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Tanulmanyom megirasara mind a hazai', mind a nemzetkdzi taplalkozasi kutatasok ered-
ményei késztettek, amennyiben a paraszti taplalkozaskultura peridédusainak legujabb szaka-
szara vonatkozo feltarasokat szorgalmaztak. A korabbi id6szakkal kapcsolatos taplalkozasi
és életmdd kutatasaimat 1992-2002 kozott kiegészitettem az 1945 utani évtizedekre vonat-
kozoan — levéltari, adattari, kdnyvészeti adatok és terepmunkam eredményei alapjan — a
falusi lakossag életmddvaltozasainak felmérésével.2 Az innovaciok kérdéseinek feltarasat —
ugy lattam — fontos lenne az elsé vilaghaborut kdvet6 évtizedtdl kezdve nagyjabdl az 1970-
es évekig terjedden vizsgalni. A terllet — ahol tébb évtizeden keresztul terepmunkat végez-
tem — a Dunantul kbzépsé része és déli fele, szélesebb értelemben a Balaton kérnyéke, So-
mogy megye és a hataros teruletek. A Balaton — felvidéken olyan falvakat kutattam, ame-
lyekben egykori kbznemesek és utddaik laktak kilonbdzé médu paraszti csoportokkal és
gazdacselédekkel egy faluban. Bar e nemesek kivaltsagos helyzete 1848-49-ben meg-
szlnt, az életmddjukban megnyilvanuld igényesség, a taplalkozas sokszinlsége, tovabbra
is hatott, a varosi hatasokat mindig is konnyebben befogadtak.3 Ezzel szemben a Dél-Du-
nantulon jelentéktelenebb volt a kdznemesek szama, az életmddban a varosi kultdra, az
iparosodas hatésai késébb érvényeslultek. Itt a lakosok tdbbsége magyar paraszt, uradalmi-
és gazdacseléd. A németeknek, horvatoknak, vendeknek kisebb csoportjai éltek e terileten.
A valtozasok orszagos 0sszefliggéseire valo kitekintés érdekében idéztem a Karpat meden-
ce mas teruleteirdl valé adatokat is. A vizsgalat alapjan tobb tanulmany szuletett arrdl,
hogyan valtozott meg a paraszti életmdd és taplalkozas, a paraszti- és cselédszemlélet
Somogy megyében és kornyékén 1945 és 2002 kozott, miként alakult az Gnnepi taplalko-
zas hagyomanyos és Uj repertoarja a Drava mentén kulénb6z6 nemzetiségeknél, és hogy
miként Grizték és fejlesztették tovabb ebben az idében a varosba koltdzott falusiak csaladi
taplalkozasi hagyomanyaikat.4

1 Paladi—-Kovacs 1990.134. Szuhay 1994. 354-371. Kosa 2001. 224

20TKA T 13 688 és 26 062 tamogatasaval Knézy 2002. 179-196. 2002. 83-100. 2004. 201-223.
2005. 135-151.

3 Knézy 1995. 121-130.

4 Ld. 2. jegyzetet.
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1. A paraszti taplalkozas 1880-1970 kozotti periodusanak kezdetei

A nemzetkdzi® és a magyar néprajzi szakirodalombané mar kdrvonalazott nagy taplalko-
zasi periodusok kozll az 1880 koriul kezd6d6é szakaszban indultak el azok a folyamatok,
amelyek a 20. szazadi valtozasokat megalapoztak. A 19. szazad utolsé harmadaig a falusi-
ak taplalkozasaban a kéznemesek és értelmiségiek altal képviselt un. uri konyha hatasa
erételjesebb volt, mint a korabban tdbbnyire idegen eredetli polgarsagé.” Az 1880-as évek-
tél mar a varosi, polgari példak és igények kdvetése kezd6dott el a Karpat-medencében. A
valtozasok megallapitasahoz az 1887-ben megjelent, orszagos felmérésen alapulé taplalko-
zasi statisztika adott tampontokat, mivel a korabbi, hagyomanyos taplalkozas nyersanyaga-
inak aranyait és taji eltéréseit még sikerult rogzitenie.8 A 19. szazad végére az élelmiszer-
termelés, a termékek cseréje és értékesitése lendiiletet vett, részben visszaszorult az 6nel-
latas és a kiegészitd élelemszerzési médok szerepe a médosabb rétegeknél. A filoxeravész
(1880-as évektdl) utan a szdlbteruletek rekonstrukcidjaval a szazadforduldra orszagszerte
kialakult a homoki sz6l6kultdra is. Az Alfoldon kertkulturas (sz6l6- és gyumolcstermeld)
tanyak®, a varosok kdzvetlen kdrnyékén és tavolabb is bolgarkertészek és részben magyar
parasztok tevékenysége nyoman zdldségtermeld korzetek szervezddtek. Az allattenyésztés
belterjesebbé valt a paraszti birtokon is. Fajtacserék kiléndsen a fokozottabb tejtermelésre
térekvé marhatenyésztésben torténtek. A tarka magyar marha altalanossa valt. Tejszovetke-
zetek segitették a varosok lakdinak és a tejiparnak tejjel valo ellatasat. Fokozottabb figyel-
met szenteltek a sertéstartasnak is, visszaszorult a birkatartas.
Alféldon szarnyasok nagymérték( tartasa és piacra vitele is jellemzé volt.10 A paraszti bir-
tokon a befektetéseket segitették el6 a hitelszovetkezetek, de az értékesitéssel is tobbféle
szervezet foglalkozott, pl. a. ,Hangya” szévetkezet. A mez&gazdasagi kisérletligy, képzés,
az élelmiszer- illetve a konzervipar (1880-t6l) hatalmas fejl6édésnek indult. Eurépa hir(ivé
zarkoézott fel a malomipar, tobbféle lisztet allitottak elé és megjelent a gyari sajtolt éleszt6 az
tizletekben, melyet eleinte csak kalacsfélébe tettek a falusiak. Altalaban nétt a gabonabdl
féként a buzalisztbdl késziilt ételek aranya, csdkkent a masodlagos gabonafélékbdl, mint a
koles, hajdina, készitett kasas és pépes ételek szerepe, de még maradt helylk a téli étren-
den. Varosi tésztafélék kezdtek divatossa valni a mezévarosokban és a nagyobb falvakban.
A burgonyas ételek tovabbra is megtartottak jelentéséguiket. A téli idészakban a kukorica
fontos kenyér-, pép- és kasanévény maradt a szegényebb rétegeknél, de bizonyos vidéke-
ken médosabbaknal is, féként Erdélyben.! A husfogyasztasban a sertés kerilt az élre, a
sertésfeldolgozasban szamos valtozas indult meg részben a tanult hentesek hatasara, rész-
ben a médosabb német csoportok kozvetitésével. A leves- és fézelékfélék tekintetében a
habart és savanyitott ételek tulsulya, a savanyu izlésirany az orszag peremvidékein meg-
maradt, mig az orszag kdzponti részein az édes, tehat nem savanyitott, rantott levesfélék
gyakoribba valtak. Egyre kevésbé készitettek erjesztett korpabodl, savobol, irébdl
leveseket.12 Bar tobb tejet termeltek a tej- és tejtermékfogyasztas a tejeladasi lehetéségek
miatt a kisebb gazdaknal csOkkent.
Tehénsajtot csak mez&varosokban és kisebb korzetekben készitettek parasztgazdak sajat
hasznalatra vagy vettek tejboltban. pl. Csurgd kérnyékén, de a juhsajt aranylag nagy teri-

