugyan, de csak ritkan alkot esztétikai
egységet. Igy is fogalmazhatnank, hogy maga az egész konyhai tirgy-egyiittes képez
sajatos esztétikai egységet, ami egyedi, am még a feltletes kutatds is hamar feltarja e
mikrovilag Gsszetettségét.”+3

Az ételkészités és étkezés targyi vilagaban a II. vilighabora 6ta egyre gyorsu-
16 divatok kévetik egymdst. Az Uj edények, konyhatechnikai eljardsokat segitd
eszk6z6k egyre inkdbb nemzetkézi trendekhez igazodik (katalégusokbdl, inter-
netr6l, tv-bol vald vasarolas reklamozas).

42 Az eszkézkultara valtozasairdl, elterjedési moédjairdl bévebben Selmeczi-Kovacs 2012.
4 Viga 2004: 48.
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A magyar taplalkozasi kultira periédusai

A magyar taplalkozaskultira torténetében napjaink (21. szazad) magyar
konyhajanak kialakuldsat a 19. szazad elejére lehet visszavezetni. Az 1800-as évek
elején Eurdpa nyugati orszagaiban elindult atalakulasok (a modern fogyasztoi vi-
lag kialakulasa, az élelmiszerek innovacidja a gyarak megjelenésével, az urbaniza-
ci6, a kozlekedés fejlédése és a reklaimok megjelenése) ugyan nagyon lassan ér-
keztek meg hozzank, de folyamatosan formaltak a kértlottink talalhatéd vilagot.
A 21. szazad ember életének minden mozzanatat atszovi a globalizacié. A vilag
beszikiilt, a kultdrak kozti falak leomlottak. A modern szemlélet az ételeket nagy
mennyiségben 4llitjak eld, a higiénia szerepe megnétt, a szuper és hipermarketek
ontjak az olcso élelmiszereket.

Hazankat a viligban végbemend valtozasok a 19. szazadban érték el, 1945-
6t kovetSen nagyon lassan, a nyolcvanas évektdl viszont robbandsszertien hatot-
tak. Magyarorszag gasztronémiajanak térténetét négy nagyobb egységre osztjak a
taplalkozassal és gasztronomiaval foglalkozok:

1. a magyarsag letelepedésétSl az Arpad-haz kihalasaig tarté idészak gaszt-
ronémiaja — a kevésbé ismert magyar konyha;

2.2 14-17. szazad gasztronémiaja — a reneszansz konyhakultura;

3. A 19-20. szazad gasztronémiaja — a paprikas magyar konyhakultura;

4. napjaink magyar konyhaja.#>

A paprikds magyar konyhakultira f6bb jellemvonasai kézé tartozott, hogy a
korabbi édes-savanyu izvilag hattérbe szorult. A vaj és az olivaolaj helyett elény-
ben részesitették a sertészsir hasznalatat, a stritési médoknal a kenyérrel, zsemlé-
vel t6rténd lémegkotés eltlnt, a keleti fszerek jelentGsége (safrany, gydmbér, fa-
héj, szegflszeg, szerecsendid, szerecsendié-virdg) a husos fogasok esetében
csokkent, ellenben a flszerpaprika és a zoldfiszerek szerepe megntt. 4

Ilyen értelemben a kutatidsok azt bizonyitjak, hogy az a nézetd magyar
konyha amely a kéztudatban elhirestlt véget ért, még a kisebb zartabb kézossé-
gekben, tajakon, régidkban is. A napjaink konyhajanak kezdetét az elsé magyar

4 Kisban  1975a;  Fehér—Fireder—Varvizi  (http://szakmai.itthon.hu/documents/28123/-
121718/81 05 Magvar gasztronomia.pdf/7b1c9438-8aca-4d8b-9473-84dd11b7a149 (letbltés:

2013. 11. 15)) A nemzetkézi és a magyar néprajzi szakirodalomban (Kisban 1984: 384-397,
1997: 417-584.) mar kérvonalazott nagy taplalkozasi periédusok kozil az 1880 korul kezd6dé
szakaszban indultak el azok a folyamatok, amelyek a 20. szazadi véltozasokat megalapoztak.

