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Abstract: The study is mainly concerned with the question: why and by whom are the nutritional habits
handed down in the rural and estates-serves’ communities? It also examines the role of those people
who are the preservers of the family habits and so also the first ones to accept the innovations. Then it
lists those significant persons, privileged or outsider strata, communities and those institutes and media
(written or broadcasted) which affected the rural nutrition in its great change during decades of the 20th

century. The study describes which fields were involved in the fundamental change of structure, taste
and approach in the nutrition of rural people with many examples.
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Tanulmányom megírására mind a hazai1, mind a nemzetközi táplálkozási kutatások ered-
ményei késztettek, amennyiben a paraszti táplálkozáskultúra periódusainak legújabb szaka-
szára vonatkozó feltárásokat szorgalmazták. A korábbi idõszakkal kapcsolatos táplálkozási
és életmód kutatásaimat 1992–2002 között kiegészítettem az 1945 utáni évtizedekre vonat-
kozóan – levéltári, adattári, könyvészeti adatok és terepmunkám eredményei alapján – a
falusi lakosság életmódváltozásainak felmérésével.2 Az innovációk kérdéseinek feltárását –
úgy láttam – fontos lenne az elsõ világháborút követõ évtizedtõl kezdve nagyjából az 1970-
es évekig terjedõen vizsgálni. A terület – ahol több évtizeden keresztül terepmunkát végez-
tem – a Dunántúl középsõ része és déli fele, szélesebb értelemben a Balaton környéke, So-
mogy megye és a határos területek. A Balaton – felvidéken olyan falvakat kutattam, ame-
lyekben egykori köznemesek és utódaik laktak különbözõ módú paraszti csoportokkal és
gazdacselédekkel egy faluban. Bár e nemesek kiváltságos helyzete 1848–49-ben meg-
szûnt, az életmódjukban megnyilvánuló igényesség, a táplálkozás sokszínûsége, továbbra
is hatott, a városi hatásokat mindig is könnyebben befogadták.3 Ezzel szemben a Dél-Du-
nántúlon jelentéktelenebb volt a köznemesek száma, az életmódban a városi kultúra, az
iparosodás hatásai késõbb érvényesültek. Itt a lakosok többsége magyar paraszt, uradalmi-
és gazdacseléd. A németeknek, horvátoknak, vendeknek kisebb csoportjai éltek e területen.
A változások országos összefüggéseire való kitekintés érdekében idéztem a Kárpát meden-
ce más területeirõl való adatokat is. A vizsgálat alapján több tanulmány született arról,
hogyan változott meg a paraszti életmód és táplálkozás, a paraszti- és cselédszemlélet
Somogy megyében és környékén 1945 és 2002 között, miként alakult az ünnepi táplálko-
zás hagyományos és új repertoárja a Dráva mentén különbözõ nemzetiségeknél, és hogy
miként õrizték és fejlesztették tovább ebben az idõben a városba költözött falusiak családi
táplálkozási hagyományaikat.4
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1. A paraszti táplálkozás 1880–1970 közötti periódusának kezdetei

A nemzetközi5 és a magyar néprajzi szakirodalomban6 már körvonalazott nagy táplálko-
zási periódusok közül az 1880 körül kezdõdõ szakaszban indultak el azok a folyamatok,
amelyek a 20. századi változásokat megalapozták. A 19. század utolsó harmadáig a falusi-
ak táplálkozásában a köznemesek és értelmiségiek által képviselt ún. úri konyha hatása
erõteljesebb volt, mint a korábban többnyire idegen eredetû polgárságé.7 Az 1880-as évek-
tõl már a városi, polgári példák és igények követése kezdõdött el a Kárpát-medencében. A
változások megállapításához az 1887-ben megjelent, országos felmérésen alapuló táplálko-
zási statisztika adott támpontokat, mivel a korábbi, hagyományos táplálkozás nyersanyaga-
inak arányait és táji eltéréseit még sikerült rögzítenie.8 A 19. század végére az élelmiszer-
termelés, a termékek cseréje és értékesítése lendületet vett, részben visszaszorult az önel-
látás és a kiegészítõ élelemszerzési módok szerepe a módosabb rétegeknél. A filoxeravész
(1880-as évektõl) után a szõlõterületek rekonstrukciójával a századfordulóra országszerte
kialakult a homoki szõlõkultúra is. Az Alföldön kertkultúrás (szõlõ- és gyümölcstermelõ)
tanyák9, a városok közvetlen környékén és távolabb is bolgárkertészek és részben magyar
parasztok tevékenysége nyomán zöldségtermelõ körzetek szervezõdtek. Az állattenyésztés
belterjesebbé vált a paraszti birtokon is. Fajtacserék különösen a fokozottabb tejtermelésre
törekvõ marhatenyésztésben történtek. A tarka magyar marha általánossá vált. Tejszövetke-
zetek segítették a városok lakóinak és a tejiparnak tejjel való ellátását. Fokozottabb figyel-
met szenteltek a sertéstartásnak is, visszaszorult a birkatartás.
Alföldön szárnyasok nagymértékû tartása és piacra vitele is jellemzõ volt.10 A paraszti bir-
tokon a befektetéseket segítették elõ a hitelszövetkezetek, de az értékesítéssel is többféle
szervezet foglalkozott, pl. a. „Hangya” szövetkezet. A mezõgazdasági kísérletügy, képzés,
az élelmiszer- illetve a konzervipar (1880-tól) hatalmas fejlõdésnek indult. Európa hírûvé
zárkózott fel a malomipar, többféle lisztet állítottak elõ és megjelent a gyári sajtolt élesztõ az
üzletekben, melyet eleinte csak kalácsfélébe tettek a falusiak. Általában nõtt a gabonából
fõként a búzalisztbõl készült ételek aránya, csökkent a másodlagos gabonafélékbõl, mint a
köles, hajdina, készített kásás és pépes ételek szerepe, de még maradt helyük a téli étren-
den. Városi tésztafélék kezdtek divatossá válni a mezõvárosokban és a nagyobb falvakban.
A burgonyás ételek továbbra is megtartották jelentõségüket. A téli idõszakban a kukorica
fontos kenyér-, pép- és kásanövény maradt a szegényebb rétegeknél, de bizonyos vidéke-
ken módosabbaknál is, fõként Erdélyben.11 A húsfogyasztásban a sertés került az élre, a
sertésfeldolgozásban számos változás indult meg részben a tanult hentesek hatására, rész-
ben a módosabb német csoportok közvetítésével. A leves- és fõzelékfélék tekintetében a
habart és savanyított ételek túlsúlya, a savanyú ízlésirány az ország peremvidékein meg-
maradt, míg az ország központi részein az édes, tehát nem savanyított, rántott levesfélék
gyakoribbá váltak. Egyre kevésbé készítettek erjesztett korpából, savóból, iróból
leveseket.12 Bár több tejet termeltek a tej- és tejtermékfogyasztás a tejeladási lehetõségek
miatt a kisebb gazdáknál csökkent.
Tehénsajtot csak mezõvárosokban és kisebb körzetekben készítettek parasztgazdák saját
használatra vagy vettek tejboltban. pl. Csurgó környékén, de a juhsajt aránylag nagy terü-
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leten kedvelt. A konyhakertészeti termékek közül több addig ismeretlen került a paraszti
konyhára: legfontosabb a paradicsom, sárgatök, zöldbab, késõbb zöldborsó, karfiol, karalá-
bé, velük új ételek is terjedtek. (paradicsommártás, lecsó, zöldfõzelékek). A gyümölcsfajták
tekintetében is történt fajtacsere, de nem a megfelelõ mértékben. A sütés-fõzés helyszíne is
technikai változásokon ment keresztül, a zárt, vaslapos tûzhelyek és sütõalkalmatosságok
lettek általánosak, de megmaradtak a kemencék és füstölõk is. A kávé, tejeskávé egyre in-
kább bekerült a reggeli étrendbe. Néhol gazdag parasztok, másutt nõk és gyermekek fo-
gyasztották. De maradtak területek, ahol még sokáig meleg ételt igényeltek reggelire a fér-
fiak és részben a nõk is13 – még a termelõszövetkezetek szervezése után is. (Dél-Dunántúl,
Dél-Alföld). A táplálkozásszerkezet teljes átalakulása a téli két fõétkezéses rendszer fokoza-
tos eltûnésével ekkortól kezdõdött el.

