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Sok-sok éve Budapest tizenharmadik keriiletében élek. Ez valaha északon munkasok, délen
meg polgari foglalkozasuak vidéke volt. Egykoron gyarak, malmok, bérhazak népesitették be.
Itt jartam iskolakba, itt dolgoztam, itt lakom. Magantérténelmembdl, kis hagyomanyaimbdl
irok néhanyat, melyek lassan eltiinedeznek, mint a mulé divatok. A konyha, a falatozas
emlékeit tarom az olvasé elé.

Hokedli

A benniinket koriilvevé dolgok koézil szinte legrégebbek a butorok. Ezek a mindennapokat és
a hivsagokat is szolgald, berendezésnek nevezett targyak életiink tartozékai. Mar a legkorabbi
mivészi munkak — mert ott maradtak nyomok - bizonyitjak létiiket, mint heverdk, tarold
eszk6zok vagy éppenséggel az étkezésnek helyt biztositok. A butorok szinte egyidGsek a
fegyverekkel, marpedig azokrél tudni, hogy az emberi lét 6rok tartozékai a szerszamokkal
egyetemben. A mult kédébe veszd, de az tjabb és legujabb butorzatok leirasaval, elemzésével
értekezések és diszkiadasok, katalogusok és szakmai iranyelvek ezrei foglalkoznak. Vannak
azonban pariak, szdmkivetett darabok, melyeket csak mellesleg lehet — ha egyaltalan — fellelni
a dusan burjanzo butor irodalomban. Ezek kozt is bujkal egy, amit kézonségessége okdan alig

emlitenek. O a butorok csaladjanak proletarja, kisemmizettje. igy emelem ki emlékeimbdl a
hokedlit.

Kozelebbrél vizsgalva a hokedli igen egyszer(i szerkezet. A lényege négy massziv ldbon egy
(l6lap ugy szék magassagban. A butorstilusok nem jegyzik. Az igen kifinomult rémai kultara
nyomai kézt hokedlire nem lelni. Az antik, roman, goét, empire, barokk, rokoké, copf, kolonial,
stil és mas jelz6k aligha illenek mellé. A modernista, minimalista, art nouveau, konstruktivista
iranyzatok ugyan magukba fogadhatjak ezt a szerény darabot, de lassuk be, ez mind tdlzottan
emelkedett lenne elmélkedésiink targyahoz. A hokedli stilustalan. Még csak nem is népi vagy
iparmiivészeti termék. A legegyszer(ibb hazi készités ugyan ugy jellemzéje lehet, mint a
butorgyari sorozat vagy a lapra szerelt kereskedelmi portéka. A hokedli nem szorul igényes
tervezésre, belsGépitészek taldn nem is tanultak réla. Mintha nem is butor, hanem valami
haztartasi kellék lenne.

A butorok eme szegény rokona tébbnyire a konyhaban lakik. Régebben a falusi hazaknal
pitvarnak nevezték a hazba érkezbéket fogadd, ma mar esGtetének is nevezett szint. Kodisallas
néven is ismert, merthogy a kéregetdt az esé elél ide engedték, de beljebb mar nem juthatott.
No, ide is tehették a hokedlit, ha a rdszorultsag igényelte.

Vannak, akik finomkodva konyhaszéknek is nevezik. Tamlaja nincs, nem lehet, mert akkor nem
lenne hokedli. Gyakran (il§ alkalmatossagnak tekintik, de annal sokkal tébb. Lapja nem csak
Gldogélésre, de példaul pakolasra is alkalmas. Régebben —talan eredetileg is - a vodrét, kannat
tették ra, hogy ne kellessen hajlongani vizmerés kézben. Igen alkalmatos vajdling tartasra is,
ha a bab vagy borsdépucolds ezt igényli. Mosdotal, vagyis lavor is kertilt ra, kézmosdas okan. A
gyerek flirdetésére is igen kézre esik a kiskad ala. Disznétor esetén a talak, tepsik, fazekak azon
része, ami nem fér el a nydri konyhaban, jol elvannak rajta, de a kutya meg a macska is kevésbé



ldtogathatja. Bef6zés idején a dunsztos letakart labos is ezen pihen akar egy éjszakat is. Ha a
tizhelyhez kézel esik, még a kovaszolasra szant uborkas tivegek is megférnek a tetején. Persze
ildégélni is lehet rajt, példaul a konyhaban sertepertélé gyerekek a lekvarfézéskor innen
leshetik a labost, melyet majd kinyalhatnak. Fajés térdd asszonyok is gyakran ereszkednek egy
kicsinykét a hokedlire, hogy pihentessék labukat.

A hokedli kivald segédeszkdz a magasabb polcok eléréséhez. A steldzsi felsé részére halmozott
beféttek felsorakoztatdsa majd levétele a hokedlire valé kapaszkodas révén sikeres.
Mddosabb konyhakban kredenc is lakott. Ennek a talald butornak is vannak felsé regiszterei,
ahova ugyancsak elény6sen lehet a hokedlirdl eljutni. Ide lehet feltenni példaul a birset és mas
almakat egyenkén, akdr papirba csavarva, hogy édes illatjukkal elnyomjak a konyhazsir szagat.
Sokan ezokbdl még a lakdszobai szekrény tetejére is sorakoztattak a birset. llyenkor
ideiglenesen a hokedli belatogathatott a belsébb szobaba. Mikor a felkapaszkodasra szolgalt,
akkor papiros illet ra, nehogy 0sszetapodjak az lil6kéjét. Manapsag lépcsds fellépdk, kinyithato
kislétrak szoritjak ki a szolgalatbdl, amelyekhez fogddzé karfakat, tdmokat is srofolnak, hogy
még komfortosabbak legyenek.

A hokedlit leginkabb fabdl alkottak. Vannak ugyan vasbdl késziilt rokonai is, mint példaul a
boldogult kaszarnydkban rendszeresitett stoki, a kis zsdmoly. Ez iilni ugyan alkalmas lett volna
(merthogy a lakdkorzetben az agyra ulni szolgalati vétség), de mar tarolasra hasznalatat
Ujabban a szobaparancsnokok és feletteseik, a karpaszomanyosok erdsen tiltottak. Eleinte
erre kellett hajtogatni szogletesen az egyenruhat, de legutobb rakodé feliilet a kérletben nem
volt mar megengedett, mert a szolgalati szabalyzat nem emliti, tehat nincs is ra szlikség. A
borténstoki meg kinzod eszkéznek is megtette.

A stoki fehér valtozata a kérhazi Gil6ke, amin a latogatok tordelhetik a kezeiket, mikézben a
beteget otthonrél becsempészett, diétasnak tekintett hajastésztaval tomik. Néha beszorult a
furd6szobaba is, de a sok nedvesség elébb felpenderitette a festékét, majd maga a fa kezdett
rohadni. Oreg és fajés emberek ma mar a zuhany ald nem a stokedlit készitik, hanem miianyag
Ul6kéket szeretnek.

A hokedli talapzata, vagyis a labak anyaga legtébbszor luc. Egyrészt mert olcso, kézre esik
megmunkalni, akar bicskaval is lehet farigcsalni. Lehet gyari flirészaru, de hantolt termetesebb
agakbal is tudtak labat eszkabalni, csak ne legyen kacsiba. Maga a kész butor konny( kellett
légyen, hogy lehessen ide-oda rakosgatni. A labakat a foldtdl Ggy egy kisaraszra eresztékekkel,
vagyis keresztlécekkel fogtak Ossze a nyeklés ellen, szilarditas végett, ami olykor még
labtarténak is szolgalhat. Ez mar igazi tudomany, mert csapolni kell hozza. No persze lehet
csak egyszerlien szegelni, de az elég szegényes. A sz6g akkor jon majd rendesen hasznalatba
a hokedlihez, ha az évek soran a csapok enyvezése kiszarad, a lécek meg az (il6lap 16tyogni
kezdenek, ilyenkor jot tesz nekik egy kis tamogatas. Van, hogy bicegni kezd az egész, a faradas,
egyenetlen kopds vagy az aljazat billegése okan. llyenkor kis alatét papirossal egyenlithet6 a
helyzet. Tudni ugyan, hogy a haromlabu szék nem billegne, de a hokedli maradt négylabu.
Legyen csak a suszterszék, a fej6szék, no meg a piktorok (il6kéje haromlaba. Azon ugyanis
mindig Gilnek, nem borulhat. De a hokedlin tarolni is kell, az megérdemli a négy labat.



Lapja szélesebb székre hajaz, négyszegletes. Anyaga ennek is tobbnyire feny6. Deszkaja,
vagyis az Ul6ke kopik, sérul a leginkdbb, hat potoljak a hidnyait. Egy id6ben ugy hasznaltak,
hogy galambsziirke eternit pala fedte. Ez aztan el&szér csak a sarkan tort el, késébb keresztbe
is elrepedt. Van ahol a hasznalatbdl kivont gyurddeszkat szabjak a helyére, avagy dekorlapot
szegelnek ra, masutt badog bevonatot kap, de igen gyakori a lindleumos boritas. Ez utdbbiak
is éppenséggel jOl is takarithatdk és a konyhaban ez fontos szempont. Szélt is a haziasszony a
ledIni invitalt latogatd komaasszonynak: tiljél csak ide, de varj, elébb letérlém a linét. Erre a
célra a kotény sarka a legmegfelel6bb.

Ha nem feny8bél, hanem mashdl (itotték Ossze, akkor is az egyszer(i, arokparton vagy
erd@szélen termett fafajtak adjak a szolgdlatot, mint a hars, fliz vagy juhar. Ezt ugyanugy kell
farigcsalni, simitgatni, mint a feny6t, tartosak és tetszetGsek is, bar a szépség nem igen fontos
szempont. A nemes batorfak, mint did, cseresznye, télgy, blkk vagy mas hasonlé a hokedlihez
nem ill6k. Takarosabb portakon keményfa hokedlit is ismertek, mint a szerszamfaként ismert
som, kéris vagy akac. Egzotikus fak széba se jonnek. Szegényebb helyeken csindltak nyarfabdl
is hokedlit, amit akar a teknGvajdk is dsszelithetnének, de valahogy nem jart a keziik (meg a
szerszamuk) az Ul6butor eszkabalasara. Heged( készitd sem ereszkedik le samilil rakni, barha
ért a fahoz.

