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BEVEZETES

A kenyérféle — talan az emberiség legelterjedteblegismertebb taplaléka. Erdekes, hogy
fobb alapanyagaik és készitési médjuk igen hasordgahbkkor, formaik és izeik még ma is
igen eltéd. Régen, ezek a jellegzetességek tajegységenkémpésoportonként igen jelleg-
zetes eltéréseket mutattak, jol érzékeltetve ,fegi@k” szarmazasat, helyi hagyoméanyait.

Torténelem

A kenyérfélék eredete homalyba vész. A legegydiekenyérféle elkészitésének feltétele:
magvak torésénelkoflése) és pépessé gyurasanak ismerete, valamiétirangos tizhasz-
nalat. Ezért, a#rl6ké- és tizhelymaradvany-leletek alapjan vélelmeshéiogysseink, mar a
korai kikorszakbahis készithettek kenyérsteeleséget, talalt-gijtott magvakbol. A fold-
miivelés kédbbi elterjedésétis motivalhatta: a magvak helyi-tdémeges termélbége és
tarolhatosaga, szallithatésaga és fogyasztasi igéennti kenyérré ,feldolgozhatésaga”. Erre
utalnak a Dunantal és Alfdld vidékén feltart megsezmedett gabonamag-téredékek (tobbféle
régies buza és arpa, borso és koles) és lenyontatoks- és kemence-maradvanyok.

Kéarpat-medence oOkori lakossdga igen valtozatos igyittobbféle kenyérféle is elterjedhetett.
A fennmaradt leirasckalapjan vélelmezhét hogy a rémai médra &lPanndénia-tartomanyi
szegényebb lakossag korében... az eglydamrasztalan arpa- vagy rozslepény (teljésl&si
barna kenyér) terjedt el. A gazdagabb réteg pedigemgedhette maganak az inyencségnek
szamitd, s&lémusttal kovaszolt buza-kenyeret (a korpa nélkitiéfet). A kelta maradvany
népesseg korében ismert lehetett a friss sor halbj@lesztett konnyrozskenyér. Germanok
inkabb savanyu tejjel keleszthették kenyeriiket.elifiéki és erdélyi ,barbardk korében
ismertek lehettek a mézes tejjel erjesztett zaby kdleskasas kenyerek. Az alféldon pedig a
tobb napig vizesen-erjédlisztkovaszos-likacsos vagy korpas-daras kenl@ef®una-Szava
vonalatél délre gordg (olajosifzeres, mézes-boros) hatas érvényesiilt. Az akleoryék-
félék° valtozatos formaban késziilheftelgyakran izletes magvakkal éssterekkel gazda-
gitva. Régi receptékszerint a kenyér (apritva-aztatva) martasok éslaleak alapanyagaul,
levek-levesek és kasakirtésére is szolgalt. Kenyeret altaldban otthoktsgk, de nagyobb
polgari és katonai telepliléseken pékségdékddtek. A kétszersilt és szaraz kenyér ismert
hadiélelem volt.

A népvandorlasok idejér érdemi adatok nem lelhi#k fel. De ahogy lenni szokott, hogy a
helyi és bevandorlé népesség keveredésével — &iélik és készitési modok is elegyednek.
A kozel-keletBl érkedk foleg lapos kovaszos kenyereiket hoztdk magukkal., Migozép-
Azsia febl érkezk tobbnyire a keletlen vagy savanyu tejjel erjesdepény-kenyereiket. A
keleti-Karpatok iranyabol a kerek és nem tul magagéli végek féll a paposabb kovaszos
kenyerek terjedtek el, kelet-feldl pedig inkabbapdsak. A kenyereket kisttésstlnéhol
egyenletesen bevagdaltak, hogy étkezéskor konnpedbhessen megtorni-elosztani.

! Fels) és kozéps paleolit (i.e. 35-10,5 ezer kozott). Foldwelés elterjedése

2 Foldmiivelés elterjedése a Karpat-medencében és Duna-Binépti szteppi vidéken i.e. 6-4,5 ezer kozott.
% Legismertebb rin= Gaius Plinius Secundus: Historia naturalis

* Akkoriban a barbér jelentése = idegen, nem a r@inadlalomhoz tartoz6.

> Okori kenyérfélék = kenyér, lepényittf kasa megsiitve.

® Athenaeus: Deipnosophists

" Marcus Gavius Apicius: Szakacskényv a rémai cséeridl. Enciklopédia Kiadd. Budapest,1996
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A kenyérsiités is valtozatos lehetett. Siitttek kemdizterében szabadon vagy &ény-
ben. Esetleg, kor alakiztér (tandoor) falara tapasztva. Forf® kagy fémlapon, rahelyezve
vagy higfolydsan radntve. Tizes kavicsokon vagy uizan, esetlegiz feletti racson vagy
nyarson. Forr6 hamuban betakarva lefedetiezlényben vagy csak ,ugy magaban”. A lapos
kenyér talan azeért volt népsédemert hamarabb elkészilt-kistlt, konnyebb voltlgaai és
elosztani. Mivel hamarabb kiszaradt, ezaltal kegégblt romlékony. A szaraz kenyeret is
kedvelték, mert j0l szallithat6 és tarolhat6. Tejlagy borba, édes vagy savanyu Iébe aztatva
fogyasztottak. Osszetorve j6 volt leves-betétnékit@ek (rantas helyett), szaftos sultekhez
koritésének stb.

irasos forrasok arra utalnak, hogy a kenyérgab@mzsiét az Arpad-korban, nemcsak hazi-
kézi hajtasisrlsk® szolgaltattak. Hanem igavoné allatokkal vagy wigjével hajtott ,gépi”
malmoK is. Az egyhazi és vilagi uradalmakban pedig kesiy8k szolgaltak, akik a XIV.
sz&zadtol méar céhekbe is szeBatek. Ekkor kezdte levaltani a ,€tt a németes ,pék”
(Beck) elnevezeés.

A XV. szdzad elején Buda és attol nyugatabbi vankdeenyérsidi mar ,német céhmintara”
szakosodtak, tgymint: fehér-, barna (fekete)- és kenyérpékskmlye- cipd és vekni-gik,
perecesek. A varmegyék és szabad kiralyi varosgkojoyvben® szabalyoztak a#rlést és
szitalast, a lisztek mirségét és keverési aranyat, a datacdetsségét, hulladékok (korpa,
torek) felhasznalhatdésagat. Valamint, a kenyerféi@igat, készitésukhozadit liszt minssé-
gét és gyakran az arukat is. A pékmesterek terkékai nyers kenyérbe nyomott egyedi
jeleikkel hitelesitették. A misséget ,miviaté mesterek” felligyelték, akik a silésijfetlen
termékeket elkoboztak, késiket pénzbirsaggal sujtottak, néhol nyilvanosan iseggégye-

nithették.

A kenyérgabonakat megkulonboztették. A ,kemény’di@ieket (buza, tonkoly, alakor, rozs)
és a ,lagy” gabonakat (arpa, rozs). Ezek toreketoét, korpat) vagy mas magvéteményét
csak szikségkenyérbe sithették. Blntették a liszaalytalan keverését, hamisitasat.

A XV. szdzadtol aduri és varosi kenyérvalasztékok fokozatosan métmlsuReneszansz
hatasra egyre népsabbé valtak a latinos és gorogos kenyérfélék. Dssdovalt idegen
szakacsok és pékek foglalkoztatasa, akik sajatdteikynémelyikét meg is honositottdk. A
XVI-XVII. szdzadban kilonésen a torok hatas érvékifte Ekkor terjedt el a hajdina
termesztése a déli és északi-keleti karpati peréisteken. Ezzel egyidédpg a hajdinas
kenyér készitése is. Ekkor honosodott meg a pog#ckngos, az édes kalacs és a hosszukas
péksiutemény (egyenes kifli). Ekkortdl valt divatbss magvas édigzeres péktermék, nép-
szefivé a mézeskalacs, a piskota és az édes-gylimodséisyl valamint a toltott béles.

A XVIII. szazadtdl, kilondsen a betelepitések hatéisa német kenyérfélék meghonosodasat
segitette. Ekkor kesdl6tt a burgonya termesztésének térhoditasa, midislz(er szikségh)

a burgonyas kenyér elterjedése. Az ovalis-csuceagék (vekni) és a kifli népsaebé valt.

A sutbedényes kenyérsiités csak szorvanyosat terjedsebnt ez a médszer hamar kedvelté
valt nagyobb sutemények (kugléf, gyimolcskenyegzikéséneél. Erre a célra kulonbdor-
maju és mintaju cserépsilitis késziltek. Ekkor terjedt el a kéiskalacs, kezdetben, mint sos
kalacs, majd ez is ,kiédesedetiisferekkel megizesitve”. A megndvekedett varosiyigkn

8 példaul: Szent Gellért piispok nagy legendaja

® Magyar Néprajz. lll. kotet: Kéztivesség. Kézimalmok, szarazmalmok, patakmalmok. mdk) molnarsag,
su® vagy pékmesterség... Akadémiai Kiadd, Budapes8-Pa®2

19 Magyar Néprajz. Ill. kétet: Kéztivesség. Kenyér- és peredsit. Akadémiai Kiadd, Budapest 1988-2002

1 Benda Judit: A kereskedelem épiiletei a kozépkoddh 1I. rész. A zsemleszékek haza.
http://www.btm.hu/feltoltes/tbm/37/02_benda_37TBM.Qdf
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kielégitése érdekében — a céhbeli pékek mellettyyreetdobb helyen engedélyezték a hazi
kenyérsutk altal készitett kenyérfélék arusitasat... kil@msa heti piacokon és a vasérokon.

A XIX. szazad elején a pék- és &itesterek mar csak két csoportba sorolédtak. Egyik
csoport dehérpékekvagyis a buzaliszth st péket. Bbb termékeik: fehér kenyér, zsemle,
kifli (vizes, vajas, kdményes), sés kalacs, soepefinom siutemények. Masik csoport a
feketepékekvagyis rozslisztl sité pékek, akikorléssel is foglalkozhattak.6Bb termékeik:
fekete (barna) kenyér, krumplis kenyér, hazi- émsd kenyér, pogacsa, lepénykenyér,
keveréklisztes termékek. A szazad kozepén megjetpntijabb szakma. Renyérpékvagyis

a csak kenyeret stippék. Bbb termékei: fehér és fekete kenyeér, hazikenyéagatkenyér.
cipd, vekni.

Ez a szdzad mar nem honositott meg Uj-jéekienyérféléket. & néhany régebbi gabona
(alakor, tonkolybaza, kéles) nagybani termelésévétihagytak. Viszont, az ipari forradalom
hatdsara a lisztkészités e€s a kenyérsités techdjaldgkozatosan megvaltozott. Példaul: a
kovéaszolas mellett egyre inkabb elterjedt az élssetjesztés, és a korpatdl-daratol megtisz-
titott liszt. Az ipafizés és kereskedelem szabadabbd?&ltorolték a pékek és sikt korla-
tozasait. A céheket megsziintették, biztositva nmkidek a szabad ipézési jogot. Engedé-
lyezték a kenyérfélék hazi-, kis- és nagyipari ¢gsdit. Az ellatas javult, az arak is kedilez
bek lettek. Egyre tobben vaséaroltak pékek vag§asdzonyok altal készitett kenyeret.

A vidéki agrérjelled nagyfalvakban és varosokban is egyre tébben hadglaaz otthoni
kenyérsitéssel. Aki ragaszkodott a sajat készkéayeréhez, az otthon kelesztett-szakajtott
kenyerét inkdbb a pékségi kemencében sittetteéksijbésben). A hazikenyérre vagyokssut
asszonyoktél rendeltek kenyeret hdzhoz-szallitdsspl kenyérpiacrél vaséroltak.

A XX. szazad elején a varosokban a kenyérsiutés mzdéddott. Elektromos dagasztogépek,
nagy teljesitmény gézsiubk ontottak a leginkdbb keresett kenyérféléket. gekb pékségek
inkdbb a ritkdbb-kilonlegesebb és kézimunka-igéelylekenyérfélékre szakosodtak. Sajatos
kenyér-receptjeikkel, kenyérformakkal és egyediomsmtva magukhoz a vasarldkat. Vidéki
kistelepliléseken csak kevésdfiairos tevékenykedett, de a XX. szadzad kdzepéreengk is
uraltdk a helyi kenyérsutést. A hazi kenyerekesifdukenyérpiacok megéatek. A kenyeret
pékségek és szatdcsboltok, majibd allami tizletek arusitottak. igy, az 1960-askéuegére

a hazi kenyérsiutés még a félredslvakban és tanyakon is ,kiment a szokasbol”.r&aese,
hogy az akkori recepteket sikerilt dssZgpni, és e kdtetben azokat most kézkinccsé tenni.

Hagyomanyos kenyérfélék

Mar a XV-XVII. szazadi jogkdnyvek és céhszabalyaknmsan rogzitették a pékmesterek
altal készithdt kenyérfélék leirdsait. Annyira, hogy ezek a ,kaiaszabvanyok” még a XX.

szé&zad elején is elvarasként érvényesuiltek. Hattslghheth a nagyipari kenyérkészitésnél
is. Ime, néhany, ma is ismert kenyérféle ,roviddsa” a XV. szazadtol a XX. szazad elejéig.

Fehér kovaszos kenyérfélék

Eredetileg a ,fehér” termékek csak buzafélék tiettiisztjebl készilhettek. Vizzel és soval,
,bUzan érlelt” kovasszal dagasztva-kelesztve. Nartalmazhatott bluzakorpat, sem daréat. A
céhes idkben ezt a kenyérfajtat csak a fehérpékek késuithet

121859. évi ,(ij iparrendtartas” a Habsburg birodalegész teriiletére érvényesen.
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Fehér kenyéra fehérpékek specialitdsa, legalabb 2-szer atstisata-finom buzaliszidl
készilhetett. Must- (ritkabban tej-) kovasszal safett tésztabdl, kerekre formazva. Sités
elétt néhol a tetejét megvagdalték, liszttel vagy s¢méha magvakkal) is megszortak. Helyi
szokdas szerint magasabbra vagy laposabbra késkitgibb vagy kevesebb, helyben kedvelt
kovéasszal). Régen, csak a gazdagok engedhettékmaggknak ezt a kenyeret, sokan csak
Unnepi alkalmakra. A mai, manapsag mindenki alahet fehér kenyébsének tekinthét

Kalacs™: amelyet a XIX. szdzad végéig fehérkenyér modiészitették. Azzal az eltéréssel,
hogy a kor alaku kenyérforma kdzepét lyukasra (&nszazetinek) formaltak. Az eredeti
kalacs: j6 midsédi buzaliszt, sO viz és kovasz keveréldteszilt. KéSbb viz helyett tejjel

is gyurtak vagy tejsavés kovasszal érlelték. A mlaesizés valtozatanal néhol a tésztahoz
tojast is adtak, hogy kisutéskor s#sttbbre-magasabbra emelkedhessen. Kemencében szaba-
don vagy kdzépen folcsucsosodd kuglof-8ziermaban sutétték. A XVII. szazadtél irasos
adatok igazoljak a kurtds (vékony tésztaju, naglgtbéyukul) elterjedését. A XIX. szazad
elején terjedt el a kalacs édes valtozata, mazabidagy aszalt gyimdlcsokkel gazdagitva.
Valamint, a fonott, tésztaval mintazott, gyimoldcsdraggal vagy gyertyaval diszitett
alkalmi** kalacs is. Szegényebb helyen a hazi kalacsot ldisae kenyérliszth készitették,
az alkalomhoz ilen édesitették, diszitették. De a hagyomanyoshi&xiéti kalacsot mindig
sOsra készitették.

Zsemle régen csak zsemlyesiit készithették, és csak &l§rlési, 3-szor atszitalt legfino-
mabb blzalisz®l. A korabeli zsemlék sima gombafej-formajuak vkltde ismert volt a be-
vagdalt tetdj is (csaszarzsemle). Tésztdjat soztak, eredetitzgMnéhol tejjel) dagasztotték.
Erételjesen kovaszoltak (késb éleszivel is kelesztették), hogy sutéskor j6 gomliiody
feldagadjon, Helyi valtozatait finom soval vagydztiszes magvakkal is megszoérhattak.

Kifli : zsemletésztabodl készitett kenyérféle (pekarwgdéileg radformaja, kb. 1 nagyarasznyi
hosszl és 2 ujjnyi vastag. A XVI. szazadtél a fédhalaka valtozata valt népszeg.
Tésztajat vizzel vagy tejjel (néhol kevés vajjgl dmgasztottak, tetejét darabos sbéval vagy
koménymaggal szértak. Ritkdbban készitették.. ék@dkapitva, esetleg még megcsavarva is
(szarvas kifli).

Perecd> sajatos kenyérféle. Kozépkorban perecesek skitcaténelyi ebirasok és szokasok
szerint, altalaban finomabb blzalis#bA kenyértésztat hosszu-vékony zsindrra formaltak
azt a helyi szokés szerinti zart alakzatta formazéaformak és mintak igen valtozatosak: a
karikatol a bonyolult koszoru vagy virdgalakzasgdorva vagy bonyolultra fonva. A perecet
megkelés utan nyersen kemencében kisutotték, vagytéik kissé megszaradni és forr6 vizes
kif6zés utan kemencében kissé megpiritottdk. A XIXzadhan mar a szegény rétégb
szarmazo perecdgilasszonyok is készithették vasarokra, piacra vagiyrhegrendelésekre.

Fekete kovaszos kenyérféelek

Eredetileg ezek a termékek csak rozslidizthagy rozs- és buzaliszt keverékékésziilhet-
tek. Vizzel, sGval és ,rozson érlelt” kovasszal X¥Ill. szazadtdl burgonyat is tartalmaz-
hatott. A céhes ithen ezeket a kenyérféléket is csak ,fsitett” pekek készithették.

Barna kenye}'reredetileg barnapékek készitménye, 1-szer shifiah- és rozsliszt (fele-fele)
keverékisl. Altaldban kovaszolt tésztabdl készitették, kezetormaztak. Mivel a rozsliszt
tobb vizet szivott magaba és nehezebben kelt nzégt & kenyeret (hogy kézepe se maradjon

13 Magyar Néprajzi Lexikon. Kalacs. Akadémiai Kiadgdapest 1977-1982
4 Magyar Néprajzi Lexikon. Lakodalmi kalacs. Akadéiiad6, Budapest 1977-1982
15 Magyar Néprajzi Lexikon. Perec. Akadémiai Kiad@id@pest 1977-1982
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nyers) alaposan atsutotték. Néhol annyira, hogs feletére stilt, amit a kenyékrtevertek-
lekeféltek.

Vekni a zsemléhez hasonld, bluza- és rozsliszt kevet€kébzilt. Kerek gombafejre, vagy
enyhén ovalisra (buci-ra) formaltak. Ismert volievagdalt tetdj(csaszarzsemle s#@rvagy
hosszdban megvagott) vekni. Tésztdjat soztak, @egeizzel (néhol tejjel) dagasztotték.
Erételjesen kovaszoltak (kéksb kelesztették), hogy sttéskor j6 gomliddy feldagadjon,
Helyi valtozatait finom sdval vagy izes-diszes naddpal is megszorhattdk. néhol csucsos
végekkel (csucsos vekni), vagy parosra (két dsszafoagott zsemlének) formaltak.

Barna kenyér-lepén{: elvileg barmelyik pék siithette a sajat kenyértészta-masdmdk De
régen, a fehér kenyér tésztajanak maradékét emepagaroltak (inkabb perecnek siutotték).
A barna kenyér kovaszolt tésztajat vékonyra (kbjjdyi vastagra) elnyudjtottdk. Abbol, kb. 2
kisarasznyi (30-35 cm) atm@t koroket formaltak. Ez a ,langos-t, langallo-t” aryerek
utan sutotték. Néhol a tetejuket kisuléstieineghintették séval, liszttel vagy koménymaggal.
Mashol a tetejiket csak kistilés utan kenték megatsiagy tejfdllel.

Vegyes kenyérfélék

Eredetileg az ilyen kovaszolt kenyérfélékétefy arpa- és zabliszib készilhettek. Céhes
idékben ilyen kenyérfélét csak a cipd- és veknbskenyérpékek készithettek. Gyakran ide
sorolédtak azok a régi kenyérfélék is, amelyek lébk# lisztek mellett kdles-, hajdina- vagy
kukorica-lisztet is tartalmaztak. Ugyanis, megieldkzt hianya esetén — kényszértkes
engedéllyel — a kenyérpékek ésistiesterek ilyen liszteket is hasznalhattak.

Cipd'": régen a cipdsik siitétték altalaban arpa- és zabligktbiéhol mas gabona darajabél
Gjra 6rolt liszttel vagy korpaval is keverték. A tésztd@vaszoltdk vagy kelesztették, kerek
kenyérformara szakajtottak. De a tomege alig dréeszokasos kenyér negyedét-6todét. Hazi
kenyérsiitéskor leginkabb a kenyértészta maradélséivitték. igy, a hazi valtozat akar blza
vagy rozslisztbl, esetleg egyéb lisztekkel (vagyotttort burgonyéval) keverve is
készilhetett.

Vegyes kenyérlepéfly cipé tésztajat, vagy mas vegyes liszésztat vékonyra (kb. 1 ujjnyi
vastagra) elnyudjtottdk. Abbdl, kb. 2 kisarasznyd-E cm) atméiji koroket formaltak. Ez a
Jangos-t, langallé-t” a kenyerek utan sutottéksités utan néhol a tetejiket megkenték
zsirral vagy fokhagymas (esetleg mas Ziddéres) tejfdllel. Esetleg bedorzsolték fustolt
szalonnaval. Néhol sutégtla tetejét meghintették darabos séval vagy izagvakkal,

Lepény®: Ggy késziilt, mint a kenyérlepény, de vékonyal{ta 1 ujjnyi vastagra és csak
harmada-fele akkora (1 kis- nagy nagyarasznyi) djinee. Tetejliket kisulés &t néhol
megszortak soval, liszttel vagy magvakkal. Ha masdtesibkkel is megkenték, az mar nem
szamitott kenyérnek, hanem siteménynek. Az ilydenséinyt készithették sos (hagymas,
csipds, szalonnas, sonkas), édes (lekvaros, mézes, (paimp és izes (tejfolos, tarods,
kaposztas, kasas) valtozatban. Ilyenkor, a periméé knegcsipkedték és felhajtottak, hogy a
feltét siitéskor is rajta maradjon. Ha a tetejérkomg tésztat boritottak: azt bélésmek

nevezték. A hazi kenyérsiités elengedhetetlen Uradkeglimi terméke.

16 Magyar Néprajzi Lexikon. Kenyérlepény. Akadémia#o, Budapest 1977-1982
" Magyar Néprajzi Lexikon. Cip6. Akadémiai Kiadd, @pest 1977-1982

18 Magyar Néprajzi Lexikon. Kenyérlepény. Akadémia#o, Budapest 1977-1982
19 Magyar Néprajzi Lexikon. Lepény. Akadémiai Kiad®dapest 1977-1982

20 Magyar Néprajzi Lexikon. Béles. Akadémiai Kiaddydapest 1977-1982
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Hazias kovaszos kenyérféelek

A hazi kenyérsiitket nem kototték a céhek szabalyai és jogkdnyve&lépettségei. Ugyanis,

a négy elismert kenyérliszten kivil (buza, rozpadrab) masféle liszteket is hasznalhattak.
Ezért, hazi hasznalatu lisztek keverékei igen valtwsak voltak. Gyakran attol is fitggn,
hogy milyen volt a gabonatermés, milyen liszteetett kedveden beszerezni, milyen volt a
helyi-taji népszokas és hagyomany. Ahany haz, aisztj annyi kovasz, annyiféle kenyér.

Hazikenyér a lepénykenyér erjesztett (kovaszolt, keleszteit) valtozata. A magas-likacsos
kenyér-valtozata legalabb fele részben kenyérgabsrtat tartalmazott. igy, a kenyér
magasra kelhetett. A laposabb kenyér is legalalvmddéban gabona-lisztet tartalmazott.
Azért, hogy jol 6sszefogja a mas termények lisztiétt kasajat) és kevésbé morzsolodjék.
Altalaban kor alaklra formaztak, de a szokasos éengretnél kisebb mékage. Azért, hogy

a kulonbod Osszetelik j0l Osszesuljenek, a belseje is jobban kiszarsstha (meg ne
nyulésodijon).

Lisztparos kenyéra barna (buza-rozs) kenyér mintajan kialakulietigéjgi lisztkeverékes
kenyerek. Gyakori péros kenyérliszt-keverékek: bawzs, buza-arpa, buza-zab, buza-
hajdina, buza-kdles, buza-kukorica, buza-burgoryzs-kukorica, arpa-zab, koles-zab.