Dolgozatomban részletesebben az 1880–1970 közötti táplálkozási periódus 1920 utáni
második szakaszát tárgyalom. A 19. század végén megindult változások megtorpantak az
elsõ világháború ínséges éveiben, újra lendületet csak az 1920-as évek közepétõl vettek.
Ekkortól az addig szórványosabban jelentkezõ változási folyamatok fokozatosan érvénye-
sültek, és 1960–70 között érték el az legelzártabb területeken lévõ aprófalvak, a puszták, s
a szõlõhegyek lakóit.

2. A táplálkozási hagyományok átadása és az újdonságok átvétele

a. Családok szerepe:A földjükbõl önellátásra képes módosabb parasztcsaládokban a sü-
tés-fõzés végzése, irányítása, a táplálkozási hagyományok õrzése még a 20. században is
a nehéz mezei munkákra már alkalmatlan idõsebb nagymamakorú gazdaasszonyra, rend-
szerint a gazda feleségére maradt. A vele otthon tartózkodó fiatalabb nõket õ vonta be az
ételalapanyagok elõkészítésébe. A hagyományok átadása így rendszerint nagymama és
unoka között zajlott le. Többgenerációs „kiterjesztett” nagycsalád kevés volt már a magyar
falusi közösségekben, a horvát és egyes német (dohánytermelõk) csoportoknál inkább is-
mert volt.14 Nagyon sok helyen az idõs szülõkkel egy felnõtt gyermekük és családja maradt,
hogy együtt gazdálkodjanak. Erre az esetre is mondták, hogy az „öregasszony féltékenyen
õrizte a fakanalat és a kamra kulcsát”, vigyázott az élelmiszerkészletekre, és nagyon taka-
rékoskodott. Ereje fogytával arra kényszerült, hogy olyan ételek készítését is rábízza a fia-
talabb segítõire, amelyek elõállítása addig az õ kiváltsága volt (kenyérdagasztás, rétes nyúj-
tás). A földnélküli, vagy pár holdas szegényparasztoknál gyakoribb volt a kiscsalád, ahol a
szülõk távollétében a háznál lévõ gyereklány kényszerült sütni-fõzni és ellátni kisebb test-
véreit. Tanácsot – ha megszorult – esetleg egy-egy jószívû szomszédasszonytól kérhetett.15

Az uradalmi cselédeknél gyakoribb volt – a szûkös lakáskörülmények miatt, hogy több ge-
neráció élt együtt „egy kenyéren”, vagy egy szobában. Ha egy szobában külön gazdálkodó
rokonok éltek, akik külön fõztek is, azért fontosnak tartották, hogy „egy asztalnál” egyenek.16

Idõs nõi családtag hiányában, valamelyik fiatal lányra maradt a konyha ellátása a nagyobb
mezei munkák idején. A külön gazdálkodó parasztcsaládok esetében is gyakori volt, hogy a
munkára eljáró fiatalok az otthon maradt nagyszülõkre hagyták gyermekeiket, akik itt tanul-
ták meg a falu egykori hagyományait az öregektõl – még a termelõszövetkezetek idején is.