A hokedli nyersen szliletik, de sok helyitt festve lehet megtalalni. A festék szine 6sszhangban
van a konyha tobbi berendezésének arnyalataval, vagyis tobbnyire faradt fehér. Cifrabb
valtozatai lehetnek a falfestékkel egyez8en is. A labak aljan a festék a leghamarabb pattogzik
le, merthogy a konyha felmosdsa a csulkdket érinti leginkdbb. Nem illik a festéséhez sem a
mintazat, sem a diszités. Lakkozni, politirozni, pacolni meg végképp nem szokds. Ezek a
piperkdc izék csak maradjanak a szobabutorok, szalonok asztalosainak pacsulijai.

A hokedli nagyszeriisége rejtett tulajdonsagai feltarasaval ismerhet6k meg. Az egyszertiibb
valtozat fels6, mondhatni lil6lapja gyakorta leemelhet§, s6t egy zsanérral felhajthato. llyenkor
alatta némi tavolsdgra egy masodik lap bujik, imigyen rejtett rakodé lehet6séget kinal. lde
lehet tenni a majdmindennapi hasznalati targyakat, mint zsinegek, fen6ké, gyufa, csorbakés,
tort nyell fakanal és ilyesmi. Némely Uriasabb hokedlinek nem felhajthaté az Gil6kéje, hanem
alatta éppenséggel egy fiok bujkal. Ebbe mar értékesebb eszkdzok is sorjdzhatnak, mint
sarkefe, fényesité paszta, cdjgok, de akarmi mas. A rakodd polcot és a fidkot a gondos
konyhaasszony papirral bélelte ki. No nem cifra, hulldmosra nyirt stelazsi papirral, hanem csak
Ujsdggal. De azt méretre, passzentosra illett hajtogatni. A rekeszek gyakran a kicsinyek kedves
turkald helyei, mert ott szeg, kalapacs, fogo is rejtézkodhet. Az pedig a gyerkécok szamara
egyenesen istenaldds, mert azzal jatszani mar majd olyan, mint felnéttnek lenni.

A hokedli lapja és labai erds kellett legyen. Erre tették ugyanis szlikség esetén a sok csapast
eltliré husvago kistékét, de ezen Uit6tték le olykor a kitekert nyaku csirke fejét is a kisbaltaval,
amikor még ez konyhai feladat volt. EI6 halak kabitasara is egy vaskos sodréfaval a hokedli
lapja volt alkalmatos. (Hajdani haziasszonyok gégemetszéssel is egzekutaltak a csirkét, de ez
mar kilénleges szakértelmet igényelt.) A szegelni valét is a hokedli lapjan igazitottdk a
kalapdcs ald a javitgatd kedvii haziak. A sok csapkodastol szokott volt eltérni az eredeti eternit
boritds. A konyhaasztalt, amin a haziasszony f6z6tt, nem engedték at mindenféle
szerszamoldsra, s6t azt is gyakorta eternit lap védte. Nohat ezen csak kimél6 husklopfolasra
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volt lehetdség. A konyhaasztal szent dolog, oltar, amire csak edény és élelem juthatott. No
meg a gyerekek ezen irtdk a leckét, mert mas asztal nem is volt. Nem létezett akkoriban se
konyhapult, se munkalap, minden az asztalon késziilt, no meg kis segédjén, a hokedlin. Ha az
asztalt korul Glték ebédezésre, a hokedli félre is huzodott és csak pétlasnak tolakodhatott a
mas konyhai székek kézibe.

A hokedli helye a konyhaasztal mellett vagyon. Ald is lehetne I6kni, de a konyhaasztal fidkja
meg a labait dsszek6ts eresztékek ezt sokszor nem engedik. Ha valamin, hat a konyhaba a
macskan, a gyereken, a hokedlin és a foldre tett edényen, no meg az ott labatlankodo
férfiemberen lehet leginkabb botlani. Amennyiben ilyenkor valami forré edény lenne a
kézelben, akkor a hokedli felsikitna és elugrana, ha tudna. De azért sokszor nyakon ontik
valamivel, amire aztan évek mulva is lehet emlékezni. Marmint maga a hokedli is emlékezik,
mert beivddik a fajaba a zsiros leves, hogy onnan csak akkor jojjon elS, mikor tlzre vetik
szegényt, hogy mar felesleges. Ez akkor esedékes, amikor (j asszony jon a hazhoz és
mindenképp bizonyitani akarja, hogy vége van mar a régi vilagnak.

Noha a hokedli rendes laké helye a konyha, de olykor, f6leg ha megdregszik, hat szamd(zik.
Kiteszik az udvarra, pitvarba, tornacra, elészobdba. Ha szobabérlé van, megkaphatja igazi
batornak is. Ejjeli szekrény helyett az agy fejéhez allitjak. Rateheti a lampat, ha éppen olyan,
hogy olvasna éjszaka. De rajt lehet a vizesbdgre, az ébreszté vekker, valami kényv. Hanem a
szaga, az évtizedes konyhaszag adja meg az éjszakai erényét. Almodni lehet toitott
kaposztakat, rantott hust, melynek kifreccsend zsirja megbuvik a hokedli fajaban, akar a
szakacsné bérében, onnan ki nem moshatd. Az udvarra kitett dreg joszag sorsa jo esetben
ugyan az, mint a kertkapu mellett az utcan a kispad. Ra lehet telepedni, nézel6dni, elmélkedni.
Fal mellé allitva nem is hidnyzik a hokedli tdmlaja, s6t még billegni, hintazni is lehet vele.
Oregemberes koraban a szebb napokat megélt konyhai hokedli mint valami végsé pihenéhely
nyujt tamaszt a megfaradtnak.

A hokedli a monarchia kedvelt butora, de mas népek is szerették. Nevét a németbhdl
szarmaztatjak, akar a katonai vezényl§ szavakat a K.und K. korban. Honi elterjedése egyarant
ismert falusi és varosi otthonokban is. A vidéki portakon a régi hazakban a konyha régtén a
bejarattal szemben volt, jobbra s balra nyilt a lakdszoba meg a tisztaszoba. A hokedli mar a
belépésnél fogadta az érkez6t. ElGszoba nem lévén, rad lehetett tenni a kézben hordott
holmikat, komatdalat meg ilyesmit, amig a kabatot levetették. Cip6 és csizmahtzasra is
megfelet az lilGke. Alaja jol el is fért a csizmahzo kisallvany. A varosi lakdsok — mar tgy értem,
a szegényebbeknek épitett varosi hazak - szerényebbikében ugyancsak a konyha volt a fogadé
elsé helység Szoba-konyhasnak hivtak, de a bejaras a konyha felél esett. Ebben élt a délceg
hokedli. Nehezebb sorsi embereknél, népesebb csalddoknal a konyhaba még agy, dikoé vagy
matrac is keriilt, ilyenkor a hokedli éjszakara a falba vert szegek mellett ruhatarként szolgait.

A polgarosodas meghozta a lakasok fejlédését. A konyha els6sorban a kdzépsé és tehetdsebb
osztalyoknal a varosokban levalt az uri lakrészektSl. Gyakran még kiilon bejarata is volt a
gangrdl, hogy a szallitok, cselédek ne hasznaljak az fényesebb elGszobat. A postas, hazmester,
vici, szomszéd a nyitott konyhaajtén belesett, majd a hokedli sarkan lildogélve beszélgetett,
fogadta a kinalast, ha kapott. A konyhabdl nyilt a cselédszoba, falikattal, aggyal, szentképpel
és ruhasszekrénnyel. Ejjelre ide koltozhetett a hokedli ruhazsamolynak, de vendégszéknek is
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megtette, ha latogatéba valami tavoli rokonnak nevezett vitézur bejohetett. Az Ujabb vidéki
hazakban is a konyhanak kalén bejarat dukal, valahol az udvar fel6l. Ez igen praktikus
elrendezés, mert a konyhakert, a csirkedl felé kdzvetlen a kijaras, ha éppen lenne ilyesmi.

A hokedli az alsé néposztaly és a konyha butora, nem gy, mint a zongora, a fotdj, a sezlony,
a trlimo vagy az irdasztal. Az uri szobabdl szam(izott hazigazda a biid6s szivarjaval vagy a
didkfii a cimboraival azonban gyakran lilték kérbe a hokedlit. llyenkor kissamli, tusko, de akar
felforditott veder is megtette (ild6gélének. Még a ratarti gazdak is szivesen tdmaszkodtak a
konyhaajtéhoz, amig le nem ereszkedtek a hokedli sarkdra. Lehetett ezen még kartyat vetni,
sGt kartyazni is, amikor mas alkalmatossag nem volt erre. A hokedli az alacsonyabb, kiszoritott
tarsadalmi és tarsasagi élet talpkodve volt.

Manapsag a konyhakban ritkabb a hokedli. Az amerikai stilusu étkez6-konyhaba meg
egyaltalan nem leli helyét. Az étkezd pultok mellé allitott, labonforgd barszékek iilni ugyan
megfelelnek, a hokedli sokoldalisagiaval nem vetélkedhetnek. Ha valaki manapsag
konyhabutort vasarol, nem is jar hozza se stelazsi, se kredenc, se hokedli. Még a konyhaasztalt
is pult vagy sziget képezi.

Amikor koltozésre keril a sor, tébbnyire kidobjak. Még a lomizdk is otthagyjak, legfeljebb
tlizel6re valonak tapodjak szét. Az 6reg butorokkal keresked6k sem becsilik sokra, nincs nagy
keletje. A butormuzeumok katalégusaiban is csak akkor jegyzik, ha valami jeles személyiség
pihentette rajta magamagat. Modern utddai, a fellépék, puffok, labtartok, a finomkodé
taburettek, zsamolyok messze nem olyan sokoldaluak, mint a hokedli. Kis asztalkak sorozatat
is ismerni, amelyek egymas ala csusztathatdk. Ezek praktikus jészagok, de nem a konyhdba
valok és messze nem olyan megbizhatok. Tébbnyire talaldshoz, kinalni hasznaljak ezeket. Az
aruhazak vélasztékaban olykor-olykor felt(inik a hokedli, de az érdeklédés alig szamottevéd.
Nem lett divatholmi, csak célszer(i megszokas. A hokedli a szegénység, az egyszer(iség jelképe,
a dolgos kezeket az o6liikben pihentet6 emberek ilSkéje. Kihaldban vannak ezek, mint a
zsebdra és a bajuszkotd. Elt néhany szaz évet.

Szalonnazas

Nem olvastam olyantol, akik a tdgabb magyar szokasokon tul irtak volna szalonnazasrol. Egy-
két mondattal emlékeznek meg még a legjelesebb irdk is feléle. Szalonna fogyasztdsrol sokan
értekeztek, de a szalonnazas, az tébb, mint evés. Mondhatjuk, hogy magyar virtus, bar nem
bizonyos. Tudhatni, hogy az egyszer(i emberek, tehat eredtileg a szegények népszokasa. Ki is
ment a divatbdl. No, nem a szegénység, az bizony hosszl id6re, talan 6rokre koltozott be a
karpati medencébe, s6t az egész vilagba. Ha majd a Mars bolygd is lakhato lesz, ott is lesznek
szegényebb meg tehet§sebb foldon kiviliek és asztronautdk.

