
Kiskonyhák, nyárikonyhák Medinán 
A Tolna megyei Med inán nagyon kevés az olyan lakóház, amelynek u d v a r á b a n ne lett volna 

„ tusókonyha" (nyár ikonyha, k iskonyha, füs töskonyha , lacikonyha). Az elnevezések mind -
egyike sejtetni engedi ezen konyha kisebbrendűségét , másodlagosságát , m e r t a va lóságban is 
így volt . Olyan hely ez, ahol a háziasszony megtisztította a zöldséget, a sárgarépát , megmos ta 
a k rumpl i t főzés előtt, s a hízónak leforrázta a darát. . .S ha azonnal n e m söpör te össze a 
kaparékot , vagy a kiloccsant vizet n e m törölte fel, - szó ér te a t i sz taság/ rendszere te té t . Arra is 
a lka lmas volt ez a hely, hogy a csibe, a tyúk, a kacsa, a liba forróvizes kopasz tása után a földre 
dobot t , összegyűrt ú jságlap lángja felett pörkölje le az esetlegesen rajta m a r a d t pelyheket . 

E néhány négyzetméternyi terület konyha i mivoltát az adta , hogy volt vályogból készült 
rakott sporheltya, ü l ő a lkalmatosságnak a sarokba állított asztal sa rokpaddal , vagy a szükség-
letnek megfelelően szék, amelyek u g y a n már kiöregedtek a t i sz takonyhából , d e használ -
ha tóságuk miat t m é g megfeleltek. Itt igazán nincs flanc! - mond ták az a s szonyok . 

A tusókonyha e lnevezés utalás arra, h o g y n e m a n a g y h á z folytatásában kapo t t helyet, h a n e m 
egy különálló épüle tben , a fő lakással szemben, a tusó o ldalon, szemben az igazi konyháva l . 
Az udva ron keresz tü lhaladó kb. 5 méte r széles szekérút választotta el egymás tó l a kettőt! A 
két konyha közelsége miat t volt lehetséges gyors á thozása az éppen szükséges eszközöknek, 
vagy a főzéshez h iányzó anyagoknak - zsír, kolbász, szalonna, liszt, tojás, tej stb. - a 
kiegészítése. 

A kiskonyha területi leg lényegesen kisebb volt mint a család valóságos konyhá ja . Tekintettel 
arra , hogy a ház iasszony a főzés n e m m i n d e n műveleté t - pl . a tésztagyúrást! - végezte itt, az 
é p p e n szükséges eszközök kisebb helyen is elfértek! 

A nyárikonyha elnevezést azért használ ták az épületre, mer t konyhai fe ladatá t későtavasztól 
koraőszig látta el, amikor tól és a m e d d i g n e m kellett rendszeresen fűteni a nagykonyhában. A 
téli időszakban időszakos szerepet kapo t t a nyár ikonyha: kukoricát pa t tog ta t t ak itt, főztek 
k rumpl i t a malacoknak, melegítették a h ízó moslékát, va lamin t vágás u t á n a hús t füstöl ték. 

A kétlakiság - a ké tkonyhaság - tet te lehetővé, hogy az igazi konyhát az év egy részében 
mentesí tsék, t isztán tarthassák, s a legnagyobb melegben is hűvös m a r a d h a s s o n . 

A paraszti gazdaságban az istálló, a t rágyadomb, a disznóólak, a tyúkól , m i n d - m i n d 
termelték a legyeket. Ezek követték az embert , szerették a közelségét. A k o n y h a - nyári n e m 
használa ta miatt - így légytelen m a r a d t . 