b. A jeles alkalmak szakácsnõi, illetve a sütés-fõzések irányítói az ügyesebb, sikeresebb
idõs gazdaasszonyok körébõl kerültek ki még a két világháború között is, akár hívtak tanult
szakácsot, szakácsnõt, akár nem. Nekik ilyen alkalmakon fontos szerepük volt az újdonsá-
gok bemutatásában is. A falu közvéleménye elõtt nem takarékoskodhattak úgy, mint otthon,
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sõt arra törekedtek, hogy meglepetést okozzanak, ha a megrendelõ család tagjai úgy kíván-
ták. Ezért igyekeztek információkat gyûjteni arról, hogyan ízletesebb, fõként mutatósabb az
étel, de tanultak új technikákat, ételféléket. Nekik a közösség elõtti szereplés rangot jelen-
tett, ezért a szokásosnál is tudatosabban adták át tapasztalataikat családjukon belül. Az új-
donságok átvétele nehezen ment, ha idõs asszony uralta a konyhát. A jómódú családokban
mégis kénytelenek voltak figyelni az igények, a presztizs változásaira, ebbe olykor maga a
gazda is beleszólt. Eleinte az ünnepi ételek rendjében, az egyes ételfélék kivitelezésében,
tálalásmódokban, ízesítésekben történtek módosítások. A vert perecet a Dunántúl nyugati
és középsõ részén lakodalmakban készítették elõször, a kuglóf is lakodalom, vagy a keresz-
telõt követõ komavendégség esti étrendjén jelent meg. A „komabálak” tortáját, süteménye-
it, ahol a vendégek a fiatalok közül kerültek ki, a fiatalasszonyok kezdték készíteni, vagy ké-
szíttetni rendszerint.17

c. Egy községben, vagy egymás közelében élõ különbözõ népcsoportok egymásra hatá-
sa általában úgy történt, hogy a szegényebb követte a módosabbat, a lemaradtabb az elõ-
rébb tartót. Egykori köznemes csoportok mellett élõ parasztok a Balaton-Felvidéken maguk
is igyekeztek többféle zöldséget, levest, sõt zöldfõzeléket, készíteni, igényesebb gyümölcs-
és szõlõfajtákat beszerezni és télire tartósítani, mint a volt nemes asszonyok.18 A jómódú
svábok nyitottabbak voltak az újdonságok iránt a Dunántúlon, mint a környezetükben élõ
szegényebb magyarok és horvátok. Ezért bizonyos ételféleségeket elõbb átvettek, mint
szomszédaik: a vízben fõtt, szaggatott „nudli”, a kuglóf, a sterc nevû pirított lisztpép, a rizs-
garnírung, a krumplis rétes, a disznósajt: „svártli”, a vastagbélbe töltött krumplis-, májas-, és
húsos hurka, (utóbbi inkább szalámiféle), a különlegesen pácolt sonkafélék és a salátafélék
készítését.19 Az Alföldön Szeged környékén a szalámi készítését a magyarok kezdték el.20

Mivel a disznóvágásnál a gazda is jelen volt, õ beleszólt, hogy miként történjen a vágás, fel-
darabolás, mit tartósítsanak hagyományos módon, és mit változtassanak a feldolgozásnál.
A férfiaknak rendszerint gazdasági kapcsolataik voltak a német falvakkal és többé-kevésbé
ismerték az ottani konyhát. A folyók mentén élõ szerb és horvát csoportok a halas ételek és
általában a böjtös ételek sokféleségével tûntek ki. A Dráva menti horvátok aránylag szegé-
nyek voltak, õk elsõsorban a magyaroktól vették át közvetlenül az ételújdonságokat. A pénz-
kereseti lehetõség késztette viszont asszonyaikat arra, hogy megtanulják a kelt rétes készí-
tését. A Dráván túli falvakban fejükön hordott kosarakból árusították a rétest, amikor már a
füstölt hal nem volt kelendõ.21 Sokszor a beköltözött, vagy munkára rendszeresen eljáró fa-
lusiak közvetítettek új ételalapanyagokat és ételféleségeket. Alföld felõl több idõszakban és
több közvetítõ révén érkezhetett el a pörkölt és a gulyásleves ismerete a Dunántúlra a 19.
század második felében, mint a pásztorok, kocsmárosok, iparosok. Valószínû az uradal-
makba idénymunkára elszegõdõ szegényparasztok elõbb ismerhették meg ezeket az étele-
ket, mint a módosabb gazdák, nekik a szakácsnõk a rendelkezésre adott birkahúsból készí-
tették el.22 Az Alföldrõl átköltözöttek azt is elmondták, hogy az Alföldön több babot fogyasz-
tottak, mint a dunántúliak, ahol a káposzta uralma jellemezte a téli étrendet.

d. Közös munkaalkalmak, ünnepi sütés-fõzések az innovációk átadásának alkalmai.
Az 1950-es évekig szokásban volt, hogy jeles családi ünnepeken az idõs fõzõasszonyok
meghívtak segítségnek a papnál vagy uraságoknál tevékenykedõ szakácsnékat, hazaköltö-
zött szobalányokat. Míg a lakodalmakban ez szinte általános volt, addig a keresztelõt köve-
tõ, a keresztszülõknek rendezett komaebédek alkalmával – különösen a jómódú egykézõ
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családokban a Dél-Dunántúlon – az 1920-as évek végétõl már egyre inkább beleszóltak a
fiatalasszonyok is az étrendbe, ételújdonságokkal kedveskedtek a vendégeknek (rántott
vagy vagdalt hús, rizsköret, torta, piskóta, linzer). A halotti tor étrendje részben a legrégie-
sebb (üres, tölteléknélküli kalács „hosszúkalács” vagy „haltészta” pl. Somogyban), mégis a
Dunántúlon az újdonságnak számító birkapörkölt már a 20. század elején fontos része volt
a tor étrendjének, legalább a sírásók kapták, míg az Alföldön megmaradt, mint régi hagyo-
mány23. A sertésvágás irányítása férfifeladat a mai napig. A legtöbb vidéken nem képzett
hentesmestert hívtak, hanem e munkában gyakorlatot szerzett helyi vagy környékbeli férfi-
embert. Ennek köszönhetõen a régies „orjára vágás” (a gerinc egyben történõ kivétele) a
legutóbbi idõkig divatban maradt egyes területeken.24 Más közös munkák, szüret, építkezés,
tollfosztás, kukoricafosztás, káposztaszelés, de az utazás, búcsúra járás, piacozás, a más
falvakban élõ rokonok meglátogatása is alkalmat nyújtottak a tapasztalatcserére.