Molnarkenyér olyan hazi sitds kenyér, amelyet buza, rozs, arpa és kukorica légset
hajdina) keverékéd 6rolt liszthsl (ricsetliszt) készitettek. deg a malmok kérnyékén volt
népszei. Ugyanis a molnarok, a lisatésért kapott gabonarész tizedeket (vamot) gyakran
O0sszekeverve lisztnek maglték és midségire szitaltdk maguk szamara. A felesleget pedig
a kornyed lakossagnak eladtak, arblbkivaldé minosédi enyhén sargas és jdikenyeret
lehetett sitni.

Parasztkenyéra XVII. szdzadtol a falusi lakossag koérében kétdvenyérfajta. Ezt ,parasztra
orolt” lisztbol készitették. Vagyis, a gabonadbstor megkoptattak (durva héjrészt lehantol-
tak), majd a finomabb héjrésszel egyltt a szembkaté 6rolték. Leginkdbb a kiszitalt,
durva és teljes krlési grizes liszthez hasonlitott. Ha sziikség volt otthwég atszitaltak. A
parasztsag igen kedvelte, még a XIX. szazad végégen népszérvolt a dél-alfdldi lakos-
sag korében.

Teljes kenyérolyan kenyér, amely teljes &iési (héjat, magbelet és csirat tartalmazo)
lisztbsl készil. Viszonylag Uj fogalom, mert a kozépkasiziek a bluzaszem 6sszes részét
tartalmaztak. Ugyanis, dxlést kdved szitalaskor csak a nagyobb héjrészek (korpa) tedril
ki a lisztkbl. A korpa, dara és tiszta liszt kilonvalasztdsk s XIX. szdzadban terjedt el. Az
akkori teljes kenyér... a kissé korpas és darasadisztldl... ,régi médon” készult kenyér.

Lisztpdtlos kovaszos kenyerfélek

Ezen kenyérfélék a liszten kivil mas novények &mészeit is tartalmazott. Amelyeket, a
liszttel és kovasszal keleszthedzakajthatd tésztava 6sszedolgoztak. Az igy kapetitat a
kenyereknél szokasos modon sutotték.

Kevert kenyérolyan kenyér, amely a kenyérliszthez adagolt &méivényi részeketjrle-
mény vagy §tt pépesre tort formajaban tartalmazta. Legismértedatpotlok: kukorica-liszt
vagy btt lisztkasa, hivelyes (bab, borso, lencse) maggdiszagy btt-tort pépje, burgonya
fott-tort pépje, parolt satok attdrve, szelidgesztenye-béktftort piréje, dtt sulyom-bél
plréje vagy szaraz sulyombél lisztje. Az ilyen kimigsztija egyneinszine-ize a kenyérhez
hasonl6. Hogy a kenyér ne morzsolodjék, a liszothennyisége nem haladta meg a liszt
mennyiségének felét.
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Magvas kenyérmlyan kenyér, amely a kenyérliszthez adagolté&hgers vagydtt magvakat
darabos formaban tartalmazza. Legismertebb lisBtpdagvak: fiszerkbmény magja, hantolt
koles, hantolt tok- vagy napraforgbmag, félpuhdita titivelyes (bab, borso, lencse) magja,
fott tisztitott mandula, piritott tisztitott mogyo&s fengmag, 6tt makmag. Az ilyen kenyér
tésztaja mintas, magvak kozel egyenletesen, elwzalkiloniinek benne. Hogy a kenyér
ne téredezzen, a magvak mennyisége nem haladta anlggt mennyiségének oOtodét-
negyedét.

Olajos kenyér olyan kenyér, amely a kenyérliszthez adott hépeerolajpogécsat szét-
oszlatva egyenletesen tartalmazza. Leggyakoribjaddamagvak: tokmag, napraforgdmag,
kender- és lenmag. Ritkabban: did, mogyoré. bukkmakhéjuktdl megtisztitott magvakat
alaposan 6sszetorték, majd miutarbki€k beble az olajat, a lesizt-kipréselt magmaradékot
adtak a kenyérliszthez, amivel aztan egyutt dagaskti kelesztették. Az ilyen kenyér
tésztdja kdzel egyndm az apré magdarabkak egyenletesen eloszolva aékémgtaban.
Szine az olajaddé magtdl fugen eltéd, nem éppen a kenyérhez hasonlatos mak (homokosnak
tiing) vagy tokmag (zoldes) esetében. Hogy a kenyér ozsulodjék, és ne legyen tulsa-
gosan ,kovér”, a bedolgozott olajpogacsa tomege hatadta meg a liszt mennyiségének
otodét-negyedét. llyen kenyértésztabdl kulonoséeteiz kenyérlepényt €s pogacsat lehetett
késziteni.

Bélelt kenyérolyan kenyér, amely a kenyérliszthez adott @eétsos névenyi részek darab-
jait szétoszlatva tartalmazza (gumd, gyumoélcs, llgyéker). Ismertebb lisztpotld betétek:
reszelt nyers burgonya, parolt vagy nyers kaposz$aelék, reszelt sargarépa vagy zeller
(gyenge, nem fas), reszelt alma vagy korte, kevésiEs vagy aszalt gylimoélcsok darabijai
stb. A kenyér allaga a betéltfiiggéen igen valtozatos lehet. iziik kis$edlékre emlékeztés
ezért a betétek mennyisége nem haladta meg antisahyiségének negyedét. Gyimolcsos
valtozatokat régen tnnepi alkalmakra készitettékubgonyas és kaposztas valtozatéed
svabok készitették.

Szukségkenyéamelyet minden pék készithetett az &ltala hastisat kiszitalt korpajabol,
jrabrolt dercéjébl (toredékekBl), szaraz kenyerének morzsajabol. Es, mas madwatisd,
lencse, gesztenye, mogyoro, bukkmakKemeényéBl. Mivel keverhettek hozza kovasz- és
kenyértészta-maradékot is, ezért kovaszolt kenigdrdd tekinthet. Gyakran volt a szegé-
nyek kenyere is. inségesélien pedig varosi néptaplalék (mas lisztpdailieményekkel
keverve).

inségkenyérféleg kenyérgabona hianyaban (haborikibn, rossz termés esetén) késziilt. A
kolduskenyérhez hasonldéan, amibe mindenéehévenyi rész (széritott gyoker, kéreg, makk,
levél, gyimdlcshrleményét belekeverhették — az életben marada&évda. Alapanyagaitol
flggéen lehetett kelesztett vagy keletlen, zsemle- Yeggnyszer adagokban kiszakajtva.

Kutyakenyér mas néven, abrak-kenyér. Ezt a kenyeret a gakdagoses vadaszkutyaik és
lovaik etetésére hasznaltdk. Olyan lisztdkkeszilt, amelyek még nem romlottak, de mar
nem kenyérbe valok (dohosak, avasak, idegen szadidéskor megporkdidtek). Osszetétel:
zab- és arpaliszt, bors6- és lenmag-liszt, kengasietd teké kenyérdagasztas utani
vakaréka, korpa, s6 és viz. Esetleg hibas kukdsitails, de ezt nem kedvelték, mert a ,I0
megizzadt dle”. Néhol szaraz gyogyfuvekkel is keverték, hogy @lattél a rovarokat
elriassza, bélférgességet megakadalyozza. Az &emeret (hogy ember ne fogyaszthassa)
pelyvaval is keverték. Pelyva nélklli valtozatailseg-kenyérként fogyaszthattak.
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Kovasztalan kenyérfélék
Ezek a kenyérfélék a hagyomany szerint erjesztdgfzolas, élesztés) nélkul készultek.

Lepénykenyét: régi-hagyomanyos, lapos-koralakd, kb. 1-3 kisamgis(12-40 cm) atméiii
kenyérféle. S0, liszt és viz alapu tésztaja emleat. A pékmesterek csak a helyi jogkdnyv-
ben ebirt lisztbdl (buza, rozs, arpa, zab, koles, hajdina) készéketA hazi sutés lepény-
kenyérbe méas termények lisztjei (kasai) is belekettek, Ugymint: borso, lencse, bab,
harmatkasa, sulyom, ellemagvak olajpogacsaig¥e: burgonya, pityOka, gesztenye, stb.).
Szikség esetén meég inség-taplalékokkal is kiegésajymint: ehet gyokeér, kéreg, mag,
levél, gyumdlcs

Pogécsa” a lepénykenyér 1 kisarasznal kisebb atijtévaltozata. Mivel kelesztés nélkill a
tésztdja tul tomor volt, ezért néhol a pékek.észtidjat kevés savanyu lével (ecettel, savoval)
és tisztara dzott-kiégetett hamuzsirral ¢KOs) gydrtak at. Ez a keverék, kemencében
sutéskor a pogéacsatésztat fellazitotta (korabedipsii). Hazi készitésnél a drdga hamuzsirt
tiszta-szitalt fahamuval helyettesitették. Ez \wwhépmesei ,hamuVAL sllt pogacsa”. Ha a
pogécsat nem kemencében, hanem forr6 hamubarégiititvolt a ,hamuBAN silt pogacsa”.

Macesz régi zsido ritudlis étel. Vékony-lapos kovasaztalkaletlen kenyér. Csak vizzel, és
csak meghatarozott gabona (buza, durumblza, ropa, aab) lisztjéhl késziilhetett. A
gyorsan meggyurt tésztat vékony-kerek lepénnyéigimiyak, majd forré sidglapon mindkét

VT4

oldalan megsutotték. A zsido kozosségeken beliditedtek, edirds szerint, kdser médon.

Laska mas néven langgl Maceszhez hasonlé vékony-lapos keletlen hazi dwd@le, egy-
fajta sllt tészta. Vizzel, soval és barmilyen. Aztat meggyurtak, vékonyra elnyujtottak, és
tetszés szerint alakura vagtak. Majd forré&kiton (esetleg parazson) kissé porkds-foltosra
sutotték. Szells-szaraz helyen vaszonzacskdban sokdig elalltaSaarvagy borba martva
ragcsaltak, tejbe vagy levesbe felaztatva ,0n&stztaként” fogyasztottak.

Osty&® régi katolikus ritudlis kenyér. Vékony-lapos, Kswtalan-keletlen kenyérféle. Csak
vizzel és csak tiszta fehér bulzalisdtikészulhetett. A meggyurt tésztat vékony-kerek
lepénnyé nyuijtottak, majd két forré (gyakran miptiésnlap k6zé szoritva szarazra-halvanyra
sutotték. Régen, egyhaz fennhatésaga ala tartogtmédyek készitették, ritualis keretek
kozott.

Malomkalacs molnarkalacs, vasari ostya. Vékony-lapos kovdasatkeletlen kenyérféle. Az
ostya modjan készilt, de barmilyen lisdtlxészithették. Hig tésztajat egy forré fogdsizer
suvas egyik formgjaba ontotték. Majd a masik (szinfémd) formajat a fogokarokkal
raszoritottdk. A diszesen mintazott formakdizéeg zsirral vagy szalonnaval megkenték,
hogy a tészta ra ne ragadjon. Szarazra-merevrét&t@l lathatéan mutatva a $fdrma
mintajat. Az eredeti sés, kifsb bojti valtozatanak nevezett ostya 0sszetétélevig és liszt.
Jeles napi valtozatanak 0sszetétele joval gazdagabméz (cukor), tej, tojas, viz és liszt. Ezt
magaban vagy... lekvarral, tarovaifttkrémmel, mézzel stb. megkenve fogyasztottak.

Palacsintd* vékony-lapos kovasztalan-keletlen kenyérféldériiS onthet tésztajat forrd
nyeles- tanyérszérkerek sitedénybe ontotték. Majdizdn hajlékony, kissé piruld tésztava
sutotték. Vastag vagy vékonyabb valtozatban késtgith.. a hagyomanytdl és felhasznalasi
modtdl fligdien. Az eredeti régi sos valtozatanak 6sszetétéleris és liszt (amilyen éppen

2L Magyar Néprajzi Lexikon. Lepénykenyér. Akadémigad®d, Budapest 1977-1982
22 Magyar Néprajzi Lexikon. Pogéacsa. Akadémiai KiaBddapest 1977-1982

% Magyar Néprajzi Lexikon. Ostya. Akadémiai Kiaddd&pest 1977-1982

24 Magyar Néprajzi Lexikon. Palacsinta. Akadémiai déaBudapest 1977-1982
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volt). A soOs valtozatot gyakran csak magaban forjyasik. Edes valtozat 6sszetétele: so,
méz (cukor), viz vagy tej és liszt, esetleg tofamagyobb vékony palacsintakba tolteléket
tekertek, a kisebb-vastagabbat izletes Ontettellousgltdk, vagy zamatos morzsalékkal
megszortak. Néhol készitették erjesztett-keleststtabol is.

Kenyérmaradékok

Régen a kenyérsiités soran keletkgselejtet”, kenyérmaradékot vagy felesleget issidték.
Ezeket, a lehéség szerint igyekeztek megféleh tarolni, és mélté mdédon hasznositani.

Kétszersultelbirt médon siutott kenyér szeletei meleg kemencélreiapig szaritva. Mar az
Okorban is ismert volt ez a kenyér-tartdsitasi ntblddsorban a hadi éleimezésre készitették,
de a falusi gazdasagokban is gyakran igy taroltékreyérmaradékokat. Ahol, forré I€ében
felpuhitva fogyasztottak (6ntott tész¥a Hasznaltak kenyérkovasz és erjesztett ital {kisz
cibere, kvasz) készitéseére, tort morzsajat étdéidiésére, vagdaltak 6sszedolgozasahoz is.

Kenyérmorzsaa szikkadt (de nem penészes) kenyeret felszekidiéjatdél megszabaditott
kenyérbelet vékonyra daraboltdk. Majd napon vagyegqidde nem forré) kemencében
alaposan (csont-szarazra, Uvegsm®r kiszaritottak. Lereszelték, szdvetzacskdObarragza

szelbs helyet tobb hdénapig is tarolhattak. Bblészitettek kasat, ontott tésztat (mint a
laskét), leves vagytelékek firitésére hasznaltdk. De, készitettekéébiorzsakenyeret vagy

pogacsat is.

Kenyérmorzsa-lisza szaraz kenyérmorzsat liszt-finomsagin@téek. A kenyérmorzsa-lisztet
olyan lisztnek tekintették, mint amilyen kenyértkészilt. Bar, valojdban anndl kissé soté-
tebb, viszont aromasabb és s6sabb-édeskésebb.aByjakiban kovaszolhatd, mint a nyers-
friss gabonaliszt. Kivalé lisztp6tlo,idts. Foleg lepénykenyerek, pogacsak készitésére
hasznaltak.

Morzsakenyérszaritott kenyérmorzsa-liszttel kevert kenyéthék készitett kenyér. Vagyis,
egy olyan kevert kenyér, amelynél a kenyérliszt eggzét kenyérmorzséval potoltak.
Mennyisége elérhette akar a liszt mennyiségét zsilyen kenyér szine és allaga leginkabb
durvabbérlési feles-liszti kenyérhez hasonld. ize a frissen sult hagyomarghér vagy
barna kenyérhez képest: édeskésebb és kenyér-aioimas

Morzsapogacsaa lisztes valtozata ugy készilt, mint a morzsgkercsak arasznyinal kisebb
atmépjire és 1-2 ujjnyi vastagsagura formalva. A lisztkikl valtozat csak morzsaval
készillt, amelyet, s6 viz (te)) és tojas keverékéhegaztattak, és abbdl pogacsat formaltak.
Néha fiszerezték is. Ha nagyobb atigre készitették, azt mar morzsalepénynek nevezték.

Morzsakovasz régéta ismert, konnyen elkészitheés hatékony, hézi kenyérkovasz. A
gyengén megpiritott kenyérmorzsat viz, Mges kevés fekete” gyimosvagy komld,
vagy aludttej savOja vagy must stb. hozzaadasavelék. A ,megbuggyant keveréket”
finom s#ir6n (ritka széveten) attorték és kenyérliszthez kigker Frissen kovaszalapnak
hasznalték, ivds helyen széaritva kovaszmagkeént taroltédk (amzibem feloldva kovaszként
miikodott). Régen az ilyen kovaszok hazanként &ltéceptek alapjan késziltek, egyfajta
csaladi titoknak szamitottak.

% Magyar Néprajzi Lexikon. Ontétt tészta. Akadénkiado, Budapest 1977-1982
% Késsbb a mézet, az annal olcsobb cukorral helyettésktet
" Fekete gyiimolcs = feketedss, fekete ribizli, fekete &fonya, fekete szederefekfaeper.
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Kenyérkiszi, kvasza morzsakovaszhoz hasonléan készilt. Morzsa thddferrazott tiszta-
széraz kenyérhéjjal, mézzel és kevés fekete gyinsellcNéha mentalevéllel is kiegészitettek.
Amikor lefedve meleg helyen kiforrt”, le§rték. A levét fitve italkén fogyasztottak. A kigzt
siriijét szitan attorték, és kenyeér kovaszolasahoz hiskn vagy kisze-leveshez felhasznaltak.
Néhol fekete gyumolcs helyett, forrasbarslénust habjaval inditottdk be az erjedést.

ime, néhany maig is fennmaradt kenyérféle, amepelybe a fejezetbe belefért”. Ezeken
kivil még létezett sok masféle valtozat is. Sajnemek tobbsége mar elveszett a mult
homalyaban, vagy elfeléjlhet, miebtt még lejegyezhetnénk.

Hagyomanyos kenyeérliszt-alapanyagok

A Karpat-medence ,kenyérvilaga” igen gazdag ésovaltos. Mind alapanyagokban és keve-
rési aranyokban, mind készitési és sutési médokbatamint, izekben és formakban,
kenyérhez kdtdé szokasokban és népi-vallasi hiedelmekben. Mindemrkcsak tajegysé-

genként és népcsoportokként kildnbdzhettek, deatataiban akar falvanként vagy nagy-
csaladonként is.

Hagyomanyos kenyérlisztek

Kéarpat-medencébebsidok 6ta ismertek kenyérlisztet adé ndvényeket, néekelly termesz-

tették is. A népvandorlasok és kereskedelem folygameghonosodtak ilyen névények. A
betelepllt népességek gyakran magukkal hoztak ménadmonajukat, hanem kenyérkészitési
szokasaikat is. Ezért, a Karpat-medencei kenyé&glilisztkészlete igen valtozatossa alakult.

Alakor-liszt az alako?, talan a legrégibb helyi buzafajta. A kézépkorimmisszaszoruléban
volt, alacsony termésatlaga és nehezen hantollggtdsadatt. Termelése a XIX. szézadtél
visszaszorult. De mivel hideg- és magassad-tezért legtovabb a Féldisza vidékén és Er-
délyben termesztették nagyobb mennyiségben. Likrge sargas, a buzalisztnél rostosabb,
tap- és asvanyi anyagban gazdagabb. Fokozottafddveéizle miatt a tésztdja ragaddésabb és
tomorebb. Tésztaja jol kovaszolhaté. De a sutdty&enéha lapos maradhatott, szerkezete sem
mindig alakult tetszésre. Viszont, az ize nem lisztes, hanem enyhéerkeen ,di6szér.
Ezért, kenyér helyett inkabb lepényt készitettdklbevagy kdsanak (rizs helyett burizs-ként)
fozték. Lisztjével gyengébb liszteket javitottak. Méztet teljes mértékben helyettesithet.

Tonkoly-liszt kozépkorban igen néps#ea hasonléan régi tonk3R Hegyvidékek alacsony
részein ésivos helyen is beérik, ezédlég Felfoldon és az Alpok-aljan termelték. A XIX.
sz&zadtol termelése visszaszorult, mert nehezetolhatd. Alpok-aljan és Fehér-Karpatok-
ban termesztették legtovabb jekésgbb mennyiségben. Lisztje a buzaénal kissé sbtéteb
enyhén édeskés, magas fehérje-tartalmi. Hantolfatmdlgkésziilt lisztje j6I dagaszthatd és
keleszthet. Az ebldl sttdtt kenyér magasra kelt, s#sllés enyhén ,mogyords’tiz Teljes
kiorlédi lisztje viszont lapos édidi beli kenyeret ad. Kulénésen a szasz, svab, vend és
nyitrai-trencséni tot lakossag korében terjedtL&dztje magasitja a rozskenyeret, gyengébb
liszteket jol javitja. Mas lisztet teljes mértékbdedpes helyettesiteni.

Tonkebuza-liszta kbzépkorban népstetdnkeblza termelése ma mar nem jélenEléggé
igénytelen, betegségekkel szemben ellenalld, hidegzarazséits. Ezért, a Karpatok
hataran és volgyeiben a termelése fennmaradt. &#elyvehezen hantolhatd, terméséatlaga
alacsony, viszont magjanak fehérjetartalma j6l hasal. Lisztje dagaszthatd és kelesathet

2 Magyar Néprajzi Lexikon. Alakoz (lat. Triticum moeoccum). Akadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982
29 Magyar Néprajzi Lexikon. Ténkdly, vétdat. Triticum spelta)Akadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982
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Kenyere szells és magas, enyhén ,diés"iizTeljes kérlédi lisztje diri és tdmdrebb
kenyeret ad. Mas lisztet telies mértékben képegettekiteni.

Buza-liszt a k6zénséges biiPaa Karpat-medence legelterjedtebb kenyérgabonagamidr
szinte mindenhol termelik, régebbeflely Al-Tisza, Bansadg, Bacska. Torontal, Jasz-,
Nagykun-, Szolnok- Temes- és Békés-varmegye vidé&émelték. Kalasza nem torékeny,
nem pelyvas, toklaszabol kipereg, kénnyen hantolhatlagos lisztje fehér, dagaszthaté és
keleszthet. Fehér lisztbl készitett kenyere magas, séelEs egyenletesen likacsos, bar kissé
,SeiZi”. Ezért, a bulzaliszt j6 keverRetmas lisztekhez, j6I 6sszefogja a gyengébb-
morzsalodobb liszteket. Teljesokiési kenyere kissé laposablirgbb és témorebb, enyhén
halvanyan barnas béllel. Hogy a fehér kenyér sagggéirét ,igazitsak”, megengedbetolt
~egytizednyi” rozslisztet hozzakeverni, vagy a Kemayeret rozs-alapu kovasszal késziteni.
Ezt a lisztet hasznaltak a régi fehérpékek, zseéddwalacssik, perecesek. A kenyérlisztben
mas lisztet teljes mértékben képes helyettesiteni.

Rozs-liszta roz&' régi, elterjedt gabona a Karpat-medencében. Gysngémoktalajok és
hiivosebb dombvidékek gabonaja. Régdhed Duna-Tisza koze és Nyirség homoktdjain,
Felvidék alacsonyabb részén, Szabolcs-, Csik-; Zatagaras-, Somogy-, Veszprém- és Zala-
varmegye talajain termelték. Kaldsza nem torékemggja kiper§ és kdonnyen hantolhatd.
Atlagos lisztje tapanyagban gazdag, igen jol erfaéls kovaszt ad. De, a buzalisztnél kissé
sOtétebb, kevesebb fehérjét tartalmaz, és tobb wisz fel. Ezért a kenyere (a buzakenyérhez
képest) kissé soOtétebb-barnas, laposabb és tomomeblezebb. Ezért, a rozslisztet mar a
kozépkorban is gyakran keverték bazaliszttel. fdtirvolt a feles kenyérliszt, vagyis a rozs-
és buzaliszt 50-50%-0s aranyu keveréke. Még atglisnzskenyérbe is megengedhevlt
~egytizednyi” buzalisztet bekeverni, hogy a kenyétszebs és szefisebb (szivacsosabb)
legyen. Rozslisztet hasznéltak a régi feketepékekni- és lepénystik, kovaszolok, kisze-
savanyitok. A kenyérlisztben mas lisztet teljestéidyen képes helyettesiteni.

Arpa-liszt az arp& termesztése a XX. szazad elejéig nagy jé#ugel birt. Ugyanis, hideg-
€s szarazsa, rovid tenyésziddj és majd’ 100 m-es magas vidékeken is termélidée¢m
véletlen, hogy régen Bars-, Brasso-, Moson-. Nyira Pozsony-varmegye adott legtdébbet
ebl®l a gabonabol. Konnyen hantolhatdéd@slhe. Korpajatol ajanlatos alaposan kiszitalni,
mert felsértheti a gyomor és bél nyalkahartyajédztie fehéres, ize kissé édeskés. Kenyér-
tésztaja dagaszthatd, 0l erjed, de tartasa a bagarozslisztnél gyengébb (,levigét
elengedi”), mert fehérjetartalma kevesebb. Lis#tjé&észitett kenyér tomor, lapos és gyorsan
szérad. Ezért onmagaban csak lepénykenyérhez ésssdwz j6. Arpalepény kiszaradasat a
tésztajahoz kevert zsir vagy olaj hatraltatta, gigigal a szaritassal tori@eltarthatésagot is
csokkenthette (avasodas). Manapsag az arpalisbtlee (ritkAbban rozs-) lisztet kevernek,
hogy a kenyér magasabbra keljen, kdnnyedebb éészeb legyen. A kdzépkorban viszont
az arpalisztet inkabb a magasabb fehérjetartalmsiiré$ hatasu zabliszttel keverték (nem
pazarolva a dragabb rozslisztet, vagy a luxusnaksiilb buzalisztet). Ezt a lisztet hasznal-
tak régi a kenyérpékek, valamint a cip6-, lepérsy/pégacsastik, 5t a sorbzé mesterek is.