4 Kisban 1975a.

46 Vo Fehér—Fureder—Varvizi (http://szakmai.itthon.hu/documents/28123/121718/-
81 05 Magyar gasztronomia.pdf/7b1c9438-8aca-4d8b-9473-84dd11b7a149 (letSltés: 2013. 11.
15.)
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receptmagazin (Magyar Konyha 1976) megjelenésétdl lehet szamitani.*” Rohamos
valtozast idézett el6 a Magyarorszagon is megjelend gyorséttermek lancolata (elsé
Budapesten 1988 McDonald’s). Az étteremlancok mds orszagok hagyomanyos-
nak tekinthet6 izit kinaljak (az olasz, azsiai, amerikai stb.). Igy fordulhat el6, hogy
a 2013-as recens gyljtés soran mely a magyar ételek feltarasat tdzte ki a kdztu-
datban M7 a magyar étel? kérdésre valaszt a pigza volt ,,... miért ne lenne az hiszen
minden itt termett a kertben, minden ami benne van magyar ...”*8 A gyorséttet-
mi lancok kialakulasakor meg kell emliteni azokat a magyarorszagi gyorsétterme-
ket, amelyek kiillon kategériat is képeznek, ezek a magyaros jelleget részesitik
elényben ilyen példaul a f6zeléket kindlok.*?

Az 1970-es évek végén, az 1980-as évek elején a csaladi otthonokban is val-
tozast lehet érzékelni. A haziasszonyok a korabban egyeduralkodé zsir mellett
mar egyre gyakrabban olajban siitétték a husokat, divatta, egyben presztizssé valt
az olajsité a konyhaban. Kiteljesedik a fszerhasznalat (bors, fahéj, szegtiszeg,
vanilia, pirospaprika, kéménymag, majoranna, babérlevél) Gjabb flszereket lehet
vasarolni pl. kakukkfiivet, csombort vagy tarkonyt.

Az 1990-es éveket a gasztrondémiai fesztivalok jellemzik, divatos a f6zéver-
senyek, ezek egy tematika koré rendezédnek, ez a program kilénbozteti meg az
atlagos vasari mulatsagoktol.”0 Ezek a gasztrofesztvialok hivjak életre azt a torek-
vést is amely hangsilyozza a helyi alapanyagokat, a taji jellegzetességeket. A va-
sarlo és a kinald szamara is fontossa valik, a hazai {z. A hazai {zvildgot nagy hata-
sok érik nemcsak a fesztivalok felSl, hanem a kiillénb6z6 tévécsatornidkon jelent-
kez§ f6z6musorok oldalardl is. 2004 novemberében lépett a médiapiacra az or-
szag elsé tematikus gasztronémiai csatornaja a TV Paprika,

wamelynek célja, hogy eldsegitse Magyarorszdg és a kelet-Rozép-enrdpai térség kulindris hagyoma-
nyainak megorését, népszerdisitse a bazai konyha tradiciondlis értékeit, a legjelentdsebb gasztro-
nomiai eseményeket, és bemutassa a tavoli nemzetek konybdjdt” >

A 6zés a 21. szazad els6 éveire divat lett. A midsorok ,,porgbsek”, szenve-
délyesek és hitelesek. A nézé ,,rohané vilagunkhoz” illeszkedé kinalattal szembe-
sul.

47 Vo.: Sari 2008.

48 Sajat gydjtés 2013 (Buka Viktortné, Berekbészérmény)

4 Fehér—Fireder—Varvizi (http://szakmai.itthon.hu/documents/28123/121718/81 05 Ma-
gvar gasztronomia.pdf/7b1c9438-8aca-4d8b-9473-84dd11b7a149 (letdltés: 2013. 11. 15.)