e. A férfiak szakácstudása a házon kívüli alkalmakon: Halászat, vadászat, pásztorünnep,
szõlõhegyi pinceszerezések eseményein a férfiak általában nõk kizárásával tevékenyked-
tek és szórakoztak együtt, és ellátták magukat étellel. Erdei munkára falujuktól távolra el-
szegõdõ férfiak is kénytelenek voltak fõzni és vitték hozzá hazulról a nyersanyagokat. A ha-
lászaton lévõ férfiak másféle ételeket készítettek (nyárson, parázson, agyagbundában sü-
tött halat, a paprikás típusú sóval, paprikával, hagymával fûszerezett sûrûbb vagy hígabb
halászlét fõzték bográcsban), mint amilyenben otthon részesültek. Az asszonyok a háznál
rendszerint sózva-paprikázva kemencében, tepsiben vagy a tûzhely tetején serpenyõben
sütötték meg a halat. A savanyú karakterû hallevesbe, melyet inkább az Alföldön ismertek a
20. században, vékony rántás került, babérlevéllel fûszerezték és ecettel savanyították. Ez
inkább otthon készülhetett és nem a halásztanyán.25 Az úri konyha receptes könyveiben
szereplõ töltött hal, vagy rák készítésével sem veszõdtek a halászok. A nagy halászati terü-
letek bérlõi gyakran hozattak a Dunáról, Tiszáról halászbandákat a Balatonra és a Drávára.
Ezektõl a helybeliek halas recepteket is tanultak, mint a Drávánál a tepsiben hagymás-pap-
rikás krumplival, vagy lecsóval és tejfellel együtt megsütött „rácpontyot”.26 A pásztorok rend-
szerint a szabadban szabad tûzön állították elõ ételeiket parázson sütve (gomba, hagyma,
hagymában háj, agyagbundában vadmadarak és halak), vagy fokhagymával spékelve – jól-
lehet a több személyes pásztorkunyhókban rendszerint volt zárt tûzhely. A falujuktól tartó-
san távollévõ férfiak rászorultak, hogy nemcsak húsételt, de tésztaféléket is készítsenek,
bár ezzel nem nagyon dicsekedtek egymás között. Ezért hazulról vitték magukkal a száraz-
tésztát, a Nagy-Alföldön a tarhonyát is, a levesfélékhez egy kis cserépbögrében lekötve
több alkalomra való rántást.27 A bográcsban készült ételek közül a pörköltféle futotta be a
legnagyobb karriert – az Alföldön évszázadokon keresztül ismert pásztorételbõl 19. század
végére eljutott az egész Kárpát medence falusi lakosságához, de már 1820–30 körül ismert
volt az úri konyhán és a vendéglátóiparban is, mint nemzeti szimbólum, – a bécsi konyha
közvetítésével ismertté vált az egész világon.28 A vadászatok, orvvadászatok, szõlõhegyi
mulatozások alkalmával készítették el a vadakat a férfiak. Azokon a területeken, ahol nem
volt ismert a pörkölt, fokhagymával spékelt és borral locsolt sült vagy párolt húsok készül-
tek. A pörköltek ismertté válásával paraszti közösségekben a Dél-Dunántúlon a férfiak „va-
das”- nak a borral jól meglocsolt, vadhúsból való pörköltöket tekintették. Általában az úri tár-
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saság valódi vadas sültjei és mártásai nem terjedtek el a paraszti közösségekben.
3. Az újdonságok átvételének közvetítõi: a faluból eljárók.

A faluközösségen belül a 20. században már komoly megbecsülést szerezhettek maguk-
nak azok, akik tapasztalataikkal kiemelkedtek a közösségbõl, még ha ez az elismerés nem
volt mindig látványos és sokszor úgy lesték el titokban módszereiket.

a. A piacokra, vásárokra, városi családokhoz eljáró parasztasszonyok, gazdák, fuvarosok
új kerti növényeket illetve ételalapanyagokat kezdtek vásárolni a 19. század végén a bolgár-
kertészektõl és kofáktól: paradicsomot, karfiolt, zöldbabot, sóskát, spenótot, salátaféléket.
Eleinte régi technikákkal kezdték a számukra új növények elkészítését (mint pl. a paradi-
csom aszalása Somogy megyében és a Balaton-felvidéken, vagy mártásnak való elkészíté-
se). Idõvel új tartósítási módok is elterjedtek, pl. a felfõzött paradicsomlé üvegekben télre
történõ dunsztolása, vagy a zöldfõzelékek készítése a nyári idõszakban (1920-as évek után
a Dél-Dunántúlon). A Balaton mellékén a fuvarozni eljárók vittek haza falujukba új gyümölcs-
és szõlõfajtákat. A gazdák, kupeckedéssel foglalkozó emberek állatvásárokon szereztek be
jobban tejelõ marhafajtákat (szimmentháli, kuhlandi majd a magyar tarka és pirostarka),
zsír- (mangalica), majd hússertéseket („angol”).

b. A nyaralók szállásadói a 20. század elejétõl a Balaton-parti községekben vendégeik-
tõl tanultak meg városi ételeket, ezeket késõbb maguknak is készítették.29

c. Az elsõ világháborút megjárt fiatalok egy része ugyancsak nyitott szemmel járt a világ-
ban, és látta, hogy másképpen kellene élni, mint korábban. A katonaviselt emberek egy ré-
sze ügyeskedett, hogy a tábori konyhára kerüljön, és megtanult bizonyos tömegeknek szánt
ételeket, pl. a köménylevest, amit Somogyban talán ezért „bakakávénak” neveztek. Sokan
itt tanulták meg a pörkölt és a gulyásleves készítését, higiénikusabb ételalapanyag kezelést
is. Egyes családokban az asszony nem is tudta a pörköltet készíteni a Dunántúlon, csak a
férje.