A kenyérliszt feléig képes mas lisztet helyettesite

Zab-liszt a zaB® termesztése mara visszaszorult, a korabeli gabtar@apsag mar inkabb
takarméany. Hideg- és csapadékt fenysov magasaban is beérik. Ezért a ,havasok gabona-
ja”, kulonésen Felfoldon és Erdélyben termesztett@paval keverve kenyérnek sutotték.

30 Magyar Néprajzi Lexikon. Buzéat. Tritium). Akadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982

31 Magyar Néprajzi Lexikon. Rozgat. Secale cerealepkadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982
32 Magyar Néprajzi Lexikon. Arp@at. Hordeum) Akadémiai Kiadé, Budapest 1977-1982

33 Magyar Néprajzi Lexikon. Zafat. Avena sativa)Akadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982
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Lisztje sok vizet vesz fel, ragadds és gyengeén Adisztan zabliszttl sitott kenyér kissé
izetlen, nehéz,isii és hamar kiszarad. Ezért, mar a kozépkorban abhsztet arpaliszttel
keverték (egymas hianyossagait javitva). Nem \@flethogy ez a lisztet is a régi kenyér-
pékek, valamint a cip6-, lepény- és pogacsastinsznaltdk. A zablisztet (vagy darat) 6n-
magaban csak kasak készitésére, ételefribesére, zabkisA (erjesztett ital, savanyd pép)
készitésére haszndltak. A kenyérliszt harmadaigképas lisztet helyettesiteni, arpalisztet
felerészben pétolhatott.

Koles-liszt régi gabonanovény a kéf8sde termesztése mar a kdzépkor kozepékoza-
tosan visszaszorult. Szarazabb-homokos terilete&ny@, rovid tenyészideje miatt masod-
vetésként is bevalt. Pétolhatta a tonkrement vetgtméasznot hozott kiszaradd {gkakosan
vizenyds) helyeken. Konnyen arathaté, nehezebben hanfolhasztje fehéres-sargas,
kovaszolhatd, de a ,levégnemigen tartja”. Onmagaban a koles-liszt: jo fepé pogacsa-,
kasa- vagy boz& (erjesztett ital) alapanyag. A tisztan koles ligrkészitett kenyér allaga
széraznakiinik, morzsalédd és hamar kiszérad (ez zsir vagy ladazdadasaval némileg
csokkenthet). Ezért, a magasabb-likacsos kenyér készitésétea- bvagy rozs-lisztet is
igényel. Régen legtovabb Alféld, Hajdu-varmegyelagania, Dunantul K-i és D-i részein
termesztették. Lisztje kissé olajos, avasodasrtarhag, sokaig nem tarolhatd. Ezért friss
érlédi lisztet célszdr hasznalni. A kenyérliszt negyedéig képes masclidrtlyettesiteni.

Hajdina-liszt a hajdind’ (méas néven pohanka, haricska, tatarka) a XV. szkidil honoso-
dott meg a Karpat-medencébenivisebb-csapadékosabb, nem tul fagyos vidékekerekerm
hett. Régen dleg Sopron-, Vas-, Zala-, Somogy-, Baranya-varmeggydamint Felfold-
Kérpatalja és Erdély némely terlletein termeltdkrjggsebb mennyiségbensleg azokon a
vidékeken, ahol mas gabonaféle mar nem hozott ledégnot. A hajdina szakaszosan érik,
magja nehezebben hantolhato, viszont masodveter@gnpidtolhatja asterményben kelet-
kezett veszteségeket. Lisztje vildgos-barnas dtyablzalisztnél rostosabb, ,j6l kovaszol-
hatd, de gyengén kgl Kissé foldes i, de kellemesen aromas. A tiszta liszbjebitott
kenyér: tomdr, nem tal levég, nehéz, nem tul rugalmas és morzsalékos (a kpuésn
miatt). Ezért magaban inkabb kasanak, lepényndiecqiatanak vald. De buza-, rozs- vagy
zabliszttel keverve j6 kenyeret ad. A kenyérlisztiyedéig képes kivaltani mas lisztet.

Kukorica-liszt a kukoricd® viszonylag kési jovevény. A XVII. szazadtél terjedt el, kezdet-
ben Bacska és Bansag vidékén, dievéd szinte mindenhol termesztették, ahol a megnarad
Mivel kivalé kasa-anyagnak és lisztpotlonak bizdhywrlése-szitdlasa akér hazilag is
megoldhaté. Lisztje sargas, kissé morzsalékosiiak Gyorsan erjeszth@t de tésztaja nem
emelkedik és rugalmatlan (a kevés fehérjetartalolttn A tiszta kukoricalisztél készllt
kenyér: szép sarga, enyhén édeskés-aromas. Ugyariagks, enyhén grizes, piskotasieer
morzsolédo és kdnnyen kiszaradd. A kukoricalisxaki lepény, sitemény, kasa és pala-
csinta készitéséhez. De kenyérkészitéshez némilidaizhozzadadasat is igényli. Kis-
kunsagban, a kenyérbe szant kukorica-lisztet (Hak&toleg dirii homogén kdsavéiték, és
kihtilés utan azt dolgoztdk O0ssze a buzaliszttel ésdszah Ez a kenyértészta kevéshé
grizesebb, sokkal rugalmasabb és kevésbé morzsaleklamint aromasabb és édeskésebb,
akar kalacsnak is megfelel. A kenyérliszt negyed®lgpes mas lisztet helyettesiteni.

3 Magyar Néprajzi Lexikon. Zabkiszi, kiszi, kiszjkadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982

35 Magyar Néprajzi Lexikon. Kole@at. Panicum miliaceumpkadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982
3 Magyar Néprajzi Lexikon. Boza. Akadémiai Kiad6,dBypest 1977-1982

37 Magyar Néprajzi Lexikon. Hajdin@at. Fagopyrum vulgare)Akadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982
38 Magyar Néprajzi Lexikon. Kukoricfiat. Zea maisptb. Akadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982
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Hagyomanyos kenyérliszt-p6tlok

Régen, a kenyérlisztet gyakran kiegészitették magasenyiétartalma termések lisztjével.
Ezek koziul némely nemcsak potolta a ,kenyérnekvidatet. Hanem, javithatta a kenyér
allagat, Uj-érdekes izt adhatott, novelhette a &ersitarthatésagat, jobbithatta a gyenge
lisztet.

Gesztenyea geszteny® (szelidgesztenye) mar a rémai kortdl biztosanmege Karpat-
medencében. Eredeti6@klye: Alpok-alja és kornyéke. Zala-, Vas-, SoproMoson-,
Pozsony és Nyitra-varmegye. Felteéieet (a XVIIl. szdzadban) innen telepithették at
Felvidék-, Erdély és némely mas teriletre. A héjatégtisztitott, enyhén siitétt gesztenye
belseje... szaritassal &dessel értékes lisztet ad. A tisztan &ldeszitett kenyér barnds, izes-
aromas, enyhén édeskés. Ugyanakkor tomor, nehéaoéssalékos, avasodasra hajlamos.
Ezért, a gesztenye liszt csak 6nmagaban palaceimiassitemény vagy kasaféle készitésére
alkalmas. De ha a gesztenye lisztjét mas (blzas-raab-) liszttel keverték, azobbi
kenyérhibak megsntek. igy valhatott a gesztenyelisztes kenyér ayémxgek inség-kenye-
résl elokels izes kenyérre.

Burgonya csak a XIX. szazad elefdtvalt népszeaivé a Karpat-medencében. Eleinte Fel-
foldon termesztették jelefd mennyiségben, majd Székelyfdldon is. Kedveltédukantali
€s nyirségi svabok is. Kis mennyiségben szinte emhdl elterjedt. A dtt és pépesre tort,
vagy a nyersen lereszelt burgonyaakkoriban kezdték kenyérliszt pétlasara is hasenal
(német vagy svab mintara). A korabeli burgonyaliszeék szaritott, porratdrt valtozata. A
,csak burgonyabdl” sutott kenyér, tomor és lapaésen morzsolddo és hamar kiszarad. De
bluza- vagy rozsliszttel keverve (kevés zsirral vadgjjal kovéritve) formas és magas,
rugalmas és szivacsos, jbiZs kevésbé szaradékony kenyeret ad. Ezért vakrtgma
burgonyas kenyér, szinte az egész Karpat-medencépszeaivé. A hazi burgonyas kenye-
ret mindig frissendtt és pépesre tort burgonyaval (purével) készkeBé@rgonyalisztet csak
nagyobb pékségek vagy kenyériizemek hasznaltak oByagakar a kenyérliszt harmadat is
helyettesitheti.

Kaposzta 6sidok Ota termesztett, kbzépkorban talan az egyik lgabb Karpat-medencei
z6ldségnovény a kaposztaKenyerek ,szaporitasara” (kenyérliszt-potlas&étiéle modszer
terjedt el.Parolt kaposztas médszeamikor a kenyérliszthez apréra vagdalt és puparalt
kaposztat kevertek, amely tésztat kovaszoltak, siagtak stbSavanyu kaposztas médszer
amikor a kenyérliszthez pépesre daralt savanyi@piosztat kevertek, amely kilon kova-
szolast nem igényelt, mert a savanyu kaposztadexgezte a kenyérliszt kovaszolasat is. A
kaposztas kenyébleg a dunantuli svabok és a hajduséagi és felvitbdassag korében volt
ismert.

Suptok ez a haszonndvény a XVIII. szazadban terjedhetedt Karpat-medencébenilég
Nyirség keleti részében, valamint Mura- és Vendkeh valt népszévé, ahol a sidtok*
magjabdl olajat is"lutottek”. A kemencében slltésdk hisa akkoriban a szegények ételének
szamitott. A silt tokhasbol attort (passzirozott)ap is készitettek. Ez adhatta az otletet arra,
hogy lisztpétldbnak hasznéljak (mint ahogy a burgguiyét is). A liszt és tokpuré keverekéb
tetszebsen sargas belsgj és a burgonyakenyérhez hasonlé allagu, kellemésdekes-
aromas id, kissé édeskés kenyér suthetlanapsag ez a kenyérféle sajnos szinte elfelejt
dott.

39 Magyar Néprajzi Lexikon. Gesztenflat. Castanea sativaj\kadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982

0 Magyar Néprajzi Lexikon. Burgony@at. Solanum tuberosursjb. Akadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982
*1 Magyar Néprajzi Lexikon. Kaposz(kt. Brassica)Akadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982

2 Magyar Néprajzi Lexikon. Sétok (lat. Cucurbita maxima)Akadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982
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Zeller. a XVIIl. szazadi dunai svabok kérében ismerttpgd. A nyers és gyenge, de nem fas
€s megtisztitott zellergumot finomra reszelve kedlea kenyérliszthez. Mas valtozat szerint a
zellert puhéradzték és pépesre térve keverték a kenyérlisztheza Haller mennyisége nem
haladta meg a kenyérliszt negyedét, akkor még remtitotta el a kenyér izét, stutéskor sem
hlzta le a tésztajat. Tolna-megyében az 1960-ddémanég készitettek ilyen hazikenyeret.

Répa a konyhakerti réffd mar a kozépkorban is népsierdldségféle. Az emberi
fogyasztasra is alkalmas, nagyméretkarmanyrépa-valtozata csak a XVIII. szazadugé i

el a Karpat-medencében. Ezt a répét a betelepéstetek (dunai svabok) néha lisztpétldnak
is hasznaltédk. A megtisztitott és apréra lereséplt nyersen vagy puhara parolva keverték a
kenyeérliszthez. Hasonléan, mint a zellert, burgomwagy a kaposztat. A Il. vilhghaboruikz
éveiben még készitettek ilyen répas kenyeret, dapsag ez a lisztpotlas szinte elféleiitt.

Sovany kenyeérliszt-p6tlo maglisztek

Ide sorolhaték azok a népi felfogas szerinti ,neaband’féle” maglisztek, amelyek: sziikség
esetén a kenyérlisztet pétoltak vagy a gyengébtekshasznalhatésagat javitottak.

Bors6-liszt a borsd® mar a bronzkorban ismert volt a Karpat-medencéb#lrg Tiszanttlon
és K-Dunantulon termelték. A széraz borséd liszgéttdjon hasznéltdk leggyakrabban
kenyeérliszt potlasara. A lisztje 6nmagaban morksaénehezen tapado, rosszul kovaszolha-
t6. Az eblbl sutott kenyér sarga vagy ,furcsan zoldes”, to@®morzsalékos, kissézelék-
izi. Ha a kenyeretdéft pureldl készitették: allaga egynéimde rugalmatlan. A borséliszt
Onmagaban kasanak vagirisonek vald. De kevés buzaliszttel keverve a borsiskenyér
allaga jelenisen javul, akar elérheti az arpa- vagy rozskenyiadsagét is. Arpalisztet is jo!
javitja, a zabliszt tapaddssagat is csokkenti, sagggit a gyengébb kenyérlisztek jobbi-
tasdban. Gyakrani$zerekkel (borsf majoranna, pirospaprika, petrezselyem, voréshagym
keverték. Dunantuli, felvidéki és erdélyi svabokrédien terjedt el. Akér a liszt 6todét is
helyettesitette.

Bab-liszt a balf® (paszuly, fuszulyka) eurdpai valtozatat (a I6bjbégota ismerték a Karpat-
medencében. Lisztjét mar a romaiak is hasznaltggydéiaztek feljavitdsara. A XVI. szazadtol
az egyre terjatl D-amerikai babok fokozatosan kiszoritottak. Batblim borséliszthez
hasonld, de annal vilhgosabb tésztat ad, de lidztj@bosabbnakinik (mint a teljes kirlési
gabonéé). Felhasznalasa is hasonlo, mint a baélisEbteljes bab-izt ad, aromas, jol
javitia a gyengébb (arpa-, zab-) liszteket. Higettsjol 6sszefogja. Lepénykenyerekhez
szivesen keverték.oleg Felvidék és Alpok-alja élerében volt ismert. A blzaliszt negyedét
is képes helyettesiteni.

Lencse-liszta lencse is régota termesztett haszonnévény, Kiar@at-medencében nemigen
terjedt el. Lisztje (ahogy a borsé- és babliszalkaimas gyenge lisztek javitasara. Arpa- vagy
zabliszthez keverve az abbdl siutétt kenyeret feejgaZs megbarnitja ,hamis rozskenyér”.
Ennek ellenére inkabb kasanaitignek, lepénykenyér és pogacsa jobbitasara hasznaltak

Sulyom-liszta sulyoni’, mas néven vizi geszten§shonos a Karpat-medencében. Egyes régé-
szek szerint, a maradvanyok alapjan... ez lehetatbnzkor burgonyaja. A XX. szazad elejéig a

3 Magyar Néprajzi Lexikon. Rép@at. Beta vulgaris)Akadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982
*4 Magyar Néprajzi Lexikon. Gabona. Akadémiai KiaBadapest 1977-1982

5 Magyar Néprajzi Lexikon. Borsfiat. Pisum sativum)Akadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982
6 Magyar Néprajzi Lexikon. Bab. Akadémiai Kiad6, Bupest 1977-1982

" Magyar Néprajzi Lexikon. Sulyorflat. Trapa natans)Akadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982
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mocsaras és artéri vidékek fontos népi taplalek&tidsulyom kemény héjat eltavolitottak, a
magbelét pépesre torték, vagy megszaritva lisatiéék. Rozsliszttel keverve lepényhez és
pogacsahoz hasznéltdk. A Drava-videkén kenyeérstéshfelhasznaltédk, mint a szelidgeszte-
nyét. Kiskunsagban inkabb lepénykenyerekbe kevefiéka-mentén stiteménybe.

Harmatkasa-liszta harmatka$i a Karpat-medence artereineksdakosan vizerys rétjei-
nek vadnovénye. Magja apro, izletes kdsa alapanykghantolasi igényel. Lisztje a koles-
liszthez hasonld, enyhén sargas-barnas.éFelza vidékén lisztjet rozs-liszttel keverve
kenyérsitésre is hasznaltak. Mas vidékeken a vifbtnkasajat keverték kenyér- vagy
lepény- tésztdjdhoz.

Olajos maglisztek

Némely olajtartami magtermés részben nemcsak @dtalha kenyérlisztet. Hanem a
gyengébb miésédieket akéar javithatta. A kemény héjuktdl alaposargtisetitott olajos
magvakbodl régen leginkabb nyeidéssel vagy dzéssel készitettek kenyérlisztpotlblyers
drléskor. a magot ledaraltak, olajtartalmanak dbtitbbségét préssel (olafidf) kinyomtak,
az igy kapott olajpogacsat szétfoszlatva megstaltods liszttéorolték, ezt vegyitették
kenyeérliszttelHazi fizéskor a magot ledaralték, kevés vizbe alland6 kevemdgethfozték, a
felszinre emelkedett olajat lemerték, a visszamakadaszdr magpépet pedig a kenyér-
liszthez vegyitették. Ha a kenyeérliszt gyenge @ay fehérjetartalmd) volt, az olajat nem
vontdk ki, hanem a magvakat ledaraltédk, és pépézre a kenyeérliszttel 6sszedolgoztak.

ime, néhany olajos magliszt.

Lenmag-liszta ler’® — mint kultdrnévény — mar adkorszak 6ta ismert a Karpat-medencében.
A kbzépkorban népsazetermény, de a XVIIl. szazadtdl a len-termelés zaasgorult. A XIX.
szdzadbandéteg az alféldi magyarsag, a felféldi nemzetiségek az erdélyi székelyek
termesztették-hasznositottak. A lenmagliszt a gg§bhdkenyérlisztek kéképességét javitja.
Annyira, hogy lenmag-borsoliszt és lenmag-kukoiszalkeverékédl még bojti kenyeret is
készitettek. Kenyérliszthez keverve a kisutott kengnorzsolédast csokkenti, de nagyobb
mennyiségben a kenyeret ,rozsos 8zéi barnithatja. Maghéjdarabkai a kenyérnek ,kotpas
jelleget adhatnak, és a kiszaradast is csokkedréiki kenyérhez altalabatzott lenmaglisztet
(magpépet) hasznéltak, meézéskor a maghol kioldodo atlatszé nyalka a kengetéd ,jol
dagaszthatéva és magasrackél tette. Bleg Dunantulon és Felfdldon volt szokasban
kenyeérliszt javitdsara. Szikség esetén a lisztebtiarmadat is potolhatta

Kendermag-liszta kendet' mar régéta meghonosodott a Karpat-medencébenngsiin a
kozép$, valamit déli és keleti felének fontos rostnévéngekendermag-liszt (a lenmag-
liszthez hasonl6an) a gyenge kenyérliszteket mviinyhén dio-iz. Az ezzel késziilt kenyér
kevésbé morzsolodik, magasabb és &gebb. Kuléndsen akkor, ha a kendermag-lisztet
keveés tejben beaztattdk, vagy vizben kisséZedk. De, a kenyeret enyhén barnas-zéldesre
szinezheti. &leg Alfoldon és Délvidéki terlleteken, valamint Mar és Kolozs-megyében
volt szokasban (pogacsahoz). Sziikség esetén adigzedét-harmadat is helyettesithette.

Tokmag-liszt a stiétok és olajtok (néhol a3£5t6k*?) magjanak lisztje onmagaban nehezen
kovaszolhaté. Az igy kapott liszt kissé z6ldes-&argnehezen kovaszolhaté. Onmagaban a
tésztdja morzsolddo, legfeljebb lepény vagy pogadszitésére j6. Ugyanakkor, kenyér-

8 Magyar Néprajzi Lexikon. Harmatkasa, réti harmagisib. Akadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982
9 Magyar Néprajzi Lexikon. Olajiit Akadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982

0 Magyar Néprajzi Lexikon. Leflat. Linum usitatissimumpkadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982
1 Magyar Néprajzi Lexikon. Kendgfat. Cannabis sativa)Akadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982
2 Magyar Néprajzi Lexikon. Toék. Akadémiai Kiad6, Bapest 1977-1982
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liszthez keverve az abbdl sttt kenyeret laktadélzesebbé teszi, de kissé megszinezi.
Hazilag a tokmagliszt helyett magktet hasznaltak, vagyis: a tékmagot finomra torték
vizzel felbzték, a felszinre emelkédlajat lemerték. Majd, a letilepedett magrészedatit-

ték és pépesre passziroztak.idés utan ezzel keverték a lisztet. killondsen Orégdrség
ésOrvidék lakossaga korében terjedt el, mint kenyAHstl6 (kenyérhez, pogacsahoz).

Napraforg6bél-liszta napraforg® haszonnévényként a XVIII. szazadban honosodott aneg
Kéarpat-medencében. Lisztje jol javitia a gyengékisepb fehérjetartalmu) liszteket. Béar
szine fehéres, sitéskor a kenyeret kissé zoldesrezbeti. A lisztjevel kevert kenyér enyhén
~-mogyoros i#”, kevésbé morzsolddik, széflebb és kdvérebb (olajosabb). Jél egyensllyozza
a burgonyaliszt sovanyitd (szarazabb) hataséat. viwzata a magket, amely hasonléan
késziilt, mint a tokmagtet. Alfold és Dél—Dunantul vidékén keverték ketngr, lepényhez.

Mandula-liszt a manduld az 6korban honosodhatott meg Karpat-medencébeharAa
maghéj nélkuli fehér mandulabelet mar a romaidiaisznéltak kenyérfélék izesitésére. Ennek
ellenére a mandulalisztes kenyér nem terjedt eleinai mandulat csemegeként fogyasztottak.
A mandulalisztet inkabb kalacsok izesitéséhez Hdtsdn mivel hofehér és aromas lisztje
Unnepien izesitett. A mandulalisztet nemigen kétek. Az olajpogacsajat” inkabb sitite-
mény-toltelékekben hasznositottak, vagy mézzeleikdgozva marcipan-sierédességgé
Larazsoltak”. Hazi kalacsba jobban kedvelték agsép daralt mandulat, mert az a kalacsot
omlésabba és ,vajasabba” tettéldg Balaton-felvidéken és Mecsek déli oldalan kétédke
kalacsok, sitemények izesitésénél szivesen haznltiszt negyed részét is kivalthatta.

Mogyor6-liszt a mogyor8® ésidék 6Ota ,szinte magéatdl @ a Karpat-medencében. Bar
termése igen kedvelt volt, tervsitemiivelésbe nem vontdk, hanem csak a vad-terméseket
begyijtotték. A mogyordliszt kissé barnas sgimogyoré i#- és illatd. Tésztdja selymes,
kellemes i#, kissé vajasnakiihé. Buza-liszthez keverve a kenyérnek olyan rusztizi®s
arnyalatot ad, mintha tonkély- vagy ténkebuza-béktkészitenék. &eg olyan vidékeken
terjedt el lisztpotloként, ahol a kenyérgabona mehetermett meg (Alpokalja, Felféld és
Erdély magasabb régiéi, Bakony éségei). TalarOrség és Erdély némely vidékén (Krasso-
és Szorény-megyében) élt legtovabb a mogyoroliskeesyér hagyomanya. A liszt kozel
harmadat is pétolhatta.

Di6-liszt a di®® hasonléanéshonos a Karpat-medencében. Lisztje zsiros tapintas
erételjesen dio i és illatu, nehezen kovaszolhaté. Felhasznalasagyomno-liszthez hasonlo.
Bulzaliszthez keverve annak az alakor-liszthez Hasamomat ad. Azon vidékeken terjedt el
hasznalata, ahol a diét nagy mennyiségben termditddg ott, ahol a dié-olaj ,itése” utan
jelen®ts mennyiséq ,olajpogacsa’ maradt vissza. Példadkvidéken ésOrségben, Mura-
vidékén, Szlavonia egyes részein, Maros-mellékélssHisza vidékénOrség némely részén
talan még ma is népster

Buikkmakk-liszta biikk, Karpat-medence egyik olydshonos faja, amelynek biikkmakKja
emberi fogyasztasra alkalmas. A makkot metfk vagy kissé megpiritottak, majd kemény
héjatol megtisztitva a makk-bél olajat kipréseltgiajpogacsajat’” megszaritottak, azt lisztté
6rolték. Vagy, a pépesre tort makk-b@lbozéssel az olajat eltavolitottak, és a maradék pépet
keverték a kenyérliszthez. Ny-Dunantul, Bakonyfddlés Székelyfold vidékén a bikkmakk
olyan csemege volt, mint mashol a szelidgesztdngetje a mogyoroliszthez hasonlithato.