5 Wiegelmann 1967.

6 Kisban 1984. 384-397. 1997 417-584.
7 Knézy 1988-89. 555-585.

8 Keleti 1887. 3—243.

9 Flr 1981-83. 145-157.

10 Fir 1969-70. 267-284.

11 Kisban 1997. 437.

12 Varga 1991. 57. 75.
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leten kedvelt. A konyhakertészeti termékek kozil tobb addig ismeretlen keriilt a paraszti
konyhara: legfontosabb a paradicsom, sargatok, zoldbab, késébb zdldborsé, karfiol, karala-
bé, vellk uj ételek is terjedtek. (paradicsommartas, lecso, zoldfézelékek). A gyumolcsfajtak
tekintetében is tortént fajtacsere, de nem a megfelel6 mértékben. A siités-f6zés helyszine is
technikai valtozasokon ment keresztul, a zart, vaslapos tlizhelyek és sitdalkalmatossagok
lettek altalanosak, de megmaradtak a kemencék és fistolék is. A kavé, tejeskavé egyre in-
kabb bekerllt a reggeli étrendbe. Néhol gazdag parasztok, masutt n6k és gyermekek fo-
gyasztottak. De maradtak terlletek, ahol még sokaig meleg ételt igényeltek reggelire a fér-
fiak és részben a ndk is'3— még a termel6szdvetkezetek szervezése utan is. (Dél-Dunantul,
Dél-Alfold). A taplalkozasszerkezet teljes atalakulasa a téli két féétkezéses rendszer fokoza-
tos eltlinésével ekkortol kezd6dott el.

Dolgozatomban részletesebben az 1880-1970 kozotti taplalkozasi periodus 1920 utani
masodik szakaszat targyalom. A 19. szazad végén megindult valtozasok megtorpantak az
elsé vilaghaboru inséges éveiben, Ujra lenduletet csak az 1920-as évek kdzepétdl vettek.
Ekkortdl az addig szérvanyosabban jelentkez6 valtozasi folyamatok fokozatosan érvénye-
sultek, és 1960—70 kozott érték el az legelzartabb teriileteken 1évé apréfalvak, a pusztak, s
a sz6l6hegyek lakait.

2. A taplalkozasi hagyomanyok atadasa és az ujdonsagok atvétele

a. Csaladok szerepe: Afoldjikbdl dnellatasra képes modosabb parasztcsaladokban a si-
tés-f6zés végzése, iranyitasa, a taplalkozasi hagyomanyok 6rzése még a 20. szazadban is
a nehéz mezei munkakra mar alkalmatlan idésebb nagymamakoru gazdaasszonyra, rend-
szerint a gazda feleségére maradt. A vele otthon tartézkod¢ fiatalabb néket 6 vonta be az
ételalapanyagok el6készitésébe. A hagyomanyok atadasa igy rendszerint nagymama és
unoka kozott zajlott le. Tébbgeneracids ,kiterjesztett” nagycsalad kevés volt mar a magyar
falusi kozosségekben, a horvat és egyes német (dohanytermel6k) csoportoknal inkabb is-
mert volt.’4 Nagyon sok helyen az id8s sziil6kkel egy felnétt gyermekiik és csaladja maradt,
hogy egyutt gazdalkodjanak. Erre az esetre is mondtak, hogy az ,6regasszony féltékenyen
Orizte a fakanalat és a kamra kulcsat”, vigyazott az élelmiszerkészletekre, és nagyon taka-
rékoskodott. Ereje fogytaval arra kényszer(lt, hogy olyan ételek készitését is rabizza a fia-
talabb segit6ire, amelyek elballitasa addig az 6 kivaltsaga volt (kenyérdagasztas, rétes nyuj-
tas). A féldnélkdili, vagy par holdas szegényparasztoknal gyakoribb volt a kiscsalad, ahol a
szul6k tavollétében a haznal 1évd gyereklany kényszerult sutni-fézni és ellatni kisebb test-
véreit. Tanacsot — ha megszorult — esetleg egy-egy joszivii szomszédasszonytol kérhetett. 5
Az uradalmi cselédeknél gyakoribb volt — a sz(ikds lakaskérilmények miatt, hogy tobb ge-
neracio élt egyutt ,egy kenyéren”, vagy egy szobaban. Ha egy szobaban kiilén gazdalkodo
rokonok éltek, akik kulon féztek is, azért fontosnak tartottak, hogy ,egy asztalnal” egyenek.16
Id6s néi csaladtag hianyaban, valamelyik fiatal lanyra maradt a konyha ellatasa a nagyobb
mezei munkak idején. A kiilon gazdalkodd parasztcsaladok esetében is gyakori volt, hogy a
munkara eljaré fiatalok az otthon maradt nagyszil6kre hagytak gyermekeiket, akik itt tanul-
tak meg a falu egykori hagyomanyait az éregektél — még a termel&szdvetkezetek idején is.

b. A jeles alkalmak szakacsndi, illetve a sutés-fézések iranyitdi az igyesebb, sikeresebb
id6s gazdaasszonyok korébdl kerlltek ki még a két vilaghaboru kézott is, akar hivtak tanult
szakacsot, szakacsnét, akar nem. Nekik ilyen alkalmakon fontos szerepik volt az Gjdonsa-
gok bemutatasaban is. A falu kdzvéleménye el6tt nem takarékoskodhattak ugy, mint otthon,

13 Kisban 1997. 438.

14 Knézy 2000. 409.

15 Knézy 1982. 135-140.

16 Eperjessy 1997. 357-376.
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s6t arra torekedtek, hogy meglepetést okozzanak, ha a megrendeld csalad tagjai ugy kivan-
tak. Ezért igyekeztek informaciokat gydjteni arrél, hogyan izletesebb, f6ként mutatésabb az
étel, de tanultak Uj technikakat, ételféléket. Nekik a kozOsség elbtti szereplés rangot jelen-
tett, ezért a szokasosnal is tudatosabban adtak at tapasztalataikat csaladjukon belil. Az uj-
donsagok atvétele nehezen ment, ha id6s asszony uralta a konyhat. A jomaddu csaladokban
mégis kénytelenek voltak figyelni az igények, a presztizs valtozasaira, ebbe olykor maga a
gazda is beleszolt. Eleinte az Ginnepi ételek rendjében, az egyes ételfélék kivitelezésében,
talalasmodokban, izesitésekben torténtek modositasok. A vert perecet a Dunantul nyugati
és kozépsd részén lakodalmakban készitették el6szor, a kuglof is lakodalom, vagy a keresz-
tel6t kovetd komavendégség esti étrendjén jelent meg. A ,komabalak” tortajat, siteménye-
it, ahol a vendégek a fiatalok kozul kerultek ki, a fiatalasszonyok kezdték késziteni, vagy ké-
szittetni rendszerint.17

