Tajak izei

A magyar nyelvteriilet kulturajanak taji tagoltsdga, ennek keretében a négy nagy taplal-
kozasi taj a néprajztudomany adatbdzisai nyomdan a XIX. szazad végére, a XX. szdzad elsé
felére vonatkozdan meglehetdsen jol feltart és feldolgozott, példaul a Magyar Néprajzi At-
lasz munkalatai révén. A mai taplalkozaskultiraban is, mind a hétk6znapokon, de féként
az iinnepi taplalkozasban tetten érhet6k még szamos esetben ezek a tdji sajatossagok. Az
eltérések egyrészt a rendelkezésre all6 alapanyagok kore, illetve a kiilonb6z6 konyhatech-
nika, s6t, a kiilonboz6 vallasi eldirasok étkezésre vonatkozo szabalyai miatt alakultak ki,
mutattak helyi jellegzetességeket. Az innovacid beépiilésének, az étrend és az étkezési szo-
kasok koérének véltozasa eltér6 iitemt volt a XX. szazad kozepétdl a gazdasagi-tarsadalmi
koérnyezet hatdsara orszdgosan. A kozépsé magyar nyelvteriilethez viszonyitva a perifériak
felé az archaikus vondsok - példaul a savanyu ételek, levesek preferencidja, a gy(jtogetett
novények szerepe - id6ben kés6bb kezdtek csak atalakulni, kikopni a gyakorlatbdl. Méra a
taji sokszintiség nehezebben dokumentalhatd, mar csak az emlékezetben elérheté multban
meg6rzott ételek és a hozzdjuk kapcsolédd szokdsok mentén lehet visszaidézni mindezt.
Ezt a jellegzetes izvildgot idézi fel példaul az északi magyar taplalkozasi tajbol, a paldc,
barko konyhakbdl ismert kdposztds cepelevi és a ferentd; az erdélyi régiobdl a savanyaleves
vagy az alf6ldi tejes pite, tiirds lepény, a Komarom megyei svab preckedli receptje.

A Honismereti Szovetég szervezésében az Orszagos Ifjusagi Honismereti Akadémia a
taplalkozasi szokasok és hagyomanyok témajat hirdette meg kozépiskolds fiatalok szama-
ra, csaladjuk és lakohelytik multjanak, jelenének a feltérképezéséhez. A gytjtdmunkdkra
épiilé dolgozatok ezt a taji sokszintiséget idézik meg egy-egy tinnepi és hétkoznapi étel
bemutatasaval.

A fézni tanulds folyamatdban a belenevel6dés volt a legfontosabb, a fiatal leainyok nagy-
anyjuktdl, anyjuktdl, hdzassagk6tés utan gyakran anydsuk példdja és tanacsai nyoman
sajatitottak el a csaladban, az adott telepiilésen kedvelt ételek készitésmodjat. Tovabba azt
is, hogy az év folyaman hogyan osszak be a megtermelt alapanyagokat, mit mivel lehet
helyettesiteni, ha éppen hidnyzott; mit illik és lehet az asztalra tenni hétkéznapokon és
vasdrnap, illetve a kiillonb6z6 tinnepeken. A tudasnak ezt a formdja nem irott receptekként
élt, a mennyiségek nem voltak gondosan megadva, az elkészitéshez fontos volt a haziasz-
szony jartassaga, tudasa, szemmeértéke. A kozolt receptek egy része ezt a gyakorlatot idézi.