50 Sari 2008.

51 www.origo.hu; tvpaprika.hu Lasd még: Fehér—Fureder—Varvizi (http://szakmai.itthon.hu/do-

cuments/28123/121718/81 05 Magyar gasztronomia.pdf/7b1c9438-8aca-4d8b-9473-
84dd11b7a149 (letbltés: 2013. 11. 15.)
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Egészséges nyersanyagok felhasznalasiaval gyorsan elkészithetS ételeket
kozvetitik és részesitik elényben.

Az 1j évezred elsé évtizedének a végére 1étrejott a £6z6 valdsag show fo-
galma. (,,Hal a tortan” és ,,Vacsoracsata”) itt mar nem a gasztronémia van a ko-
zéppontban. Erdemes megemliteni a nyomtatott és az internetes sajté szerepét is,
mivel a szakicsmagazinok (példaul Prima Konyha Magazin, Fakanal, Magyar
Konyha, N6k Lapja Konyha stb.), a kilonb6z6 internetes oldalak (példaul
szakacs.lap.hu; gasztronomialap.hu; diningguide.hu stb.) és blogok (példaul
buvosszakacs.blog.hu; chiliesvanilia.blogspot.com stb.) a f&zémusorokhoz ha-
sonlban szintén naprél napra alakitjak, formaljak gasztrokultarankat.>

A hétkéznapokban bekévetkez6 valtozasok, a gasztronémia felértékel6dé-
sével folyamatosan szembesutlink. Nagyobb varosokban divattd vélt az étterem-
be jards, amely a gasztronémival kapcsolatban is Gjabb és Gjabb ismereteket hoz
létre (ételkritikusok stb.). Ezek a folyamatok mind hozzajarultak a korabbi étke-
zési szokasok megvaltozasahoz. Napjaink akar taji, akar regionalis akar az egész
magyar gasztronémiat emlitjitk nagyon nehéz pontosan koériilhatarolni és megha-
tarozni. Azok az altaldnos jegyek, amelyek a 19. szazadra oly jellemz&en irta le a
magyar taplalkozaskultdrat azt ma (2014) mar nem mondhatjuk, mint példaul
hogy ételeink zsirral késziilnek, hogy paprikaval fiiszerezziik, habarassal vagy ran-
tassal suritjik és tejfollel dusitjuk. Talan az a legjobb, ha ezt a kort egy atmenet-
nek tekintjik, mivel még tetten érthetd, tapasztalhaté az dgynevezett ,,korabbi
jegyek” és megtalalhat6 a legujabb — kiilénb6z8 kommunikaciés csatornak éltal
kozvetitett — jegyek (mas nemzetek alapanyagai, konyhatechnoldgiai eljarasai, re-
ceptek), s6t a kettd egyiitt is jol megfér.5> A globalizaci6 alapjaiban alakitotta at az
emberek étkezéshez val6 viszonyat.

A haziasszonyok ugyanugy készitenek csirkepaprikast, mint olaszos tészta-
ételeket. Az tnnepi ételeink kozott ugyanugy megtalaljuk (jeles napokon — kara-
csonykor) a toltott kaposztat, de sokakndl megtaldlhaté a gesztenyével toltott
pulyka is.>* A legt6bb csaladnal gyakori étel a siilt oldalas, a hurka és kolbasz, de a
fiatalabb generacid (egészen 45 éves korig) korében népszeribb a hamburger és a
gyros, pita, tortilla stb.

A magyar gasztronémiat a rendszervaltast kovets években (1989) szamos
kiilsé és bels6 hatds érte. Ennek készonhetSen jelentGsen atalakult a csaladok,
elképzelése az 1970-es, 1980-as években elfogadott magyar konyhar6l. A gyorsét-

52 Fehér—Fureder—Varvizi (http://szakmai.itthon.hu/documents/28123/121718/81 05 Ma-
gvar gasztronomia.pdf/7b1c9438-8aca-4d8b-9473-84dd11b7a149 (letdltés: 2013. 11. 15.)

53 Fehér—Fureder—Varvizi (http://szakmai.itthon.hu/documents/28123/121718/81 05 Ma-
gyar_gasztronomia.pdf/7b1c9438-8aca-4d8b-9473-84dd11b7a149 (letdltés: 2013. 11. 15.)