c. Egy kézségben, vagy egymas kbzelében éI6 kiilébnbbzé népcsoportok egymasra hata-
sa altalaban ugy tortént, hogy a szegényebb kdvette a mddosabbat, a lemaradtabb az el6-
rébb tartot. Egykori k6znemes csoportok mellett €16 parasztok a Balaton-Felvidéken maguk
is igyekeztek tobbféle zoldséget, levest, s6t zoldfézeléket, késziteni, igényesebb gyuimolcs-
és szll6fajtakat beszerezni és télire tartdsitani, mint a volt nemes asszonyok.18 A jdmdédu
svabok nyitottabbak voltak az Ujdonsagok irant a Dunantdlon, mint a kornyezetikben él6
szegényebb magyarok és horvatok. Ezért bizonyos ételféleségeket el6bb atvettek, mint
szomszeédaik: a vizben f6tt, szaggatott ,nudli”, a kugléf, a sterc nev piritott lisztpép, a rizs-
garnirung, a krumplis rétes, a disznosajt: ,svartli’, a vastagbélbe toltétt krumplis-, majas-, és
husos hurka, (utdbbi inkabb szalamiféle), a kiilonlegesen pacolt sonkafélék és a salatafélék
készitését.19 Az Alfoldon Szeged kornyékén a szalami készitését a magyarok kezdték el.20
Mivel a disznévagasnal a gazda is jelen volt, 6 beleszdlt, hogy miként térténjen a vagas, fel-
darabolas, mit tartésitsanak hagyomanyos maédon, és mit valtoztassanak a feldolgozasnal.
A férfiaknak rendszerint gazdasagi kapcsolataik voltak a német falvakkal és tébbé-kevésbé
ismerték az ottani konyhat. A folydok mentén €16 szerb és horvat csoportok a halas ételek és
altalaban a bojtos ételek sokféleségével tintek ki. A Drava menti horvatok aranylag szegé-
nyek voltak, 6k els6sorban a magyaroktdl vették at kozvetlenul az ételujdonsagokat. A pénz-
kereseti lehet6ség késztette viszont asszonyaikat arra, hogy megtanuljak a kelt rétes készi-
tését. A Dravan tuli falvakban fejikon hordott kosarakbdl arusitottak a rétest, amikor mar a
fustolt hal nem volt kelendd.2' Sokszor a bekdltozott, vagy munkara rendszeresen eljaré fa-
lusiak kozvetitettek Uj ételalapanyagokat és ételféleségeket. Alfold felSl tobb id6szakban és
tobb kozvetitd révén érkezhetett el a porkolt és a gulyasleves ismerete a Dunantulra a 19.
szazad masodik felében, mint a pasztorok, kocsmarosok, iparosok. Valészinl az uradal-
makba idénymunkara elszeg6dd szegényparasztok elébb ismerhették meg ezeket az étele-
ket, mint a médosabb gazdak, nekik a szakacsnék a rendelkezésre adott birkahusbdl készi-
tették el.22 Az Alfoldrdl atkoltozottek azt is elmondtak, hogy az Alféldon tdbb babot fogyasz-
tottak, mint a dunantuliak, ahol a kaposzta uralma jellemezte a téli étrendet.

d. Kézbs munkaalkalmak, (innepi sités-f6zések az innovaciok atadasanak alkalmai.
Az 1950-es évekig szokasban volt, hogy jeles csaladi innepeken az id6s fé6z6asszonyok
meghivtak segitségnek a papnal vagy urasagoknal tevékenykedd szakacsnékat, hazakolto-
z6tt szobalanyokat. Mig a lakodalmakban ez szinte altalanos volt, addig a keresztel6t kove-
t6, a keresztszul6knek rendezett komaebédek alkalmaval — kildndsen a jomodu egykézd

17 Kisban 1997. 520. Knézy 2002. 186—196.
18 Knézy 2002. 186-190.

19 T. Bereczki 1997. 111.

20 Knézy 1981. 462.

21 Mez6gazdasagi munkabérek... 1889.

22 Knézy 1991. 185. Varga 1991. 40-43.
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csaladokban a Dél-Dunantulon — az 1920-as évek végétél mar egyre inkabb beleszoltak a
fiatalasszonyok is az étrendbe, ételujdonsagokkal kedveskedtek a vendégeknek (rantott
vagy vagdalt hus, rizskoret, torta, piskota, linzer). A halotti tor étrendje részben a legrégie-
sebb (Ures, tolteléknélkili kalacs ,hosszukalacs” vagy ,haltészta” pl. Somogyban), mégis a
Dunantulon az ujdonsagnak szamitd birkaporkolt mar a 20. szazad elején fontos része volt
a tor étrendjének, legalabb a sirasok kaptak, mig az Alféldon megmaradt, mint régi hagyo-
many23. A sertésvagas iranyitasa férfifeladat a mai napig. A legtobb vidéken nem képzett
hentesmestert hivtak, hanem e munkaban gyakorlatot szerzett helyi vagy kérnyékbeli férfi-
embert. Ennek kdszdnhetbéen a régies ,orjara vagas” (a gerinc egyben torténd kivétele) a
legutébbi id6kig divatban maradt egyes teriileteken.24 Mas kdzos munkak, sziret, épitkezés,
tollfosztas, kukoricafosztas, kaposztaszelés, de az utazas, bucsura jaras, piacozas, a mas
falvakban é16 rokonok meglatogatasa is alkalmat nyujtottak a tapasztalatcserére.