d. Tanfolyamokat látogató férfiak és nõk hatásairól a 19. század végétõl kezdve lehet be-
szélni. 1918 elõtt három középfokú gazdaasszony képzõt, illetve nõi mezõgazdasági szak-
emberképzõt alapítottak Komáromban, Putnokon és Kecskeméten. A határváltozásokkal a
komáromi iskola Csehszlovákiához került, de egyre több középiskola, líceum profilját széle-
sítették ki háztartási, kertészeti és tejgazdasági ismeretek tanításával is. A két világháború
között 66 mezõgazdasági népiskola mûködött, évente 500 téli gazdasági és 30 háztartási
tanfolyamot rendeztek. Legfontosabbak voltak országszerte a különféle két éves gazdakép-
zõ iskolák.30 Ezeken többnyire a jobb módú gazdák fiai vettek részt és nemcsak a gazdál-
kodásról, de az élelmiszerek felhasználásáról, kezelésrõl, pl. tejkezelésrõl, tejfeldolgozásról
is tanultak. Ezek a fiatalok már igényesebben igyekeztek megszervezni családjuk egészsé-
gesebb életét. Az ún. téli gazdasági tanfolyamokon már többé-kevésbé nõk is részt vettek a
férjükkel együtt, de voltak külön nõknek rendezett sütõ-fõzõ, cukrász és egészségügyi tan-
folyamok is a nagyobb falvakban. Az így képzett emberek véleményére adtak a többiek, de
óvakodtak a nagy változtatásoktól. Fõképp a gyermekek, öregek és betegek megfelelõ táp-
lálásáról és a higiénia kérdéseirõl szereztek megfelelõ ismereteket a nõk (tejbegríz, sóska,
spenótszósz és más zöldfõzelékek fogyasztása, gyümölcs fokozottabb szerepe), de a ház-
tartás és általában az ún. nõi munkák szervezési kérdésérõl is. Divattá vált az 1930-as évek-
ben, hogy nagygazda lányokat polgáriba, „zárdába” vagy bentlakásos líceumba íratták, (pl.
a Dél-Dunántúlon Szigetvárra, Pécsre, Kanizsára, Kaposvárra, Keszthelyre), ahol háztartá-
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si, egészségügyi ismereteket is sajátítottak el.31

4. A paraszti közösségen kívül, vagy felette álló személyek.

A közösségbe társadalmi rangjuk szerint nem tartozó emberek vagy csoportok szerepe
is elvitathatatlan a táplálkozási újdonságok közvetítésében, illetve olyan személyeké, akiket
még nem tartanak közéjük valónak, bár már közöttük vagy környezetükben élnek.

a. Az uradalmak belsõ cselédei vagy nagyobb szaktudású alkalmazottai közül a szaká-
csokat, szobalányokat kifaggatták, meghívták a közösségi alkalmakra akár szakértõknek is.
A konyhakerti növények és a gyümölcsfélék tekintetében szívesen tanultak az uradalmak
belsõ kertészeitõl, megfelelõ fajtákat szereztek meg tõlük. Tanácsokat kértek gazdatisztek-
tõl is, elõadások tartására is meghívták õket.

b. Házalók, kofák, kereskedõk, iparosok is terjesztettek ételalapanyagokat, edényféléket,
eszközöket, de ételkészítési módszereket is. Burgenlandi kereskedõk jóféle, elálló almát,
körtét hoztak a Balaton-felvidékre eladni és visszaútban bort szállítottak haza.32 A kanizsai
kofák terjesztette ún. „kanizsai alma” lett a legjobban aszalható fajta a Dél-Dunántúlon, de
házaltak más növényekkel és edényfélékkel is. A makói és géderlaki hagyma, a kalocsai és
szegedi paprika is házaló kereskedelem révén is eljutott az ország számos részébe.

c. Értelmiségi asszonyok, iparos feleségek: falusi papnék, paplányok, tanítónõk, jegyzõ-
feleségek szívesen segítettek, ha hozzájuk fordulhattak az asszonyok sütés-fõzési kérdé-
sekkel. Õk szereztek be receptes könyveket, újságokat, amelyekben háztartási tanácsok és
ételleírások is voltak, mint az Új Magyar Gazdában is. Divattá vált különösen sütõ-fõzõ tan-
folyamok után 1930-as évektõl receptek leírása a parasztasszonyok körében is. A falusiak-
nak írt kalendáriumokban is egyre több volt az ételleírás, tanácsadás. Rádiója is fõként csak
értelmiségieknek volt esetleg módosabb parasztoknak. A kéziratos falusi süteményleírások
között ebben az idõben szerepel „rádiós sütemény” elnevezés is. Fõzési, sütési, háztartási
tanácsadások már kezdettõl voltak a rádióban.

d. A falusi kocsmárosok, szatócsok vállalták lakodalmak és más sokadalmak kifõzését, s
így értettek a sütés-fõzéshez. Ügyetlenebb asszony a kocsmárossal készíttetett rétest, ha
fontos vendéget várt. A boltosnak is érdekében állt, hogy árulja, vagy meghozassa a meg-
felelõ könyveket, újságokat az érdeklõdõ asszonyoknak. Maga a boltba járás társadalmi al-
kalom volt a férfiaknak, de a nõknek is. A férfiak „politizáltak” illetve beszélgettek a világ so-
ráról, az asszonyok a pillanatnyi fõzési gondjaikat vitatták meg.

e. A hentesek voltak az iparosok közül, akiknek a legnagyobb hatása volt a falusiak táp-
lálkozására a 20. században. Módszereik elterjedése több szakaszban történt. A rendfán
történõ, az állat hasán kezdett és a parasztok között szokásos ún. orjára bontás (földön
esetleg bontószéken darabolták, gerincét egyben kiszedve) egymás mellett élt az 1970-es
évekig. Egyes vidékeken a különféle hurka- és kolbászfélék köre más-más idõszakban bõ-
vült. Egyes készítmények a Nagy-Alföld felõl, (kolbász és szalámifélék), más húsos termé-
kek Nyugat-Dunántúlon át német hatásra és helyi németek közvetítésével terjedtek (pl. a
disznósajt a 20. század közepéig). Ugyanitt a németeknél jelentkezett elõször a májas- és
húsos-májas hurka.33 Az õ kezdeményezésüknek tartható a Dunántúlon a krumplis hurka.
A hentesek eszközkészletébõl a húsvágó bárd 1910–20 között terjedt el általánosan, míg a
húsdaráló 1910 körül kezdi meg vándorútját falun, de amerikás magyarok révén is ismertté
vált, 1940-ben már falusi boltokban is lehetett kapni. A hurkatöltõt helyi bádogosok is leutá-
nozták, de bolti áruként is ismert. A bonyolultabb kézzel hajtható kolbásztöltõt ma is inkább
hentesek használják.34 A sertés szõrének pörzsölését többnyire, mint magyar módszert, és
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forrázását, mint német módszert – 1920 körül a Dunántúlon és másutt is egymástól átvet-
ték magyarok és németek, mindkettõt együtt kezdték alkalmazni. A kézi pörzsölõk az 1920-
as években tûntek fel, pl. a palócoknál. 1960-as évektõl már propán-bután gázos palackot
alkalmaztak a pörzsöléshez. A sonka pácolása is azokon a vidékeken alakult ki, ahol a hen-
tesek hatása erõteljesebb. Az 1970-es évektõl már azokon a vidékeken is tanult hentest hív-
tak a sertésvágáshoz, ahol azelõtt mindez saját erõbõl történt.