>3 Magyar Néprajzi Lexikon. Naprafordtat. Helianthus annuuspkadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982
>4 Magyar Néprajzi Lexikon. Sétok (lat. Cucurbita maxima)Akadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982

5 Magyar Néprajzi Lexikon. Mogyor@at. Corylus).Akadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982

% Magyar Néprajzi Lexikon. Didlat. Juglans regia)Akadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982

" Magyar Néprajzi Lexikon. Biikkmakfat. Juglans regia)Akadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982
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Fenymag-liszt a Karpat-medencébedshonos cirbolyaferdy magja ehét A mediterran
vidék mandulafeny magjahoz hasonlé iiz Féleg a Felfoldi, Karpataljai és Dél-erdélyi
havasokban adott tomeges termést. Lisztje helpkfibb a pépesre tért magjat hasznaltak
lisztpbtlonak, mivel jobban ,passzolt” a hegyvidélienge gabonaliszthez és a liszt-potlo
burgonyahoz. Ritkasaga és kellemes ize miatt,iefpimagot inkabb csemegeként fogyasz-
tottak.

Mak-liszt a kerti maR® XVI. szazadi torok hatésra terjedhetett el a Kérpédence melegebb
régidiban, hazi haszon-névényként. A magja — ,aé&gliutan — elvileg alkalmas lenne méak-
liszt készitésére. De az ilyen liszt — sttét szaivasodasi hajlama miatt — nem valt kedveltté.
Sokkal egyszéibb volt a makot ledaralni, majd kevés vizzel pépdstozni (mert ilyenkor
meg is dagad). Es, igy keverni sitemény, pogacéepésy tésztajahoz. Vagy toltelékekhez
(édesitve, morzsaval szaporitva). Tény, hogy a alaklegszort kenyér és péksitemény, a
makmagos piskéta (vagy édes-kalacs) tészta népsaltr

Szukség-lisztek

Ide sorolhatok azok takarmanyndvény-maglisztek, lpgkeszikség esetén emberi fogyasz-
tasra alkalmassa teld&t a kenyérlisztet részben (mennyiségben, tapéstékipotoltak.
Ugyanakkor, hosszu tava és nagyobb mennyiségbdanitfogyasztasuk nem d@lyos,
gondot okozhat. Ezért, nem ajanlatos ilyen kenyerketthon kisérletezni.

Cirok-liszt a sepiicirok®® termesztése csak a XIX. szadzadban terjedt el,rpédt@nedencé-
ben. Eleinte Jasz-Nagykun-Szolnok-, majddkdés Békés-megyében is. Magjat takarmany-
ként hasznositottdk, mert apr6 és nehezen harbolh#&#ztjéldl sutdtt kenyér, szirkés és
édeskés, lapos és morzsalékos. Lepények, pogadsaitdsére inkabb alkalmasabb. JO
minésédi liszttel keverve konnyen ,befogadja a kenyér’. Sdes ize miatt kalacsokba is
szivesen alkalmaztak. Fontos népi megfigyelés, laogyokmagra vonatkozéan: ,Minél vila-
gosabb, annal édeskésebb. Minél barndbb, annalnkésebb.” Szemes cirokbodl liszt nem
készilt, mert tannin-tartalma miatt a kenyeret kegessé tenné. dleg Jasz-Nagykun-
Szolnok- és Békés-megyeben hasznaltak lisztjeksegiesetén a liszt negyedét is potolhatta.

Mohar-liszt az olasz muhar, mas néven rékafarku KSlemediterran jovevénynovényseg
DNy-Dunantulon, Mura- és Vend-vidéken terjedt edkdarmanynak termelték, de régen még
kasaételt isdztek magjabol. Lisztje kenyérliszt-pétionak is hadhato, de a koles-lisztnél
kevésbé emésztliets hasznos tapanyaga is kevesebb, tésztaja nékasal ndvényt nem
kedvelték, mert a helyére egy évig buzat nem leheteni (nehogy betegsége atterjedjen).

Csicsb6kaa burgonyahoz hasonléan a XIX. szazad lkjélt népszdr takarmanynovénnyé.
Nagyobb mértékben csak DK-Dunantul vidékén ternedtsdt, de hazi kertekben sokfelé
elterjedt. Gumdja (mint a burgonyaé) alkalmas ldeatyérliszt ,szaporitasara”. De éttfés
pépesre tort csicsoKgumas kenyér a burgonyakenyérnél édeskésebb ésabbt Hatranya,
hogy némely embernél az ilyen kenyér puffadasgd®képadést (,szelesedést”) okozhat.

SBlémag-liszt a s#16°? a Karpat-medence egyik legrégebbi kultirnévényézépkorban az
ivovizet helyettesét gyenge bor alapanyaga. A jeléstmérték szl6feldolgozés ellenére, a

8 Magyar Néprajzi Lexikon. MaKat. Papaver somniferumpkadémiai Kiadé, Budapest 1977-1982

9 Magyar Néprajzi Lexikon. Soficirok (lat. Sorghum vulgare stb.Akadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982
69 Magyar Néprajzi Lexikon. Rokafarku kol@at. Setaria italica) Akadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982
1 Magyar Néprajzi Lexikon. CsicsoKkat. Helianthus tuberosuspkadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982
62 Magyar Néprajzi Lexikon. $i6. Akadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982
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sz516 magjat emberi fogyasztasra nemigen hasznositokafn csak az inségésizakokban,
amikor a torkoly’bsl a magokat szitan kimostak, megszaritottak ésonidtgk (a salohéjbol
pedig méasodbott érleltek). Nagy mennyiség s®lémag eseténérliés ebtt az olajat
kipréselték. A sZlémag-liszt olajtartalma miatt avasodasra hajlamasyrtenem tartogattak
sokaig. Szine kissé barnas, a kenyérlisztbe kewemmak korpas szinezetet ad. Viszonylag
semleges iz, ezért mas lisztekkel egytitt keverve jol haszralhislagas rosttartalma miatt a
kenyér allagat kissé rozskenyér-szer (vagy teljes Kirlésihtz hasonlova) teszi. Lepény-
kenyérben és pogacsaban szivesebben hasznositaibfikztet is kedvéen javitotta. Ebbl

a lisztlHl csak kevés (<10%) keverliekenyérbe, mert érzékenyebbeknél emésztési gondokat
okozhat.

Barackmag-pépa kajszibarack a XVI. szdzadban terjedhetett el a Karpat-medescébe
nagybani termesztése csak a XIX. szazad éldgndilt fel. A magja izében és allagaban a
mandulahoz hasonlo. igy, a kemény maghazat és lmaaghéjat eltavolitva, a kajszibarack
magbeléBl (ha nem kesdl) készithet lisztpotldo pép. A maghaztdl megtisztitott magbetek
leforraztak és lehéjaztak. Majd ledaraltdk, keviben megfzték, utana pépesre zuztak és
hozzakeverték a kenyérliszthez. Leginkabb Kecskefaé@Nagykros kornyékéen készitettek
ilyen kenyeret, pogacsat. Magam is ettem ilyen lséxé§ cipot 1963-ban, Nagykatan. A
barackmagos kenyér fogyasztasa nagyobb mennyiségbeyezést okozhat.

Szilvamag-pépa szilv&®, Karpat-medencében honos, népsapriimolcs. Magjat (bar ehit
altalaban nem hasznositottak. Azért, mert nehézaigényes a kemény maghaz és a barna
maghéj eltavolitasa. A magbél ize szilva-fajtankéitozhat, az enyhén kesernytst kissé
mandulaitig. A daralt-btt, majd pépesre tdrt magbél-pép (ha nem keserngi@syzhed
lisztpotlo. Fleg ott terjedt el, ahol nagy mennyiségben késekeszilvalekvart készitettek.
llyenkor, a szilvamagokat alaposan lemostak, napwyszaritottdk és sz&dl padlason
taroltak (inység esetére). Nagyobb mennyiségbegemnést okozhat.

Az elbbbieken tul még szadmtalan magbél, gumo stitbtte a szukség-lisztek korét. Pél-
daul: cseresznye-, meggy- kokény-, végyibarack magbele, odvas keltike gumdja. Ugyan-
akkor, ezek fogyasztdsa nem terjedt el, mert eitéssik aranytalanul sok munkéaval jart.
Valamint, nagyobb méfvfogyasztasuk kellemetlen kbozérzetet, esetleg mésyes okoz-
hatott. Ezek legfeljebb inség-lisztként hasznakdtényszerhelyzetben.

inség-lisztek

Szikség (éhezés, haboru) esetén a kenyeérlisztgtekdmek voltak a természetben talalhaté-
gyijthets termények lisztjével poétolni. Olyanokkal, amely@bbnyire vadak étkéll szolgal-
tak. Ezeket a szakirodalom inségel&tk@int emliti. Azért is, mert huzamosabb fogyasztasuk
nem kivanatos zavarokat okozhatott. Ezért, ezeketajanlatos otthon kiprébalni.

Makk-liszt a tolgyfa tobb fajtdja ifsshonos a Karpat-medencében. Makkja talan a leg-
ismertebb inségeledel. A makkot kemény héjatol mmegfottak, a makk-belet 6sszetorték
(ledaréltak), és forré vizben kevergetve kioldottédseti izét (csersavat). Ezt kdven
lesZirték, napon megszaritottak, hogy &éls liszttésrolhessék. Vagy, a ,kimosott” és |disiz
makk-toredékeket friss vizben mégfék, majd pépesre torték és a kenyérliszthez kékier
Kuléndsen a csertolgy makkjat kedvelték, mert aabaazott a legkevesebb kes@nyagot.

83 Magyar Néprajzi Lexikon. TorkélyAkadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982

4 Magyar Néprajzi Lexikon. Masodhokkadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982

85 Magyar Néprajzi Lexikon. Kajszibarack, barack gtkadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982

® Magyar Néprajzi Lexikon. Szilvéiat. Prunus domesticapkadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982
7 Magyar Néprajzi Lexikon. inségeledékadémiai Kiadé, Budapest 1977-1982
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Bengyele-liszta bengyel®, valdjaban g§jténeve azon vizi-vizparti (nad, sas, gyékény stb.)
névényeknek, amelyek gyokere vagy gumoja taplak@zalkalmas keményit tartalmaz.
llyen névények a Kérpat-medence szinte minden ésteanizenys szegletében fellelhigt. A
kiasott (vagy diszndkkal kitaratott) bengyele gyiteet és gumokat alaposan megmostak és
megtisztitottdk (hamozték-kapartak). Majd apré dakaa vagdaltak és megszaritottak, hogy
lisztté 6rolhessék. Vagy megtték, szitdn atpassziroztak €gis péepjét hozzakeverték a
kenyeérliszthez. Az igy készilt kenyér szine kisa#rles, ize kisséifészporos-foldes, lapos
€s tomor, ezért inkabb lepénynek és pogacsanakrelkaNéha emésztési zavart okozhatott.

Bogyé-liszt némely vadon terth bogyotermés szaraz aszalvanya liszitélhets. llyen
példaul a som, csipkebogyd, berkenye, galagonymyaf séskaborbolya és a homoktovis.
Az érett bogyokat leszedték, lemostak, napon szikkdtak, majd meleg kemencében
.csontszarazra” aszaltak. Ezt kodeh szebbs helyen taroltak, szilkség esetén lisattétek.
Felhasznalas étt a bogyo-lisztet vizzel 6sszekeverték és alaposaglzték. Ezaltal a lisztet
fertétlenitették, és részben méregtelenitették. A kagiioltfozetet lekitve keverték a kenyér-
liszthez. Az ilyen keverékih készilt kenyér izét és szinét a bogyd fajtajaybag meg-
hatarozta. Az ize lehetett savanykas vagy édeské® vilagos sargastol és rézsasziiest
sOtét kékesig terjedhetett.

Lednek-gumba gyomkeént terdhmogyoros lednek gydkérgumoja izletes lisztpotld A4fold
6shonos novénye. Az éddebb gumokat megtisztitottdk, mértek, majd pépesre torték. Ezt
keverték a kenyérliszthez, arilba szokott mdédon kenyeret sutbttek. Ennek ize lgosu
vagy gesztenye-lisztes kenyéréhez hasonlitott.lfaidapasztorok kildndsen kedvelték.

Gyokeér-liszt némely vadon tertnndvény karogyokere eligtés megszaritva liszttgblhets.
llyen példaul: tatorjan, vadmurok, pasztinak, torfiekete gyokér, ligetszépe, baraboly. Ezek
gyijtése Ovatossagot igényelt, mert konnyen oOsszetthetsk méas, hasonld kinézet
mérged vadnovényekkel. Az alaposan megtisztitott-hamoggytikereket apré darabokra
vagdaltak és szék helyen szikkasztottak, majd meleg (de nem fok&mencében kisza-
ritottak. Ezt medroltek, és lisztpotioként kenyér-liszthez keverték. ezzel készilt kenyér
ize véaltozatos, az alapanyagtdl figg lehet édeskés, de akar kesernyés vagysip

Papkenyérmas néven papsajt. A gyomnoévénykéstionos papsajtmalyva éretlen-puha mag-
termése egyfajta gyermekcsemege volt. Nyersenéés égyarant fogyaszthatd. inséges

idokben ezeket begjjtotték, és megszaritva liszté@oltek. Vagy, dri pépesredve keverték

a kenyérliszthez szaporitoként. Az igy késziilt kkerszine fehéres vagy kissé sargas-zoldes,
ize kissé sajtos vagy flives, de nem zavaré. Ink&iidny és pogacsa készitésénél volt nép-
szeq.

Az elbbbieken tul tdbb olyan ,lisztpotlodrieménye ismert, amely elfogadhatatlan lenne a
mai ember szamara. Példaul: pelyva, ocsu, fakéitegszpor, kukoricacsutka; valamint
tarack, moha, szalma. ,Csemegeként” &Hevél, virdg és gyokér-részek, szaraz gyumolcs-
toredékek.

Nyersanyagok.

A kenyér alapanyagainak (liszt-félék, erjégatkenyértésztava alakitasdhoz nyersanyagokra
volt sziikség. Ezek mennyiség aranya ésgige a kenyér allagat alapyen meghataroztak.

® Magyar Néprajzi Lexikon. Bengyelékadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982
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Viz a kenyér egyik legfontosabb alapanyaga. A tisab&iz 6nmagaban nem alap-izésit
ilyenkor csak a mennyisége (lis#tiés liszt-pétlotol figg aranya) és dmérséklete (25-30
°C) szamit. De ha a viz jelésebb mértékben dsvanyi anyagokat is tartalmaz,radakkal
egyutt mar alap-izesiént érvényesilhet. Az &en ligos-karbonatos viz csokkentheti a
kovasz savassagat, igy a kenyér lapos-keletlendimatravagy hosszabb ideig kellett kelesz-
teni. Onnan ismerték fel, hogy ilyen vizben a hémigan nem habzott, Es a voros kaposzta,
cékla, fekete $46 vagy szeder leve is zOldeskékké valt. A savagitka, az ebbbiek leve
ebben megpirosodott. A viz savassagat kevés m@sztegszporral, mésadborral vagy
kalcinalt hamuzsirral k6zombdsithették. A kloriddz a séssagot fokozhatja, és a kelesztést
lassithatja. A szulfatos viz kesernyés izt adhaia &enyértésztat kemenyitheti. A vasas viz
pedig a kovaszt megbarnithatja (amit Szatmar kdenyénem tekintettek kenyérhibanak). A
sargas, fémesiizvagy kénes szagu viz a kenyérnek kellemetlenagy wzagot adhatott. Ha
alapos kiforralas vagy faszenedirgs utan a zavard szin, iz és szag megmaradt, akor
ilyen vizet elkerulték.

Sa a legaltalanosabb alap-izésiszinte minden kenyér so izesitédennyisége (kenyér-
kilbigrammonként) altalaban 10-30 g/kg. Leggyakorit#24 g/kg érték kozotti. Keves sé
miatt kenyér édeskésebb és jellegtelefi, ilaposabbra kel, rugalmatlan-morzsalékos,
romlékonyabb és hamarabb szarad. Sok s6 miatt yekészta lassabban kel, nehezebben
kel, de a kisult kenyér kevésbé romlékony, visaontésedhet, és a kenyér izét elnyomja a so.
A s6t mindig vizben feloldva keverték a kenyérlezt, mert a sé-darabok a kenyérben
szurkés, nyalkds csomokat hoznak létre. A s6 fékaldazért is célsdermert igy eltavolit-
hattak a lelilepedett ,kenyeret elronditd” szenfigéseket is.

Jarulékos anyagok

Jarulékos anyagok, a kenyér liszt-izének médoséasa alap-iz modositdsara vagy az iz-
hibak javitasara, részben allagjavitasra vagy saésra szolgalhatnak. Mennyiségi aranyuk a
kenyér-félék készitési idejét, niségét és élvezeti értékét ala@est meghatarozhatjak.

Méz ritkan hasznalt kenyér-izesies érleddés-seglh. a XIX szazadtdl gyakran cukorral,
malataval poétoljak. Serkenti a kenyér erjedésdderayeret kerekebbé és rugalmasabba teszi.
A sok méz (cukor) a kenyeret elédesiti, romlékobgateheti, sitéskor tulbarnithatja (teteje
barna, belseje még nem atsilt). Ha tul kevés, gétdméja stiletlennekinhet. éretlen, gyenge
liszthez, vagy tul olajos lisztpotlohoz sziikségeeet.

Cukor. hatasa a mézéhez hasonld, de annal kevésbé airingssillatot ad a kenyérnek. Az
éleszt beindulasat jobban gyorsitja, mint a méz. Ugyaoakiem ad kovasz-izt a kenyérnek.

Tej fokozza a tészta alaktartdé (gazvisszatartd) lsgigEs. Gyengébb niieédi liszteknél a
dagasztdshoz szilkséges viz egy részét ceélézget tejjel helyettesiteni. Az ilyen kenyér
jobban kovaszolédik, héja siutéskor gyorsabban,paellil is lassabban 6regszik.

Tejsavé a kenyér savassaganak beallitasara szolgaltisavte nemcsak elsegitette a kovasz
tejsavas erjedését, de az éléskenyerek izét is rusztikusabba tette. A kevéassag miatt a
kenyér gyengén kel, lapos, félkérge talstl vagy buborékos, belseje pedig refustet. Ezt
j6l javitotta a tejsavl. Viszont a sok tejsavd ayaret savanyl ixé és ragacsossa tehette.

Ecet gyengébb misisédi lisztii kenyér morzsalodasat csokkenti. Csak hazi kenyéwié
szokasban. Lehéség szerint almaecetet hasznéltak. Efesskenyérnek kissé kovaszos izt ad.
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Bor: az ecethez hasonlé hatasu, de annal jobb kengéah ad. A kelesztest is kissé segiti,
sutéskor a kenyér tésztajat is ,jobban megemelileEbortdl a kenyér héja is gyorsabban
pirul.

Tojas kenyér-liszt kevés sikértartalma esetén a kemg@rzsalékos, belseje repedelmposra
kelo. Ezt elkerllhették, ha a kenyeér tésztajat tojagmdlsitették”. Bleg liszt-potlds, olajos
maglisztes vagy szikség-lisztes kenyereknél eldreetlen a tojas hasznalata. Bojoben,
amikor a fogyasztasa tiltott, lenmag-lisitib6zott ragadds péppel helyettesitették a tojast. A
hagyomany szerint kenyérfélébe csak tyuktojas ketétt.

Zsiradék zsir. olaj, vaj késlelteti az dregedést, kis 5mennyiségben javitja a tészta
allagat, de ez felett a tészta &kdpessége csokken, a tészta omlds lesz. Az élegedését
gatolva-lassitva a kelesztés idejét megnoveli. &aadS® ndvényi olajok a tészta szerkezetét
javitjak.

Fiiszerek, szorvanyok és betétek.

Elvileg a liszt, viz, s6 és ,keles/t onmagaban elegefida kenyér készitéséhez. De az
igényes kenyér: ,s6 nélkul ehetetlefisZer nélkil jellegtelen, feltét nélkil diszteleetédi
nélkul érdektelen”. Ezért, — kuléndsen varosokbazekasban volt a kenyérfélék izesitése és
diszitése, esetleg bélelése. Az egysdAalusi hazikenyeret nemigeriiszerezték. A helyi
fiszereket dleg szinjavitdsra és illatositasra-ésipeésre hasznaltak, esetleg ragcsalok
elriasztasara.

Széaraz fiszerekrégen szokashan volt a kenyérfélékzerezése. A XIX. szazad végébief
Budapesten, a koiménymagos és az anizsos (esettapskzoményes) kenyeér volt népsizer
A nyugati vidékeken inkdbb a rémai koményt kedueltBéli vidékeken pedig a#rolt
pirospaprika néha szinesithette-6siette a kenyeret, a keleti részeken inkabb aérdle
fekete borsot haszndltak. Ismert volt a felfoldiiknderes és a gydombéres kenyér is. Korabeli
hasznos kenyéi$zerek: komld (keles&}, rozmaring (emésztésjavitd), kakukkés zsalya
(penészedés ellen), bazsalikom (rovar-riaszto)edgan(egér- €s hangya-riaszto) stb.

Zoldfiiszerek néhol szokasban volt a zdldzerek hasznalata, déléfg varosi pékek készitet-
tek ilyen kuloénlegességet. A korabeli izlés — ayéeben szérvdnyosan eloszlé — aprora
vagdalt zoldfiszereket kedvelte, amely szépen diszitette a mgesdenyeret. Gyakori z6ld-
fiszerek (fiszerek levélzoldje): petrezselyem és zeller, smiglkapor, majoranna, szurdkf
koriander. Mivel a falvakban-tanydkon a kenyér ggaka 6ételt is helyettesitette, ezért
kenyereikben a markansabb zdikifereket is kedvelték (voréshagyma, fokhagyma,éssip
paprika). Gyengébb zolidzereket is dvebben keverték a kenyérhez, mert ,az izre és nem
diszre” torekedtek. A vidéki kenyerek zdldferei j0l mutattak a helybéli termékeket és
étkezési szokasokat.

Magvak egyes kenyérféléket mar a kdzépkorban is diseitetgész- vagy tort magvakkal.
Példaul, zsemlék tetejét meghintették romai kdméhngnmaggal, mékkal. Vagy kenyereket
megszortak tort gabonaval, kdménymaggal, kolegbel A XIX. szdzad végén a legismer-
tebb sz6ré magokiiszerkdmény, egész- és tort gabona-magvak, kdl&erikadara, mustar-
mag, lenmag, tokmag, napraforgdmag, tort dié vagwndula, torott bors, koriander stb.. Puha
(el6fozott, piritott) magvakat néha a kenyértésztabaliskevertek. Az ilyen kenyerek kdzott
ismert és kedvelt volt: a koményes, a lenmagostaf@momagos, tbkmagos, manduldst f
babos, makos, kapor- vagy zeller-magos, di6- ésiicakdaras, kéles-magvas.

89 Sz&rad6 névényi olajok: Len- és kenderolaj, dgméikolaj, részben napraforgé- és tok-magolaj.
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Betétek puha-hlsos novényi részek, amelyeket néhol aécédlg-tésztajaba kevertek. Puha,
de nem szétkénlé gyumolcs- vagy zoldség-darabokat, izesitésils&tdsul. A X1X. szazad
vége felé népszérgyimolcsbetétek: mazsola, alma, szilva, ritkabkine, kajszibarack. A
z6ldségek kozul: sargarépa, paprikahus, zsengba®@d, gyenge fejtet bab stb. Ezek a nyers
vagy aszalt betétek a kenyérsiités soran atpardeduirtaulnak, beépilnek a kenyértésztaba.
A betétes kenyerek a kodzépkorban, népmdervoltak, kilondsen 6firi kérokben. A
gyumolcs-betétes kenyerek as isoran egyre édesedtek, és a XIX. szazad végéradigsr
kenyérré és lepénnyé formaldédtak. A zoldség-betéteyerek a varosokban egyre inkabb
visszaszorultak, egyfajta érdekességek, pékségprdeghi csalogatokka valtak. Falvakban-
tanyadkon a zo6ldség-betétes kenyerek a kiteleplblgodOk szamara készitett igényesebb
ételévé alakult.