e. A férfiak szakacstudasa a hazon kiviili alkalmakon: Halaszat, vadaszat, pasztoriinnep,
sz6l6hegyi pinceszerezések eseményein a férfiak altalaban nék kizarasaval tevékenyked-
tek és szorakoztak egytt, és ellattak magukat étellel. Erdei munkara falujuktél tavolra el-
szegddo férfiak is kénytelenek voltak fézni és vitték hozza hazulrdl a nyersanyagokat. A ha-
laszaton lévé férfiak masféle ételeket készitettek (nyarson, parazson, agyagbundaban si-
tott halat, a paprikas tipusu soéval, paprikaval, hagymaval fliszerezett siriibb vagy higabb
halaszlét f6zték bogracsban), mint amilyenben otthon részesiiltek. Az asszonyok a haznal
rendszerint s6zva-paprikazva kemencében, tepsiben vagy a tlizhely tetején serpenyében
sutotték meg a halat. A savanyu karakterd hallevesbe, melyet inkabb az Alféldon ismertek a
20. szazadban, vékony rantas kertlt, babérlevéllel fliszerezték és ecettel savanyitottak. Ez
inkabb otthon készilhetett és nem a halasztanyan.25 Az uri konyha receptes kdnyveiben
szerepld toltétt hal, vagy rak készitésével sem veszédtek a halaszok. A nagy halaszati teri-
letek bérl6i gyakran hozattak a Dunardl, Tiszardl halaszbandakat a Balatonra és a Dravara.
Ezektdl a helybeliek halas recepteket is tanultak, mint a Dravanal a tepsiben hagymas-pap-
rikas krumplival, vagy lecsoval és tejfellel egylitt megsiitott ,racpontyot”.26 A pasztorok rend-
szerint a szabadban szabad t(izon allitottak eld ételeiket parazson siitve (gomba, hagyma,
hagymaban h3dj, agyagbundaban vadmadarak és halak), vagy fokhagymaval spékelve — joI-
lehet a tobb személyes pasztorkunyhdkban rendszerint volt zart tzhely. A falujuktdl tarto-
san tavollévd férfiak raszorultak, hogy nemcsak husételt, de tésztaféléket is készitsenek,
bar ezzel nem nagyon dicsekedtek egymas kozott. Ezért hazulrdl vitték magukkal a szaraz-
tésztat, a Nagy-Alfoldon a tarhonyat is, a levesfélékhez egy kis cserépbdgrében lekdtve
tobb alkalomra valé rantast.2” A bogracsban készilt ételek kozil a porkoltféle futotta be a
legnagyobb karriert — az Alf6ldon évszazadokon keresztul ismert pasztorételbdl 19. szazad
végeére eljutott az egész Karpat medence falusi lakossagahoz, de mar 1820-30 korul ismert
volt az uri konyhan és a vendéglatoiparban is, mint nemzeti szimbolum, — a bécsi konyha
kozvetitésével ismertté valt az egész vilagon.28 A vadaszatok, orvvadaszatok, sz6l6hegyi
mulatozasok alkalmaval készitették el a vadakat a férfiak. Azokon a teruleteken, ahol nem
volt ismert a porkolt, fokhagymaval spékelt és borral locsolt siilt vagy parolt husok késziil-
tek. A porkoltek ismertté valasaval paraszti kozosségekben a Dél-Dunantulon a férfiak ,va-
das’- nak a borral j6l meglocsolt, vadhisbdl valé pérkodltket tekintették. Altalaban az uri tar-

23 Kisban 1969. 103—116.

24 Szilagyi 1997. 167-182.

25 Knézy 1981. 465.

26 VVarga 1991. 53. Knézy 1977. 66.
27 Kisban 1989. 95-102.

28 Gyulai 1911. 10-11.
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sasag valodi vadas sultjei és martasai nem terjedtek el a paraszti k6zosségekben.
3. Az ujdonsagok atvételének kozvetitdi: a falubdl eljarok.

A faluk6zosségen beliil a 20. szazadban mar komoly megbecsiilést szerezhettek maguk-
nak azok, akik tapasztalataikkal kiemelkedtek a k6z6sségbdl, még ha ez az elismerés nem
volt mindig latvanyos és sokszor ugy lesték el titokban mddszereiket.

a. A piacokra, vasarokra, varosi csaladokhoz eljaré parasztasszonyok, gazdak, fuvarosok
Uj kerti novényeket illetve ételalapanyagokat kezdtek vasarolni a 19. szazad végén a bolgar-
kertészektdl és kofaktdl: paradicsomot, karfiolt, zéldbabot, soskat, spendtot, salataféléket.
Eleinte régi technikakkal kezdték a szamukra Uj névények elkészitését (mint pl. a paradi-
csom aszalasa Somogy megyében és a Balaton-felvidéken, vagy martasnak valé elkészité-
se). Id6vel uj tartdsitasi modok is elterjedtek, pl. a felf6z6tt paradicsomlé tvegekben télre
torténd dunsztolasa, vagy a zoldfézelékek készitése a nyari idészakban (1920-as évek utan
a Dél-Dunantulon). A Balaton mellékén a fuvarozni eljardk vittek haza falujukba Uj gyiimélcs-
és szdl6fajtakat. A gazdak, kupeckedéssel foglalkozé emberek allatvasarokon szereztek be
jobban tejel6 marhafajtakat (szimmenthali, kuhlandi majd a magyar tarka és pirostarka),
zsir- (mangalica), majd hussertéseket (,angol”).

b. A nyaraldk szallasadoi a 20. szazad elejétdl a Balaton-parti kozségekben vendégeik-
tél tanultak meg varosi ételeket, ezeket kés6bb maguknak is készitették.29

c. Az elsé vilaghaborut megjart fiatalok egy része ugyancsak nyitott szemmel jart a vilag-
ban, és latta, hogy masképpen kellene élni, mint korabban. A katonaviselt emberek egy ré-
sze Ugyeskedett, hogy a tabori konyhara kerljoén, és megtanult bizonyos tdtmegeknek szant
ételeket, pl. a kdménylevest, amit Somogyban talan ezért ,bakakavénak” neveztek. Sokan
itt tanultak meg a porkolt és a gulyasleves készitését, higiénikusabb ételalapanyag kezelést
is. Egyes csaladokban az asszony nem is tudta a porkoltet késziteni a Dunantulon, csak a
férje.

d. Tanfolyamokat latogato férfiak és n6k hatasairol a 19. szazad végétdl kezdve lehet be-
szélni. 1918 el6tt harom kdzépfoku gazdaasszony képzét, illetve néi mez6gazdasagi szak-
emberképz6t alapitottak Komaromban, Putnokon és Kecskeméten. A hatarvaltozasokkal a
komaromi iskola Csehszlovakiahoz kertilt, de egyre tobb kdzépiskola, liceum profiljat széle-
sitették ki haztartasi, kertészeti és tejgazdasagi ismeretek tanitasaval is. A két vilaghaboru
kozott 66 mezdégazdasagi népiskola miikodott, évente 500 téli gazdasagi és 30 haztartasi
tanfolyamot rendeztek. Legfontosabbak voltak orszagszerte a kiilonféle két éves gazdakép-
z8 iskolak.30 Ezeken tébbnyire a jobb médu gazdak fiai vettek részt és nemcsak a gazdal-
kodasrol, de az élelmiszerek felhasznalasarol, kezelésrdl, pl. tejkezelésrdl, tejfeldolgozasrol
is tanultak. Ezek a fiatalok mar igényesebben igyekeztek megszervezni csaladjuk egészsé-
gesebb életét. Az un. téli gazdasagi tanfolyamokon mar tébbé-kevésbé nék is részt vettek a
férjikkel egyitt, de voltak kiilén néknek rendezett sut6-f6z6, cukrasz és egészségugyi tan-
folyamok is a nagyobb falvakban. Az igy képzett emberek véleményére adtak a tébbiek, de
6vakodtak a nagy valtoztatasoktdl. Féképp a gyermekek, 6regek és betegek megfelel6 tap-
lalasarol és a higiénia kérdéseirdl szereztek megfelel§ ismereteket a nék (tejbegriz, soska,
spenotszosz és mas zoldfézelékek fogyasztasa, gyimdlcs fokozottabb szerepe), de a haz-
tartas és altalaban az un. n6i munkak szervezési kérdésérdl is. Divatta valt az 1930-as évek-
ben, hogy nagygazda lanyokat polgariba, ,zardaba” vagy bentlakasos liceumba irattak, (pl.
a Dél-Dunantulon Szigetvarra, Pécsre, Kanizsara, Kaposvarra, Keszthelyre), ahol haztarta-

29 Pedagdgiai lexikon 1978. 148.
30 Sajat gyljtések Mez6égazdasagi Mizeum Adattara IV. 558-559, 719 stb.
31 Csoma 1981-83. 183-307. Knézy 1966. 50.
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si, egészseéguigyi ismereteket is sajatitottak el.31
4. A paraszti kozosségen kiviil, vagy felette allé6 személyek.