A pékek nagyobb falvakban, mezõvárosokban mûködtek, akkor is mikor házi kenyérsü-
tés volt még szokásban. Õk a finomabb pékárut készítették a helybelieknek és a környék la-
kóinak, de vásárokra és piacokra is eljártak. Nagyobb vendégseregnek felkérésre is dolgoz-
tak, vagy bérbe adták kemencéiket.

f. A városba került cselédeket, szobalányokat a szülõfalujukban, mivel idõszakosan kike-
rültek abból a közösségbõl, egy ideig kívülállónak tartották. De ha hazatérve betartották a
helyi normákat, – a közösség újra elfogadott tagjai lettek. Módosabb magyar parasztok nem
engedték el lányaikat a városba, csak a legszegényebbek és fõként a Balaton mellékén volt
ez divatban. Itt aratásra mindig hazahívták e lányokat. A német falvak többségében még a
gazdagabb családok is szívesen küldték lányaikat háztartási tapasztalatok szerzése érde-
kében a városba cselédnek. Ilyennek nagy becsülete volt otthon. A dél-somogyi dohányos
falvakból nem engedték el a lányokat otthonról.35

g. Más községbõl férjhez jött asszonyok is részt vállaltak az ételújdonságok közvetítésé-
ben. Lábodon pl. a grillázstortát kedveltette meg az egyik asszony. Kisbajomban emlékez-
tek arra, hogy egy oda betelepült alföldi ember, egykori hentessegéd kezdte elõször készí-
teni a sertés vékonybelébe húsaprólékkal, paprikával, fokhagymával töltött „kolbászt” az
1920-as években. Eleinte 1–2 két szálat töltött, aztán egyre többet.36 A falvakba a környék-
rõl vagy más területekrõl betelepített családokat (pl. 1920-as Nagyatádi-féle földosztás) ele-
inte árgus szemekkel figyelték, hogyan boldogulnak. Általában a beköltözöttek igyekeztek
mindenáron alkalmazkodni a helyi közösséghez. De ha az érkezettek között akadt ügyes
kertész, fõzõasszony, elõbb-utóbb híre ment.

h. Szaktanárok és más szakelõadók felvilágosító szerepe elsõsorban tanfolyamok veze-
tésében, elõadások, gyakorlati bemutatók tartásában nyilvánult meg. A nõknek a sütés-fõ-
zést szakácsok, süteménykészítést cukrászok, kertészeti, háztartási, tejfeldolgozási témá-
kat gazdasági tanárok, egészségügyi témákat orvosok tanították. Köztük kell számon tarta-
ni a helyi lelkészeket, tanítókat, tanítónõket, orvosokat, gyógyszerészeket, a jegyzõ felesé-
gét, a gazdatiszteket, akik az 1890-es évektõl kezdve a helyi hitel-, hangya-, tej- és más szö-
vetkezeteket, egyleteket szervezték, szakelõadókat hívtak meg vagy maguk is tartottak elõ-
adásokat, bemutatókat, helyben történõ háztartásvezetésükkel példát mutattak. Az ismétlõ
iskolákban a lányok a 1860-as éveitõl kezdve elsõsorban háztartási, földmûvelési, egész-
ségügyi ismereteket szerezhettek.

i. Médiák hatása (újság, naptár, szakácskönyv, rádiós elõadások) Az 1860-as évektõl
kezdõdõen a falvakban községi könyvtárakat létesítettek, eleinte a helyi földesurak, majd
maguk a gazdaközösségek is. Különösen olvasottak voltak a Nagyalföld mezõvárosainak
gazdái. A könyveket közös estéken hangosan felolvasták, akár gazdasági, akár háztartási,
akár irodalmi témájú volt. A 20. században, különösen az 1920-as évek után erõsödött az
olvasott tudnivalók hatása. Ebben nagy része volt a falusi értelmiségieknek, boltosoknak,
iparosoknak, akik járatták az újságokat, szakkönyveket, esetleg rádiójuk is volt. Kölcsön is
adták olvasmányaikat, közvetítették a rádióban hallottakat. A Magyar Gazda majd az Új Ma-
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gyar Gazda kisgazdák számára készült és módosabb parasztok járatták is.
5. Szükségállapotok idejének étkezése és hatása: a háború alatt és után.