Ha négynél kevesebb személyre főztek, akkor a vasá rnapoka t , ü n n e p n a p o k a t kivéve a 
nyár ikonyhában kap ták be a reggelire gyakorta főzöt t rántottlevest, s ha a m u n k a 
időbeosztása megenged te , nagyri tkán az ebédet is. A vacsora mindig főtt étel volt. A mezei 
m u n k a befejeztével következett az esti etetés, itatás, amiben a gazdasszony is kivet te a részét . 
Csak az állatok ellátása u tán következet t az ember. Ezt m i n d e n gazda m i n d e n k o r betar tot ta . 
Eltökéltségük alapja az volt, hogy az állat hozza a pénz t , ezért „ Ő " az első. A gyorsan 
összeütöt t étel munkála ta i , előkészületei valójában csak ez u tán kezdődtek, d e másfél , két óra 
alatt elkészült. Ezalatt a gazda is hasznosan töltötte az idejét, almolt, szénát , kukor icaszára t 
szecskázott másnap ra , vagy a szekéren végzett kisebb igazításokat, ha szükség volt rá. 

A füstöskonyha e lnevezés valóságot takar, mert a konyha valójában füs tös volt . Ugyanis a 
szabadkéményes épüle tben tartósították, ízesítették a d isznóságokat , d e a k rumpl i főző üst , a 
beépítet t kemence, a rakott tűzhely is ontot ta a füstöt, a kormot . így a hosszú évek alatt a falak 
is befeketedtek, nemcsak a nyitott rész mennyezete . Az e lmondások szer int a konyhai részt 
tavaszonként átmeszel ték, de fehérsége így is csak névleges. 

A lacikonyha elnevezést nagyon ri tkán használták Med inán , d e előfordult . 

A nyár ikonyha, kishonyha.. . a téeszesítés előtti v i lágban élte v i rágkorá t . Számtalan 
fe ladatának felelt meg , amit az embertől megkövetel t az akkori életr i tmus, életvitel. Ahogy 
vál tozot t a világ, ú g y változott a nyár ikonyha szerepe is. Az egyéni gazdá lkodás fokozatos 
elhagyása, a n a g y ü z e m megszabta munkaidő-beosztás , a munkakezdés vál tozása, az egyre 
kevesebb állatnak szükséges ételkészítés, a kenyérsütés megszűn te m i n d - m i n d kikény-
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szerítette a szerepváltást . A nyár ikonyhák nagyrésze átvál tozot t húsfüs tö lővé , mindenes 
rakodóhel lyé , vagy széntárolás lett a feladata. 

Évek múlásával a jól gazdá lkodó , értékes földet műve lő medina i téeszt összevonták a 
szomszéd községével, közpon t j á t js ott jelölték ki. Egyre kevesebb lett a munkahe ly , s ezért a 
falu fiataljai a városok felé húzód tak . I d ő s ö d ő falu lett Med ina , idősödő családokkal , a 
kettecskén marad t szülőkkel , ahol - a férj v a g y a feleség e lhunytáva l - egyre s zaporodo t t az 
„etyke". Megint átalakult a nyár ikonyha . Leválasztot ták a húsfüs tö lő t , megnagyobbí to t t ák az 
üvegablakot , kicserélték a bejárati ajtót, be tonozták , kövezték a padoza to t , viklizték a 
mennyeze te t , s felújították a falakat. Sok helyen még a vizet is bevitték az épüle tbe . így, már 
á l landó nappa l i lakhellyé vált . „Melegebb ez a kiskonyha, h iszen egész n a p itt t ü z e l ü n k " -
m o n d t á k . A rakott sparheltot felváltotta az asztali tűzhely, vagy a palackos gáz . Sőt m é g egy 
heverő is elfért valamelyik sarokban . 

A nagyszobába csak lefekvés előtt gyúj tot tak be, ha egyáltalán begyúj tot tak. Gyakor ibb volt 
az átforrósí tot t téglával, cement lappal , t isztára mosot t sindó'vel való ágymelegítés. A minden-
napos tar tózkodási hel lyé előlépett k i skonyha már teljesen átalakulva, a szomszédok 
fogadására is alkalmassá lett. A tűzhelyben elégett a rőzse, a morzsol t kukorica csutkája, a 
kiszáradt szőlőtuskó, a hasí tot t fa, vagy éppen a szén is. Az egy-ké t malackának itt főtt meg a 
krumpl i , melegedet t m e g a moslék, d e itt főtt a mindennap i ebéd, vagy a sült sü temény. A 
legtöbb helyen a d isznóvágásról azért n e m m o n d t a k le, h a n e m egyszerűbb, a fe ladatnak 
jobban megfele lő húsfüs tö lő t építettek. 