A kdzbsségbe tarsadalmi rangjuk szerint nem tartozé emberek vagy csoportok szerepe
is elvitathatatlan a taplalkozasi ujdonsagok kozvetitésében, illetve olyan személyeké, akiket
még nem tartanak kozéjik valonak, bar mar kézottiik vagy kornyezetiikben élnek.

a. Az uradalmak belsé cselédei vagy nagyobb szaktudasu alkalmazottai kozul a szaka-
csokat, szobalanyokat kifaggattak, meghivtak a kozosségi alkalmakra akar szakértéknek is.
A konyhakerti névények és a gyumolcsfélék tekintetében szivesen tanultak az uradalmak
belsd kertészeit6l, megfelel fajtakat szereztek meg t6lik. Tanacsokat kértek gazdatisztek-
tél is, el6adasok tartasara is meghivtak 6ket.

b. Hazalok, kofak, kereskedbk, iparosok is terjesztettek ételalapanyagokat, edényféléket,
eszkdzoket, de ételkészitési modszereket is. Burgenlandi kereskeddk joféle, elalld almat,
kortét hoztak a Balaton-felvidékre eladni és visszautban bort szallitottak haza.32 A kanizsai
kofak terjesztette un. ,kanizsai alma” lett a legjobban aszalhaté fajta a Dél-Dunantulon, de
hazaltak mas ndvényekkel és edényfélékkel is. A makoi és géderlaki hagyma, a kalocsai és
szegedi paprika is hazal6 kereskedelem révén is eljutott az orszag szamos részébe.

c. Ertelmiségi asszonyok, iparos feleségek: falusi papnék, paplanyok, taniténsk, jegyzé-
feleségek szivesen segitettek, ha hozzajuk fordulhattak az asszonyok sutés-fézési kérdé-
sekkel. Ok szereztek be receptes kdnyveket, Ujsagokat, amelyekben haztartasi tanacsok és
ételleirasok is voltak, mint az Uj Magyar Gazdaban is. Divatta valt killéndsen siité-f6z6 tan-
folyamok utan 1930-as évektdl receptek leirasa a parasztasszonyok kérében is. A falusiak-
nak irt kalendariumokban is egyre tobb volt az ételleiras, tanacsadas. Radidja is féként csak
értelmiségieknek volt esetleg moédosabb parasztoknak. A kéziratos falusi sliteményleirasok
kozott ebben az id6ben szerepel ,radids sitemény” elnevezés is. F6zési, sitési, haztartasi
tanacsadasok mar kezdettél voltak a radidban.

d. A falusi kocsmarosok, szatécsok vallaltak lakodalmak és mas sokadalmak kif6zését, s
igy értettek a siités-f6zéshez. Ugyetlenebb asszony a kocsmarossal készittetett rétest, ha
fontos vendéget vart. A boltosnak is érdekében allt, hogy arulja, vagy meghozassa a meg-
feleld kdnyveket, ujsagokat az érdekl6dd asszonyoknak. Maga a boltba jaras tarsadalmi al-
kalom volt a férfiaknak, de a néknek is. A férfiak ,politizaltak” illetve beszélgettek a vilag so-
rarél, az asszonyok a pillanatnyi f6zési gondjaikat vitattak meg.

e. A hentesek voltak az iparosok koziil, akiknek a legnagyobb hatasa volt a falusiak tap-
lalkozasara a 20. szazadban. Mddszereik elterjedése toébb szakaszban tértént. A rendfan
torténd, az allat hasan kezdett és a parasztok kozott szokasos Un. orjara bontas (foldon
esetleg bontészéken daraboltak, gerincét egyben kiszedve) egymas mellett élt az 1970-es
évekig. Egyes vidékeken a kulonféle hurka- és kolbaszfélék kére mas-mas idészakban bé-
vilt. Egyes készitmények a Nagy-Alfold feldl, (kolbasz és szalamifélék), mas husos termé-
kek Nyugat-Dunantulon at német hatasra és helyi németek kozvetitésével terjedtek (pl. a
disznésajt a 20. szazad kozepéig). Ugyanitt a németeknél jelentkezett el6szor a majas- és
hidsos-majas hurka.33 Az § kezdeményezésiknek tarthaté a Dunantulon a krumplis hurka.
A hentesek eszkdzkészletébdl a husvago bard 1910-20 kozott terjedt el altalanosan, mig a
hasdaralé 1910 korll kezdi meg vandorutjat falun, de amerikas magyarok révén is ismertté
valt, 1940-ben mar falusi boltokban is lehetett kapni. A hurkatéltét helyi badogosok is leuta-
noztak, de bolti aruként is ismert. A bonyolultabb kézzel hajthaté kolbaszt6ltét ma is inkabb
hentesek hasznaljak.34 A sertés sz6érének porzsolését tobbnyire, mint magyar médszert, és

32 Kisban 1969 103-116.
33 T. Bereczki 1997. 109-110.
34 Knézy 2000. 416.
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forrazasat, mint német modszert — 1920 korll a Dunantulon és masutt is egymastdl atvet-
ték magyarok és németek, mindkett6t egyltt kezdték alkalmazni. A kézi pérzsolék az 1920-
as években tlintek fel, pl. a palocoknal. 1960-as évektdl mar propan-butan gazos palackot
alkalmaztak a porzsoéléshez. A sonka pacolasa is azokon a vidékeken alakult ki, ahol a hen-
tesek hatasa erételjesebb. Az 1970-es évektdl mar azokon a vidékeken is tanult hentest hiv-
tak a sertésvagashoz, ahol azel6tt mindez sajat erébdl tortént.