Amásodik világháború utolsó éveiben és közvetlenül utána kísérleteztek olyan ételnyers-
anyagokkal, amelyeket a szokott, megfelelõ körülmények között keveset használtak, vagy
egyáltalán nem. Csak részben kerültek elõ a hagyományos ínségételek, nagyobbrészt az
állam által szorgalmazott élelmiszerek megtermelésére, kiosztására és pótszerek terjeszté-
sére került sor. A háború alatti és utáni húshiány miatt az állam elrendelte a birkák tartását
mindenütt. Édesítõszernek használták a reszelt cukorrépát, a melaszt, mivel cukorrépát is
kellett termelniük. Szaharint az állam osztott a rászorulóknak éppúgy, mint tejet kisgyerme-
keknek, terhes- és szoptatós anyáknak. Zsír helyett vagy mellett olajat használtak, mert ola-
jos növényeket is kellett mûvelni. A már szegényesnek tartott kukoricás ételeket újra elõvet-
ték. Levesfélét a vadontermett növényekbõl is fõztek (csalánból, vadsóskából, gombákból).
A hullott és vad gyümölcsöt is felhasználták, aszalták, lekvárnak fõzték. Lakodalomkor a tor-
tát szilvalekvárral és édesített zsíros krémmel töltötték meg, amit késõbb nevetve emleget-
tek. Pálinkából készítettek édesített likõrszerû italt „édest”. A menekülõ és ideiglenesen be-
szállásolt népcsoportok tanultak ételeket a helyiektõl és viszont. A zseliciek elmondták, hogy
a háború alatt hozzájuk betelepített csökölyi családoknál láttak elõször baracklekvárt és
kompótfélét.

6. Városi hatások megsokszorozódása az 1950–60-as évektõl

1945 után a táplálkozási szerkezet átalakulását, újfajta ízlésirány kialakulását többnyire
más tényezõk befolyásolták, mint korábban:

a. Megváltoztak a mezõgazdaság tulajdonviszonyai, mûködése, szervezete.
b. Átrétegzõdött a falusi társadalom.
c. A családszervezet már nem jelentett többé egyben munkaszervezeti egységet a fal-
vakból munkára, tanulni eljárók, illetve az elköltözõk miatt.

d. A technikai változások a korábbinál gyorsabban hatottak a konyhatechnikákra.
e. Szélesebb körûvé váltak, elvileg minden rétegre kiterjedtek a továbbtanulási lehetõsé-
gek, szak- és továbbképzés, a sajtó, könyvtárak, médiák jelentõsége nõtt.

f. A falvak nagy része kilépett korábbi elszigeteltségébõl a közlekedés, közellátási viszo-
nyok javulásával.

g. A városból ismert javak közvetítésében egyre inkább a falvakból eljáró és elköltözött
családtagok kaptak nagy szerepet.

A háború utáni elsõ elsietett lépése volt a kormánynak, hogy a nagybirtokok felszámolá-
sa után földet osztott a volt uradalmi cselédeknek és szegényparasztoknak. Már ekkor meg-
nehezítette magas adókkal a gazdálkodást, üldözte a tehetõs parasztokat. Nemzetközi nyo-
másra kitelepítette a háborús bûnösnek tartott németeket. Helyükbe települtek be az újgaz-
dák, illetve a határainkon kívülrõl elmenekült magyar családok. 1949-tõl a szovjet mintára
erõltetett az iparosítás támogatására a kollektív gazdálkodást rákényszerítette a – háború
után végre eredményeket felmutató – parasztgazdákra. Eredményt csak a kollektivizálás
második hullámával (1959–60) értek el, amikor szinte megszûnt a kisbirtok. Ekkor a háztáji
gazdaság támogatásával, különféle bérletekkel és munkalehetõségek (tsz melléküzem-
ágak) biztosításával hozzájárultak, hogy a tagok – bár nagy családi erõfeszítések árán –
gyarapodjanak anyagilag. Mivel földet nem vehettek, építkeztek, és házuk berendezéséhez
mindenfélét felvásároltak. 1960–70 között ez a gyarapodás szembetûnõ volt, nem éltek ké-
nyelmesebben, de egyre több szerepet kaptak életükben a presztízs-javak és szokások.
A falvak határa is megváltozott a táblás gazdálkodással, csak a szõlõhegyek és a háztáji
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gazdaságok õrizték „paraszti” jellegüket.37