Szinegk: a kenyérbél szinét modositd eéhatvényi alapanyagok. Készitésik mindegyik szin
esetében azonos: a ndvényi alapanyagot aprora ltegdeevés vizben megdték, és @rii
szitan pépesre attorték. Vagyzétként csak a szines levét hasznaltdk. Ezt bedeléhy a
kenyér tésztajaba és azzal alaposan 6sszedolggii#oricas” szint sitokkel vagy sarga-
répaval, esetleg safranyos szeklice vagy szomémsével érték el. Rozsosszinhez a leaz-
tatott héju lencsét hasznaltak, vagy hagymabegtet. Teljes kirlési” és ,korpas” latszatot

a finomra 6rolt lenmag adta. Barnd kenyér szinezetet a porkolt arpaszengekidhzott
.arpakavé” nyujtotta. $zurkés, hamuszBrarnyalatot kevés daralt mak és lenmag keveréke,
esetleg a fekete bodza vagy fekete (vad) szedaraagtiamvazoszerdai kenyérhezVeres
szinezetet adott az ecetes cékla, tort meggy veenesznye attorttete, ,véresre valtoztat-
va” a ,Nagycsutortoki kenyeret”.J9l kisllt’ arnyalatot kapott a kisult kenyér, a nyers kenyér
tetejét mézes vizzel vagy sorrel megkent@®karancsos-pirosdsiinnepi szint adott aérolt
paprika. A ,szent-fekete” erdélyi kenyérhez fekemmder és mak keveréke adta a hasonlo-
sagot.

Erjeszték és keleszik

A kivanatos kenyérre jelleriz &llagot, vagyis a domboru-rugalmas és laza-likacso
szerkezetet a kenyér tésztajanak medfedejedése és megkelése biztositja. Erjedés soran a
tésztaba bevitt mikroorganizmusok a kenyeér alapgdtyeészben lebontjdk. Ezzebstgitik a
kenyértészta fellazulasat és a rugalmas szerkeéaktkulasat. Kelesztés soran a keletkez
gazok ezt a tésztét lukacsos-szivacsos laza satikezalakitjak. Kistléskor a kenyértészta
szerkezete merevvé valva mar ey ezt a szerkezetet. Vagyis, a kenyeér véglegezingz
erjesztés és kelesztés segitségével elvart tulbddokat: a magas domboru format, a laza-
rugalmas kenyérbelet, az enyhén savanykas és fbsHtt, valamint a kissé édeskédi,iz
barna-fényes, ropogos héjat.

Ertelmezés, csoportositas

A kenyér-erjesit és keles#t anyagok 3 csoportba sorolhatok: kovaszok, éisatitporok.
Ezek hatasukban egymastol alagest kilonbdznek, a kenyér allagat részben meghatédkoz

Kovészoka kovasZ’ olyan alapanyag, amely a kenyér tésztajahoz ablmrkétféleerjedést
indit el: keményiit cukorrd bort erjedést, és cukrot alkoholld és széndioxiddadélaszbs
erjedést. Kétféle valtozatban kész#olyékony kovasdrissen készitve, frissen felhasznalva.
Kovaszmapelkészités utan szarazon tarolva, hasznéititéattatassal Ujrainditva.
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Elesztk: az éleszt’! olyan alapanyag, amely a kenyér tésztajahoz aahlzan csalegyféle
erjedést indit el: cukrot alkoholla és széndioxithdatd élesdis erjedést. Kétféle valtozatban
késziilt.Folyékony élesdt frissen készitve, frissen felhasznalizdeszémag elkészités utan
szérazon térolva, hasznalatteztatassal Gjrainditva.

Supporok a subpor olyan alapanyag, amely a kenyér tésztajahoa, adwnindit el erjedést,
hanem: a kenyértészta savtartalmaval reagalva sedhot termel, ami fellazitja a tésztat.
Ezek egy része a természetben talalhatd, illetvenéiszetes anyagok feldolgozasanak
terméke.

Kovetkedkben érdemes roviden attekinteni a régbkioen leggyakrabban alkalmazott
erjeszb-kelesztket. Sajnos, tobbségik mara mar csak emlék, hakdtkenyerek alapanyaga
lehetne.

Folyékony kovaszok

Az ilyen kovaszok készitése hasonld: vizben elkeliset, amelyet a kovasz fajtajatol
fluggéen valamilyen médon (spontan vagy természetes kdd)éerjedésre serkentettek.
llyenkor, a kovaszban olyan tejsavas és élssetiedést keltenek, amely leginkabb megfelel a
készitend kenyér lisztjehez és lisztpotlokhoz. A Kéarpat-meokben sokféle kovasz ,volt
szokasban”. Sajnos, az éldészkelesztés elterjedésével nagyrészt visszaszorely részik
elfelejtodott. ime, néhany jellegzetes és ismert, éneésre méltd, magyaros és tajjelleg
kovaszfajta.

Korpa-kovasz a korpa-viz kovasz talan a legrégibbi és egyigh#ékonyabb kovasz. A
korpat kézmeleg (34-38 °C-0s) vizben elkevertelagsyi vizzel feloltotték, hogy éppen
ellepje. Kendvel letakartdk, melegen (22-28 °C-on) hagytak édiei. A korpan tenyész
tejsavbaktériumok a keméngitcukorra daraboltak, a vadélesizipedig a cukrot alkoholla és
széndioxidda (C@ bontottak. Az erjedés beindulasat a korpas ldbzhaa” jelezte. A levet
idonként megkeverték. A habzas cstkkenésekor a korp@lamy csak a lefirt levéhez)
lisztet és vizet adtak, felgsitve annak erjedését is. Ha az erjedés Ujra létadd. 1 nap
mulva), akkor ,ismét megetették”, vagyis az eéjdaverékhez Gjbol ugyanannyi lisztet és
vizet kevertek, mint ékéleg. Az igy készidl korpa 2-3 nap alatt annyira felszaporodott és
megérett, hogy alkalmas volt a hazikenyér elkészitéz. Korpas kovasznak leggyorsabban a
rozskorpa ,indul be”, majd az arpa- és zabkorpglaesabban pedig a buzakorpa. Az egész
Karpat-medencében ismert, de leginkabb a rozstémidékeken népszér

Liszt-kovasza korpas kovasz egyfajta valtozata. Korpa helieljes kbrlési (vagy rozs-
liszttel inditottak. A lisztet ugyanannyi mennyigégézmeleg vizzel alaposan elkeverték,
majd meleg helyen lefedve hagytdk éithli. Az erjedés beindulaséat a lisztes Ié habzasa
jelezte. A levet idnként megkeverték. Amikor a habzas gyengult, a iéket megetették.
Ugyanannyi liszttel és vizzel, mint amennyivel av&srt eredetileg inditottak. Ez a liszt mar
lehetett fehér liszt is. Ha ennek a keveréknekeissdkkent a habzasa, Ujra megetették.
Ugyanannyi liszttel és vizzel, mintéebleg. Ez a kovaszféle 4-5 nap alatt valt éretté,
kenyérkészitésre alkalmassa. Az egész Karpat-méldencismert, a helyi liszthez igazodé
valtozatokkal.

Zab-kovésza sajatos készitégabkiszi? kovaszként is felnasznalhaté. A zabot (hogy széraz
legyen) nem tul forr6 kemencében kiszaritottakeedresrolték. A héjrészeket kiszitaltak és
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meleg vizzel hig péppé keverik. Néha kevés sot-1%p sot is adtak hozza. A masszat
letakarva, meleg helyen néhany napig hagytak erjddajd, a savanykas szagl masszat
kevés langyos vizzel csomémentesre keverték, éa @fpet kovaszként hasznaltak. Ezt a
kovaszféle dleg Csik-, Harom- és Udvarszék vidékén volt ismert.

Koéles-kovasz egyszeili kovasz. Koles-lisziti kézmeleg vizzel hig masszat készitettek.
Sozték (1-2%), Ujra alaposan 6sszekeverték, mégdive meleg helyen hagytak ééeni.
Néhany nap utadn, ha mar savanykas az illata (de mémprékos) éppen megfelel a
kenyérkészitéshez. Ez a kovasz a nagyobb koleleimlyeken terjedt el (Kunsag és D-
Alféld, Ny-Dunantul).

Savo-kovaszriteljes tejsavas érlaliédi kovasz. Lisztbl (barmelyiklbl) és aludttej langyos-
lesZirt tejsavObdl hig masszat kevertek. Lefedték, medhedyen érlelték, amig ,meg-
buggyant”. Savanyu illata és lassulé habzasa jetayjy eléggé érett a kenyér kelesztéséhez.
Ez a kovasz dleg nagyobb tejtermélvidékeken terjedt el, ugymint: Kunsag, Hajdusag,
Hunyad-varmegye.

Komlé-kovaszkomlé viragat vizben fedzték, és &rii szitan attorték. A melegf6lé és pép
elegyéhez korpa és liszt feles keveréket (vaggsedpriési lisztet) adtak. Annyit, hogy nem
tal diri palacsintatészta-sZerlegyen a kovasz-alap. Lefedve, melegen helyen thkgy
erjedni. Savanykas illata és a hélyagos masszatefiyden jelzi a kovasz ,beérését”. Néhol
fuszer is kerilll a komloviragstetbe §rolt fiszerkdmény, anizs, reszelt véréshagyma, bodza-
virdg). Ezt a kovaszt sok helyen ismerték, legitkdhab lakossagu telepiilések kdrzetében
terjedt el.

Méz-kovaszforralt vizet kézmelegreiidttek. Ebben némi méet és kevés sot feloldottak.
Majd lisztet adtak hozz4 és mindébltsomémentes-hig pépet kevertek. Ezt lefedték és
meleg helyen néhany napig hagytak erjedni. Habag/@ésgyos felszin jelezte az érést. Ezt

a pépet ledrték (hatha beleesett valami) és mar kész is voliemyérkovasz. Ismerték
Szepesség, Barcasag, Maramaros, dgé€g és Bansag vidékén, de inkdbb kalacskészitéshez
hasznaltak.

Krumpli-kovasz spontan érléldédi burgonya-kovasz. A burgonyat meghamoztak és aproéra
vagdaltdk. Vizzel felontotték (hogy ellepje) és @#h Hzték, majd sajat levében pépesre
torték. Ha Kililt, kissé megso6ztak és a burgonya 1-3 szorosavokiteennyiség lisztet
vegyitettek hozza. Es, annyi kézmeleg vizzel kékerissze, hogy hig, palacsintaszer
masszat kapjanak. Ezt lefedték és néhany napiggnedlyen hagyték ériédini. Savanykas
illata és hoélyagos-buborékold felszine jelezte,yhagkor alkalmas kenyér kelesztésére. A
burgonya-alapu kovasz felteieh svdb-német mintara terjed el. Leginkdbb Felfildgati
részén, Baranya- €s Tolna-varmegye, valamint B&éskzanat vidékein.

Borsé-kovaszsargaborsét kevés vizben puhabaték, majd pépesre torték. Mikor kézme-
legre liilt palacsinta-tésztaiisisédire keverték (szilkség esetén langyos viz hozzaaalhsav
Lefedve, meleg helyen hagytak éskdhi. Néhany nap elteltével a felszinén dssitdyabot
leszedték, ami j6 kovasza volt a liszt-p6tldés kealaek. Néhol, a kovasz gyorsabb érel
dése érdekében néhany szem vorégsfmazsolat) vagy kevés rozs-lisztet is hozzakewkert
Az ilyen kovészt ritkan, és leginkabb nagyobb slalba terlleteken készitettek.

Répa-kovaszkerékrépat meghamoztak és vekonyra gyalultakzteéisés kevés sot némi
vizzel csomomentesre kevertek. A gyalult répat diszées pépet j0l 6sszekeverték és egy
nagyobb edénybe gydmodszolték (mintha savanylsa@gnaliszolndk). Vizet felforraltak,
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majd miutan, kézmelegrdil, annyit ontottek ebil a keverékre, hogy azt 6l ellepje. Néhol
egy tiszta-lapos kovet is raktak a tetejére, hamydmija a répat (ne érje levgg Néhany
napig meleg helyen hagytak é#élehi, ezutan ledmték. Az igy elkészitett 1€ Kkivald
kenyérkovasz. Ha a lelgz levet liszt-viz keverékével pétoltak, akkor nahanap mulva
Ujabb kovasz-adagot &hettek le. Ez a kovasz a Zalaban (&ségben terjedt el, ahol a
kerekrépat savanylusagnak is kovaszoltak.

Szilva-kovasz hasonldéan készilt, mint a répa-kovasz. Annyiré#igel, hogy kerékrépa
helyett megmosott, kimagozott és aprora vagdaly #lett kékszilvabol kovaszoltak. Bt
levét hasznaltdk kenyér kovaszoladsara-keleszté&teis szaporithatték liszt-viz keverék
potlasaval.

Ez a kovasz leginkabb a F&l$isza vidékén és Hegyalja kornyékén volt ismert.

S#ls-kovasz a kék- és feketesits héja mar régdta ismert kovasz-inditd. A kovaszkésé-
re szant silészemeket egyenként leszedték a joI megmosottéfirk szol6szemeket
szétnyomkodtak és ugyanannyi sulya liszttel dssaakék. Erre felforralt, majd kézmelegre
hiilt vizet 6ntottek és hig masszava keverték. Kozbesvlohéjakat még jobban dssze is
torhették. A kapott keveréket nagyobb edénybe t#kot(hogy legyen helye forrni-
habzani”). Leteritették egy ketwkl, és meleg helyen hagytak erjedni-forrni. Néhaay
elteltével a keverék megerjed. Erre utal a kiss@arsgkas és érett mustsieitlata, habzo
tésztaja. A kapott hig masszat $ek és kovasznak hasznaltdk. A visszamaradt ®@szta
szl6héjakat liszttel-vizzel felontve és atkeverve ismllmassa tehétljabb kovaszpépet
erjeszteni. Bleg a régi Karpat-medencei kékiket termeb vidékeken terjedt el, tgymint:
Zsambéki-medence, Tihany, Szekszard, Matraaljaajfidkgyalja, Bihar-varmegye néhany
telepulése.

Torkoély-kovasza sdlékovaszhoz hasonldéan készilt azzal az eltéréssgy, $816 helyett: a
must kipréselése utan visszamaradt torkohoI(8®j és mag) a kovasz inditdja. Kissé
lassabban indul be az éddése, de hasonléan aromas kovasz. Sziikség essRrshito
hijan hasznalték.

Sepp-kovasz a torkdlyén erjesztett vorosbor borsgerkivald kovasz-inditd. A kiforrott
must el§ lefejtésekor elkiilonitett seffft (lledék) kovasz beinditasara. Hasonléan, mint a
sOtét salo vagy torkolye. A sefit kevés vizzel 6sszekeverték (6sszeraztak), kiaggtak
Ulepedni, hogy a homokszemcsék és a durvabb szafagsek (homok, szér, héj) lelileped-
jenek. Egészségesadd, j0l kezelt mustjanak, finom-laza Uledéke... jptédaj liszt-kovasz
készitéséhez. Ennek ellenére sajatos illata ms&ek égénytelenebb kenyerek készitésénél
terjedt el az ilyen kovasz.

Malata-kovasza gabona-magvakat alaposan megmostak és tisggols vizben beéztattak
(a vizet idnként cserélve). Amikor a magvak kicsiraztak, atqiépesre torték, és ugyan-
annyi liszttel elegyitették. Majd annyi vizet adthkzz4, hogy hig-csomdémentes masszat
kapjanak. Ezt lefedve, meleg helyen néhany napagythi érlebdni. A kissé savanykas
sorillat és a lisztes sorhabsizdelszin jelzi, hogy a kovasz elkészilt. Ekkor,eavéréket @rii
szitan lesirték, az atfolyt pépet kovasznak hasznaltak. &rdzen maradt részhez ismét
liszt-viz keveréket adtak, ezaltal (j kovasz-addgdtak erjeszteni. Ez a kovaszféle leginkabb
a Ny-dunantuli és felfoldi sorkéséisvab-morva vidékeken volt ismert.

Sor-kovaszrégen a friss sor habjat Osszéitték, korpaval 6sszekeverték, esetleg egy
kevés sort is 6ntve hozza (ha nem volt elég hiRapott pépet kerdvel leteritették és meleg

™ A must kiforrasakor leiilepédszldanyag. A forras kezdetdtszamitott 2-2,5 honap utanra tisztul le.
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helyen hagyték érlétini. Néhany nap elteltével a keverék megerjed, &isite savanykas, de
eros sorszag és habzas jelez. A keverékiei &endn ats#rték, a levet kovasznak hasz-
naltdk. Mas valtozat szerint korpa helyett telj@érlksi lisztet hasznaltak. Ez a kovaszféle
Ny-Dunéntalon és Felfdld nyugati vidékein terjetjtsz6rvanyosan.

Kenyér-kovaszszéraz kenyérdarabokat ledntotték forrasbaty iéezel, majd elkeverték és
hagyték lekilni. Amikor mér kézmeleg lett, kevés fekete boggysimdlcsot adtak hozza,
alaposan megmosva, majd szétnyomkodva. Ez lehkédttvagy fekete €it6, fekete ribizli,
fekete szeder, fekete afonya. Fekete gyimdlcs hiaésgtén a félig érett, lereszelt alma vagy
korte is megfelelt. De a méz is megfelelt. A jobfekevert masszat kenel lefedték és
meleg helyen néhany napig hagytadk édei. A kissé savanykds mustskdiat €s csokked
habzas a kovasz beérését jelzi. Ekkor, a massnmdit igzel higabbra kevertékiirsi szitan
gyengéden atpassziroztak. Ami atment, azt kovastasrnalhattak. Kiléndsen joél kelesz-
tette az olyan liszteket, amebijba szaraz-kenyér is készllt6leg Karpataljan és Galicia
vidékén ismerték. Ha sok vizzel érlelték, akkotirsdevét italként fogyasztottak (kiszel,
kvasz).

Kovaszmagok

A kovaszma® olyan kovasz, amely az elkészitését kd\ataritas utan is méryi erjesz

hatdsat. A szaraz kovaszmag vizben szétaztathaigy ésjeszé hatdsa Ujra aktivizalhato.
Kenyérkészités élt a kovdszmag szaraz darabjat kézmeleg vizbeaza#tk. Ezt keverék a
tésztdhoz. A friss kovaszhoz képest lassabbantjanoé a kelést”, de legalabb jol tarolhaté.

Szakajtott kovaszmatplan a legegyszébb és legrégibb kovdszmag. A frissen dagasztott és
kelesztett kenyér-tésztabdl egy darabot kiszakitotEzt lepényformara ellapitottak. Majd
megszaritottak egészben (kovasz), vagy apré daralmsipkedve (sttnivald). Sz&dl helyen,
vaszonzacskdban fellégatva taroltak. Felhaszndddissedarabjat legalabb fél napig aztattak.
Szinte mindenhol ismerték ezt a kovasz-tartositésiszert.

Paros kovaszmaga frissen dagasztott kenyér tésztdjdbdl egy daraiszakitottak. Ezt
hagytdk szaradni a kovetkekenyérsutésig. Akkor az 0j kenyéibis kiszakitottak egy
ugyanakkora darabot. A régi szarado tészta-das@imorzsoltak és alaposan dsszegyurtak
az Uj tészta-darabbal. Majd, nagy lyuku szitarhdaya nagysagu darabkakra dorzsolték. Ezt
szelbs meleg helyen megszaritottdk, és mint a szaraatésmpir- vagy vaszonzacskéban
taroltak. Egyszdibb helyeken a régi kovaszt a dagasztaiekrszaradt régebbi kenyértészta-
val potoltak. Gyakran alkalmazott kovasz-szarijéaras.

Antik buzas-mustos kovaszmagnek készitését mar Plinius is I€ftt&orpas (vagyis teljes
kiérlédi) buzalisztet 3 napos fehér musttéatispéppé keverték. Majd meleg helyen hagytak
érlebdni. Amikor feldagadt, ellapositottak és napon mégisottak. Kenyérkészitéskor éthb
egy darabot beaztattak, liszttel elkevertek, majdtém megerjedt, a tobbi kenyérlisztet is
hozzakeverték. Dunantul (Pannonia) és Szerémséni(®n) sbl6- és bluzatermélvidékein
még a XX. szézad kdzepén is ismert €s hatékonyskandito-mag.

Antik kdleses-mustos kovaszmBiinius altal mér leirt kovaszmag. Hasonl6an késmint a

buzéas-mustos kovaszmag. De buza hel§ditt-kiszitalt koles-lisztbl. Szaritott allapotban
akar egy évig (a kovetkézsdlosziretig) is eltarthattak. K-D Dunantulon, Bacs-Bug és

Szerém-megyében csak a kdles-termelés visszaszavaldelejpdott el.

S Magyar Néprajzi Lexikon. Kovaszmagkadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982
'8 Gaius Plinius Secundus (i.e. 23-79): rémai kadids) ir6, polihisztor, enciklopédista.
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Kimért kovaszmaga friss-megkelt kovaszbol kivettek egy adagoszttiel (lisztes korpaval)
O0sszekeverték és félkemeény tésztat gyurtakldeEzt hagytak megkelni, majd megszari-
tottdk egy darabban (kovasz), vagy kisebb darabkakorzsoltan (morzsoltka). Szl
helyen, fugg vaszonzsdkban tartottak. Beaztatas utan a kéldwtisa jobb a szakajtott
kovaszmagénal. Karpat-medencében szinte mindesimekrf szaraz-kovasz.

Piritott kovaszmaglisztbsl és vizll tésztat gyartak. EEY ujjnyi vastag lepény-kenyeret
forméltak. Majd, forr6 vaslapon, mindkét oldalasi@btték. Ugy, hogy a felilete meg ne
égjen (csak kissé megbarnuljon), de a belseje nyaradjon. Azért, hogy a belseje a ki-
széradasig erjedhessen, drililessen. Ezt kovéen, szells helyen fellégatva szikkasztottak.
Régen az Alféldon elterjedt kovaszmag. Erdélyi eéitozata tovabb eltarthatd, de lassabban
keleszt.

Sutnivald kovdszmadegaldbb fél évre éte készitett kovdszmag-mennyiség. Zabkasat és
szérazérolt komlot vizben puharasttek. Pépesre, allando keverés mellet. Ezutan &kgyt
hiilni. Kbzben, leforrdzott baza- (vagy rozs-) korgévertek hozza. Amikor kézmelegreélth
frissen megkelt kenyér-tésztaval alaposan 0sszedayek. EbbI didonyi golydkat gyuartak,
amit napon, vagy meleg helyen megszaritottak, sgédrazra. Széls helyen, vaszonzsakban
felldgatva egy évig is mégizte ,kovaszold” képességddrségben és Erdélyben volt ismert.

Ciberés kovaszmagozs- vagy buzakorpat leforraztak. Annyi vizzedgy jol ellepje. Ezutan
alaposan elkeverték, és lefedve hagytak néhanygregebdni (korpa-kovasz). Majd levét
lesZirték (eblsl ciberd” levest 6zhettek). A kisfrt sirii korpas részhez kenyérlisztet adtak
és keményebb tésztat gyartakdbel Ezt letakartdk és meleg helyen hagytak &lkal(mint a
kenyeret), amig az kdzel kétszeresére dagadt. Ehaldnyi darabokra szaggattak-sodortak,
napon vagy meleg kemencepadkan kiteritve ,asnaj szaritottak. Vaszonzacskdban tarol-
tak, szelbs helyen. Felfdldon ,kiszeldés”, Dunantulon ,késgs” kovaszmagnak is nevezik.

Bozas kovaszmagredetileg kolesd, késbb mar mas gabonabdl is készitették. A magokat
megrolték és kiszitaltdk. A kapott lisztet leforraztaknyi vizzel, hogy éppen ellepje, majd
csomémentesre keverték. Amikor kézmelegié, tkevés mézet is hozzakeverhettek. Ezt a
masszéat kerivel letakarva, meleg helyen bd%azefivé érlelték. Majd, liszttel félkemény
tésztava gyurtak, és hagytdk meleg helyen néhatyndegkelni. Ezutan a tésztabol vékony
lepényeket formaltak, atlyukasztottédk és hagyjagsmikkadni. Ha mar kissé kemeény, sésll
helyre fliggesztve hagytak kiszaradni. Mindig csaRydt tortek le belle, amennyi az Gjabb
kenyér kovaszolasadhoz kellet. Ez a kovaszmsgfa Kunsagban volt ismert.

Tejsavés kovaszmabuza- vagy rozskorpét aludttejiszsavéjaval felontotték (hogy ellepje).
Ezt meleg helyen, leteritve, legalabb 2 napig ragyérlebdni. Majd liszttel félkemény
tésztava gyurtak, 1-2 ujjnyi vastagra sodortakrészayi karikdkat formaltak hide. Ezeket
meleg és szdik helyen, liszttel megszért deszkdn hagytdk meladiki. Idbnként atforditot-
tak a masik oldalukra. Ha kiszaradtak, zsinegreyvagdra felfizve taroltdk. A kovdszmagok
kozul az egyik legéisebb erjes#tkeleszb. Foleg Hajdusag €és Maramaros vidékén terjedt el.

Morzsas kovaszmaggészséges és tiszta szaraz-kenyér morzsajattepanoval (€pphogy
atitatodjék) és kevés mézzel (ezt néhol elhagyek@verték. Ezt kevés blaza- vagy rozs-
liszttel keményebb tésztadva dagasztottak. Néhaapybrérlebdés utan aprd ,csipetévé”
szaggattak és meleg-sdslihelyen letakarva megszaritottak. Sokfelé isnegnszeii kovasz-
mag.