A pékek nagyobb falvakban, mezévarosokban mikddtek, akkor is mikor hazi kenyérsi-
tés volt még szokasban. Ok a finomabb pékarut készitették a helybelieknek és a kornyék la-
kéinak, de vasarokra és piacokra is eljartak. Nagyobb vendégseregnek felkérésre is dolgoz-
tak, vagy bérbe adtak kemencéiket.

f. A varosba keriilt cselédeket, szobalanyokat a sziil6falujukban, mivel id6szakosan kike-
riltek abbdl a k6zosségbdl, egy ideig kivilalldonak tartottak. De ha hazatérve betartottak a
helyi normakat, — a koz0sség Ujra elfogadott tagjai lettek. Médosabb magyar parasztok nem
engedték el lanyaikat a varosba, csak a legszegényebbek és f6ként a Balaton mellékén volt
ez divatban. Itt aratasra mindig hazahivtak e lanyokat. A német falvak tdbbségében még a
gazdagabb csaladok is szivesen kuldték lanyaikat haztartasi tapasztalatok szerzése érde-
kében a varosba cselédnek. llyennek nagy becsiilete volt otthon. A dél-somogyi dohanyos
falvakbol nem engedték el a lanyokat otthonrol.35

g. Mas kbézségbdl férjhez jott asszonyok is részt vallaltak az ételijdonsagok kozvetitésé-
ben. Labodon pl. a grillazstortat kedveltette meg az egyik asszony. Kisbajomban emlékez-
tek arra, hogy egy oda betelepdlt alfdldi ember, egykori hentessegéd kezdte elészor készi-
teni a sertés vékonybelébe husaproélékkal, paprikaval, fokhagymaval t6lt6tt ,kolbaszt” az
1920-as években. Eleinte 1-2 két szalat toltott, aztan egyre tObbet.36 A falvakba a kdrnyék-
rél vagy mas terlletekrél betelepitett csaladokat (pl. 1920-as Nagyatadi-féle foldosztas) ele-
inte argus szemekkel figyelték, hogyan boldogulnak. Altalaban a bekéltdzdttek igyekeztek
mindenaron alkalmazkodni a helyi kozésséghez. De ha az érkezettek kdzott akadt ligyes
kertész, f6z6asszony, elébb-utébb hire ment.

h. Szaktanarok és mas szakel6adok felvilagosité szerepe elsésorban tanfolyamok veze-
tésében, eléadasok, gyakorlati bemutatok tartasaban nyilvanult meg. A néknek a sités-f6-
zést szakacsok, suteménykészitést cukraszok, kertészeti, haztartasi, tejfeldolgozasi téma-
kat gazdasagi tanarok, egészséguigyi témakat orvosok tanitottak. Koztik kell szamon tarta-
ni a helyi lelkészeket, tanitokat, tanitonéket, orvosokat, gydgyszerészeket, a jegyz6 felesé-
gét, a gazdatiszteket, akik az 1890-es évektdl kezdve a helyi hitel-, hangya-, tej- €s mas szo-
vetkezeteket, egyleteket szervezték, szakel6adokat hivtak meg vagy maguk is tartottak el6-
adasokat, bemutatokat, helyben torténé haztartasvezetésiikkel példat mutattak. Az ismétlé
iskolakban a lanyok a 1860-as éveitdl kezdve elsésorban haztartasi, foldmivelési, egész-
ségligyi ismereteket szerezhettek.

i. Médiak hatasa (Ujsag, naptar, szakacskényv, radiés el6adasok) Az 1860-as évekidl
kezdédden a falvakban kozségi kdnyvtarakat létesitettek, eleinte a helyi foldesurak, majd
maguk a gazdakozosségek is. Kildndsen olvasottak voltak a Nagyalfold mez&varosainak
gazdai. A konyveket kdzos estéken hangosan felolvastak, akar gazdasagi, akar haztartasi,
akar irodalmi témaju volt. A 20. szazadban, kiléndsen az 1920-as évek utan erésddott az
olvasott tudnivaldk hatasa. Ebben nagy része volt a falusi értelmiségieknek, boltosoknak,
iparosoknak, akik jarattak az ujsagokat, szakkonyveket, esetleg radidjuk is volt. Kbélcson is
adtak olvasmanyaikat, kdzvetitették a radidban hallottakat. A Magyar Gazda majd az Uj Ma-

35 Knézy 1977. 72.
36 Szuhay 1994. 354-371. Valuch 2001. 188-212. Knézy 2004. 416.
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gyar Gazda kisgazdak szamara készult és médosabb parasztok jarattak is.
5. Sziikségallapotok idejének étkezése és hatasa: a haboru alatt és utan.

A masodik vilaghaboru utolsoé éveiben és kdzvetlendl utana kisérleteztek olyan ételnyers-
anyagokkal, amelyeket a szokott, megfelel6 korlilmények kozott keveset hasznaltak, vagy
egyaltalan nem. Csak részben kerlltek el a hagyomanyos inségételek, nagyobbrészt az
allam altal szorgalmazott élelmiszerek megtermelésére, kiosztasara és potszerek terjeszté-
sére kerUlt sor. A haboru alatti és utani hushiany miatt az allam elrendelte a birkak tartasat
mindeniitt. Edesitészernek hasznaltak a reszelt cukorrépat, a melaszt, mivel cukorrépat is
kellett termelnitik. Szaharint az allam osztott a raszoruléknak éppugy, mint tejet kisgyerme-
keknek, terhes- és szoptatds anyaknak. Zsir helyett vagy mellett olajat hasznaltak, mert ola-
jos novényeket is kellett miivelni. A mar szegényesnek tartott kukoricas ételeket Ujra elévet-
ték. Levesfélét a vadontermett ndvényekbdl is f6ztek (csalanbdl, vadsdskabdl, gombakbdl).
A hullott és vad gyumolcsot is felhasznaltak, aszaltak, lekvarnak fézték. Lakodalomkor a tor-
tat szilvalekvarral és édesitett zsiros krémmel toltotték meg, amit késébb nevetve emleget-
tek. Palinkabdl készitettek édesitett likérszer( italt ,édest”. A menekulé és ideiglenesen be-
szallasolt népcsoportok tanultak ételeket a helyiektdl és viszont. A zseliciek elmondtak, hogy
a haboru alatt hozzajuk betelepitett csokdlyi csaladoknal lattak el6szor baracklekvart és
kompotfélét.

6. Varosi hatasok megsokszorozédasa az 1950-60-as évektdl

1945 utan a taplalkozasi szerkezet atalakulasat, ujfajta izlésirany kialakulasat tdbbnyire
mas tényezdk befolyasoltak, mint korabban:

a. Megvaltoztak a mezdgazdasag tulajdonviszonyai, mikodése, szervezete.

b. Atrétegz6dott a falusi tarsadalom.

c. A csaladszervezet mar nem jelentett tobbé egyben munkaszervezeti egységet a fal-

vakbdél munkara, tanulni eljarok, illetve az elkoltdz6k miatt.

d. A technikai valtozasok a korabbinal gyorsabban hatottak a konyhatechnikakra.

e. Szélesebb korlivé valtak, elvileg minden rétegre kiterjedtek a tovabbtanulasi lehetésé-

gek, szak- és tovabbképzés, a sajtd, konyvtarak, médiak jelentésége nétt.

f. A falvak nagy része kilépett korabbi elszigeteltségébdl a kdzlekedées, kozellatasi viszo-

nyok javulasaval.

g. A varosbdl ismert javak kozvetitésében egyre inkabb a falvakbol eljaréd és elkoltozott

csaladtagok kaptak nagy szerepet.