A faluközösségek csoport szerkezetét a háborút követõ földosztás, a ki- és betelepítések
s a késõbbi önkéntes elköltözések átalakították. A legnagyobb lakosságcsere a volt német
falvakban történt, ahova a legtöbb újgazda és felvidéki magyar családot beköltöztették a ki-
telepítettek helyébe. A munkára eljárók és az elköltözõk eleinte az üldöztetések, a magas
adók, majd a termelõszövetkezetek szervezésétõl való félelmükben kerestek másutt állást,
de azért is, hogy pénzzel segítsék otthon lévõ családjukat. Az állami propaganda tanulásra
biztatott mindenkit, de a falusi szülõk is erre beszélték rá gyermekeiket, hogy ne maradja-
nak parasztok. Így a korábbinál lényegesen kisebb csoport maradt otthon a mezõgazdaság-
ban. Az õ táplálkozásukat – az ínséges évek gondjaival terhelve is – sokáig az önellátás jel-
lemezte leginkább. Az otthon termelt és beszerezhetõ készletekbõl éltek, mert az üzletek-
ben még sokáig alig lehetett mást kapni, mint a háború elõtt és alatt. A mezei munkák ide-
jén majdnem azonos volt az étrend, mint korábban: meleg vacsora, esetleg reggeli is, de hi-
deg, magukkal vitt ebéd. A nyári dologidõben biztosították délre a meleg ételeket. Kevés volt
a liszt, hús, zsír korábban a beszolgáltatás, késõbb a termelõszövetkezet gyenge gazdálko-
dása miatt. Ezért a megtermett gyümölcsféle, zöldség, esetleg tejtermék fogyasztása és tar-
tósítása kapott jelentõséget ezekben az években. Pénzhez ezek és bor értékesítésével ju-
tottak. De az ünnepeken igyekeztek „régi fényüket” igazolni akár új hús- és süteményfélék-
kel is. Az elsõ komoly törést az étrenden a házi kenyérsütés megszûntetése jelentette. Mi-
vel nem volt elég lisztjük, a magánpékek engedélyét bevonták, gyári kenyérrel kellett, hogy
megelégedjenek a falusiak. Ekkortól kezdõdött meg a kalácsféléknek a reneszánsza. Az
1960-as évek után egyre inkább kezdték igényelni ünnepek alkalmával a régi ízeket, és
ilyenkor elfûtötték a megmaradt kemencéket a korábban kedvelt tésztaféléknek. A sertésfel-
dolgozás is hozzátartozott az önellátáshoz, nagyobb változást a frizsiderek (1960-as évek
vége), majd a hûtõszekrények megjelenése eredményezett. A fõzés színtere is változott,
meleg, szépen bebútorozott, a munkát segítõ eszközökkel felszerelt konyhában dolgoztak a
fiatalok. Az idõsebbek takarékoskodtak, ezért még használták a régi takaréktûzhelyeket „ra-
kott sparheltokat”, csikótûzhelyeket. Már semmit sem fogyasztottak közös tálból, mindenki-
nek külön volt tányérja és mindenféle evõeszköze. A termelésbõl a kásafélék (hajdina, kö-
les), még a nagy mennyiségben termelt kukorica is kimaradt az ételalapanyagok közül. A
beköltözött cselédek és szegényparasztok gyermekei kezdték elõször elhagyatni szüleikkel
a cselédéletre és szegénysorra jellemzõ ételeket (kukoricás ételek, burgundi répából, disz-
nótökbõl való levesek, kelesztetlen sóspogácsa). Az 1960-as években már konyhája alap-
ján nem lehetett megkülönböztetni a volt nagygazdát és az „újgazdát”. A német falvakban a
a cselédek, de a beköltözött felvidéki parasztok is a sertésfeldolgozás módszereit, húsos
ételkülönlegességeket, finomabb tésztaféléket, (Dél-Dunántúlon a „piros bábbal” színezett
ünnepi sült tésztákat), számukra korábban ismeretlen fõzelékféléket, salátákat és kompó-
tok, különlegesebb lekvárok télire való eltevését eltanulták.
A Szlovákiából, pl. a Vág mentérõl áttelepült módos magyar parasztok a konyhakertészet-
hez értettek kiválóan és ügyesek voltak a piacozásban – ebben álltak példaként a helybeli-
ek elõtt. Az eljárók táplálkozása eleinte az otthon tárolt, vagy otthon beszerezhetõ nyers-
anyagokon alapult. A falusi üzletekben kevés élelmiszert lehetett kapni: felvágottat, májkré-
met, halkonzervet, olajos halat, savanyú káposztát, gyümölcsízt, ecetet, cukrot, lisztet az
1960-es évekig, kisebb falvakban ma is ez a helyzet. A máshova eljárók igyekeztek kiegé-
szíteni az otthoni étrendet a városból vett élelmiszerekkel. De még sokáig, takarékoskodás
céljából hideg élelmet vittek magukkal és nem fizettek be az üzemi étkezdébe. Fõként csak
az óvodai és napközi ételeken felnõtt nemzedék tartotta ésszerûbbnek, ha délben bent me-
leget fogyaszt, este így már hideg vacsorával is megelégedett. Az elköltözött családtagok is
rászorultak a hazai tartalékokra (30–60 %), attól függõen, hogy mennyit kerestek. Õk épp-
úgy, mint a hazulról munkára eljárók igyekeztek kiegészíteni az otthoniak készleteit. Idõvel
õk vették rá szüleiket az egészségesebb táplálkozásra, kevésbé zsíros étrendre, több fõze-
lékféle, saláta fogyasztására, esetlegesen diéta betartására. Vittek szüleiknek konzerveket,
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félkész- és készételeket, panírozott húsokat, pulykahúst, kompótokat, gyümölcs csemegé-
ket, cukormentes édesítõszereket, üdítõket, déligyümölcsöt és háztartási eszközöket. Az in-
gázók kezdték elõször fogyasztani a felvágottakat és szalonna helyett reggelire vagy ebéd-
re magukkal vinni. Valószínû a sör megkedvelése is körükben kezdõdött, bár az 1950-es
években már lehetett kapni falusi kocsmákban. A jeles alkalmakon, nagyobb közös munká-
kon a hajnali pálinkaivás, a napközbeni borivás továbbra is fontos szokása maradt a férfiak-
nak. A gyerekeket már nemigen itatták alkohollal. Az asszonyok a mezõre vitték magukkal
a másfél literes üveget, kinek bor, kinek víz volt benne. De az orvosok hatására elhagyták
általában a bor ivását, helyette házi szörpöket vagy ásványvizet vittek már magukkal. Divat-
ban jöttek a tsz buszokkal való kirándulások az 1960-as évek közepétõl, ilyenkor az asszo-
nyok többnyire zsemlét felvágottal és üdítõt csomagoltak be a korábbi rántott vagy sült hú-
sok helyett. Nagyobb jeles napi és családi ünnepeken az újdonságok mellett elõkerültek a
régi jó ízek, a hagyományos kalácsok, kuglófok, rétesek, a káposztaleves, fõtt húsok már-
tással és a disznóöléses ételek is. Helyenként a kalácsfélék népszerûsége csökkent falusi
lakodalmakon, keresztelõkön, karácsonykor, csak a húsvéti szentelendõ ételek között és
pünkösdkor volt még fontos a legtöbb helyen. A Nyugat Dunántúlon a lány és fiú formájú ka-
lácsot ma már alig tudja készíteni valaki, de a Dél-Dunántúlon a kenyér helyett ünnepen fo-
gyasztható „perec” máig nem ment ki a divatból.

A villany bevezetése még nem jelentette a háztartás alapvetõ átszervezését. Villanykály-
hát, tûzhelyet az 1980-as évekig nem használtak. Vettek villanydarálókat, kávéfõzõt, még
ha némelyiket csak vendég esetén használták. A palackos gáztartályok az 1950-es évek kö-
zepétõl kezdõdõen terjedtek. Az 1960-as években már disznópörkölésre is használták.
A gáztûzhelyek használata meggyorsította a sütés-fõzést, nyáron használták az idõsebbek,
vagy, ha siettek, de a fiatalok egész éven át. Vettek egyesek kukta fazekat és más éssze-
rû eszközöket, mindezek a lakodalmi ajándékok részét is képezték. Az idõsebb szülõknek a
városban dolgozó vagy ott is lakó családtagok vették meg többnyire, vagy szerezték be.
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Innovations in food culture among the rural communities
of Hungary. (1920–1970)

JUDIT KNÉZY

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 19th 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), c,/ 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.
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