A szalonndazas helyét manapsag modorosabb fogyasztasok vették at, mert az nem kulinaris
vagy molekuldris gasztrondm, paleo virtus, fine dining. Ideje megemlékezni err8l, mieldStt
elfelejt6dik. Mostansag leginkabb a kiranduldsok, piknikezés és az éttermi fatdlon a hazai
kdstolonak nevezett Gsszeallitas része a szalonna fogyasztas, de az nem szalonnazas. Friistokre
is lehet szalonnat nyelni, kiilondsen telente, de az is csak szalonna falatozas.



A szalonna sokaig alapvet8 népélelmezési cikk volt. Még a szegényebb portakon is akadt egy
kis malacka, akibél elveszejtése utan szalonna is késziilt. Voltak s vannak nincstelenek, kiknek
se disznd, se még egy kis kdstold se jutott, nem is reméltek. De 6k is a szlikség okan, ha valamit
vettek eszegetésre, az szalonna és kenyér volt. Ezekkel sokan akar évekig is kitartottak, akar a
lagerekben a hig levesen.

Az, hogy hanyféle és miféle mddon lehet a disznd hajat, zsirjat tartositani és fogyasztani,
mindenképp idevalé tudomany. A szakkdnyvek tucatszam soroljak mindazokat az
ételnemdieket, amiket szalonnanak is neveznek. Hanem szalonnazni, az csakis olyasmi, amihez
nem minden szalonna illik.

A szalonndzas az étkezés egy formdja. Szalonnazni latszélag annyi mint szalonnat enni. Node
nem akdrhogy. A szalonnazas ritus, készség, s6t képesség. Aki tud szalonnat enni, az még nem
tud szalonnazni. A szalonnazas kultura, népszokas, tobbek kozt a kézzel és késsel, falatonként
és komotosan evés tudomanya. Az all6 fogadasokon edzettek is tudnak egy kézben tartani
tanyért, poharat, ev6eszkozt, szalvétat és a masik keziikkel még tapsolnak is. De mégsem
tudnak szalonnazni. Mert ehhez mas médon kell neki latni.

Mindenek elStt szerszam kell hozza. Villaval, kanallal, de még asztali vagy konyhai késsel sem
lehet szalonnazni. Még a vadaszkés sem igazi szalonnazo eszkdz. A szalonnazas kése a bicska,
uriasabban zsebkés. Nem akarmilyen bicska illik hozza, hanem szalonnazd. Ez hosszu, vékony
pengéjii, kecses szerkezet, fa, esetleg csont vagy szaru nyéllel, melyet akdr meg is lehet
disziteni faragasokkal. A szalonnazé készség olyan mint egy mandken holgy: karcsu, hosszu,
lapos, elegans. M(ianyag vagy fém késnyél nem illik a szalonnazé bicskahoz, mint ahogy a
kispenge sem sziikséges. Nem is szdlva a svajci mindentudo victorinox army knife késekrdl,
amivel nem szalonnazik az ember. Lehetni lehet, de nem oda valé. Hidba van a kinai
valtozatuknak 36 funkcidja kisollotdl nagyitdig, csavarhuzétdl fogpiszkaléig, de még a f6 kése
sem alkalmatos szalonnazashoz. A kacorkés, beretva meg szike sem megfelel§, legyenek
barmennyire is élesek. Nem arra szolgadlnak, mint ahogy pdsztorkoddshoz sem jarja a
nyakkendd.

Jobban nem bonyolédok a szalonnazd bicska leirdsaba, legfeljebb megemlitem a nyél két
végét lezard paklijanak, masképpen mondva bakni szlikségességét. Ezeket uriasabb mdédon
fényes sargarézbél verették, esetleg alpakabol, ambar lehet badogbdl is 1atni a vasari
arusoknal. A nyelet semmiképp sem ragasztottak, hanem réz vagy vas szegecsekkel rogzitették
kétoldalrol Ossze. A szalonnazé eszkoz bicskazasra sem valé. Vagyis a randa vitakat vannak,
akik kés egymasba valé martogatasaval szoktak lezarni. A szalonnazé bicskat azonban ez
megszentségteleniti. Akkortél ha valami felebaratba beled6fték, mar nem alkalmas
szalonnazasra. Szalonnazo késsel még lehet kolbaszt is szelni, ez nem rontja a tekintélyét. Mas
hisnemlit, no meg mondjuk a siiteményt azonban egyéb késekkel illik metszegetni. No persze
masféle bicskakkal is lehet szalonndzni, de példaul azzal, amivel a juhokat kormélik, de mar az
mégse ildomos. Sok orszagban gyartanak igen fajintos bicskakat, mint mondjuk a francia
nemzeti zsebkés, a vildgos vadcseresznye vagy paliszander fabdl, ragasztas nélkiil szabott
nyeles szénacél Opinel vagy még hiresebb a Laguiole sokféle kincse. En most mar csak a
hazainal maradok, abbdl is sok késes gyart igen szemreval9g, j6 darabokat.



A szalonnazé bicska lelke az éle, amely beretvafend bérén, de akar a b6r derékszijon igazithaté
végleg a falatozads el6tt. A fenéb6r amigy borbélyszerszam, fejnslejftnek nevezték a
réztanyéros miihelyben ~ vagyishogy ahol valami cintanyér logott az ajté felett. A férfias
héztartisban a fendszij a beretva készség parja, a tiikér mellett fityeg. A nadragszij azért
praktikus mert levétele utdn még meleg egy kicsit és a bicskaél azt szereti. Lehet vizes
lavakdévén meg még cserépdarabon is élesitgetni, de az igazabdl a kaszafenéshez dukal. A vizes
kovén a fenés fokaval és élével szembél, srégen tologatassal torténik. Bérszijon viszont
lapjaval oldalvast hizva éleztek a borbélyok. Vandor biciklis kész6rls a vizes forgdkovon is
szikraztatta a bicska élét.

A penge maga a késesnél mostansag rendesen erre valé finomacél szalagbol, szabassal és
miegymassal késziil. A mesterek mindenféle okoskodasardl hallani, hogy milyen 6tvozetekbdl
és széntartalommal lehet a legjobban alakitani. Korabban szénacélbdl szabtdak, kalapaltak. Az
is nagy tudomany, miként kell heviteni, edzeni, olajflird6be martogatni, kdszoriilni, csiszolni,
fenni. Oregebb kivitelében, vagyis régebben vasbdl, sét tiizivasb6l — ezt kovacsvasnak is
nevezik —is ismert. llyen volt a damaszkuszi penge is. Mostansag gyartanak rozsdamenteseket
is, de szalonndzni az nem az igazl, merthogy nem J6 (z(. A szalonndzé bicska pengéje amugy
legaldbb tenyérnyi hosszusagu legyen, vagyis tiz centi ald nem eshet. A sok fenéstdl, olykor
vadabb kdszériiléstsl az él elkophat, keskenyedhet, de hosszat nem vesztheti el. A révid
szalonndazo kés mar csak farigcsalasra vald. Akkor pasztorbotot cifrdznak véle meg nadi furulya
késziték fegyvere lesz.

A penge vége kdzépre hegyezett, vagyis éle és fondkja feldl is elkeskenyedd. Ez igen fontos,
mert a bicskahegy tébb mint szerszam, az ev8eszkoz. Arra kell felszurni az étket. Ezzel el is
érkeztem a szalonndzas leirdsahoz, amihez a bicskan kiviil még harom kellék kell. Az elsébb a
szalonna, de jar még mellé kenyér és hagyma is. Van, aki sot, pirospaprikat is igényel, de azt a
megfelel§ szalonna magan is tudhatja.

A szalonna részletekbe nem mélyedek el. Tudni vald, hogy a szalonnazadshoz a sézott, majd
flistolt és szikkasztott 6reg tabla a legjobb. A sovany szalonnat kenyérszalonnanak is nevezik,
amibe vékony zsir és korotte némi hus is vegyll. Ez az angolszalonna tetdjének is nevezhetd,
bar az csak nevében szalonna, mert az pacolt és flistolt karajhtis. No hat a mellett 1évd
nyeszlett haj feldolgozasabdl alakul a kenyérszalonna, mert az olyan satnyacska, hogy masra
nem is alkalmatos. Erdélyi szalonnanak is nevezik néhol, amig meg nem fézték. Nem illik a
szalonnazashoz a pacolt, f6tt darab, kivéve az abarolt paprikas, fokhagymas tokaszalonna,
amit sokan csécsinek is neveznek. Azzal lehet szalonnazni. De példdul a békon meg a
sonkaszalonna ugyan lehet nagyon finom, de nem vald szalonnazashoz. Még a kolozsvarinak
nevezett hisos szalonna sem ildomos, hat még a f6tt csaszarhus, a kajzerflajs. Ezek nem
szalonndzd kellékek. Ezek szalonna evéshez hasznalatosak, no meg étel izesitének kaposzta
kézé, mint ahogy az olvasztott zsirt s porcét is lehet egysmasra, példaul porkolt ala vagy
tepertének alkalmazni, eszegetni, de az se szalonnazas.

A piaci néven a vékonyabbja kenyérszalonnanak, a vastagabbja meg csemege szalonnanak
nevezett tablak az igazi szalonnazo6 anyagok. Ezzel a vélekedéssel lehet ugyan perelni, de nem
csak izlésbéli vitardl van szé. Enekelniis lehet sokféleképp, de szépen énekelni csak egy médon
lehet. Szépen. Nohat szalonnazni is lehetne akarhogy, de igazdn szalonndazni nem lehet



Osszevissza. Csak a megértés érdekében mondom, hogy a flistolt kenyérszalonna igen
becsiiletes étel, uti elemdzsia, birja a hurcolaszast és fellogatva akar egy évig kitart. A f6tt
csemege aruk, kivalt ha pacoltak is néhany hét alatt romlanddk. Nem birjak a szezont végig
egy tarisznyaban, fara vagy rudra aggatva sem. Marpedig a szalonnazas dologidében
mindennapos igény ott is, ahol éppen nincs jégszekrény. Vannak, akik az avas szalonna izét is
kedvelik, de az mégsem ajanlhaté.