A haboru utani elsé elsietett Iépése volt a kormanynak, hogy a nagybirtokok felszamola-
sa utan foldet osztott a volt uradalmi cselédeknek és szegényparasztoknak. Mar ekkor meg-
nehezitette magas adokkal a gazdalkodast, lildozte a tehetés parasztokat. Nemzetkozi nyo-
masra kitelepitette a haborus blindsnek tartott németeket. Helylikbe telepliliek be az uUjgaz-
dak, illetve a hatarainkon kivulrél elmenekilt magyar csaladok. 1949-t6l a szovjet mintara
erdltetett az iparositas tamogatasara a kollektiv gazdalkodast rakényszeritette a — haboru
utan végre eredményeket felmutaté — parasztgazdakra. Eredményt csak a kollektivizalas
masodik hullamaval (1959-60) értek el, amikor szinte megsz(int a kisbirtok. Ekkor a haztaji
gazdasag tamogatasaval, kulonféle bérletekkel és munkalehetéségek (tsz mellékizem-
agak) biztositasaval hozzajarultak, hogy a tagok — bar nagy csaladi er6feszitések aran —
gyarapodjanak anyagilag. Mivel féldet nem vehettek, épitkeztek, és hazuk berendezéséhez
mindenfélét felvasaroltak. 196070 k6zott ez a gyarapodas szembetling volt, nem éltek ké-
nyelmesebben, de egyre tobb szerepet kaptak életiikben a presztizs-javak és szokasok.
A falvak hatara is megvaltozott a tablas gazdalkodassal, csak a sz6l6hegyek és a haztdji

37 B&di 1997. 89-96. Varga 1991.
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gazdasagok drizték ,paraszti” jellegiiket.37

A falukdzosségek csoport szerkezetét a haborut kdvetd foldosztas, a ki- és betelepitések
s a késdbbi dnkéntes elkoltozések atalakitottak. A legnagyobb lakossagcsere a volt német
falvakban tortént, ahova a legtobb Ujgazda és felvidéki magyar csaladot bekoltoztették a ki-
telepitettek helyébe. A munkara eljarok és az elkdltdzdk eleinte az uldoztetések, a magas
adok, majd a termelészdvetkezetek szervezésétdl vald félelmilkben kerestek masutt allast,
de azért is, hogy pénzzel segitsék otthon Iévé csaladjukat. Az allami propaganda tanulasra
biztatott mindenkit, de a falusi szil6ék is erre beszélték ra gyermekeiket, hogy ne maradja-
nak parasztok. igy a korabbinal lényegesen kisebb csoport maradt otthon a mezégazdasag-
ban. Az 6 taplalkozasukat — az inséges évek gondjaival terhelve is — sokaig az onellatas jel-
lemezte leginkabb. Az otthon termelt és beszerezhetd készletekbdl éltek, mert az uUzletek-
ben még sokaig alig lehetett mast kapni, mint a haboru el6tt és alatt. A mezei munkak ide-
jén majdnem azonos volt az étrend, mint korabban: meleg vacsora, esetleg reggeli is, de hi-
deg, magukkal vitt ebéd. A nyari dologid6ében biztositottak délre a meleg ételeket. Kevés volt
a liszt, hus, zsir korabban a beszolgaltatas, késébb a termelészovetkezet gyenge gazdalko-
dasa miatt. Ezért a megtermett gyimolcsféle, zéldség, esetleg tejtermék fogyasztasa és tar-
tésitasa kapott jelentéséget ezekben az években. Pénzhez ezek és bor értékesitésével ju-
tottak. De az Uinnepeken igyekeztek ,régi fényiiket” igazolni akar Uj hus- és siteményfélék-
kel is. Az els6 komoly torést az étrenden a hazi kenyérsiités megsziintetése jelentette. Mi-
vel nem volt elég lisztjiik, a maganpékek engedélyét bevontak, gyari kenyérrel kellett, hogy
megelégedjenek a falusiak. Ekkortol kezd6dott meg a kalacsféléknek a reneszansza. Az
1960-as évek utan egyre inkabb kezdték igényelni tinnepek alkalmaval a régi izeket, és
ilyenkor elflitotték a megmaradt kemencéket a korabban kedvelt tésztaféléknek. A sertésfel-
dolgozas is hozzatartozott az Onellatashoz, nagyobb valtozast a frizsiderek (1960-as évek
vége), majd a hiitészekrények megjelenése eredményezett. A f6zés szintere is valtozott,
meleg, szépen bebutorozott, a munkat segitd eszkdzokkel felszerelt konyhaban dolgoztak a
fiatalok. Az id6sebbek takarékoskodtak, ezért még hasznaltak a régi takarékt(izhelyeket ,ra-
kott sparheltokat”, csikétlizhelyeket. Mar semmit sem fogyasztottak kdzos talbol, mindenki-
nek kilon volt tanyérja és mindenféle evéeszkoze. A termelésbdl a kasafélék (hajdina, ko-
les), még a nagy mennyiségben termelt kukorica is kimaradt az ételalapanyagok kozul. A
bekoltozott cselédek és szegényparasztok gyermekei kezdték el6szor elhagyatni szileikkel
a cselédéletre és szegénysorra jellemzé ételeket (kukoricas ételek, burgundi répabdl, disz-
notokbdl vald levesek, kelesztetlen séspogacsa). Az 1960-as években mar konyhaja alap-
jan nem lehetett megklilénboztetni a volt nagygazdat és az ,ujgazdat’. A német falvakban a
a cselédek, de a bekdltozott felvidéki parasztok is a sertésfeldolgozas modszereit, husos
ételkiilonlegességeket, finomabb tésztaféléket, (Dél-Dunantulon a ,piros babbal” szinezett
Unnepi sllt tésztakat), szamukra korabban ismeretlen fézelékféléket, salatakat és kompo-
tok, kilénlegesebb lekvarok télire valé eltevéseét eltanultak.
A Szlovakiabdl, pl. a Vag mentérdl atteleplilt médos magyar parasztok a konyhakertészet-
hez értettek kivaléan és ligyesek voltak a piacozasban — ebben alltak példaként a helybeli-
ek el6tt. Az eljardk taplalkozasa eleinte az otthon tarolt, vagy otthon beszerezheté nyers-
anyagokon alapult. A falusi Gzletekben kevés élelmiszert lehetett kapni: felvagottat, majkré-
met, halkonzervet, olajos halat, savanyu kaposztat, gyumolcsizt, ecetet, cukrot, lisztet az
1960-es évekig, kisebb falvakban ma is ez a helyzet. A mashova eljarék igyekeztek kiegé-
sziteni az otthoni étrendet a varosbdl vett élelmiszerekkel. De még sokaig, takarékoskodas
céljabdl hideg élelmet vittek magukkal és nem fizettek be az Gzemi étkezdébe. Féként csak
az ovodai és napkozi ételeken felnétt nemzedék tartotta ésszerlibbnek, ha délben bent me-
leget fogyaszt, este igy mar hideg vacsoraval is megelégedett. Az elkdlt6zott csaladtagok is
raszorultak a hazai tartalékokra (30—60 %), attdl fiiggéen, hogy mennyit kerestek. Ok épp-
ugy, mint a hazulrél munkara eljarok igyekeztek kiegésziteni az otthoniak készleteit. Idével
Ok vették ra szlleiket az egészségesebb taplalkozasra, kevésbé zsiros étrendre, tobb f6ze-
lékféle, salata fogyasztasara, esetlegesen diéta betartasara. Vittek szileiknek konzerveket,
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félkész- és készételeket, panirozott husokat, pulykahust, kompétokat, gyiimolcs csemegé-
ket, cukormentes édesitészereket, ditéket, déligyiimdlcsot és haztartasi eszkézoket. Az in-
gazok kezdték el6szor fogyasztani a felvagottakat és szalonna helyett reggelire vagy ebéd-
re magukkal vinni. Valészinl a sor megkedvelése is korikben kezd6dott, bar az 1950-es
években mar lehetett kapni falusi kocsmakban. A jeles alkalmakon, nagyobb k6z6s munka-
kon a hajnali palinkaivas, a napkodzbeni borivas tovabbra is fontos szokasa maradt a férfiak-
nak. A gyerekeket mar nemigen itattak alkohollal. Az asszonyok a mezdre vitték magukkal
a masfél literes Uiveget, kinek bor, kinek viz volt benne. De az orvosok hatasara elhagytak
altalaban a bor ivasat, helyette hazi szérpoket vagy asvanyvizet vittek mar magukkal. Divat-
ban jottek a tsz buszokkal valo kirandulasok az 1960-as évek kozepétdl, ilyenkor az asszo-
nyok tébbnyire zsemlét felvagottal és Uditét csomagoltak be a korabbi rantott vagy sult hu-
sok helyett. Nagyobb jeles napi és csaladi innepeken az ujdonsagok mellett elSkeriltek a
régi jo izek, a hagyomanyos kalacsok, kuglofok, rétesek, a kaposztaleves, fétt husok mar-
tassal és a disznoodléses ételek is. Helyenként a kalacsfélék népszerlisége cstkkent falusi
lakodalmakon, keresztel6kodn, karacsonykor, csak a husvéti szentelenddé ételek kdzott és
piinkdsdkor volt még fontos a legtébb helyen. A Nyugat Dunantulon a lany és fiu formaju ka-
lacsot ma mar alig tudja késziteni valaki, de a Dél-Dunantulon a kenyér helyett tinnepen fo-
gyaszthatoé ,perec” maig nem ment ki a divatbol.