" Magyar Néprajzi Lexikon. Erjesztett gabonaé&adémiai Kiadd, Budapest 1977-1982
8 Magyar Néprajzi Lexikon. Boza@\kadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982
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Krumplis kovaszmagqéhany szem meghamozott és negyedbe vagott lydtgpuharadztek.
Fozovizét leontotték, és mikor kissé lgh aludttej savojat és kevés mézet ontottek hozza.
Palacsintaszéen folyos-pépesre passziroztak. Ezt lefedve, nieddgen érlelték, fél naponta
megkeverték. A masodik nap némi lisztet kevertekzhp hogy kissé tisiibb legyen. A
harmadik nap pedig annyi lisztet, amennyivel rugalrkenyéertésztat gydrhattak del Eblsl
dionyi tésztakat szaggattak, azokat félujjnyi lapogécsakra lapitottak. Majd, sdslimeleg
helyen keményre kiszaritottdk. Vaszonnal lekotéttyérral lefedett cserépkorsokban taroltak a
kemence tetején. Régen ismert Tolna-, Baranyaz&srar-varmegyei hazi kovaszmag.

Kukoricas kovaszmagzaraz komléviragot porra tortek és jol néegék. Ezt kukorica-lisztre
ontotték és csomomentesre-pépesre keverték. Letgkaneleg helyen érlelték. Ha a
kovetke®d napon az erjedés még nem indult be, kevés tegdtak hozz4a. A kdvetkémap
pedig némi (buza-, rozs-, zab-) liszttel j0l atkedk. Amikor a kovasz megérett, annyi lisztet
adtak hozz4, amennyivel ellbkemény tésztat lehetett gydrni. Lebley olyan lisztet
(keveréket), amilyen kenyeret akartak majd késkzitdajd hagytdk megkelni, mint a kenye-
ret. Ezutan vékony tésztava nyujtottak és megsatait Amikor mar csont-szaraz, akkor
apré darabokra torték és vaszonzacskdba kotottélra® helyen, fellégatva taroltak.
D-Dunantul ismert kovaszmagja.

Folyékony éleszik

Az ilyen éleszbk készitése hasonld: vizben elkevert liszt, amelgtmilyen médoréleszés
erjedésreserkentettek. Mivel az alapanyagok nem tartalmaziagend cukrot (gyenge a
tejsavas keményitlebontas), ezért az ilyen éledlzét cukortartalmi adalékkal inditottak be.
Sajnos, a hazi élesekészités lealdozott. Ugyanis, az olcso-bolti, ambinasznalhat6 élesz-
tok szinte teljesen kiszoritottdk a régi-izes haes#b-készitményeket, amelyek elkészitése
akar tobb napig is tarthatott. Ennek ellenére émteméhany régi, izes-hadzi megoldast
feleleveniteni. Mert, a hazi éleéxtl készitett kenyér iz-vildga jéval gazdagabb l@ezé-
tesebb, mint a nagyipai egyen-élészisav- és iz-nélkili, éle$xizagu tomeg-kenyéré.

Mézes élesit lisztet, vizet és kevés mézet csomdémentes pégeseastek. Ezt lefedve, meleg
helyen, néhany napig érlelték. Az olcsé cukor megjesével a méz nagyobb részét (mert
keveés kellett az erjedés beinditasahoz) ezzeltgétdbzéles korben ismert hazi elészzinte
minden t4jon ismertek hasonlét. A bolti élés#l aromasabb, kellemesen édes-savanykas
kenyeret ad.

Cukros éles#t vizben némi cukrot oldottak. Felforraltdk, szakanyér-morzsara ontotték,
hig masszavé elkeverték és hagytak kézmele@re. INéhany szem aszalt@ével (mazso-
laval) ,beoltottdk”. Lefedve, meleg helyen érleltélda ebtelies habzasnak indult,
atpassziroztak és kenyér-élesztésre hasznalhatigly hagytak kiforrni, és a levét italként
fogyasztottak).

Malatas éleszt gabona-magvakbdl malatat készitettek (ahogy dtaddovasznal), amit
vizzel felbztek, majd kézmelegre visszatittek. Ezt néhany szem mazsolaval vagy fekete
bogyds gyumoélccsel ,beoltottak”, ezzel élészerjedését beinditottak. Lefedve, meleg helyen
hagytédk érléldni. Amikor mar efteljesen habzott, leg#ék. Ilyenkor mar alkalmas volt
keleszbnek. Ez az élesiféle foleg a Ny-dunantuli és felfdldi sorkészitsvab-morva
vidékeken volt ismert.

Krumplis éleszt: meghamozott, kockazott burgonyat puhafatdk. Majd kissé soztak és
sajat levében pépesre tortek. Amikor langyos-melelit, cukroztak és kevés liszttel
palacsinta @isédi masszat készitettek. Letakarva, meleg helyen iyéhan alatt élesévé
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eried. Bleg XIX. szazadi pekseégeknél terjedt el. A cukaanak csokkenésevel Kisalfold és
Ny és E Felféld, majd Somogy-, Tolna- és Baranyaneafyyék hazi sutéseinél is népsaer
valt.

Almas éles#t érett almat meghamozték, lereszeltek és némircakelkeverték. Elkeverték
annyi vizzel, hogy a reszeléket alaposan ellepeedényt lefedték, meleg helyen hagytak
érni-forrni. Néhany nap mulva a masszairém atpassziroztak, és kevés liszttel elkeverve
hagytdk még érlétini. Borsod-, Heves-, Szabolcs-, és Szatmar-varmeggi-ismert kenyér-
éleszbje. Alma helyett néhol kortével vagy szilvaval kiésizék.

Savés élesidt nem tal érett (csak kissé savanykds, nem kesgrmggavot majdnem forrésig
melegitettek, majd leirték és hagytak kilini. Ehhez kevés vizben oldott mézet vagy cukrot
kevertek. Indit6ként néhany @észemet (vagy fekete gyimdlcsot) adtak hozza. Véasdon
lefedve, meleg helyen hagytak erjedni-forrni. Nghaap mulva lesiték, és a drlethez
ismét némi mézet vagy cukrot kevertek. Ez az éteszs folyadék mar alkalmas a kenyér-
tészta kelesztéséhez. Az ilyen kenyér kissé sa@mnigével, a kovasszal késziilt kenyérre
emlékeztet, de annal édeskésebb. Hajdusag és @nddkaiémely vidékén sokaig haszna-
latban volt.

Mustos élesdt egyszeli, aromas, kissé kovaszosan savanykas kenyéreleAzfrissen
préselt édes mustot kehekl letakartdk, és meleg helyen egy napig érlef&ktan lesirték,
liszttel csomOmentesre elkeverték és lefedve hagybéleg helyen tovabb éréelni. Amikor
mar ebteljesen buborékolt, éleskent éppen megfelelt. Vagyis, ekkor mar kenyérttész
(liszt, viz és sO) keverékéhez adhattdk, dagasathaami ekkor mar elinditotta a kenyer
kelesztést. Karpat-medencéEumivels vidékein terjedt el.

S#ls élesat: aszalt sélot (vagy mazsolat) dsszetortek, azt kevés mézzely(eakorral) és
kézmeleg vizzel elkeverték. Néhany napi érlelég lggdirték a levét, és ahhoz kevés mézet
(vagy cukrot) kevertek. Karpatalja és Hegyalja k@ken ilyenkor egy kevés liszttel vagy
kenyérmorzsat is belekevertek. Kovetkarp ezt az éleseié mar megfelelt kenyértészta
kelesztéséhez.okeg sdlotermeb vidékeken terjedt el, inkadbb a déli tajakon ketblel

Fekete élesdt a sbl6s éleszi mddjan készult, de 8l helyett fekete bogyds gyimolégb
Foleg erdis-hegyes vidékeken terjedt el, ahall§z mar nem termesztettek. A ,fekete” nevét
onnan kapta, hogy fekete bogyokbdl késziilt, édexz$ leve is sotét.

Kenyeres élesit éleszével késziilt kenyér morzsajabol készitették. A szanarzsat meleg
serpengben felforrésitottak. Majd, ledntotték forrasbandéizzel és elkeverték. Néhany ora
elteltével, amikor letit és jOl szétazott,isi sZirén atpassziroztak és kevés mézzel (cukorral)
elkeverték. Inditoként kevés mustot, hazi sort vagyn kénezett bort is dnthettek hozza.
Ezutan lefedve, meleg helyen hagytak édel. Néhany nap elteltével az éleészbeérett”.
Kéarpatalja, Galicia és Bukovina vidékén terjedzilgen kenyeres éleszhasznalata.

Habos éles#t az erjed ital (bor, sor, boza, kisze, kvasz) friss habjeéld éleszbanyag. A
lemert habot lesték, kevés mézzel és vizzel elkeverték, Lefedw?, dapig hagytak
érlebbdni. Néhol mar masnap kevés lisztet is hozzakekeH®teljes forrassal jelezte, hogy
megfelel a kenyérkészitéshez. llyenkor kevés mézpkbrral) €s vizzel elkeverve a kenyér-
liszthez adtak.

Sepps élesat: erjesztett ital lellepedett séfm elteljes éleszt alapanyag. Hasznalhaté e
célra bor, sor, méhser, boza, kisze és kvaszdpephz italok lefejtése soran visszamaradt
sepbt vizzel alaposan felrdztak, majd kissé hagytapeédmi. A durva Uledékt (homok
borké stb.) a lebegrsepbs vizet ledntotték. Majdisii szoveten atnyomtak, kisze a durva
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uszadékokat. Az igy kapott tiszta sgprvizet mézzel (cukorral) elkeverték, és lefedve
hagytak érléldni. Néhany nap alatt a sépforrdsa annyira beindult, hogy alkalmassa valt
kenyér kelesztésére. Csak sziikséghelyzetben hidgnélert a lelilepedett séphamar
gyakran megromilott.

Gyari sajtolt éleszt Karpat-medencében a XIX. szazad utols6 negyedditenedt az
iparilag gyartott sorélesit Kezdetben kalacsoknal és péksuteményeknél. Kekigér eleinte

a kovasz hatasatdmitve. A XX. szazad masodik negyedében pedig etgye helyen valtot-

ta a kenyér-kovasz. Alkalmazasa egy8zer sajtolt éles#t darabjat, enyhén cukros langyos
vizben (vagy tejben) eloszlattak, majd az erjedégindulasat kévéen a kenyértésztahoz
keverték. Gyors kelést eredményez, de a hagyom&mymger-aroma és savanykas kovasz-iz
nélkal. A tisztdn gyari élesias kenyér magasra kel, tésztaja kdhngs likacsos. De
eltarthatbsaga korlatozottabb a kovaszos kenyék@gest, erjedésre és savanyodasra,
penészesedére is hajlamosabb.

Eleszémagok

Az éleszémag olyan élesét amely az elkészitését kovetzaritas utdn is méwi erjeszé-
kelesz6 hatasat. A szaraz éleSmtag vizben szétaztathatd, ezaltal az edebatasa Ujra
aktivizalhato. Kenyérkészitésotl az éleszimag szaraz darabjat kézmeleg ,cukortartalmi”
vizben szétaztattak. Az erjedésnek indult keverész{ahoz keverve) a folyékony éléggriz
hasonléan ,inditja be a kelést”. Szaraz porkéngabla a tésztdhoz lassu erjedést eredmé-
nyez.

Kimért élesztmag a friss-folyékony élesébil kivettek egy adagot. Liszttel 6sszekeverték és
felkemény tésztat gyartak loéd. Ezt hagytdk megkelni, majd megszaritottak egnalban,
vagy kisebb darabkakra morzsolva-gyarva. $aehielyen, flig§ vaszonzsakban tartottak.
Beaztatas utani kelegzhatas kissé gyengébb, mint a friss élésztagy kovaszé. A tarolasra,
nedvességre és é@mérsékletre is érzékenyebb. Karpat-medencében pantégjedt el.

Musthabos élesinag forrasban lé¢ must habjat lemerték és Ilési2k, buzaliszttel puha
tésztat gyurtak béle. Ezt néhany 6ran at hagytak é&tiii, majd némi lisztet adja hozz4, Gjra
atgyurtak. Apr6 golyécskakat formaltak blel, szelbs-langyos helyen kiszaritottakslEg ott
készitették, ahol nagy mennyiségustot dolgoztak fel. Heg siteményekhez hasznaltak.

Sorhabos élesétnag a musthabos élegzhaghoz hasonléan készilt, de stérhabbéledr
azon a vidéken, ahol a hazi simés szokasban volt. Kedvelték, mert kissé koml@saiz
kovaszra emlékeztetett. Nehol a folyékony soréfessrtizoktol vasaroltdk, és otthon igy
tartositottak.

Bolti éleszémag mas néven szaritott éleézHazi kenyérsitésnél nem valt népfzér mert
friss-bolti éleszh mindig beszerezhét Valamint, ezek hasznalata a kenyér készitésétidej
sem csokkenti, tarolas soran erjédzatasa is médosulhat, a friss élée#l is joval dragabb.

Hazi éleszimag ha nem volt kovaszmag, bolti éledail is készitettek hazilag élegzt

magot. Az élesst langyos (néhol kissé cukros) vizben feloldottékiza-liszttel higabb

tésztat gyartak béle. Ezt 2-3 6ran at alini hagytdk. Majd némi kukarlisztet adva hozza
Ujra alaposan atgyurtak. és 2 6ra pihentetés ut@apas-szells helyen (letakarva) gondosan
megszaritottak. Az 1950-es években, kisebb falvaldsatanyakon meég alkalmazott élészt

tarolasi médszer.

Instant éleszimag hagyomanyos készitéhazi kenyereknél nem terjedt el. Kenyéésit
gépek megjelenése Ota valt népébeé, kényelmi okokbdl, mert nem igényebzdtes
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Lheinditast”, hanem szérazon keverhet kenyérliszthez. Viszont ez is a hatranya, mert a
instant éles#t a taroldsra érzékeny, hatdsa csokkenhet. De ezdesuh ki az dzetes
Jnditas-aktivalas” (teszt) elmaradasa miatt. igkész kenyér igen valtozatosra sikeredhet,
foleg a kemencés sitésnél.

Asvanyi keleszik

Az 4svanyi keles#t olyan szervetlen anyag, amely a kenyér készités@nsgazt fejleszt.
Ezzel a kenyér tésztajat felfUjva-megkeleszti. Ezagyidejileg a tészta savassagat kissé
csokkenti.

Mészkpor: kalcium-karbonéat (CaC§p Szép-fehér mészkdvet nagyon porrd tortekl(ek),
tlizes vaslapon kihevitették (nem kiégették!).i#als utan szaraz helyen lefedve taroltak. Tul
savanyu kovaszok vagy kenyér-tésztak helyrehozésdanalhattak (ritkan, szérvanyosan).

Hamuzsir a tisztitott hamuzsit savesokkerdt hatasi. Savas kdzegben pezsgéssel oldodik. A
tul savanya (tulerjedt, tulérett) kovasz helyrelsd@a alkalmaztak. dieg azért, mert a sav
csokkentésekor keletkezett gaz (@ kenyertésztat felftjja (korabeli §por). Hamuzsirt
hasznaltak tejsavoval, almaecettel vagy borral glgipények fellazitasara is. Bsthegyes
vidékeken hasznaltak, leginkabb Felf6ldon és Etmly Masik neve: potes, pottas. Lapos vagy
gyenge liszi kenyerek, pogacsak, mézeskalacsok, édes siutemsingsiénél hasznaltak.

Sziks6 a tisztitott sziks6 a hamuzsirhoz hasonldé hataztihelyettesiti. A savanya tulérett
kovasz savassagat csokkenti, a kenyeértésztat jfelfdiz Alfoldon hasznaltdk hamuzsir
helyett, ahol a széraz talajon kiviragzott vagy &aiksot konnyen bedgithették. Mas nevei:
natron, székso, kukso. Ritkan, és szikségképp albakikenyérfélékben.

Szébdabikarbénaa sziksd hatbanyaga (NaHE@ORégen dleg gydgyszerként alkalmaztak, de
édes és olajos-zsiros sitemények kelesztésérevddt,bejsavd vagy ecet hozzaadasaval.
Kenyérnél ritkdn hasznaltak, de ott is inkabb cadlll savanyl kovasz javitasara, savanykas
iz csokkentésére. Mézes sitemények, pogacsakatiazéje-lazitdja.

Suppor: a XX. szazad etsfelében a Karpat-medencében is elterjedt, szodeika-alapu
keleszb por. Hazi kenyérsiutésnél — mint kovasz- vagy ébepatldo — nem terjedt el.

Hagyomanyos kenyérkészités folyamata

A régi hagyomanyos, kovaszoladssal készult hazi éeképzités igencsak dgényes. Az
elokésziletekil és a korulményekt fuggéen akér 14-20 éranyi munkat is igényelt. Ezért,
igyekeztek olyan kenyereket késziteni, amelyek zaiss ideig is eltarthatok. Altalaban 1-3
hétre sutodttek kenyeret, és 4-6 darabot, esetlbgnyékisebb cipdt is. A kenyérsitésifieje
szombat hajnal volt, igy vasarnapra mindig frissyiée kerllhetett az Gnnepi asztalra. Vagyis,
a kenyér elkészitéséhez mar péntek vagy kedd edte kellett kezdeni. Unnepnap és
nagypénteken tilos volt kenyeret sutni. Ezért htraveem nagy kenyeret, hanem kisebb sés
kalacsokat sitottek. Ez hamarabb elkészilt, rdéeeknunkédt péntek napnyugta utan
kezdenfi’, igy elég id volt nagyszombat hajnali kisiitéshez.

9 Magyar Néprajzi Lexikon. Hamuzsidés Akadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982
80 Régi-népi idszamitas szerint a kdvetkezap nem éjfélkor, hanem az azt mégéinapnyugtakor kezalott.
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Munkaszervezés

Egy régi népi bolcsesség szerint: ,Kovasz a gazoags, kenyere a hazat dicséri”. Mert, a
hazi kenyérkészités mindiginmunka volt. Egyfajta presztizskérdés, vetélkeal@azdasszo-
nyok kozott, mert az izes és kilonleges kenyér szikge rangjat novelte. Tobbnyire 1-3
hetente sitottek kenyeret és egyszerre j@sehio mennyiségben. Szerdan (Palécféldén néhol
kedden) csak akkor, ha a szombat Unnepre eseit neagyobb idénymunkara késziltek.

Gazdasszony haz asszon§a irdnyitotta a kenyérsiitésh. végezte a legfontosabb munkéakat
is. Elkészitette a kovaszt (ami gyakran a haz titkl). Kimérte a szikséges anyagokat,
sbzott és ifszerezett, végezte és iranyitotta a dagasztasyekatnszakajtott és a sitést
feliigyelte.O gondoskodott a kenyerek tarolasarol. Valamit, #inanitotta, menyét okitotta

kenyérsutésre.

Suldilany: a 12-17 éves ,fehércseled” azoladszitéseknél segédkezett. Tareds vizet
hordott, cipekedett, mosogatott és takaritott. &ligya tobbi fehérnép munkajat, tanulta a
kenyérsutést. Ha kellett, segitett nekik vagy ségkesetén helyettesitetédet. Néhol a
kenyértészta maradékdbdl kis kenyérlangosokat thésigk, igy gyakoroljak a ,tésztaval
valé banasmaodot”.

Leany, menya 17-25 éves fehérnép és a haznal laké meny&disizéet szitalt, a kenyér tészta-
jahoz burgonya- vagy kukorica-kasdizdtt és pépesre tort, dagasztasnal segédkezett. Ha
cipdkat is készitettek, azok dagasztasaban ésjsrsMaan a gazdasszatket gyakoroltatta.

Oregasszonya még munkaképes dregasszony, vagy a dagasziéstetmezen bir6 asszony
felfitdtte a kemencét, berakta a nyers kenyereket,dtiszs letakaritotta a sulteket.

Gazda hazigazd® gondoskodott a kenyérhez val6k beszerzdsértiizeb begyijtésésl.
Néhol a kemencét idittte. Joga-feladata volt a frissen silibetenyér megszegése. Katoli-
kus vallasuak, megszegésétela kenyér aljara — késsel — egy keresztet kaakoMas valla-
stuak az unnepi kenyeret megtorték, €s a letort désabjait szétosztottdk a hdz népessége
korében.

Kovaszos kenyér készitése

A hagyomanyos kovaszos kenyérdalap-nyersanyaga: kovasz, liszt, s6 és viz. Halgkas
szerint kiegészilhetett liszt-potidkkal, egyéb nsmiekkel. Liszthiany esetén pedig szikség-
és inség-lisztekkel is (legrosszabb esetben csakb#dy Mindez kiegészilhetett még
jarulékos anyagokkali$zerekkel, szorvanyokkal és betétekkel. A kdonnyfelgalmazas és
érthetség érdekében a 4 flap-nyersanyagon felili 6sszeaikvw egységesen — adalékként
nevezdnek. ime, egy hagyomanyos népies-hazi kenyértéégriek részletesebb leirasa:

Déltaji kovasz-kimérésa sutést megé&té nap delét kovéen az erjestagyagot diké-
szitették. A néhany napja mar késztiss folyékony kovasz felét kilén edénybe tették
ugyanannyi friss-langyos vizzel és liszttel ,megéte’. A maradék fél kovaszt lisztviz feles
keverékével utantoltotték, és hagytak édeli a kovetked kenyérsiutésig. Ha kovaszmagot
hasznaltak, akkor azt kimérték, és kevés langyabevi hagytak kiazni (nem keverve). A
kovasz mennyisége annak fajtgjatdisségéil figgott. Ez, folyékony friss kovasz esetében a
készitend kenyerek 6sszsulyanak kb. hatoda-6tdde. Kovasasetgben kb. tizede-nyolcada.

81 Magyar Néprajzi Lexikon. Gazdasszotkadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982
82 Magyar Néprajzi Lexikon. Meny, menyecskkadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982
8 Magyar Néprajzi Lexikon. GazdAkadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982
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Déluténi feltdltés a kovaszmag felontését kddehéhany Ora mualva, annak aztatd vizét
megkostoltdk. Ha tul savanyu volt gera kovasz), akkor vizét dvatosan ledntottek, srtti
langyos vizzel Ujra ratoltottek. Ezutén, a feldkottdszmagot szétkeverték, majd ugyanannyi
kenyeérlisztet kevertek hozz4 és hagytak érni. Aykeidsztahoz szilkséges sot kimértek és
vizben feloldottak, majd hagytak tlepedni (mivelakkoriban szokdsos banyasé még elég
szennyezett volt). Ek6zben, dsszétittek a masnap hajnali kemence-iigdishez sziikséges
széraz tuzél, és eétsl védett helyen taroltak. Ekkor készitették alkenyérsités eszkozeit,
azokat megtisztitottdk-lemosték, megszaritottakghdapra is kitették).

Napnyugta eitti kimérés a lisztet (és lisztpotldkat) dsszekészitettékériék. A kamrabol
mindig annyi mennyiséget hoznak be, ahany kenyakernak sitni. A lisztet dagaszt6
tekndbe szitaltak. A kemencét (vagiizhelyet begyujtottdk aszéshez, és hogy elég meleg
legyen a helyiségben a kovaszolashoz és a kenyészkéséhez. Ha a kenyérhez adtak
lisztpotldkat, azokat a bekeverésheikébzitették. Példaul: ha krumplis kenyeret kédridtke
akkor a burgonyat megtisztitottak éztEk, majd lesirték és pépesre zuztak. Ha (kukorica,
hajdina, zab, arpa, kbles borso, bab stb.) kasageket kivantak sitni, a kaséat ilyenkor
fozték. Ha olajpogacsasat, akkor a pogacsat széiftéz| lobog6 vizben meggték, majd
pépesre torték. Ha magvas vagy betétes kenyeneby @k, kenyérbe kerat” atvalogattak,
megmostak, stb. (ISzereket élkészitették, szarazakat morzsoltadk-torték, Sledreket
apréra vagdalték.

Napnyugta utani kovaszoldsa kimért kenyérliszt kisebb részét (negyedét-laaidn
kenyeérliszt fajtajatol és tulajdonségaitol fidgm) elkilonitették. Ehhez hozzakeverték az
.etetett kovaszt” (frisset vagy kovadszmagosat),aéayi langyos vizet adtak hozza, hogy
konnyii tészta legyen. Atgyurtak, raraktak a kovaszfatggha kend ne érintkezhessen a
tésztaval), és azt tiszta vaszonké&rel letakartak. Néhol, a kovaszhoz hozzakevertizatt
(nem olajos) hig-pépes lisztpétiokat is. Ezek degitkovasz erjedését, javitjak a lisztpotlok
beépulést a kenyér tésztajaba. A kovasz allagaetisan meghatarozta a kenyér geegét.
Ritkabban alkalmazott kovaszolasi médszer, amik&im#rt kenyérliszt teljes mennyiségét
egyszerre kovaszoltak, Vagyis, az 0sszes kenyégahyiszt, so, viz, kovasz, potlok stb.)
egyszerre 6sszegyurtak, és igy hagytak megkelna Ebdszer meleg helyiségben volt ered-
ményes.