A masodik nélkul6zhetetlen kellék a hagyma. Ez lehet6leg vereshagyma, makdinak is nevezik,
bar elfogadhaté a hersegé ujhagyma is. Egyes tajakon még a lila hagyma is szokas, leginkabb
Erdély népe szereti. Nekik ebbdl van t6bb. Vannak viszont hagymak, mint a salotta, a gyongy,
a mogyord, az édes, a sonka meg a hamburginak is nevezett fehér, ami nem dukal a
szalonnazashoz. A foghagyma, vagy ahogy a divatosabbak irjdk, fokhagyma jobb a piritott
kenyérhez, a huszarrostélyoshoz. Foghagymanak mondani azonban ildomosabb, mert igy van
ize, mert ugye fogra valé. Vannak hagyma nevii flivek is, mint péré, medve vagy metélg, de
azok konyhai meg saldta kellékek, nem szalonnazé alkalmatossagok.

Maradok a vereshagymanal. Ezt a szalonnazashoz karikazni kell. Ugy torténik, hogy az ember
marokra fogja a hagymafejet, oszt lekanyarit az éles késével egy vékonykat. llyenkor a
pirosbarna haja magatél lehull, nem kell hajazni-hdmozni. Deszkan vagni nem ildomos, kézbél
eszik az ember a szalonnazashoz. Esteleg zsebbdl kozvetlendl is lehet, hagyma az egyik
oldalon, sé a masik zsebben, igy aztan a sozas csak zsebrevagas dolga.

A szalonnat is kézbdl kell vagni. Asztalon a szakdcsnék vagdaljak, nem a szalonndazék.
Komoétosan, nem kapkodva szokas szelni. Egy kisujjnyira vastag szelettel kezdddik a dolog. A
szelet fontos dolog, némi nyelvészek még azt is gyanitjak, hogy maga a szalonna szé is rokona
a szeletnek. No hat a szeleten még rajta lehet a bére, héja, bar azt majd el kell tavolitani.
Okosabbak félre is teszik, hogy majd étkezés utan a késpengét, no meg estve a kapa, kasza és
lapat, meg mindenféle szerszam vasat is azzal huzzdk végig. Védi a rozsdatol.

Ha mar kialakult az ehetd szalonna darabka, akkor kockazni kell. Vékonyabb tablabdl csikozni
is lehet. Nem ildomos azonban az ispék, vagyis a spékeléshez hasznalt vékonyka csik, mert az
konyhaipari szerepl8. Vannak, akik hajszalvékonyra metszik a szalonnat. No hat 6k konyhaban
meg vendéglSben tanultdk a mesterséget, nem a gyakorléktél. A kocka vagy csik mérete a
falat. Ez a szalonnazas alapegysége. Falatnyi, az annyi, mint egy bekapdsnyi. De nem am
oriasira tatani a szajat. Komotosan kell enni is, nem csak vagni. Apré falatokkal. Masutt ledny-
neveldékben meg diplomata tanfolyamon tanitjak, amit a szalonnazé mar tud: csak annyit
egyszerre a szajba, amit kényelmesen lehet ragni, nyelni.

Ha elkésziilt egy falatnyi szalonna lemetszésével az ember, akkor j6n a kovetkezé lépés, a
katona elGallitasa. Ez abbdl all, hogy a kicsiny szalonna ala egy éppen passzentos kenyér
darabot is kell metszeni. Erre a legmegfelelSbb a szelt karéjbol vald lekanyaritas. Mindenféle
kenyér azonban erre nem alkalmas. Csakis az egyszer( sitésiiek. Kalacs, péksitemény nem
szalonnazod alap. Mostansag divatosak ujra a mindenféle magos kenyerek. Ezek a szalonnazas
szliletésekor nem voltak jaratosak, igy alkalmazasuk modernizaciés kezdeményezés, inkabb
hagyomany rombolas, mintsem apolas. A kenyérre szokds még metszése eldtt keresztet is
vetni. Mert a kenyér neve, akar a buzaé, sok helylitt élet. Az pedig szent dolog.



A kenyérnek is jéiziinek kell lenni. Lehet az akar komisz is vagy barna, de még morzsalédjon.
Ha mar nem tud morzsat ereszteni, csak kopogds vagy darabosra torik szét, porlik, vagyis
teljességgel kiszaradt, akkor csak csepegé zsir felfogasara hasznosulhat. Még az 6regebb
kenyeret is nyarsvégre lehet t(izni vagy csak megtamasztani a parazs mellé. No ez esti rokona
a szalonndazasnak, de most nincs itt az ideje a szabad t(izén val6 siitogetést is attekinteni. Azt
leginkdabb nem is a dolgos emberek napkdzben, hanem vandorok csak esti pihenés el6tt, no
meg a turistak, vadaszok és a gyerektaborok miivelik.

Ha elkésziilt a szalonna ald a kenyér falatka, akkor a kett6t egymasra kell illeszteni. De ezzel
még nincs kész a katona. Ehhez meg kell koronazni a lemetszett hagyma karikaval. lgy,
harmasban adjak a szolgalatot. Ezt a katonat alaposan meg kell szemlézni, hogy mindene a
helyén legyen. Ha megfelel8, akkor bicska hegyre lehet t(izni. Ezzel kész a falat. Azt hinné az
ember, hogy ez valami térpe szendvics. De ez csak katona. Most éppen lehet sézni egy
csipettel, esetleg paprika port is lehet hozza illeszteni, de ez nem sziikségszerd. Van aki csdves
paprikat, paradicsomot, piros retket meg mas gezemicét is fal hozza, de az mar nem a
szalonnazas kelléke.

Piperk&cok és széplelkek most forditsak szemiiket az ég felé. A katonat ugyanis ugy eszik, hogy
a kést a hegyén a falatnyi katonaval az ember évatosan a szajaba ereszti, s a fogaival meg a
nyelvével lehuzza az étket. A szalonnazason kiviil csak a piros dinnye falatozdsa olyan, hogy az
ember a kése hegyét a szajaba veheti. Mas esetekben ez nem illend6. Tudomany ez is, mert
az ligyetlenebb meg a kapkodds megvaghatja a szdjat vagy a nyelvét. Nohat ezt el kell keriilni.
Vagyis a késre tlizott katonat lapjaval kell a szajhoz illeszteni.

Amikor a falat katona végre megérkezik a taplalék csatorna bejaratahoz, akkor a kés
visszavonul és kezdetét veszi a ragcsalas, majd a nyelés. A szalonna részt nem kell elharapni,
elragni, hanem az ize miatt csak megharapni. Inkabb a kenyérke puhitasa és a hagymaval valé
keverése a feladat. Utana lehet nyelni.

Egy katona nem katona még a békében sem. A bicskat ezek utan Ujabb katona faragasara kell
befogni. Addig készilnek s fogynak a vitézek, amig telik a szalonnabdl, kenyérbdl vagy
hagymabdl, no meg amig kivanja az ember. A falatozads végét a bicska élének letdrlése,
szalonna héjon valé meghtlzasa, majd becsattintdsa jelzi. Innen ne tovdbb. Lehet
elcsomagolni. A szalonnazas nem arra valo, hogy degeszre lakjanak. A témott hashoz nem
szalonnazas illik. A falatkak csak lizemanyagok az aztan kovetkezé napszakra. Mert a
szalonnazas legf6bb ideje a délidé. Fogyasztani pedig munkaban szoktak, déli pihené gyanant.
Reggelire legfeljebb szalonnat esznek, de az mas dolog.

A szalonnazas Gl6 mesterség. Foldre telepszik az ember, ha éppen arra van dolga. A legjobb az
arokpart, mert ott lefelé lehet nyGjtani a faradt labat, szalonnazas utdn meg hanyatt fekve
lesni az égimadarakat, aki a morzsaért csivitelnek. Fatorzsnek is j6 tdmaszkodni, pihenteti a
derekat. De krampacsoléknak lehet vasuti sinre is tGldégélni, varosi aszfaltozok a jardaszélre
telepednek. Iparos emberek meg satuasztalhoz, amin a lakatos egyengeti a vasat. Asztalos
nem szereti a gyalupadon a szalonnat, mert zsiros lehet a faja. Allva meg végképp nem lehet
szalonnazni. Se nem ill§, se nem kényelmes. A szalonnazas a dolog része, nem uri passzio.



A szalonndzas kellékeinek is meg van a maga helye. A bicska a zsebben lakik, és ha van az ing
folé felséruha, akkor mellény vagy lajbizsebbe is bekéltozhet. Csizmaszarba is lehet kést
illeszteni, de nem a szalonnazot. Zsebkésnek is ezért nevezik.

A szalonna meg a hagyma tarisznyaban érzik jél magukat, mint dsszeszokott uti elemdézsidk. A
hagyma csak ugy, de a szalonndhoz leginkabb papiros csomagolas kell. Mert kiil6nben
Osszezsirozhat, amit ér. A legmegfelelébb volt hajdanaban a barna nehéz csomagold papir,
ami manapsag olyan ritka, mint a szalonnazas. Vaszon kend6be csak a papirba csomagolt
szalonna kerilhet, no meg a kenyér. A papiros egyébként j6 lehet térlének is, noha nem olyan
finom, mint a szalvetta. Varosi meg egyéb munkasember nem visel tarisznydt, van neki
étekhordo kis taskaja, de megteszi az aktataska forma is.

A tarisznya, taska vagy oldalzsak rejthet azonban még egy titkot, egy liveget. Szalonnazni
jéizden borral lehet. Kell tehat egy flaska bor is. Nem valamiféle markas itoka, csak parasztbor.
Kicsit jobb, ha savanyu vinkd is. Mindenféle desszertborok szdba se johetnek. Nem kell étek
utan sokat kortyolni. Egy sz(ik lityi megteszi egész napra. Maradjon estvére is, majd hazafelé
indulaskor lehet vele 6blogetni. Nem is kell nagyokat huzni, csak apranként ereszti az ember
a torkan lefele. Ne vegye el a szalonnazas izét.

Zsiroskenyér*

A magyar konyha egyik biliszkesége, kicsinyek és nagyok kedvelt eszegetni valdja a
zsiroskenyér. Finomabb népek valahol a szendvicsek kozt tarthatjadk szamon, de ezekt6l sokkal
igényesebb. Nem a rarakott krémek, salatak, sajtok, hentesaruk, halak és mas gezemicék
teszik varazslatossa. Nem is valamilyen imbisz aszpikos harapnivald. A zsiroskenyér lélekbdl
fakad, akar a népdal. Mashol még a nevét sem ismerik. A német ugyan valamit stulle-nek
nevez, de az inkabb a megkent vajas kenyér. Lehet, hogy az azsiaiak tudnak valamit a
zsiroskenyérrél, bar kétlem. Ott ugyan gyakori a disznohus, de olyan kis csenevész allatokbdél
ered, hogy kétséges még az is, van-e zsirjuk. Francia vagy angol megfeleléje sem ismert. Az
okori romaban panis adipatusnak nevezték, de sem a panis (kenyér), sem a zsir (adeps) nem
is hasonlitott arra, amibdl a zsiroskenyér késziil.