54 Fehér—Fureder—Varvizi (http://szakmai.itthon.hu/documents/28123/121718/81 05 Ma-
gvar gasztronomia.pdf/7b1c9438-8aca-4d8b-9473-84dd11b7a149 (letoltés: 2013. 11. 15.)
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termek, a gasztronémiai fesztivalok és a bortdrak megjelenése, a nagy tzletlancok
(Aldi, Tesco, Cora, Penny, Lidl stb.) térhdditasa és a kilénb6z6 f6z6misorok,
szaklapok, receptkényvek, periodikik, internetes blogok, naprél napra formal-
tak/formaljik a lakossdg izlését.>>

A taplalkozas alapanyagainak minéségi és mennyiségi aranyeloltodasai a leg-
tobb bihari telepiilésen az alabbi moédositast eredményezte a taplalkozas szerke-
zetében: — gazdagodott és differencialédott a csaladok étrendje. (A hagyomanyos
taplalkozasi rendszerbe beépilé Gj alapanyagok egy része (féleg az tinnepi étke-
zést annyira jellemzé édességek: tortak) nem igényelnek 4j technoldgiat; a masik
része pedig Uj receptek elsajatitasat teszi szlikségessé). — az Uj nyersanyagok lehe-
t6vé tették az étrend 4 kaldriaértékének gazdagodasat. — 14j ételek, 4j étrendi
(gyakran negativ szokasokat) alakitott ki.

A legnagyobb eltérést talan a generacids kiulénbségek vizsgalatanal lehet
megtalalni. Mint fentebb utaltam rda moédosult a reggeli és a vacsora étrendje.
Egyre nagyobb szerepet kap benne a boltbdl folyamatosan beszerezhets kész
vagy félkész élelmiszeripari termékek (miizli, gabonapehely, vaj, felvagott stb.)
A taplalkozas napi idépontjainak felbomlasa mellet igen jellemzd, hogy a kézos
(csaladi) étkezések a napi étrend alkalmai kézul kiszorulnak és vasarnapra vagy
tnnepnapokra korldtozddnak. A napi étrend alkalmai kézil a kézés vacsordzas
veszi at (j6 esetben) a korabbi minden étkezésre jellemzs k6z0s jelleget.

Talan azért is tekinthetjitk ez a mai kort atmenetinek, mert az 4j elemek — a
tapasztalhato étrendbéviilés — ellenére sem valnak egy csapasra tarsadalmilag el-
fogadotta. A térhoditas lassu folyamat. Az ételek kivalasztisaban az izekhez ko-
t6d6 érzelmi viszonyulas a dontS. Fogyasztasukat még ma is a gyermekkorban
felvett szokasok, akkor régzilt izlésvilag és {zvilag, valamint az iskolazottsag a
meghatarozo.

A taplalkozaskutatas médszertana nem nélkilézheti azt a vizsgalatot, amely
azt vizsgalja hogy miként alakult az Ginnepi taplalkozas hagyomanyos és 4j repet-
toatja egy adott tertleten. Fontos kitérni arra a momentumra, hogy miként Sriz-
ték és fejlesztették tovabb az atmeneti idében (1980-t6l) a varosba koltozott falu-
siak, vagy a kiilf6ldon munkat vallalok/tanuldk csaladi taplalkozasi hagyomanyai-
kat.

Az hogy a taplalkozas milyen, vagyis mit és miképpen eszik az ember, az egy
bizonyos kulturdlis fokon egyrészt attdl flige, hogy hol cselekszi ezt. A természeti
feltételek: a tdj, éghajlat, a talaj s a rajta é16 allat és névényvilag déntéen befolya-
soljak a taplalkozast és egyben azt is hogy mi valhat hungarikumma.>

% Vé.. Fehér—Fireder—Varvizi  (http://szakmai.itthon.hu/documents/28123/121718/81 05 -