Avillany bevezetése még nem jelentette a haztartas alapvetd atszervezését. Villanykaly-
hat, tizhelyet az 1980-as évekig nem hasznaltak. Vettek villanydaralokat, kavef6z6t, meg
ha némelyiket csak vendég esetén hasznaltak. A palackos gaztartalyok az 1950-es évek ko-
zepétdl kezdddben terjedtek. Az 1960-as években mar disznéporkdlésre is hasznaltak.
A gaztlzhelyek hasznalata meggyorsitotta a siités-fézést, nyaron hasznaltak az idésebbek,
vagy, ha siettek, de a fiatalok egész éven at. Vettek egyesek kukta fazekat és mas éssze-
ri eszkdzoket, mindezek a lakodalmi ajandékok részét is képezték. Az idésebb szuléknek a
varosban dolgozé vagy ott is lakd csaladtagok vették meg tébbnyire, vagy szerezték be.
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Innovations in food culture among the rural communities
of Hungary. (1920-1970)

JUDIT KNEZY

This study is about the process of the changes in the nutrition of the agricultural population between
1880 and 1970. In this period of time, which is considered as the last researched period of the rural
nutritional history, the author examines the issues of preserved traditions and innovations mainly among
the rural people of Southern Transdanubia and the highlands of Balaton, with the supplement of
nations-wide connections of this theme. In the first part, the study describes the changes in the pro-
duction structure, the technical advancement and the nutrition by the end of the 19t century. These
changes were backed by the growing process of industrialisation and urbanisation and the improvement
in travelling opportunities. More intensive species of domestic animals became more universal (better
milking cattle, ‘mangalica’ and ‘english’ pig varieties), the milling industry developed (more sorts of flour
were made, so more sorts of pastry could be made), the growing urban demand of fresh fruits caused
an increase in the farmlands of fruit and wine gardening, as the coffee consumption became universal
the habit of the two main meals per day vanished.

The process of inventions was slowed by the First World War and the famine that followed. By the end
of the 1920s these processes fastened again, and effected even greater numbers, as the people of
smaller villages and the serves of estates were also involved in them. The discussed questions in this
part of the study are: a,/ How and by whom are the nutritional habits handed down in the family, b,/ What
are those special groups in the rural communities, that have a role in the preservation of nutritional
habits (the cooking women of greater events, men working far from home - fishermen, hunters, shep-
herds), ¢,/ Who are the intermediaries of innovations and who are the main ‘adopters’ of these novel-
ties, d,/ Which institutes or organisations felt responsible for the improvement of the rural life (the writ-
ten media: calendars, cooking and household books, and the presentations in the radio).

As these aspects suggest, the study examines the following themes: sharing experience in the family,
the effect of the groups of cooking women and men, the interactions between different groups living
together (of different nationalities, or the ‘natives’ and the ‘newcomers’), the special occassions as the
possibility for sharing nutritional habits, the role of the intermediaries in the acceptance of innovations
(marketing women and men, carters and craftsmen), the role of rural catering and tourism, the experi-
ences of the soldiers taking part in the World Wars, and the role of economic and household lectures.
The role of outsiders became more significant in the nutritional changes among the rural people and the
employees, serves during the 1920s, as they became more aware of the different nutrition of the for-
eign gardeners, cooks and cooking women in estates, shopkeepers, innkeepers, craftsmen, intellectu-
al workers (priests, scribes, teachers and doctors) and the managing employees of the estates and their
families. The residents, who were temporary away as serves or maids, and the wives coming from other
villages or region had the same effect on the food culture of the given village. The teachers, who held
lectures on household activities, milk processing, gardening, cooking and health care, had dedicated
themselves to modernise the lifestyle of the rural people by presenting a more healthy approach of the
nutrition.

The study also outlines the special ‘famine’ diet of the time during and after the Second World War, and
the industrial substitutes that had an important role in the nutrition of this time. The part concerning with
the past-war times shows a complete restructuring in the rural food culture. It is not a totally urbanised
nutrition, but a modified rural food culture, that is affected by the urban one, but preserves the old (local)
and the newly known (of other regions or villages) habits, and it is still different in the several subgroups
of the community.