Fogyasztasa tarsasagi esemény is lehet, de az éhes szdj és szem megkivanhatja barmely
napszakban. El6fordul, hogy akar rendezvények diszvendégeként jelenik meg, maskor
szerényen a hattérbdl, az asztal sarkardl vagy egy tarisznya mélyébdl elévett készségekkel
kinalja magat. Vasarosok olykor becsalogatdnak is kindljak apro szeletkékben. Nincs elfogadott
helye sem az asztali, sem egyéb mas étkezési szertartasrendben. Nem elGétel, nem féétek,
nem kdstold és nem desszert. Onallé Iétforma, mint minden mivészet.

Gondolhatni, hogy a zsiroskenyér lelke a zsir. Egy szelet kenyeret meg kell kenni zsirral, igy is
el lehet képzelni. De nem errél van sz6. Az 6romlany sem olyan lany, aki érémében
virgonckodik, hanem az egy sors, hivatas, j6 esetben miivészet. A zsiroskenyér is sokkal tobb,
mint zsirral megkent kenyér.

A zsiradék minden konyha fontos része. Az angolszaszok marha meg birkafaggyut, a franciak
vajat, a mediterrdnok szerte sokfelé olajat, az északiak halzsirt részesitették elényben.
Mostandban mindenféle zsirnyalanksag is megjelent a gourmet és kulinaris a piacokon, mint
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kékuszzsir, palmazsir meg ilyesmik. A konyhdszatba betortek egyéb divatos kenyérkend
anyagok is, mint margarinok, tékmag meg mandulaolajak, nutelldak meg mogyorévajak és még
ki tudja mi minden. Az olaszok mar régéta olivaolajba is martogatnak kenyeret, de az nalunk
csak ugy vald, mint vajas kenyér helyett a margarinos. A zsiroskenyér azonban ezekre nem
reflektal.

Alapja a hazi diszndzsir, de a gyarinak is mondott bolti, vagéhidi csomagolt valtozat is
megfelelé. Szine sziirkésfehér, allaga homogén krém. Lehet fagyott pecsenyezsirral is
kenegetni a kenyeret, de az mar feltételez valamiféle elémunkat, mondhatni tunkolas jellege
lesz. Egyes hazaknadl, kiilondsen ahol disznd6lés még szokdsban van, zsirban tesznek el siilt
hist, amitél a zsir egy kissé izesedik, szinesedhet. No ez még megengedett, akar a silt
kolbaszbdl vagy hurka aldl kifolyt zsir, ami kissé piros is. Megismerszik az aromardl is. Van, aki
ezt mar szaftnak nevezi, de az tévedés. A szaft melegkonyhai és vizes termék, a zsiroskenyér
viszont a hidegkonyhdszat biiszkesége. A zsiroskenyér igazabdl férfias étek, noha
egyenranguan készitik és fogyasztjak holgyek és urak. Hogy mitél férfias, azt nehéz kibogozni.
Ugy van ez, mint a nadrag, ami eredetétél szintén férfias, bar a vékonydereku és gémbélyded
farral rendelkezé nékon sokkal jobban mulat a pantalld, mint a pocakos urakon, akarhogy
feszlil a combjukon meg a hasukon.

Abbdl, hogy a zsiroskenyér leginkdbb diszndzsirra éplil mar gyanithaté, hogy bizonyosan
egynémely felekezeti elGitéletek folytan nem mindenki fogyasztja. Oket sem kell kizarni a
zsiroskenyér szenvedélyliek taborabdl. Nekik és a holgyek, valamint gyerekek javara és
kedvéért ismert a liba és kacsazsirral kent valtozat, ez mar-mar précieuse délicatesse. A
libamaj takarasara szolgdald fagyott zsir kiilonleges csemegének szamit, de a hagyomanyok
mégis a diszndzsirt teszik az elsé helyre.

A zsirt hidegen, egyenletesen, de nem tul vékonyan kell kenni oly médon, hogy a kenyér szine
ne usson &t rajta. A kisebb kenyér likacsokat fel is lehet télteni. Ezzel mintegy kész a
zsiroskenyér alap. Ha a vekni sarkat, a serclit kenik meg, akkor azt a népnyelv zsiros briugénak
nevezi.

Ezzel &t is kell térni a zsiroskenyér masik jelentds alkot elemére. Ahogy a receptkényvekben
kezdenék, végy egy szelet kenyeret. A folytatas azonban nem elégedhet meg azzal a gytijt6
fogalommal, hogy kenyér. Sokféle ilyesmi van. Magyarhonban is gazdag a valaszték, de a vilag
haziasszonyai meg a pékipar tébbszaz kenyérféleséget ismer. A zsiroskenyér alapja nem lehet
se barna, se fekete, se rozs se egyéb specialitds. Nem lehet péksiitemény, sem bagett, pacsni,
és mas lagy meg édes aru, vagy éppenséggel kalacs. Nem illend6 a zsur és biifékenyér sem,
mert azokat zsirokhoz meg bifére terveztek. A hotdoghoz hasznalt egyenes kifliszer(iség sem
megfelel6, még ha nem is furjdk a kozepét, hanem csak metszik. Nagyon jok ezek
szendvicsnek, de alkalmatlanok zsiroskenyérnek. A hamburgerzsemle, becenevén puffancs
vagy buci egyébként sem ehetd, az rendes helyen csak kabat a huspogacsa védelméhez a
legyek ellen. A s6s kifli nagyszerd, de csak a csip8s korozott ald, kivalt ha ropogds a héja és
z6ldpaprikat vagy piros retket lehet mellé harapni. A vizes és csaszarzsemle izvilaga is idegen
a zsiros kenyértél. Lehet éppenséggel mindenféle magos kenyeret is zsirral kenni, de ez sem
zsiroskenyér. Csak elrettentd példanak emlitem, hogy a svajci zopf, ez az édes-vajas fonott
kenyérféleség kakaé mellé igen finom, hanem zsiros kenyérnek alkalmatlan.
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A legmegfelelébb a jél kistitott, ipari szakszoval félbarna vagy félfehér kenyér. Hazi siitési is
lehet, de nem a hdztartasi slitégépek maguk keverte-kavarta-katyvasztotta termékei. Legjobb
kiinduld alap a suitégyari vagy pékségi, kovaszolt, esetleg krumplis vagy mas néven
parasztkenyér fél vagy egykilés veknije. Régebben haziasszonyok is szoktak volt dagasztani,
keleszteni, stitni, mar ha volt ehhez siitnivaldjuk. A cipé kisebb, nem az igazi, bar elfogadhato
alapanyag. Vekninek akkor nevezik kenyeret, ami még egészben van, hossza tobb mint szélte,
és nem szelték meg. Vekninek hivjak a pékek azt a tészta gombdcot is, amibdl a kenyér sill, de
ez a zsiroskenyér szempontjabol mellékes. Megjegyzem, a két és tobbkilds kenyeret, amit sok
helyen kedvelnek nem vekninek, hanem hazi vagy parasztkenyérnek nevezik. Zsiroskenyérhez
ez is jo kiindulas.

A zsiroskenyér alap belének szine inkdbb vilagos, kdzelitheti a fehéret is, bar gy harmadnap
mar jobban morzsalédik. A kenyér héja ne halovany, de inkabb barna legyen, akar az
Utkévez6k nyakanak szine nyaridében. Igen fontos, hogy ropogds legyen a héj. Mar a hangja
is étvagygerjeszt8, akarcsak a kenyérillat. A sapadt kiilsejii kenyér nem illendé a
zsiroskenyérhez. A szép kenyérhéjat pirosharnanak is nevezik akar egynémely menyecskék
orcdjat. Zsiros kenyérhez nem illik a csomés, ragadds vagy morzsalos. Nem illik hozza a laposra
siilt kenyér sem, hanem csak a csinos dombor(. Nem baj, ha nem egészen friss, akar tobb
napos, de a héja még akkor is legyen ropogds. A mesék arrdl is tudnak, hogy régente egy héten
egyszer sutottek kenyeret a pékek meg a falusiak, de az még a hatodik nap is kitett magért. Az
oregebb kenyérbdl késziilt zsiros kenyeret zsiros deszkanak is nevezik, utalva kicsit keményebb
voltara.

A fentebb leirt veknibdl kell szelni egy karéjjal. Mert a zsiroskenyér alapja nem szeletelt,
egyenletes vékonysagu szendvicsalap, hanem az karéjra késziil. A karéj ugy szlletik, hogy az
ember balkézzel a melléhez szoritja a keskenyebb oldalanal a veknit és jobb kézzel, maga felé
iranyitva a késpengét, vag egy karéjt. Ez nem éri at az egész kenyeret, hanem lassacskan, gy
félaton el kell vékonyitani és lapositva levagni. Allitélag a karaj hus is karéj, no mert olyan
félkornyi szelet. A kenyérkaréj legjobb indulé vastagsaga legaldbb egy bd hiivelyk, a fél centi
mar megengedhetetleniil satnya lenne. A szendvics szakirodalom fél-masfél centi vastag
szeleteket ajanl, de azt a csinos vékonyodast példaul, amit leirtam, sajnos nem ismerik. A
vékonyka szeletkéket egyék a skandinavok vajjal megkenve kapros lazacos piaci falatkaknak
vagy a svajciak papirvékony sajtszeletek alad. Diplomdciai kérokben meg mas elegdns
fogadasokon ezeket még kanapénak is nevezik. A tul vastag karéj sem jo, azt egyék a
stiltkolbaszhoz, akiknél egy falat akar tébb ujjnyi vastag is lehet, ha befér az orcdzmanyukba.
Vastag karéj illik a pacalporkolt mellé is, jobb is mint a vizes sédskrumpli. Eligazodds végett
tudhatd, hogy a karéj zsiros kenyér ald szolgdlé mérete egy kicsikével nagyobb, mint egy
férfitenyér.