Magyar gasztronomia.pdf/7b1c9438-8aca-4d8b-9473-84dd11b7a149 (letdltés: 2013. 11. 15.)
5 Moravy 1962.
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Ugyanazon természeti feltételek mellett mas és mas gazdasagi formakat tald-
lunk, amelyek meghatirozzak az egész kultarat és ennek keretén belill a taplalko-
zast is Morvay Judit megfogalmazasa szerint. Az él6 kultura valtozd, a magyar
»konyhamivészet” szazadokon at alakult. Egyes elemeket elhagyott, tjakat beol-
vasztott, Osszeolvasztott, valtoztatott. A magyar taplalkozasi kultira ma is folya-
matosan alakul, uniformalizalédik. A magyar {zek és értékek feltirisa és megbr-
zése, hungarikumma nyilvanitasa lassithatja ezt a folyamatot. A korszer( terme-
lés, modern f&zéstechnika a fejlett kereskedelem, a szakacskonyvek garmadaja az
urbanizaciés folyamatok stb. megvaltozatjak az egész taplalkozast. A taji és a tar-
sadalmi killonbségek lassan kiegyenlitédnek és ami a 19. szazadban kialakult taji
jellegzetességek folyamatosan elmosddnak, nehezitve ezzel a kutatdk feladatat.
A taplalkozasi viszonyok felkutatasa nemcsak a magyar kultira egy értékes részle-
tét ismerteti, hanem a taplalkozas egész felépitése olyan természetd, hogy alapos
felgytjtésével a nemzeti kultira szamos mas jelenségére is fényt deriilhet.>

A taplalkozaskutatds modszertanira ugyanazok a szempontok érvényesek,
mint amelyeket Morvay Judit az 1962-ben megfogalmazott. Ezek alapjan a gyij-
tének tisztaban kell lenni a gydjtétt tertilet adottsagaival (gazdalkodas, allattartas
stb.). Fontos az id6keretet megadni, hiszen egy bizonyos idészakaszon belil sem
egységes egy falu, kbzsség taplalkozasa. A tirsadalom rétegzédése meghatarozza
a koz6sség kultarajat is. A tarsadalmi kilénbségek legmegnyilvanulobb formaja
maga az étkezés, az étkezés rendje és mikéntje. Egy k6zOsség gasztronomiajat
tovabb szinesiti a felekezeti killénbség is. Folyamatosan megfigyelheté az tinnepi
és hétkoznapi étkezésekben vald eltérés is. A mai kutatisok egyik kézponti kér-
dése, figyelemre méltd gyijtési szempont a generacids kilénbségek feltérképezé-
se. Altalinosan elmondhat6 hogy a fiatal generacié nyitottabb az Gj izek, ételek
iranyaba. Az idGsebb generaci6 ételismerete, £6z¢si technikéja, targyi anyaga, izlé-
se, étrendje mas, mint a fiataloké. Nyilvan az életritmus médosulasa is hozzajarul
chhez. Szintén vizsgalat ala kell vonni a nemek kézotti kiilonbségeket. A nék és a
férfiak killonb6z6 izlése (pl. az erSs izek) a taplalkozasban is megnyilvanul.

Napjainkra killéndsen igaz Morvay Judit 1960-ban megfogalmazott monda-
ta: ,,egyoldaluak lennénk, ha a vizsgalt tertletink taplalkozasat csak, mint az éh-
ség megszlntetésére iranyuld tevékenységet vizsgalnank™.

Sokféle helyzetben ehet az ember és sokféle okbdl, néha mert ¢hes, néha
mert ugy illik, néha mert annak jelentésége van, néha azért, mert, ezaltal, akar va-
lamit elérni. S mindezt elmondhatjuk forditva is. Nem eszik, mert ugy illik, nem
eszik, mert annak jelentésége van, célja van. A parasztkonyha ételallomanya je-
lent6sen atalakult. a 21. szazadra szamos olyan ételt elhagytak, ami mar a 19. sza-

57 Morvay 1962: 5.
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zadban is csak a paraszti taplalkozas kultara része volt. A szdzadok soran megval-
tozott a paraszti életszemlélet, értékrendet ezek az Gjitasok a parasztoknal elGszor
tobbnyire tinnepi étrendekbe keriiltek be (lakodalmi étkezés). Az egyes ételek ki-
iktatdasaval 4j haskészitmények, korités, torta és aprosiitemény bevezetésével
megtartott hagyomanyos elemei ellenére is teljesen megijult képet mutat a ma-
gyar konyha.