Ejszakai ugyelésilyenkor a kenyérsiutésbe bevont ,6regasszonydlgyaztak a kenyér-
tésztara. &otték a helyiséget, hogy a ,bekovaszolt tésztargdzérlelédjon. Kemencéhez
készitették a tizéd, hogy idbben felfithessék. A piszkos edényeket és eszkbzoket
elmosogattak, de nem soprogettek, nehogy por eaaly érléldé kenyértésztara. Ez volt az
asszonyok ideje, mert erre asid (kb. 22-02. éra kdzott) a lanyokat aludni kiikdtdéyenkor

az Oregasszonyok szabadon pletykalkodhattak, agskamapasztalatot cserélhettek, a me-
nyecskéket kiokithattak. Rossz nyelvek szerintyelt a ,boszorkanyszombat” ideje, mert
férfi kozéjuk nem mehetett.

Hajnali dagasztas, keleszté®-3 oOra koril kezédott a dagasztas, az egyik legnehezebb
asszonymunka. A ,bekovaszolt tészta” 6sszedolgoadéabi kenyérliszttel, séval, vizzel (és
egyébbel), fontos és fetaségteljes munka. Liszttel meghintették, az oldéttdirii szbveten
Jfaszirték”, langyos vizzel adtak hozza, és markolaszasitity mozdulatokkal az anyagokat
0sszedolgoztak. A 4-6 kenyérnyi tésztamennyiségsidagsa egy asszonynak kézel 1,5-2 oréat
vett igénybe. Ha az asszonyok tobben voltak, akiédtottak egymast. A dagasztast akkor
fejezték be, amikor a tészta holyagosodni kezdéthlt a tekd aljarol és a dagasztd keékr
Akkor Osszehajtottdk, teknegyik végébe helyezték. Liszttel meghintve, letechagytak
kelni. Erdélyben a rozskenyérnél ez a kelesztéarldl, a kenyeret mar ekkor kiszakajtjak,
és ruhdval bélelt szakajtoban, lefedve-betakarggjak kelni.
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Virradati kemence-feltés 3-4 6ra koril, amig a tészta késziilt, ifeifték a kemencdt A
tlzebt agy helyezték be, hogy a étdr egyik oldala tisztan maradhasson (igy az egyik
oldalon jobban sitétt). Ez olyan sitéseknek kedvezenikor kilonbo& nagysagu vagy
fajtaju kenyereket sutottek. A masik feksi médban ékzor a siitér egyik oldalan tizeltek,
majd a parazsat atkotortak a masik oldalara éssadgettek tiizét (hogy mindkét oldala
egyforman slissén). Ez, a nagy mennyisé&s egyforma nagysagu és fajtaju kenyerek
sutéséhez kedvezett.

Pirkadati kenyérszakajtamamikor a tészta megkelt, abbdl kenyereket szaktal. Vagyis, a
tésztat annyi darabra osztottak, ahany kenyeretiteétek. Ezek hagyoméanyosan kerek
formajaak, tobbnyire 4-6 kg-osak, 25-35 cm-es aijiék voltak. A tisztan rozslisztes
kenyerek ennél kisebbek. A kenyereket megformaligkitel megszortak e€s kenyérkéne!
kibélelt kenyérformaju szakafttha (faedénybe, szalma- vagy gyékénykosarba) hékezt
Akkora tészta-adagot formaltak, hogy a szakajtdblise. A hig, gyenge vagy tbredez
tésztaju (kukorica, arpa) kenyeret &dtmaba szakajtottak, lisztezték és kével letakarva
hagytak ,novekedni”. A kenyér akkor kelt meg, hazakajtoba majd’ kétszeres magasra
dagadt.

Napkelti kenyérvetéss-6 oOra korll kezédott. Ha a kemence <iiér-aljan végighuzott
piszkafa ,szikrat hanyt”, akkor keédhetett a kenyérsutés. 8iérbsl a parazsat kihaztak, a
pernyét kiseperték, a <ifér aljat vizes ronggyal kitortlgették. Ezutan, enkereket st
lapatra boritottdk, és azon bevetettek a kemendéhgy, behelyezték a siformakat. Ha
.megszort” kenyeret készitettek, akkor a kenyégjéetkissé megvizezték, majd meghintették
(liszttel, daraval, soval vagy magvakkal). Eltetjsdokas volt, hogy bevetéssela kenyér
tetejét éles késsel bemetszették, hogy sulésk@eszkinyiljon”. Néhol, az elsnek sutott
kenyérre keresztet metszettek, amely kisllés ut&gos keresztként viritott a Kipirult
kenyéren. Ha a kenyeret kaldkaban kitelepuilt ,hpaek” készitették, a kenyeret rovassal is
megjelblték (tulajdonjegy, hazjegy, ronkjegy), haggs kenyerével ssze ne tévesszék.

Reggeli kenyérsutéa kemencébe elhelyezték a kenyereket. Néholsézkehyér kbzepébe
egy é@ faagat dugtak, hogy bevilagitsa a kemence bels&=jé kenyereket megfdidhelyre
vethessék, elrendezhessék. A hagyomanyos kereletednkozel 3 6ra siutést igényeltek, a
kisebb cipék hamarabb atstiltek. A kész kenyerekgdttal kiemelték, majd vastag ruhaval
megfogva, az aljukat sdjwel letisztogattak, a falsrészikon pedig langyos (néhol langyos-
s0s) vizzel lemosték, igy adva a kenyérnek fényredopbarna szint. Ha a kenyeret tepsiben
vagy formaban sut6tték, akkor kivétel utan a teéteigzel lemostak, majd kis ddelteltével a
kenyeret deszkara kiboritottak. Erdély némely v@ekahol a kenyér feélsrészét is feketére
sutotték, az égett kenyérhéjat még melegében lgetiek, ,lereszelték”.

Kenyér megszegése, taroldsa Uj kenyeret ritualis keretek k6zott, a csdidétkezésekor,
tobbnyire a hazigazda (néhol a kenyeret6 sgihizdasszony) szegte meg. A megszegett
kenyeret tiszta kerdthe bugyolalva, a szobaban, a karospad vagy asdtafmiben vagy az
asztalfiaban (fiokjaban) tartottak. Karpéataljan agseegett kenyér helye gyakran az asztal
kozepe, kenyeres kosarban, diszesttegbe vagy himzett keéde takarva, néhol diszes
sotartot is mellé helyezve. A XIX. szdzadban a @oldhatasra egyre tébb helyen valt
szokassa a kenyértartd almarium (polcos szekrérypgész kenyereket altalaban a konyha
melletti kamraban tartottak, kenyértartdé racsokagyw gyékénykosarakban, hogy a ,féreg
(éloskods ragcsalok, rovarok) hozza ne férjen”. Ebben a lédoaon csak élelmiszert taroltak.

8 Magyar Néprajzi Lexikon. Konyhai sikemenceAkadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982
8 Magyar Néprajzi Lexikon. Kelesgdény, szakaito, vajolokosdkadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982
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Hagyomanyok és babonékovaszt kolcsonkérni illetlenség, hazbdl kiaddrabég (altala-
nos). Kenyér csak frissen mert vizzel készéh@italanos)! Pénteki kenyeér véres lesiyék
valik (altaldnos). Férfi és havibajos fehérnép raithet kenyeret (altalanos). Nagypénteki
kenyér bajt hoz a hazra (altalanos). Vasarnapidesiyy nem kedves az Ur @t (altalanos).
Luca napjan sutott kenyér, rontast hoz a hazral§albs). Fatekibe szurt kés megvédi a
kovéaszt (Kiskunsag). Kutbdl vizet néeasszonyt meg ne szolits meg, mert Ujra kell meanie
vizét (Jaszsag). A kovaszra vetett kereszt megaékenyeret (Hajdusag). Blkenyerét
dagaszt6 leanyt vankosra allitjak, hogy a kenyénagasra keljen (Somogy). Dagasztas utan
cuppogtak a kenyérnek, hogy magasra keljen (Pdtcfenyérsid n6 kemencébe vetés
eldtt nem kozoésilhet (Duna-Tisza koze). Kenyéfvasszony csecsit meg kell szorongatni,
hogy a kenyér domboru legyen (Mesgg). Kenyérvetés utdn az &iegszony emelje fol a
szoknyajat, hogy a kenyér kerekre dagadjon (Kis&ghsUtols6nak langost kell sitni, hogy
orllienek az angyalok (Sokoréalja). Ha a frisselh lsgnyér leesik a lapatrol, vendég jon; ha
meg is reped, akkor baj éri azt, aki kisutotte @r#arok). Lapjaval folfelé forditott kenyeér
szerencsétlenséget jelefréég). Ha a kenyér nem sikeriil, a kenyérdétszerelés fiistolése
elizi a rontast (Koroés-Maros kdze). A haz elé ont@hyérmosdaté viz, becsabitja a legé-
nyeket (Ipolysag).

Kovaszos-éles#d kenyér készitése

A XIX. szdzad végél azért valhatott az élesiw kenyérsités egyre népsesré, mert a
kenyérkészités ideje 6-8 orara lerdvidiulhetett.nbieel az ilyen kenyér kevésbé eltarthato,
ezért kisebb kenyereket sltbttek, és egyszerreskbbet (mint a kovaszos kenyereknél
megszokott), Ezért, gyakrabban kellett friss keeyesltni (3-7 naponta), jobban kellett
ugyelni a kenyér tarolasara. A szombat hajnali Resiytés hagyomanya fennmaradt. De ha a
csalad nagy volt, akkor hetente kétszer is sitrkebhetett. A masodik kenyérsiitnap
legtdbb helyen a szerda volt. Ennek ellenére (a&&&yb munka miatt) a kovaszos-élészt
kenyerek a paraszti-hazi kenyérsitésnél is eltesled régi iz felidézése érdekében kovaszt
is belekeverve. A hagyomanyos kovaszos-ébsskenyér dsszetétele: liszt, viz, sb, kovasz,
éleszd (keveés cukor).

Napnyugta eitti késziletekdsszegijtottek a masnap hajnali kemence-iigdishez sziikséges
széraz tlzél, és eétol védett helyen taroltdk. Vizet hordtak.okészitették a kenyérsités
eszkdzeit, azokat megtisztitottak-lemostak, medfsstak.

Napnyugta utani kimérésa lisztet (és lisztpotlokat) 6sszekészitettéknériék. A lisztet
dagaszt6 teldbe szitaltak, majd leteritették. Ha a kenyérhealadisztpotiokat, magvakat
vagy betéteket is, azokat a bekeveréshékéskitették (valogattak, tisztitottakyztek,
pépesre zUztak stb.)iifzereket ékészitették, szarazakat morzsoltak-torték, fsiedreket
apréra vagdaltdk. A néhany napja mar ké&szfiiss folyékony kovéasz felét kilon edénybe
tették, és ugyanannyi friss-langyos vizzel és ti$zimegetették”. A maradék fél kovaszt
lisztviz feles keverékével utantoltotték, és hagydédlebdni a kovetked kenyérsitésig. Ha
kovaszmagot hasznaltak, akkor azt kimérték és kdaegyos vizben szétaztattdk, majd
.megetették”. A kenyérbe keiiikot vizben feloldottak, tlepitették.okészitették az élesit
és cukrot is.

Esti-éjszakai pihentetéa ,jollakatott’kovaszt letakartak, hagytak éslehi. Ezzel, a kenyér-
hez szikséges eszkdzok és anyagok ,készen allgkalh munkélatokhoz. Ejszakai Ugye-
letre nem volt szilkség, néhany orara az asszosyaldni térhettek.

Hajnali dagasztas, kelesztés3 dra korul kezédott a dagasztas. Az éle$iztangyos-cukros
vizben elkeverték és felfuttattdk. Majd, 6sszekedkenz edz6 nap elkészitett kovasszal. Ezt
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hozzadntotték a liszthez és elkeverték. Ezutandanitak a lesit sés lét, a tobbi ,beleval6”
anyagot, és annyi vizet, hogy j6l gyurhaté legyAndagasztas hasonléan tértént, mint a
Dagasztottak, amig a tészta hdlyagosodni kezdeétlt @ tekrd aljarol és a dagaszto keékr
Ekkor a tésztat dsszehaijtottak, liszttel megszéstabetakarva hagytak kelni. Ha rozskenyeret
készitettek erdélyi mddra, a tésztat azonnal ,Kkiajtattak” és szakajtoban lefedve kelesz-

tették.

Virradati kemence-feltés 3-4 éra korul, amig a tészta ,megkelt”, fdtitték a kemencét. A
tlizebt ugy helyezték be, és ugy igdtték fel, mint a kovaszos kenyerek sitésénél.

Pirkadati kenyérszakajtasmikor a tészta megkelt, abbol kenyereket szadtak. Ugy, mint

a kovaszos kenyereket. Vagyis, a tésztat annybdamsztottak, ahany kenyeret készitettek.
A kenyereket megformalték, liszttel megszortak ésylérkendvel kibélelt szakajtdéba raktak.
A hagyomanyos kenyerek tomege és mérete a kovastarégegyezett. Ugyanakkor egyre
terjedt a kisebb mérgkerek kenyér. Ezeknél is megfigyelbiehogy a Karpat-medence keleti
€s nyugati végein a kenyerek kisebbek, északrofed@lpedig egyre nagyobbak. A kisza-
kajtott kenyereket liszttel megszorték, és a stédkagndjével betakarva hagytak megkelni.

Napkelti kenyérvetés szokasnak megfedeln 5-6 ora koril kezidott, és hasonldéan tortént,
mint a kovaszok kenyerek bevetésesszbr is a ketlen felforr6sodott kemencét kitakari-
tottak. Szakajtobdl a stiapatra boritott kenyereket $lapaton megvagdaltak, hintették vagy
jelolték. Majd a kemence diierébe vetették-elrendezték. A&ormakat is behelyezték.

Reggeli kenyérsiutes kenyérsités hasonléan tértént, mint a kovakeogér esetében, de a
kisebb kenyérméret a kistlésbiterovidilt. A nagy kenyerek sitési ideje nem vaiih. De a
.Szokasban jott” 2-3 kg-os kenyerek mar 1,5-2 dedt &islltek, a 0,5-1 kg-os cipoknak
gyakran 1 Ora is elég volt. A kisilt kenyeret hdéan ,lekezelték”. Az aljat letisztogattak,
tetejét vizzel lemosték, a feketére égett héjaerték. A formaban silteket kiborogatték.
Majd, deszkan (racson) hagytak a kész kenyerekgpimenni.

Hagyomanyok és babonak kovaszos kenyérnél leirtak szokasok és vélaeddéovabb

éltek, $t Ujabbal is kiegésziiltek: kedden siitétt kenyeretddkasszonya megbossztfija
(sokfelé). Kedd és péntek friss kenyere, rosszZesnek idédje (Bihar vidéke). Idegennek
éleszbje, rossz kenyérnek keleég (Nyirség). Buzavetéskor Kekenyér elszivja az Uj liszt
erejét (Bansag). Luca nap kovasza rontast szamoélgszije pedig belviszalyt dagasztja
(Borsod).

Eleszis kenyér készitése

A XX. szdzad els negyedéil az kenyér-készitési szokdsok megvaltoztak. A raigdnyes
kovaszos kenyereket felvaltotta a gyorsabban késziélszés kenyér. Ezek jellegtelenebb
izén népi furfanggal még lehetett valtoztatni. Bé&ovasz lemaradasa a tarolhatésag rovasara
ment. A csak éles@s kenyér hamarabb penészedett, belseje megerjédiiginek ellenére

az ilyen kenyerek (a kevesebb munka miatt) a ptrh&zi kenyérsiutést is meghoditottak.
Mivel, a fokozatosan elterjédtiizhelyes kenyérsiitéssel, a kenyérkészités idejedGata
rovidalt. A hagyomanyos élesd kenyér dsszetétele: liszt, viz, so, éleqkevés cukor),
esetleg iz-javito.

Napnyugta eitti felkészilésamig vilagos volt, a masnap hajnali kenyérsttzsrtikséges
széraz tuzél 0sszegijtotték, estol vedett helyen taroltak. Még a kemencébe is bakész

8 Néhol (paléc, ruszin, bészérmény vidékeken) kedsiétittek kenyeret, mert arrafelé a ,szerda asszony
tiltotta a szerdai kenyérsiitést.
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tették, hogy ,csak be kelljen gyajtani’. Vizet htaild. Megtisztitottdk és lemostak az eszko-
zOket. Kimérték a lisztet, sot feloldottak és hadytkililepedni. Lisztpotldkat, és mas
kenyérbe valdkat (ha ilyenek volta) bekeveréshékéskzitették. EBlkészitették az élesités
cukrot. Mivel a masnapi kenyérsiitéshez minden kéaite hajnalig pihenhettek.

Hajnali dagasztas, keleszté&3 dra koril aitzhelyet vagy a konyhai kemencét begyujtottak.
Melegitve a konyhat dagasztashoz és kelesztésHeny@rhez adand6 kasak-potldizése-
hez. Az éles#t langyos-cukros vizben elkeverték és felfuttatigit hozzaontotték a liszthez
és elkeverték, vele egyiitt a tobbi ,belevald” armtag. Hozzaadtak a leiaz sos Iét, és annyi
vizet (ha szukséges volt), hogy jol gyurhatd legyieagasztottdk, mint a kovaszos—élészt
kenyeret.

Virradati kemence-feltés 3-4 6ra korll, amig a kenyér-tészta ,megkelt”magszokott
modon felfitotték a kemencét. Vagy ézhelyt (stibjéet), mert ekkorra mar abban is sutottek
kenyeret.

Pirkadati kenyérszakajtasa megkelt tésztabdl kenyereket szakajtottak. Ahadkovaszos-
éleszbs kenyereket is, de annal kisebbre és konnyeblerekknéhol ovalis) formaban. A
kiszakajtott kenyereket liszttel megszortak, szakigndjével betakarva kelni hagytak.

Napkelti kenyérvetés hagyomany szerint 5-6 0ra korll kéddtt. Ekkorra a kenyerek kozel
kétszeresre magasodtak a szakajtOkban. A tlzesnkémkitakaritottak €s vizes ronggyal
kitoroltek. A sutlapatra boritott kenyereket megvagdaltak, hintetjgkltek, és a kemence
subterébe vetették-elrendezték. A&irmakat is behelyezték.

Reggeli kenyérsitea kenyérsiutés hasonléan tértént, mint a kovaskessz6s kenyereknél,
de a veknik kisulési ideje lerévidilt (45-60 pem&)kisilt kenyerek aljat letisztogattak, tetejét
vizzel lemostak, égett héjat lereszelték. A fornmabidteket kiborogattak. A kész kenyereket
deszkan (racson) hagytak megpihenni.

Hagyomanyok és babonak régi szokasok részben kiegésziltek, atalakukayérsités
napjan duggatott hagyma vagy palanta gyengén ndilekkemence oldalan a sikapattal
rajzolt kereszt megovja a sikenyeret. Nagycsutortokon sitott kenyér a vait efizi. Az
elginek leszelt karéjt, 3 csaladtag kozott illéndsztani Orség, Orvidék). Aki kenyérrel
kindl, sét is adjon hozza (Kérpatalja). Isten ellafd vétek megsérteni azt, aki kenyerén kivil
boraval is megkinal (Nagykunsag). Mosatlan kézagljtott kenyér nem a szeretet jele,
hanem a g§loleté (Matyusfold, Tiszahat). Fehér kenyér vorosraél, hagymaval és szalon-
naval; ,csinyalt’ viszalyt eloszlatja, igaz magyart 6sszehozza (8gkiiz). Olyan a kenyér
éleszt nélkil, mint az ember akarat nélkil (Szigetkbzenigérben fizetett tartozas, Ujabb
adosagot szul (Karpatalja). Aki éhesen ad koldudreakyeret, maga is koldusbotra juthat.
(Galicia). Aki naplemente utan Uj kenyeret szed, azgazdagsag elkeruli (Maramaros
vidéke).

Lepény-kenyér sitése

Talan a legrégebbi és leggyorsabban elkéssittetyérféle. Haromof alkotoja: liszt, viz, sé.
Vagyis, erjesztés (kovaszolas, kelesztés) nélkiszike kenyérféle. Nehezen erjeszihet
gabonak (arpa, zab, koles) liszijetkészilt. Ami kiegészilhetett mas magvak lisztigve
kasajaval... termények-gyimolcsok darabjaival. iKése legtovabb az alféldi pusztdkon és
zartabb hegyvidékeken maradt szokdsban. Barmikaeitkét és fogyaszthatd éteknek
tartottdk. Mivel hamar kiszaradt, sokaig letarthlattilyenkor, tejben, borban, bozaban, vagy

87 Csinyalt = csinalt, mesterséges, emberekilettt, kiviilisl és masok altal gerjesztett.
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levesekben, slltek levében aztatva fogyasztottagos formaja miatt konnyen szallithatték,
tarolhattak. Kuléndsen a hazuktél tavolabbi székés kitelepult allattartok, favagok, mész-
és szénégék kedvelték. Akik a maguk készittette ételekenleltgégyfajta régies ,tulél
kenyér”. Sziulkség esetén a lisztet potoltak: ®hedgvakat valogattak, megmostak és dssze-
tortek, pelyvajukat-héjukat ,kiszeleltettek”. Vagpzdagitottak: ,beleval6” terményt megmos-
tak, zavard részeist megtisztitottak, aprora vagdaltak vagy pépesreekd Szorultsagban
minden sithét-ehet terméket felhasznaltak. ime, az egyézdragyomanyos kenyér-lepény
készitése:

Elokészitéstapasztalatok alapjan a szikséges mennyidisgtet, sét és vizet kimérték.
Valamint, az esetleges lisztpétiokat és maglisztekeA soét, vizben feloldottak, le@zék. A
lisztet és egyéb Osszetdet szdrazon 0sszekeverték, liszt-keveréket hasve. |

Dagasztés a lisztet (liszt-keveréket) tiszta deszkara (vdgyos Kre) ontétték. Alaposan
O0sszekeverték és a kbzepébe mélyedést formaltaba Abmi sés vizet 6ntottek, amit a liszt-
keverékkel elvegyitettek. Majd, Ujra mélyedést #lakki, abba Gjabb adag sés vizet dntottek,
és az is elkeverték a liszttel. Amikor a tésztarpgtova valt, addig dagasztottak, amig a
kézil és a deszkardl (kol) is konnyen levalt.

Szakajtas a dagasztott tésztat elnyudjtottak, kerek és jfélujvastag lepényt formaltak. A
fellletét gyakran rovatkoltdk, hogy konnyebben &slem a kész lepényt torni. Mert, soha sem
vagtak, mindig torték. A lepényeket kissé szikkagak, hogy sutéskor ne égjen-tapadjon le.

Siités a lepénykenyeret tdbbnyire hevitetildporf®, esetleg parazsra helyezett fém- vagy
cseréplapon. Sutotték nyiltizbn parazzsal-hamuval letakarva, nagyobb cserépedi@t
forré pardzson. vagy parazs feletti racson, nyarRitkdbban kisebb kemencében,

Régi lepénykenyerekrjesztetlen tésztabol tobbféle ma is népszetenyér-félét készitettek:
Ontott tészt¥ = vékonyra nyijtott lepénykenyér, amit forré léleintve fogyasztottak.
Palacsint®’ = lepénykenyér hig tésztaja forré felilletre 6naamn atsiitve.

Hamuval silt pogacsa = lepénykenyér kevés fahanfautporral) dagasztva.
Burgonyalepény} = burgonyas lepénykenyér (lepcsanka, beré, citaesi).

Kasalepény = lepénykenyér, amelyben a liszt eqgétdétt-tort kdsa helyettesitette.
Molnarpogacsy = lepénykenyér kevert gabona-lis#tkészitve, olajjal vagy zsirral dagasztva.
Pogéacs¥ = kisméreti lepénykenyér, tésztaja betéttel izesitve (maggidrtyli, kaposzta).
Lepény” = kisméretl lepénykenyér, tetején izasikel.

Savoslepény = viz helyett aludttej savéjaval daigdistepénykenyeér.

Tarés-lepény = lepénykenyér, amelyben a liszt €gyét tirdval helyettesitették.