Az imigyen elkészitett karéj kenyér mar kenhetd a zsirral. Kenni kés lapjaval lehet igazan.
VendéglSk ismernek kenékést is, de azt pékara és fliszeres vaj dsszeillesztéséhez adjak. A
kendtoll sem nem alkalmas, mert az csak az olvadt zsirt terelgetné. De a zsiroskenyérhez ez
nem megfelel8. Zsirzas utan johet még a vékonyra vagott makéi fajta, hersegé vereshgyma
karika, amit szétteritiink, de nem felhalmozunk a megkent karéjon. Egyesek lila hagymat is
hasznalnak, ez kivalt a parciumtol keletre jellemz8, mondhatni panmagyar valtozat. Van, aki
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friss Ujhagymat harap mellé, ez még elfogadhatd. Fokhagyma azonban széba se johet, mert az
a piritds és a langoskenyér kenegetésére, meg fogfajzas ellen szolgal. llyenkor mar fogra vald
hagymanak, vagyis foghagymanak kelletik nevezni. Ezek utan johet a piros paprikaval vald
hintés. Edesnemes vagy rézsapaprika erre nem dukal, legfeljebb diszitménynek, de izt nem ad.
Rendes er8s avagy csipds szegedi vagy kalocsai hamisitatlan, minium és téglapor-mentes
paprika 8rlemény passzol a zsiroskenyér tetejére, batran, de vékonyan hintve. Némelyek
karikdra metszett erés z6ldhagymat is mellékelnek, no ez még elfogadhato hiusag.

Most johet, kézvetlentil fogyasztas el6tt a finom szemcsés, de semmiképp liszt finomra daralt
vagy parolt banyasoé. Ezt jobb kézzel, a hiivelyk és mutatd, esetleg harmas uj kdzé csippentve
— ahogy a keresztet is vetik - kell elhinteni féleg a hagymara célozva. A sé6tdl a friss hagyma
kissé megereszt, de még nem lottyad, ilyenkor zamatos a harapasa. A zéldhagymat meg a séba
lehet tunkolni gyengéden. Még apro gyerekeknek és szoptaté kismamaknak se engedjlik, hogy
cukrot hintsenek a zsiroskenyérre. Mas fliszerek sem kivanatosak, mint térétt bors vagy
éppen fahéj, rozmaring avagy szerecsendio, kivéve a mar emlitett 6rolt paprikat, ami
megengedett. Zéldfliszer, mint petruska vagy kapor ugyancsak mell§zend6. Némelyek a
modern id6ktdl piros arany nev(i tubusos krémet, esetleg az erds pista, vagyis az livegben
tarolt paprika sézott véltozatét is rakenik. Ez elfogadhato, de nem hiteles, mondhatni nem
autentikus. A zsiroskenyér mellé (de nem ra) lehet friss paprikat, paradicsomot, pirosretket is
szolgalni. A konzerv savanyusagot azonban fanyalogva merem csak emliteni.

A zsiroskenyeret illend&en és stilusosan nokedliszaggatdn, vagddeszkan vagy fajansz tanyéron
kindljak. Fatanyérnak becézett deszkalap, fatérzsmetszet is lehetne, de azt inkdbb a
vendéglésok alkalmazzak a magyaros kostolé ala. A porcelan tanyér sem illik ala, tulzottan
piperkdc. A porcelan ugyanis finom asztali eszkéz, nélkulozik a mindennapos hasznalatbol,
vasarnaphoz illik. Szerényebb alkalmakkor, szabadtéri falatozdshoz még papirtalcardl is lehet
kindlni, de a miianyag alatét mar igazan gazemberség. Nem divat fémtalcan, éppenséggel
ontanyéron kindlni, legyen ez az északi népek szokasa. De hat arrafarrafarrafelé nem is tudjak,
mi az a zsiroskenyér. Sz(ikds viszonyok kozt lehet akar tenyérbdl vagy papirrol is eszegetni,
akarcsak az oroszok a fiistolt halat. Jobban is izlett Ujsag alatéttel. A zomancos badog
tanyérok meg mar kihaltak, pedig igencsak megfelelGek volt a kindlashoz.

Igen jo tulajdonsaga az éteknek, hogy halmozhatd, vagyis a szeletek sarkosan egymasra is
tehetdk. llyen az elGre készitett és kinalt harapni valé. De nem szabad megkent feliikkel
0sszeborogatni, mint valami szendvicset. Egyes vilagot jart utazok ugy is fogyasztjak, mint az
olaszok a pizzat. Vagyis hosszaba &sszehajtjak és igy harapdaljak. Ezzel az a baj, hogy a két
zsiros fele egymasra keriil, k6zéjuk szorul a hagyma és ezzel mintegy szendvics jelleget kap.
Méltatlan ehhez az étekhez. Biztosan tudhatd viszont, hogy a leesett zsiros kenyér nem
szokott a megkent felére pottyanni. Ez a vajas meg lekvaros kenyerek privilégiuma. Még a
peches ember zsiros kenyere sem esik pofara.

A zsiroskenyeret nem vagdaljak, hanem harapni illik. Kés csak az 6regebb emberek kezében
szolgdlja a szeletelést, mert hogy a kevés foguk kozt kell elhelyezni a kicsinyke falatot. A
zsiroskenyeret borozashoz fogyasztjak. A s6rhdz pogacsa, virsli, hagymastojas vagy ruszli is
elmegy, de borhoz zsiroskenyér illik. Vannak, akik borkorcsolyanak is becézik, de ez az
elnevezés a néplélektsl idegen csindlmany, vendéglés zsargon. A zsiroskenyér az nem
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szendvics, nem korcsolya, nem eléétel, nem harapnivald, nem mackdfalat, nem imbisz és nem
zakuszka, hanem zsiroskenyér.

A szendvicsez6k akar még pezsgét is ihatnak, de zsiroskenyérhez az karomlas lenne. Javasolt
boradag egy karéj el6tt, két karéj kozott és akarhany utdan egy-két poharka szaraz vinké.
Notaskedviiek ezt a kortyolgatdst gyantdzasnak is nevezik. Megengedett nyaridében a
froccsdzés is. Igen ajanlatos a fehér, a rozé, de még a higabb siller vagy kadarfréccs is
elfogadhaté. Palinkat is jol lehet ezzel alapozni. Edes bor meg likér azonban semmiképp sem
illik hozza. Gyereknek uzsonnara zsiroskenyér batran készithetd, hogy szokjak. A kicsinyek
azonban igyanak mellé malnafréccsot, csapvizet vagy tejet, bar ehhez nem annyira dukal a
zsiroskenyér. Gyerkécok azonban amugy is jobban kedvelik az édes vajas lekvaros vagy mézes
kenyeret, mert még nem elég fejlett az izlésiik.

Ez az eledel tehat az iskolds kort megélt emberekhez tartozik. Kisgyerek iskola érettségét az
bizonyitja a legjobban, ha mar Ggy ehet egy zsiroskenyeret, hogy azt nem ejti le és nem keni
Ossze vele a fiilét. Teljes az egyenl6ség, asszonyok és férfiak egyarant fogyaszthatjak. Falatozni
azonban gyakran férfi élvezet, mert az asszonyok a hagyma erdésebb illata okan fanyalogni is
szoktak a fogyasztastol. No de a pacsulijuk viszont a rendes férfiembereket tudja elrlasztani.
Csékoldzni persze lehet hagymasan is, de ne keverijlik a tisztes étkezést a szemérmetlenséggel.

Desszertnek zsiroskenyér utan helyben tért did belét, esetleg almat, vagy egyéb, fardl szedett
friss gylimolcsot ajanlok. Fogyasztasa pincében, szabadtéren, tarsasagban, éjfél elétt
szokasos. Kizardlag kézbdl harapdalva, evGeszkoz nélkiil eteti magat. Szalonokban, zsurokon,
teadélutanon mar csak ezért sem jarja a zsiroskenyér, mert ott eszcajggal esznek. Késsel és
villdval enni zsi}oskenyeret nevetséges, s6t nagyfoku illetlenség. Id6sebbeknek megengedett
a bicskahegyrdl valé eszegetés is, bar az inkabb a szalonnazashoz vagy dinnyeevéshez passzol.

irdsom megalapozasahoz attekintettem a szakirodalmat is. A jol ismert térténelmi, honi és
idegen szakdacskonyvek mellett atbongésztem a tankdnyveket is a hidegkonyhai
szakacsmlivészetrdl. Ezek a vastag kotetek tartalmaztak kenyeres szendvicsek és mas vajas
meg krémes kenyeres fejezeteket, Sok tucatnyi ugynevezett nyitott szendvicsrél esik szo.
Olyat, aminek zsiros kenyér az alapja, nem taldltam. A vilaghalé ismertet néhany zsiros kenyér
receptet, ezek egy része valoban inycsiklandé. Nem tantoritok el senkit ezektdl a leirasoktdl
sem. A francia konyha mit sem konyit a zsiroskenyérhez, e tekintetben még a vilagelsé
gasztrondémok is lemaradasban vannak. Mlivem mar csak olvasva is, a szégyentdl a
birokpohar felhajtasa felé hajszolhatja a konyham(ivészet plispokeit, akik zsiroskenyér
tudomanyban csak szédelgé kukta novendékek, barha lehetnek akar Michelin, Cordon Bleu,
Bocuse d’Or, Gault&Millau vagy egyéb szakacsrendi lovagok.

A zsiroskenyér készités és fogyasztas nem kéveti a divatosabb irdnyzatokat. Nem minimalista,
fuzids, fine, molekularis (kvantum), paleo vagy instant gasztrondmiai termék. Nem elére
gyartott, mélyh(itott, mikrohulldm kezelés(i vagy egyéb ipari drucikk. Készen nem lehet kapni.
Készitése nem BBQ, bogracsolas, braai, piritas, sous vide, blansirozas vagy grill, de még csak
nem is konfitalas, abarolas, pacolds, érlelés eredménye. Azt a fogalmat, hogy kenyérkenés a
szakirodalom alig emliti. Egy forrasom tobb mint 6tven konyham(ivészeti technolégiat sorolt,
de zsir felkenést nem ismerték. A vajkenésrél ugyan esik sz6, de csak lehelet finom

14



dsszefiiggésben. Kenni lehet még krémeket, pastétomokat meg mas kencéket is, de az nem
zsirkenés, ami az egyszer(i emberek taldlmanya. A zsiroskenyér hiteles recepturdjanak
sokszorosan prébalt és bevalt leirasat tartja most kezében az olvasé.

A zsiroskenyér eddig méltatlanul és gyaldzatosan elhanyagolt nemzeti kincs, divatosabban
hungarikum. A leirtakat honi szabvanytarnak kell tartalmaznia. Imigyen ez a recept nem csak
hianypotld, a népi étkezési kultura Srzését és dpolasat szolgald leiras, hanem a gulyas, porkolt,
hallé (étlap szerkesztéknél halaszlé) és mas eredetinek tekinthet$ honi étek mellé felsorakozd
magyar bliszkeség.