Az 6 djitasok az 1880-as években majd az 1. és II. vilaghdbora utan figyel-
het6k meg. A kezdeti tinnepi ételek (huskészitmények, stitemények, koritések) a
20. szazad koézepére a vidéki (falusi) csaladok hétkéznapi asztalan is altalanossa
valt. Az tnnepi taplalkozas valtozataiban kevéssé ragadhatd meg a ,,taji” jelleg.
Az tnnepi ételek egységesiilést mutatnak.

A magyar gasztronémia torténete arra tanit benntnket, hogy nem szabad
tulbecsiilni a modern siités-f6zési modszereket, és a régi ételeket sem szabad ala-
becstilni, mert az egészséges taplalkozas nyomait mind a kett6ben fellelhetjiik. Az
izletes magyar konyha sokrétl és gazdag. Talan nincs is olyan fogalom és emberi
tevékenység, amelyre annyi kézmondas, sz6las és bolcsesség vonatkozna, mint az
ételre, az élelmiszerre és a taplalkozasra. A magyar tajkonyhak tradicioit jelents
receptek a népi taplalkozds bélesességét bizonyitjak, hiszen a legegyszertbb
nyersanyagokbol készithetd, a legktilonfélébb ételvariacokat tartalmazzak.

A régi elfeledett ételek melyek a 20. szazad forduldjan késziltek és az 1950-
60-as években még valdsagos hagyomanyos receptekre, népi kultarara és szoka-
sokra alapultak, ma mar alig talaljuk a mindennapi taplalkozasunkban.

Varga Gyula megfogalmazasa szerint:

»a 1égi fzek, ételek feldjitisa nem cél, hanem megismertetése tanulsag arra, hogy
el6deink milyen ételekkel €élték 4t a térténelmet s miként nevelték fel a ma €16 gene-
raciokat, s ha tanulsigait okosan hasznaljuk, tobb bizonyossiggal nevelhetjik fel
utédainkat is.””8
A hagyomanyos tajjellegl ételek (receptek) Osszegyijtésével valik a hagyo-
many a mindennapjaink részévé. Az utdbbi években felértékel6d6tt a hagyomany
igy a megujulas, a minGséget és a j6vit is jelent.

%8 Varga 1993.
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FLAVORS AND VALUES:

HUNGARIKUM-S IN A CHANGING GASTRONOMY — METHODOLOGY
Lifestyle research, including food consumption research, seems to receive an ever

increasing amount of attention in the 21t century. This study will give an account of the
methodological and application peculiarities of the research of this field so far, as well as
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of the relevant changes in this respect. It will shed light on the relationship between
bungarifum research and diet, s well as between the peculiarities of a given region, the
settings of food preparation, and generational differences (supported primarily through
examples from the Bihar region, collected recently on the spot with the help of special
methods of ethnographic research).

The study is expected to provide some basis for those involved in dietary research
to facilitate the exploration of hungarikum-s as well as that of the traditional and more
recent ranges of food flavors. It intends to attract attention to the importance of major
changes related to dietary culture (such as innovation, new raw materials and techniques),
which are essential to be involved in the scope of research.

The traditional recipes of regional cuisine in Hungary reinforce the assumption
about the wisdom saturating folk foodways, as they contain the most diverse dish
varieties that can be prepared out of the simplest ingredients. At the same time, my study
is also a call for the preservation and collection of traditional flavors (even if it implies
the use of more recent technologies) in order to present the qualitative and quantitative
differences that have occurred due to the introduction of the innovations. It offers a
guideline for this activity and identifies points of departure for further research.

Tradition becomes part and parcel of our everyday life through the activity of
collecting conventional and time-honored regional food specialties (or their recipes). In
recent years, traditions have been assessed as more precious than before, and this means
that innovation also stands for revival, high quality, and reliable future.
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