Hagyomany és babona kenyérsiitési tilalmas napokon a szokas neottéla lepénykenyér
sutését. Példaul: Luca-napjan (dec. 13.piammunka és kenyérsités tiltott, de a lepénykenyér
sutése kifelezetten d@tt (lucalepény). Nagypénteken is tilos a kenyé@sjitde a lepény-
kenyéré engedélyezett. Néhol szokasban volt Halatepjan, Szentestén a lepénykenyér
megtoreése.

8 Magyar Néprajzi Lexikon. S6ké. Akadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982

89 Magyar Néprajzi Lexikon. Ontott tész#skadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982

% Magyar Néprajzi Lexikon. Palacsintakadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982

1 Magyar Néprajzi Lexikon. Burgonyalepémykadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982
92 Magyar Néprajzi Lexikon. Molnarpogacsskadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982
% Magyar Néprajzi Lexikon. Pogacgskadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982

% Magyar Néprajzi Lexikon. Lepénpkadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982
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A XX. szazad elejéig néhol még szokasban volt arigkenyér, amely a kézépkorban még a
legelterjedtebb volt. Mivel ez a kenyérféle kovészeéleszt nélkil (nem erjesztve) készilt,
igy elkészitése csak 1-2 6rét igényelt. Az az oldwiiti termékek” mara teljesen kiszori-
tottak.

Kenyérvéltozatok elterjedése

Bizonyos kenyér-jellegzetességek hagyomanykéntl@dtdk. [lyenek példaul: a kenyérliszt
Osszetétele (keveréke), a kenyér formaja és nagyshgzités-bevagdalas, sités. Mindezek
tdjanként és népcsoportonként, jellegzetes éonsagittréseket mutatnak.

Kenyerek lisztje, keverékéarpat-medence ,kenyérliszt-eloszlasa” kiféjes jellegzetes.

Fobb lisztek Fobb elterjedési teriletiik (1850-1930. kozottisdakban)

Tonkoly és tonkebuza Fejér-megyei Sarrét, Banat, Meeg (XX. szazad elejére elenyészett)
Buza = Mezfold, Jaszsag, Nagykunsag Banséag, Viharsarok, B&atvonia
Rozs = Orvidék, Orség, Gocsej, Palocfold, Kiskunsag, Nyirség, Gsiiglyfold
Arpa = Orség, Felfold hegyvidéke, Jaszsag, b, Bukovina, Barcasag
Zab = Felfold, Medség, Székelyfold (kenyérhez mas liszttel keverve)
Koéles = Duna-mellék, Sarkoz, Kiskunsag, Hajdusag
Hajdina = Orvidék, Orség, Muravidék, Gocsej, Drava-mente
Kukorica = Orség, Drava-mente, Alféld északi része, Kiskun§agmoshat
Buza + Rozs= Matra-alja, Volgység, Palocfold, Korosok volgye
Buza + Arpa= Szlavonia, Csallékoz, Maros-Koros koze
Buza + Zab= Szerémség, Hunyad, Szeben, Marosszék, Barcasag
Buza + Koles= Szlavonia, Kalocsai sarkdz, Hajdusag, bten
Buza + Kukorica= Szlavonia, Szerémség, Alféld északi része, Viraks Hajdlsag, Szatmar
Rozs + Arpa= Zobor-vidék, Murakdz, Nagyebd Rabakdz, Jaszsag, Gomor, Cserehét
Rozs + Zab= Nagyerd, Rabakoz, Csik, Marosszék
Rozs + Kukorica= Rabakdz, Drava-mente, Somogy-megye, HajdusadpoBza Maramaros
Rozs + Hajdina= Murak6z, Rabakdz, Haromszék, Udvarhely
Arpa + Zab = Sokoroéalja, Szepesség, Saros, Haromszék,
Arpa + Kéles = Csallokoz, Matyusfold, Székelyfold, Miszég
Arpa + Kukorica = Sokoroalja, Tiszahat, Szamoshéat, Maramaros, Hszéky
Zab + Kukorica= Sokoro6alja, Maramaros, Hunyad, Szeben
Zab + Hajdina= Gomor Kiralyhegy, Lipto-, Turéc-, Trencsén-, Udvaly-,
Zab + Kdles= Palécfold, Abauj-, Bihar-varmegye, Fek&érds-volgy
Koles + Kukorica= Hetés, Gocsej, Kiskunsag, Hajdusag, Ecsedi-léped
Koles + Hajdina= Hetés, Gocsej, Féls/ag-vidék, Gomor, Haromszék
Hajdina + Kukorica= Orség, Hetés, Gocsej, Murakdz, Rabakoz

A helyi kenyerek lisztje dofittobbsége a helyben megtérmabonakbdP késziilt. Nagy
altalanossagban ezek voltak a legismertebb liszériékek.

Kenyérlisztek és pétlok liszt kiegészitése szokasbdl vagy szukskedarhol ebfordulhatott.
Sok helyen szokas volt a hétk6znapi kenyér lismg@s liszt-potioval is keverni.

% Ballagi Karoly, Kiraly Pal: Egyetemes féldrajz.Ik6tet. Budapest, Az Athenaeum r. tarsasag kiad&g:.
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Fobb lisztek és potlok Fobb elterjedési teriletiik (1850-1910. kozo6ttisdakban)

Buza + Burgonye= Mezéség, Volgység, Szatmar, Bihar, Szérénység, Gimes
Rozs + Burgonya= Zobor-vidék, Csallokoz, Ipoly-mente, Palocfold)évdnia
Arpa + Burgonya= Bodrogkoz, Nyirség, Bereg, Székelyfold
Zab + Burgonya= G6mor, Szepesség, Maramaros, Haromszék
Koles + Burgonya= Ecsedi-lap, Ung-, Bereg-, Arva- és Lipt6-varmegye
Hajdina + Burgonya= Lipto-varmegye(rség, Székelyfold
Kukorica + Burgonya= Tiszahéat, Szamoshat
Buza + Kaposzta= Mezsfold, Dravaszdg, Bihar, Sarrét
Rozs + Kaposzta= Gomor-, Arva-, Szabolcs-varmegye
Arpa + Kaposzta= Bereg, Barcasag
Zab + K&poszta= Maramaros
Buza + Gesztenye Bels-Somogy, Mecsek-alja
Rozs + Gesztenye Sopron-, Pozsony-, Varasd-varmegyeség, Bihar
Buza + Tokmagliszt= Hetés, Muravidék
Rozs + Tokmagliszt Orség, Hetés, Muravidék
Buza + Mogyoroliszt= Bihar, Szorény
Rozs + Mogyoroliszt= Bihar, Felfold

A XIX. szadzad kdzepén a Karpat-medencében sokifste-keverékBl készitettek kenyeret.
Akkoriban a buazaliszt sok helyen elérhetetlen vampgfizethetetlen volt az egys#enépes-
ség szamara. De a XX. szazadbategyedére a kozonséges buza termesztés igensgsént
valt. A régi gabonafélék (alakor, tonkoly, tonkeajikdles) gyakorlatilag kiszorultak. A buza-
és rozsliszt lett asf kenyérad6. Az &rpa, zab, kukorica, hajdina sHztjgi tobbnyire csak
masodlagosan jottek szamitasba, buza és rozdlisztterve kertltek a kenyérbe.

izesitk: a Karpat-medencei kenyerekiskzerezése” ma mar csak szorvanyos, nem jelemz
de a XX. szazad elejéig szokasban ¥olA kenyerek fiszerezése” elsorban nem az
izesitést, hanem a kenyér fogyaszthatésagat solgidyanis, a korabeli liszteklése még
nem tette lehéwé a lisztek megfelél korpamentesitését”. Ezért, az ilyen lisitixészilt
kenyerek jelerits rosttartalma (kildndsen a rozskenyér) emészogglakat okozhatott. Nem
véletlen, hogy a rozskenyereket (szinte egész Ebarp fiszerezték. Olyaniibzerekkel,
amelyek j6l enyhitették a teltség-érzetet és félflas, példaul: romai-iiszer- és édeskdémény
vagy anizs magja, kapor-, mustarmag. Természeteshnl (ritkan) alkalmaztak ize&it
kifejezetten a kenyér izének-allaganak javitdsBédaul: a kozénséges buza semlegesebb
izének és fehér szinének ,régi bluzasveérvardzsolasara”, ugymint:

Potolandd P6tl6 utanzat 0sszetétele
Alakor-liszt teljes kbrlési buzaliszt + 0,5-1% didliszt + 0,2-0,3840lt pirospaprika
Tonkoly-liszt teljes kbrlési buzaliszt + 0,5-1% mogyoroliszt
Tonkebuza-liszt teljes kbrlési buzaliszt + 0,5-1% didliszt
Hajdina-liszt teljes kbrlési buzaliszt + 0,5-1% romai kémény magjardaleménye
Romai kéménymag 3 rész fiszerkdmény-mag és 1 rész fekete ldolsményének keveréke

Tanulsagos a leggyakoribb XIX. szazakiZeresd 6rlemények attekintése is.

% pallas Nagy Lexikona: Kenyér. Budapest. Pallagdimi és Nyomdai Rt. 1893-1897.
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Lisztek és szarazi$zertermések  Fobb elterjedési tertiletik (1850-1910. kdzottisdakban)

Rozs + fiszerkdmény= rozskenyeres vidékek démnbbbsége
Rozs + koriander= Saros, Karpatalja, Maramaros, Kiralyfold, Barcpséa
Rozs + fiszerkbmeény + koriander Saros, Galicia, Karpatalja, Maramaros
Rozs + anizs (édeskomény)Kisalfold, Or- és Vend-vidék egyes részein
Rozs + anizs + koriander Or-, Vend- és Mura-vidék egyes részein
Rozs + romai komény szorvanyosan, erdélyi és banati bolgarok lakideten
Buza vagy Rozs + kapor Hajdusag, Bihar, Nyirség déli része
Rozs + buza Hiszerkdmény= varosi, feles felvidéki jell@gkenyér
Rozs + buza + anizs varosi, osztrakos jellégkenyér
Buza + fiszerkobmény = varosi bazakenyér rozsos izzel, BaABgagt német vidékek
Buza + anizs (édeskomény) = varosi buzakenyéi tisatrakos-bajoros izzel
Buza + burgonya tikzerkdmény = varosi németes burgonyas kenyér, duahividékek
Buza + csifs paprikasrlemény = Duna-Tisza koze, Bacska egyes telepiilései
Rozs + fekete bors (bofgf = Erdély egyes részein (ritka)

Néhol szokas volt aprora vagdalt zdistferek bekeverése a kenyér-tésztaba. Az ilyen-adalé
kok, az izesitésen és illatositason tul, segitettdkely liszthibak elrejtését. Példaul: avas
szag, karcos iz, enyhe dohossdag, atvett idegen lszatget is ferbtlenitették.

Lisztek és zdld ndvényi izesk Fobb elterjedési teriletiik (1850-1910. kozo6ttisdakban)

Buza + medvehagyma Mecsekalja, Zselicség
Buza + petrezselyerns Sarkoz, Volgység
Buza + burgonya + hagynwa Sarkoz, Mecsekalja
Buza + pirosra érett husos paprikaDuna-Tisza koze, Bacska egyes telepulésein

Buza + kapor= Jaszsag, Hajdusag, Bihar nyugati része

Rozs + medvehagyma Muravidék, Gocsejrség, Gerecse-vidéke

Rozs + rozmaring (bazsalikons) Muravidék,Orség, Gocsej, Palocfold, Csik (ritkan)
Rozs + kapor= Nyirség, Barcasag
Arpa + majoranna= Saros, Bodrogkoz

Bevagéasoka kisub kenyér alapjahoz, feliiletének siutéskor kialakudkzatahoz sok helyen
hiedelmek kaidtek. Néhol, a kirepédkenyeret egyfajta jelzésnek tekintették (halalesem
kivant terhesség). llyen helyeken a kenyér sutésak@mencébe egy kis tal vize helyeztek,
mivel a paras forrosagban &ikenyér altaldban nem repedt ki. Vagy, bevetés alkenyérre
egy-két vonassal jelet vagtak, hogy ott nyiljon megt a jelet adja”. Példaul: hosszanti egy vo-
nas () = egység, 0sszetartas; vekniken ferde vonasj@/szivvel kinalas; kereszt (+) = aldas.

Mashol, a kenyér kirepedését j@jelnek tekintették (6ség, szerencse, szaporulat). llyenkor
a kenyér tetejét (kemencébe vetdgtihaltozatos abrakkal ellathattak, példaul: +5,-=, #,

#.4, 1,1, X, *k,%. Ezen jelek értelmezése ma mar gyakran homalyba ¥dast kéé vagy
rontast elharité szimbdlum lehetett, esetleg a &erelosztasara vagy a siUtés alkalmara
(Unnepre) utalhatott. &flordult, hogy a csalad jegyével lattak el a kenyef@yanokkal,
amikkel a kertjuk kapujat, hdz homlokzatat, esekizggott faik ronkjeit vagy gabonas zsak-
jaikat jelolték.

Meghintés a kenyeret néhol ,meghintéssel” diszitették. Kecébe vetés éft, kissé vizezve
azok tetejét, hogy jol tapadjon. A ,durva sovalrss3 a Karpat-medence keleti végeiben, mig
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a lisztes meghintés inkdbb a nyugati végeken (tleseonh jelleméen). Eredetileg a darés-
kasas meghintés a kenyér dsszetételére utalt (kakprzabos vagy koleses kenyereknél). A
komény- vagy mas magvas meghintés pedig a keriygzefezésére. Hasonléan, mint a
kenyérre szort zoléibzerek is. A tort nemesebb olajos magvak (di6, mogytékmag,
mandula) gyakran csak diszitették a kenyeret, atiogy a fen§-, mustéar-, napraforgo, len-,
kender- vagy koles-mag. Néhol, a kenyérre ,hinkétta sitési alkalomra is utaltak
(betakaritasi vagy vallasi tinnepre). Példaul: m&aracsonykor; tokmag = farsangkor; aszalt
gyumoélcs = husvétkor; gabonamag = Uj kenyérkor; di@andula = szlret idején; s6 =
Gyorgy- és Luca-napjan rontanek, stb. Sajnos, mara a meghintések jelképekpgtfdiek,
egyre inkabb diszit jellegivé valtak. Mas furcsasaggal megszoért kenyeret eBséges
paraszthdznal nem sutéttek, az mér idegen divat.

Kenyerek mérete és formaja hagyomanyos kovaszos kenyerek altalaban kereddik.
Tomeguk (kg) és alapatndgilk (cm) tajanként némileg kilonb6dzott. Erdélybeb kg-os és
20-25 cm-es, Dunantulon 5-6 kg-os és 25-30 cm-#8)d&én 5-6 kg-os és 30-35 cm-es, Ti-
szantulon 6-7 kg-os tomégs 35-40 cm-es atni@gt kenyerek voltak szokasban. Kislilés utan
a rozskenyerek csak 10-12 cm-esre, a rozs-bluzaédi@se kenyerek 15-20 cm-es magasra
névekedtek. A dunantuli és alféldi buzakenyerek280em-es, Viharsarok és Bansag vidékén
akar 30 cm magasra is sliltek. A kovaszos-&lesatnyerek mar kisebbnek voltak. A tisztan
éleszés kenyerek pedig csak 2-3 kg-osak és egyre inkaBlisabbak, vekni-formajuak.

Kenyerek népszésége XX. szazad elején, a dunantuli és alféldi kenygyhsztas altalanos
volt, a mindennapi taplalkozas része. Erdélybereimgiszeres volt a kenyérsités és fogyasz-
tas, de kisebb mértékben, a kasaételek nagyoblzegsge miatt. Ahogy, a Felvidék egyes
gabonaban szegényebb terlletein is. Bukovindbamori csak az 1930-as években terjedt el
a hazi kenyérsuités, A havasi romanok kdrében sdinelentss kenyérfogyasztas.

Alféldon az egyszdr és j0ifi, hagyomanyos (liszt, s, viz, kovasz) dsszdiéisl magasra
kelo kenyerek voltak népszZeek. Kérpataljan a kenyereket gyengébb liskthészitették,
viszont gyakran diszesebbre formaltak. A nyugagiekén a laposabb-barnas, témoérebb rozs-
kenyerek kivanatossagat gyakrafszZerezéssel javitottdk. A déli végeken a kenyereket
kulonleges alkalmakor édes gyuimoélcsokkel és magaidesitették, diszesre formaztak. A
Felf6ldon is szokasban volt az alféldinél szerémyahinbsédi kenyerek kalacs-szer
formalésa.

Kenyérsiités valtozasa hagyomanyos kenyérstités folyamata a XX. szalgére kiforrott

és allandosult. A korabeli leirasdk® *'®arra utalnak, hogy az utdbbi kétszaz évben szinte
alig valtoztak. A kenyér alapreceptje nem valtaztgaz, a sotartalma fokozatosan néveke-
dett, és a XX. szazad elején a kenyér koménymagizé divatba jott a varosokban, ami
késs lemult. Ugyancsak ez dde teheb a kovasz és éleszkeverése, ami szintén lecsengett.
Viszont, a tisztdn kovaszos kenyerek részaranykkesd. A gyorsabban készitlbetélesz-
t6soké” viszont nbvekedett, gyakran savas adalékgkkatiszositva” az izeket. De ez mér a
XX. szazad gyari ,vegykonyha” terméke, tavolodva exedeti kenyérkészitést A meg-
6rzends hagyomanyos kenyér-készités rovid attekintése piéedpgt minket hagyomanyaink
életre-valésagarol.

97 Czifrai Istvan’ szakacs mester Magyar Nemzeti Szakonyve magyar gazda aszszonyok szilkségeihdz alka
maztatva. Hatodik dvitett kiadas. Pest, 1840.

% pallas Nagy Lexikon X. kétet: Kenyér. Budapest7.89

% Frecskay Janos: Mesterségek szotara. |. kéteernOparag leirasa. Budapest, 1912.

190 Révay nagy lexikona XI. kétet: Kenyér. Budapest49
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Kenyérkészitésaz 1830-as Kenyérkészitésaz 1890-es Kenyérkészitésaz 1920-as
években években években

A kenyérsités ébstéjén megszitéltuk a lisztet, és dagasztétekidntjik.
Lisztbdl 1 liternyit (vagy 1/3at) A liszt kozepén kezlinkkel A liszt kdzepén kezunkkel
a tekrb végében elkulonitink. = gédrot melyitink. godrot mélyitink.
Langyos vizben aztassuk fel és keverjik lebeasz.
Ezt, kevés liszttel lagyan keverjik dssze

Hagyjuk érlebdni 1-2 oraig. Letakarva, a kdvetkézreggelig langyos helyen hagyjuk.
! Masnap 3 oraval a sutése! Kenyeretélesztvel vagy
egy kevéglesztit tesziink az  sutéporral is készithetlink. E
! este megkészitetovashoz. reggel adjuk a tésztahoz.
A tobbiliszthez dntsiink meleg Ehhez hozzaadjuk az egész  Ehhez hozzaadjuk az egész
sGsvizet a dagaszthatésaghoz lisztmennyiségetyizet éssd. lisztmennyiségetyizet éssa.
Gyakori keverési arany: 1 liter liszthez 0,5 Itz és 3-15 g sO (izlés szerint)
Ezutan keverjik 0ssze a Hozz4aadtak &iszerkomény Esetlegiiszerkdoménymagot i
kovészos tésztaval. magot vagyanizsmagot. keverlink hozza.
! ! A kenyér izletesebb, lassabban
szérad, ha pépéairgonyat is
! ! keverlnk a liszthez, dagasztas

elétt (3 kg liszthez 1 kg-ot).

Harom (3) kenyérnyi (125 kg) Négy (4) kenyérnyi (16-20 kg) A kenyértésztat alaposan
tésztat legalabb 1 6raig kell tésztat legalabb 1 6raig kidagasztjuk
dagasztani. egyenletesen dagasztjuk.
A dagasztas akkor megfaleha a tészta levalik a kezuifikrés az egész ttmege sima és hdlyagos.
A tésztat lefedjik és legalabb A megdagasztott tésztat lefedjuk, és meleg helg@yjok kelni
1,5 6raig hagyjuk kelni 2Y> — 3 0raig.
Néhol a kenyeret dagasztas utan Ha rozslisztbl készitjuk a kenyeret, Amikor a tészta megkel és

azonnal szakajtjak, majd és kosarban dagasztas utan azonnal kiszakasztjuk eredeti térfogatanak 2 — 2 ¥

hagyjak kelni 2- 5 &s a kosarban hagyjuk kehi. p .
agyjak kelni 2-szeresére és a koséarban hagyju i e v el

A tésztat kenyérnyi darabokra osztjuk, kenyeretsenfizunk Kissé atdagasztjuk a tésztat és
(szakajtunk). kenyereket formalunk.

A kiszakajtott kenyeret lisztezett kenyérruhavalételt kosarban hagyjuk megkelni.

Hagyjuk a kenyeret Ugy ¥4 - %2 A megkelt kenyér magassage A kenyér megkelt, ha ujjunka

oraig megpihennia dagasztas eredetinek majd 2-szerese. tésztaba nyomva, az ujj helye
utan szakajtottakat még pihenni. meg nem marad.

A kenyeret kelb idében boritsuk ki a kosarbdl a lisztes lapatra, magbsik be a lapaton
lecsusztatva a stkemencébe, a kenyereket egymas utén és egymashelgiézve.

A kenyeret 1,5-2 6rdn at sijit A kenyeret 2 oran at egyenle A kenyeret 240-260 C°nél
nem égei héfokon kisutjuk. kissé porkab hsfoknél kisutjuk.  kisutjuk.

A mai kispékségi kovaszos kenyeér-technologia Iéébeg egyezik a korabeli médszerekkel.
Igaz, a mai kenyerek sotartalma magasabb (1 kthézzl-3 dkg s0O). Béar, ezen a téren a régi
receptek nem megbizhat6ak, a korabeli didés is inkdbb a mai ,teljes &iléshez” hason-
litott. Viszont tagadhatatlan, hogy a mai legnépgde kenyereink kdménymag nélkuliek,
mint kozel két évszazaddal editi elodeik. Mindségi igényeink ma is hasonléak, a kenyérsu-
tés is, bar a kovaszhasznalat éssamiott. A friss készité(vagy ebzé tésztabol szaporitott)
folyékony kovaszok kiszoritottak a bizonytalanutdaitott-szaritott kovaszmagokat. Tagad-
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hatatlan, hogy a kovaszt egyre inkabb felvaltj@leszts kelesztés. De a készitési méd maig
megirzodott.

Kenyér-lepények mébdosulasa lapos, lepényformaju kenyereket régebben mimallen
ismerték a Karpat-medencében. Gyakran a tetejukgdalva, hogy kisttés utan kénnyebben
torhessék. Tetejiket csak ritkan ,hintették”, sdvafly valamilyen maggal, kasa-daraval,
liszttel. De az ilyen kenyér-lepények fokozatos@szaszorultak, elveszették kenyér-jellegu-
ket. Egyfajta langos-félévé, megkent-rakott lepénajakultak. Az Alf6ldon dleg zsirozva,
K-Dunantulon a tésztajat topotityel vagy kaposztaval gydrva. ENy-Dunantilon és &adin-
tdlon nyers burgonyas, a Kozép- és D-Dunantultlagf kukoricas tésztabdl. Sok helyen
tejfollel, ritkabban lekvarral megkenve. Férfiak caipis-hagymas ifszerezést kedvelték,
gyerekek az édesitést.

Lepény-kenyér lealdozgsa hagyoméanyos Osszetétéliszt, so, viz) erjesztetlen-kelesztetlen
lepény-kenyerek a XX. szazad elejére fokozatosaszaiszorultak. Alfoldén és Dunantulon
egyfajta bojti kenyérként fogyasztottak. Szigetlgiztaratasi kenyérnek, Felfoldon ritkan és
inkabb kenyérpaotlonak sutéttek. Erdélyben gyakraltiszitették,dleg a hegyekben dolgozok
szamara, egyfajta tartdés kenyérnek. Karpatok némd@habb vidékein, még a XX. szazadsels
harmadaban is mindennapi kenyérként fogyasztofté&tejét néhol sdval vagy borssal (esetleg
mas csips fiiszerrel) meghintették; tésztajat magvakkal, kaddtedazerhették.
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Zarszo... a Hatodik kotethez

Roviden ennyi... a Karpat-medencei magyaros ésllegfi kenyerek multjarol, alapanyagai-
rél és készitésik modjardl... altalanossagban.

A VII. kotet pedig az ilyen kenyerek receptjeitkészitési €s sutési eljarasait kivanja bemutatni.
Kovasszal vagy élesatel, erjesztetlentl vagy siporral. Kenyereket és kenyér-langosokat,
lepény-kenyereket és lepényeket. Lisztakds liszt-potlokbol, mag-lisztekb és betétekd.
Példakkal és tanacsokkal szolgalva hagyorbigaéknek, inyenceknek és kisérledkmek.

Kézirat lezarva: Budapest, 2016. augusztus 6.
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