*Ennek a résznek egy korabbi valtozatat megirtam Magamnak Mesélem cimmel
Szegénykonyha

Amikor még a magyarok mostaninal is jelentésebb része szamara a takarékoskodas
mindennapos feladat volt, akkor olyan divatok is uralkodtak, miknek ma mar témegesen alig
van nyoma, noha nem is tlintek el. Ugy is mondhatni, hogy a szegényebb idékre emlékezek.
Akkor az embereknek 1-2 61t6 ruhajuk volt, ugyanennyi labbelijik. Egy nadrag, két ing, hdrom
gatya — ez volt a kétkezi férfiak hozomanya (menyecskéknek valahogy egy kicsivel tobb jutott).
Otthon javitgattak a szakadasokat, hazilag varrtak, amit csak lehetett. A rossz cipdére suszter
még foltot is tett nem csak a talpakra, de a kirepedt fels§ bérre is. A lyukas labost foltoztak a
drétostotok. Oszeres kiabalta az utcan, hogy hasznalt ruhat, cipét vasarolna. A cigarettat még
kétszalanként is lehetett kapni csinos kis papir tasakba. Az emberek megszamoltak, hogy a
gyufasdobozban meg van-e mind a 30 szal gyujto. Erre a régi vildgra emlékezem most, azzal,
hogy milyen volt az étkezés. Nem régi recepteket, hanem inkdbb szokasokat, ennivalésagokat
idézek emlékezetembe. A szegénység tobbnyire ott érhet6 tetten, ahol legel6szor is enni meg
lakni kell. Mert még a legelesettebb is eszik valamit, bar nem biztos hogy lakik is.

Elelmiszert a varosiak j6szerint mindig, a vidékiek csak némelykor boltban vésaroltak Ott egy
pult mogott allt a képenyes-kétényes kiszolgald. Tobb ilyen helységet is bemutatnak a
boltmUzeumok, de most nem a berendezésrél, hanem a miikodésrdl irok. Szé sem volt
6nkiszolgalasrél, szabad polcrdl, alig létezett el6re csomagolt portéka. Helyben mértek
jészerint mindent és az arakat a mérleg mutatdja szerint villimgyorsan mondta az eladé. A
mérleget vagy a sulyokat a kapzsi arusok néha megolmoztak, maskor csak a kisujjuk végivel
tamogattdk a billegésben. A boltba tobbnyire a szegények, a cselédek jartak, tehetésebb
haziasszony, férfiember ilyen helyekre nem volt bejaratos. Piacra ugyan olykor kilatogatott
egy-egy nagysagos asszony, de a kosarat mar az utana igyekvd cselédlany vitte. Férfi a piacra
csak azért nézett be, mert ott dltalaban volt valami kocsmaféle becsiiletsiillyesztd is.

Elelmiszerrel a tehetGsebbek csak az asztalon taldlkoztak, maguk nem vasaroltak. Még létezett
az ismertebb vev6k szamara bolti hitel, amit egy kockas fluzetbe vezetett feljegyzés alapjan
akkor kellett torleszteni, mikor valami pénz jutott a bugyellarisba. Bizalmi hitelezés volt,
fedezete az ismeretség, csak a legnagyobb kényszer okan maradt adds a vevé.

Lehetett ennivaldt haznal, a termel6tdl is venni. Ma ezek utdda az orszdgut melletti portak
el6tt arusitott mindenféle gylimolcs, z6ldség meg hentesaru. Tejet, sajtot is sok gazda mért ki
a keritése el6tt. Akiknek ilyesmi eladd portékajuk volt, azok ha nem hazndl arultak, hat
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hajnalban kofavonaton vagy kofahajén indultak a piacok felé. Nagy egyfiiles hati kosarak
képezték a széllitmanyozasi technoldgiat, amit csomoéra kétott vaszonputtony vagy batyu is
kisegitett. Még a lovaskocsi és a bicikli is megfelel6 fuvarozasi eszkéz volt a kisebb
tavolsagokhoz. Motorral hajtott jarm( alig volt ezekhez, a piaci arumozgatast is kétkerekdi
kordék, targoncdk, taligdk és mas eszkabalt szerkezetek végezték. A szallitok hangos széval
hessegettek el Utjukbdl a piaci csaszkaldkat. Volt elsGsorban a varosi tehet8sebbeknek hazhoz
szallitas is. Reggelente tejet, pék arut az ajto elStt talalhattak a megrendel6k, pontosan
szallitva.

Tébbnyire papirba mértek, a zacskét, vagy ahogy mondtak, a zacsekot, a staneclit szorgos
gyerek és asszonykezek Ujsagbdl ragasztottak a boltosnak. Meg is kiilonboztették a piacosok
az Ujsagpapirosokat aszerint, hogy kénny(i volt bel6liik zacskdt csavarni, vagy nem allt annyira
kézre. Volt, hogy maga az arus hajtogatta a csomagolast, ahogy ma a kimért hentesarut vagy
sajtot papirba tekerik. Egykor mindenhez papiros kabat dukalt. Sokan barna készre gyartott
papirzacskot hasznaltak, aminek a két sarkat tigyesen benyomtak, hogy kénnyebb legyen
betélteni a bhelevalot. Mianyag szatyrok még nem léteztek. A huszadik szazad Gtvenes-
hatvanas éveikig idehaza is még kil6n6s becsben voltak a hivalkodd, Bécsbdl vagy Parizsbol
érkezett markajelesek, no meg a reptéri nejlonszatyrok. A vasari, bolti arukat kosarkaba,
garabolyba 6nto6tték, vaszon vagy halés cekkerbe pakoltak, néha pedig hatizsakba, tarisznyaba
tették.

Figyelmem most arra forditom, amit vettek az élelmiszer boltban. A valaszték toredéke volt a
mainak, de megfelelt az akkori egyszer(ibb konyhai igényeknek. A kisboltokban nem létezett
arubGség sem. Legfeljebb kétféle cukor vagy liszt, taldn haromféle pékaru és alig nehany
felvagott kozil lehetett valogatni. A s6 az csak so volt. Elegendd is volt ennyi. Ezeket kimérve,
O6mlesztve (alla rinfusa), ahogy keresked6k ma a gylimolcsre mondjak: lédig lehetett kapni,
akarcsak a husféléket, amiket az eladék szabdaltak, ha nem hentesnek sziilettek. Ugyan az a
pult szolgdlt mindenféle étel vagdalasara, mérésére. Egy mérleg mért, egy kéz szolgdlt az
élelmiszerhez és a kasszahoz. Voltak nagyobb boltok is, tébb elarusitéval, szakosodott
szekciokkal. Mindenféle csemegéket is tartottak, de ezeket az egyszer(ibb népek nem, vagy
csak karacsonykor fogyasztottak. A belvarosi kulinaris biiszkeségek az egyszer(ibb vidékeken,
varosrészekben nem léteztek. Julius Meinl halézata csak a tehetdsebb varosrészeket érte el.
Ha régi szakacskonyveket forgatunk, azokban csodalatos ételkoltemények ezernyi
alapanyagbdl vannak leirva. Nos, ezeket nem a szegények asztalarél masoltak. Ugy is nevezték:
uri szakacskonyv. Az italboltok is ismerték a lédig szolgdlatot. S6rnél csapoltnak, bornal
hordésnak nevezték, amit kordntsem egészségiigyi vagy hitéleti megfontolasbél olykor vizzel
megkereszteltek.

Ami nem termett meg a haz koriil és nem lehetett kapni a szomszédoktdl cserebere altal, azt
kellett vasarolni. llyen volt példaul az édesség. A cukorka, a gyerekek kedvence két alap
valtozatban volt ismert. Az egyik a kimért savanyl vagy édes izesitésl darabos aru. A masik a
papirba vagy sztaniolnak nevezett alufdlidba el6re csomagolt, amit szemenként is arultak.
Szinte csemegének szamitott, mint a stollverk, a frutti vagy hengerbe tablettazott 6tszazo6tos.
Csoki szeletek is voltak, akar a parany, a nugat, melba meg bandn izesitéses csoki. Taldn mar
|étezett a sport és a balaton szelet is, ami alapanyaga valamiféle napolyinak is nevezett krémes
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ostyalap volt. Vasarban a piros szinl kakasos palcikas nyaldka meg a medvecukor volt az
ajandék. A decemberi csomagolt édesség a szaloncukor volt, szegények szamara csak fondant
vagy zselés betéttel, ami ma is a legoicsobb.

A bolti élelmiszerek kdz6tt voltak a hisok. Vagohidi meg tékehus az egyszer(ibb lizletekbe csak
a hét bizonyos napjan érkezett, akkor is kevés. Hentesaru sem volt tul sokféle. A kolbasz, a
szalami, a veronai no meg a szafaladé és a virsli voltak a f6 ehet&ségek. (Javara szdljon a
kornak, hogy baromfi meg szdja virsli még nem létezett.) Ezeket darabolva adtdk, no meg
szalanként. ElsGsorban a kolbasz volt ismert mindenféle valtozatairdl. A legolcsébb a
lecsokolbasz masnéven f6z6kolbasz, aztan a langolt, paraszt és szarazkolbaszok jelezték, ha
egy Uzlet kindlata uriasabb. A disznéd6léskor is sokféle tolteléket lehetett varazsolni. Elénytikre
sz6lt, hogy a bélbe olyasmit is bedaralhattak, amit masképp alig ettek volna meg. igy sziilettek
a hurkak, sajtok. Bérkébdi, fiilbél, farokbdl, fejb6l meg kérombdél alakult a kocsonya. Meglehet
a német-osztrak hagyomanyokbol ered, hogy ami hus van, azt rogtén megdaraltak és bélbe
toltve kinaltdk. Halat csak karacsony elé6tt, bojti napokon meg egynémely piaci arusndl lehetett
beszereznl. Nem Is volt gyakorl szokdsban a halevés, legfeljebb viz kézelben.

A finomabb vésarlék a ridba préselt hentesaru végét nem akartak venni. Ok levagattdk ezeket
a részeket, amit a gondos pultos 6sszegylijtott. Ezt lehetett absnicli néven megvenni. Ez a
vegyes felvagott keriilt stanecliban a mérlegre, vegyes kdstolénak hivtak. A felvagott végek
mellett maradék t6portylit és szalonna darabkakat is hozzacsaptak. F6 el6nye az olcsdsaga
lehetett. Az absnicli nagyszer(i ebéd vagy vacsora csemege, gyakran friss, de akdr szaraz
allapotban jutott a fogyasztéhoz. Az absnicli a szegénység harapni valdja, akarcsak a
staneclibol szemezgetett toportyl, ami ugyancsak az egyszerli embernek reggeli-ebéd-
vacsorajaul szolgalt. Ugy hihették az absniclerek, hogy igazi szaldmit, kolbaszt esznek, mert az
iz olyan is volt. De a kinézete meg az dllaga nem taldlkozott a rendes szeletelésb8l ered§
harapnivaldéval.