Egy nyárikonyha leírása. Ober länder Is tvánná (Medina, Kossuth u . 3.) 83 éves így m o n d t a el 
nyár ikonyhá ja történetét: „Valamikor jó egy méterrel odébb volt a fal, mert m e g r o k k a n t és ki 
kellett dobn i . Téglával rak ták újra. Már akkor is volt rajta két aj tó mint most , d e a belseje 
teljesen egyben volt. Ha a p incébe akar tunk lemenni , akkor haszná l tuk azt a más ika t , mer t az 
épület alatt pince van, ami egészen a másik ház ig nyúlik. Az u d v a r közepén v a n a szellőző, s 
ez a lik szolgált arra is, h o g y a zsákos k rumpl i t itt öntsük le. Különben 12 lépcsőfokot kellett 
volna járni. Most már n incs egyben a konyha belseje, mer t amikor én ú jasszonynak 
idekerül tem, az anyósom va lahogy rosszul térül t-fordult , és leesett a p incébe. Jócskán 
megzúzódo t t , és ekkor lett leválasztva a lejárat. Különben az egész belső rész nyitott-
kéményes , középüt t vályogból épített katlan, rajta a bogrács. Ot t a fal mellett a kemence . Volt 
ugyan pék a fa luban, d e mi i t thon sütö t tük a kenyeret . Elég volt hetente egyszer, mer t az 
akkori ház ikenyér n e m volt ennyire fehér a rozs lisztje miatt , d e a h ű v ö s kamrában , pincében 
savanyodás nélkül elállt. A befűtöt t , meleg kemence arra is jó volt, hogy nyár i gyümölcs 
elrakásakor itt duncótuk ki a befőtteket. Egy vízzel telt b á d o g tepsibe tet tük, ál l í tottuk az 
üvegeket , és be a melegre. Amikor a lekvárfőzés következet t , megint a kemence tette a 
jószolgálatot. A cserépbögrékbe, köcsögökbe rakott lekvárt itt bőrösítettiik, h o g y sokáig 
elálljon. 

A kidőlt tömésfalon vol t egy ablak is, egy kicsivel odébb, a sarokban ped ig az asztal, 
körülöt te sa rokpadda l . A bejárat mellett közvet lenül a rakott sporhelt. 

Amikor már mindezekre n e m volt szükség, akkor az egész belsőt átalakí tot tuk. Kikerült a 
rakott kemence, s a tűzhe lyre sem volt m á r szükség. így az tán leválasztot tuk a füstölőt , s 
bele te t tünk egy mozga tha tó , b á d o g katlant, ami t szükség esetén vihet tünk ide, o d a . Ez a rész 
még ma is nyitott, d e a fa lon túli részét levikliztiik. A kipakolás u tán jócskán m e g n ő t t a belső 
üres hely, ide rakjuk mos t a téli tüzelésre szánt fát, a szénnek egy részét, meg egyéb gezemicét, 
amire m á s n a p vagy h a r m a d n a p szükség lehet. Itt mindenkor megtalál juk. 

A pincelejárat ajtaja hosszában felezett, míg a kiskonyha ajtaja keresztben vol t elválasztva. 
A nyitot t felsőrész szolgáltat ta a világosságot, a becsukott alsórész ped ig kint tar tot ta a kacsát, 
libát, csibét, pulykát , mer t a régi vi lágban az egész udva r t ura l ták ezek az a p r ó állatok. 
Esténként egy hármas, v a g y ötös pe t ró leumlámpa szolgáltatta a vi lágosságot." 

Konrád László 
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