A XX. szazad masodik felétdl a haztartasszervezés a néi munkaba allassal fokozatosan
atalakult. A kereskedelmi kindlat egyre béviilt, mind szélesebb tarsadalmi rétegek sza-
mara valt elérhetévé a fogyasztas meghatdrozé alapjaként. A f6zni tanulds folyamataban
mind nagyobb szerepe lett az Uj forrasok (szakacskonyvek, néi magazinok, munkahelyi
kozosségek, kozétkeztetés) révén megismert recepteknek. Szamos j recept jelent meg, £6-
ként az tinnepi étrendbe belépd a husételek és siitemények terén - els6sorban ezeket az
ételosztalyokat mutattak be a didkok el6adasaikban. Mindezek a folyamatok egyiittesen
a taplalkozas taji sajatossagainak elhalvanyuldsat eredményezték. A most kozolt ételek re-
ceptjeinek kisebb kore erre az idszakra utal. A sajat maguk dltal megtermelt alapanyagok
mellett bolti alapanyagok és pontosan kimérheté mennyiségek szerepelnek, irott forma-
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ban is atadhaté mddon. A rostélyos példdul a vendéglatdipar révén valt sokak kedvencévé
a mezGvarosi, varosi polgari konyha fogasaként. A preckedli zsiros, omlds tésztdjaba csak
az Ujabb receptiira soran kertilt a zsir helyett margarin, illetve a citromhéj is izesit6ként.

A gylijté terepmunka soran azonban az egyes ételek leirdsai élettel telnek meg: meg-
ismerhetjilk a hozzdjuk kapcsolodé szokasokat, normdkat, mikor hogyan készitették,
hogyan talaltak a multban; ma kik ismerik, kik készitik ezeket a fogdsokat. A gyakorlati
megvaldsitas sordn valik igazi értékké a korabbi generaciok f6zni tudasa, amikor példaul
a pontosan kimért adagok helyett a keziikkel tapintva érezték és tudtdk a tésztakészités
soran a megfeleld mindséget ellenérizni.

A XX. szazad végén, a XXI. szazad elején a lokalis kozosségek szamara fontos identitds-
teremt$, mindenki szamdra kdnnyen értelmezhetd jelképként jelentek meg egyes ételek
a kozosségi rendezvényeken. Ezek egy részét hétkoznap is fogyasztottdk, mas részei az
tinnepi étrend elemei voltak korabban; sok esetben egy-egy régi6 és nem egyes telepiilések
specialitasaként. Vannak kozottitk azonban olyanok is, amelyek a magyar nyelvteriileten
kiviil is hazankhoz k6t6dé ételként valtak népszertvé, igy példaul a ldngoshoz hasonldéan
az erdélyi nyilt tlizhelyes konyhdk jellegzetes {innepi siiteménye, amely ma mar streetfood-
ként is ismert, a kiirtéskaldcs.

A kozos {6zés és a kozos étkezés kozosségteremtd erdvel bir. Az Orszagos Ifjusagi Ho-
nismereti Akadémia résztvevdi ezt a tuddst is magukkal vihették haza az egyutt toltott
eredményes tabor zardsa utan.

Bdti Aniké

KISIRATOSI ,,SAVANYALEVES”

Hozzdvaldk: apréra darabolt tyuk az aprolékkal egyiitt és marhahds csontokkal egyiitt
(a marhahus sertéssel is helyettesithet6), murok (sargarépa), petrezselyem, hagyma, zel-
lerlevél, nydron paradicsom és zoldpaprika. A rantashoz hazi zsirt és flszerpaprikat, az
izesitéshez pedig hazi tejfolt, sot tetszés szerint, babérlevelet, ecetet haszndlunk, de bors is
keriilhet a levesbe.

Elkészités: a husokat félig puhdra fézziik, utdna keriilnek a levesbe a z6ldségek, majd a
rantas és az izesiték A savanyitdshoz az ecetet tetszés szerint adagoljuk. Kiilonosen finom
étel, de kis mennyiségben nem érdemes késziteni. (Bekiildte: Biré Endre, Arad)

PALOCFOLDI ,,KAPOSZTAS CEPELEVI”

Hozzdvalok: 1 marék szaritott varganya (cepe), 3 marék hordos kaposzta, olaj, tejfol, liszt,
s6, paprika.

Elkészités: a megszaritott gombat igen alaposan megmossuk és hagymas olajon meg-
dinszteljiik, a kdposztaval b6 1ében Osszefézziik. Amikor a gomba és a kaposzta jol sz-
szef6tt, kevés olajon késziilt rantast készitiink, tejfollel folengedjiik, a forrasban 1évé lére
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