A maradékok kimérése nem csak a hentesdarura korlatozodott. Lehetett sajtvéget is kapni, s6t
a vagohidi maradék is népszerti volt. Most is elfogadott a csirkefarhat és a husoscsont, ami a
szegény emberek levese, porkolt alapja még manapsag is. Ez lényegében a rendesen
eladhatatlan, s6t a kényesebb izlésliek szerint ehetetlen termékek kimérését jelentette.
Egyszer(ibb konyhak szamdara ma is ezek kedvelt csemegék. Ismert még a nyesedék, a cafat és
mas normalisan alig-alig eladhaté husipari hulladékok. No hat ezt még bele lehetett épiteni
valami felvagottba, kocsonydba, hurkaba, de az ari szakacsok inkabb keriilik. Sokaig a
bels6ségek is, mint briz, [ép, vel6, sziv, siilt vér a szegénykonyha alapjanak, afféle
macskaeledelnek szamitottak. A pacal, a pejsli, a vese még ma is népételek, amik a szegénység
kordban kaptak jogositvanyt a labosba valé igazodashoz. Igaz, volt még lrgeporkolt meg
varnyuleves is a szegénykonyhan, de ezek mar talan az allatvédék meg a biodiverzitas hiveinek
kbzbenjarasara lekeriiltek az éteklistarél. A halak feje, farka, szarnya is csak léalap volt,
magaban nem ették.

Visszatérve az absniclihez, ezt egykor finomkodva didak csemegének is nevezték. Nyilvan annak
okan, hogy a szegényebb iskolasok, no meg kétkeziek jartak ra. Ma a diak csemege mar
egészen mas. Ezen a néven a mindenféle vegyes magokat arulnak, mandula, mogyord,
kesudid, pisztacia meg ilyesmi. Arulnak didk csemege néven szalami félét is. Rossznyelvek
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szerint lehet, hogy abba is a maradékok kertilnek. Kocsmarosok is kevertek-kavartak maradék
italokat. A pult mdgétt, a féldén demizsont tartottak, aminek tolcsérébe a félig liritett poharak
és Uvegek tartalmat dsszeontotték. Ez volt a misung. Zaraskor a szegényebb térzsvendégek
viddman kortyoltak a bennfenteseknek adott vidité kotyvalékot. A koktélfogyasztdk nem is
sejtik, hogy milyen el6d6k képviselték a kevert italokat.

A régi idSk nagy tulélgje a ropogtatni valdk koziil a piritott, s6zott tokmag és szotyola, vagyis
napraforgd mag. Ezeket héjastul arultdk, kis bogre szolgalt adagolasul. Nagy kosarakban
sokszoknyasan 6lt6zott asszonyok hoztdk és hangosan kinaltdk a portékat. Osszesodort
Ujsagpapir zacskdéba mérték. Utcai, kocsmai eledeliil szolgalt, no meg a mozik, tekepalydk és
focimeccsek néz6i kopkodték szét a héjakat. Komoly tudomany ugy bekapni egy-egy szemet,
hogy az ember a fogaval-nyelvével meghamozza, a belsejét megragja és lenyeli, a héjat pedig
kipoki. Modern utéda az amerikai mogyord, ami szemetelésre ugyan ugy megteszi, mint a
héjakopkodés, de ezt kézzel kell feltérni. A mozikban mindezeket kiszoritotta a papirvédoérben
arult pattogatott kukorica, amit ma mar tobbféle izesitéssel és kinalé talkaba csapott
tunkoldkkal arulnak. Ezek a szotyi meg a tokmag utadai. Valamivel tobb koszt is tudnak hagyni
a székek kozt, mint a magok héja. Rendes mozi eleség volt még a sos perec. Ezt a sorok szélén
a szlinetben hangosan, nyakba vetett talcarol hirdetd arus kinalta. Ha a vevé a sor kézepén
llt, akkor hosszt botra akasztva nyujtottak felé az arut és pénzt kézrél kézre szedte be.

Akiknek a sorsa ugy alakult, hogy taborokban kellett néhany évet eltélteni, emlékeznek még
az egykori fogydkurakra. Ezek lényege a hig leves, murok vagy marharépa betéttel. Ették ezt a
szegényebbek is akar hénapszamra. Nevezték suhantott levesnek, kenyérlevesnek, esetleg
rantott levesnek, ha a liszes rantast higitva, olykor koménymaggal izesitve kinevezték
egytalételnek. Egy kevéske elkavart tikmonnyal mar a tojasleves megtisztelé elnevezést is
elnyerte. Emellé napi vagy tizenkét dra nehéz munka jarult, no meg tengernyi megalaztatas.
Ezt hivta a népnyelv lager fogydkuranak, a barakkokat meg hotelszolgalatnak csufoltak. Akik
tulélték, még a répaleves szagdatdl is rosszul tudtak lenni kés6Gbbi életiikben. De a gyokér meg
gazfélékbdl készitett ételek mindig is a szegények mindennapjait szolgaltak. Ifjusagom iskolai
menzain is feltlintek az olcsobb étkek, mint lisztes sargarépa csuszpdjz, paradicsomos
kaposzta, dards tészta meg hasonlé olcsésagok.

A népélelmezés alapanyagai a liszt, krumpli és a bab voltak. Ez utébbit igen becsiilték, mert
szaritott valtozatat zsdkocskdkban hosszu id6ére el lehetett tenni. A tésztafélék kozil a
tarhonya meg a lebbencs vivta ki maganak ezt a dicsGséget, mert akadr egész szezonban
szolgaltak. Ha volt még egy kis szalonna meg hagyma, akkor meg is volt a szegény ember
konyhaja.

A szegények konyhdit a taladlékonysag jellemezte. Egy tojasbdl két tiikortojas, ilyesmit is tudni
lehetett. Kulén specialitds volt az uri asztalokon hagyott még eheté ételek fogyasztasa, sét
feldolgozasa. A maguk konyhajan tulfogyasztas meg maradék nem létezett. Amit f6ztek,
mindet megették. Ma divat az éttermekben dogi beget kérni a tanyéron hagyott
finomsagoknak. Egykor csak az urasabb tanyérokrél lesoport, esetleg valogatott étkek
jelentették a csemegét a konyhasoknak és a hozzajuk csapddottaknak. Hazi cselédek, bejard
kifutdk, vicihdzmesterek, az arra tévedS postasok is kaphattak a nagy ebédek tisztes
maradékaibol. Voltak (és vannak), akik akar a szemétbél is kibanyasztak ami még ehetének
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tlnt. A gyorséttermek kornyékén sok ilyesmit tapasztalni manapsag is. Kilon
szakacskonyveket is irtak a maradékok hasznositasdra, de ezek a hulladék feldolgozasra mar
nem tértek ki. Pedig annak is volt nagy tudomanya.

A vidéki haztartdsokban az asztalon a kitalalt, de el nem fogyott étel (ha volt egyaltalan ilyesmi,
mert szégyennek szamitott tanyérba hagyni valamit), meg a konyhai feldolgozas ehetének vélt
maradékai 6sszedntétt hasznositdsa volt a moslék. Ezt elsésorban diszndk hizlaldsara
gy(jtotték, de néha kapott beléle a kutya és a szarnyas joszag is. Varosban inkabb kinyaltak az
edényt, hogy minden elfogyjon. Siitemény maradék a gyerekek jussa volt. Ma mar mindenféle
rendelet tiltja a moslékolast, de azért titokban, magan hasznalatra még létezik ez a jé szokas,
mert hiszen az eheté étek hasznositasardl szél. Sokan ugy tartjak, hogy kenyeret egyébként
sem szabad kidobni, mert az szentségtérés. Az elszaradt kenyeret prézlinek daraltak, masutt
beaztatva hasznaltak fasirthoz, téltelékbe. A morzsa igen alkalmatos a leves s(ritésre is rantas
helyett. A kényszertdborokban és mas delikat helyeken a kenyérmorzsat pedig megették,
mert az a szeletel§ jussa volt. Faluhelyt, ahol volt baromfi, az asztalteritSt kirdztak az udvarra,
mert az allatok boldogan csipegették a maradékot. A kutydkat sem véletlenll hittak
Morzsanak. Még a tojashéjnak is jutott hely az étkezési szokdsok kozt.

A mostanaban divatos étrend kiegészit6k egykoron mas formadban léteztek. A sziikséges
vitaminokat, asvanyokat a természetbdl eredeti formaban lehetett gy(jteni, nem kellett
tablettakba bekapkodni. Szegényebb emberek kedvelt csemegéi voltak, akar a gyerekeknek a
vadsdska levele, a faszeder, a kovér porcsin, az arvacsalan és mas arokszéli zoldségek, no meg
a kel, karfiol és mas féznivaldk sokak altal hulladékra itélt leveles részei. Még ma is vannak
arusok, akik a letordelt z6ldeket egy ladaba tartva odaadjak az azt gy(ijtogeté népeknek.
Mondani se kell, hogy ezek nem az Uri konyhak szamara vadasszdk a masutt hulladéknak
szamitott leveleket. Szemérmesebbje ugy dinnyoégi, hogy a nyulaknak kell a hullott
kaposztalevél, ezzel is elrejtve, hogy maguk fogjak megenni.

Nem veszem el a szakdcskdnyvek jogositvanyat, nem irok étel recepteket. Pedig a szegények
konyhdjanak kilon tudomanya volt (és van). A magyarosnak tekintett ételek ugyan
egyszer(iek, de gyakorta hus is tartozik beléjik, igy hat nem kifejezetten a legalsé osztalyok
mindennapi asztaldra termettek. Hétkézben a krumpli és a bab voltak az uralkodé ételek. A
legjellemz6bb a szegénységre a bojtoiés, a hig, alig taplald étkek, amit kanalazni lehet. Szegény
ember eszcajgja a kanal. Amit kézzel, foggal és kanallal lehet pusztitani, az valé az elesettek
tanyérjdhoz. Még ma is az ingyenkonyhdkban egy tal meleget és egy szelet kenyeret osztanak
a kanalhoz. Mar szerencsére a karacsonyi kbzos bablevesbe azért jut kolbaszka meg husdarab.
Mégiscsak ment el6rébb a vilag.
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