Remete FARKAS LASZLO

REGIES, HAZI ALKIMIA

Avagy,

,Mit, miért és hogyan kotyvasztottak” egykotdeink

|. kotet: Zsiradékok korabeli felhasznalasa

Régi, Karpat-medencei, egykor ismert hazi-hétkogredjarasok leirasa.
Korabeli leirdsok és hagyomanyok, néprajzi- és spjitések felhasznalasaval.
Részben emlékek és megfigyelések alapjan, résibéridtekkel kiprobéalva.

Bemutatva, hogy egysZetermészetes alap-anyagokbdl mire voltak képesalewik.
Ravilagitva, hogy médszerek nemcsak hatékonyalkkotte idtalldéak is.

Utalva arra, hogy az egykori eljarasok tobbségabdern ipar is atvette.

Bizonyitva, hogy eleink hasznosithat6 tudasa j@taglott az akkori kérilményekhez.
Belatva, hogy ami egykor természetes volt, azt rhaamegérteni is nehéz.
Erzékeltetve, hogy az &t soran mennyi mindent elfelejtettiink.

Elgondolkodva: vajon nem kéne-e a régi ismeretétagyomanyokat feleleveniteni?

KEZIRAT Budapest, 2019.
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BEVEZETES

Nemrég, néhany igen érdekes régi konyv kerllt aikde. Meglepve olvastam, hogy-el

deink milyen sokréi ismeretekkel rendelkeztek6leg, hogy milyen gyakorlatiasan tudtak
olyan ,tudast” alkalmazni, amelynek nyomai manapseg az iskolai kémia-fizika 6rakrol is
kikopnak. Vagy, amelyek ,felfogasa” ma mar kdzépisk szamara is nehézséget jelentene.

Csodalatosnakint, hogy a régi ,egyszérés iskolazatlan” (annak hitt) emberek olyan tudas-
sal és tapasztalattal rendelkeztek, amilyenek nsfgpméar egy szakmunkas felkésziltségét is
meghaladna. E tudasra volt sziikség a régi mindekbap ahhoz, hogy mindaziallithas-
sak sajat maguknak-csaladjuknak, amire szikségualgéléshez és az akkori kényelemhez.

E kotet, néhany korabeli ,hazi kotyvasztast” igysdte egy csokorba koti. Olyanokat, ame-
lyek egykor tdbbnyire i munkanak szamitottak. Amelyek, szinte minden-sagovoltak a
régi haztartdsokban. Olyanokat, amelyet egy hégesmsérett leanynak illett tudnia, és
amelyeket egy ujdonsult feles8fyimar joggal elvartak. Amelyek nélkil egy haziasszo
(gazdasszony) nem tudta volna a megetdthoni életkérilményeket megteremteni. Vagyis
olyanokat, amelyek egykor az ,asszonynép” altalanogeltségéhez tartozott.

Jelen kotet célja, egyes korabeli, hazi alapismekreemutatasa. Eisorban azért, hogy e régi
eljarasok ne felgjdjenek el. Masodsorban azért, hogy a tanul6 filtaloiskolaban szerzett,
gyakran igencsak elméleti ismereteiket, egykorikgyiati ismeretekhez hozzakéthessék.
Valamint, hogy az olvas6t gondolkodasra késztddsancsisagat elébressze: vajon mit-miért
tettek ebdeink? Egyuttal, természetesen Otleteket adva delagyomangrzéknek, laikus
kisérleti régészeknek, és a régi moédszerek iralek&doknek. Néhany modszer leirdsa talan
arra is alkalmas, hogy a ,szaraz iskolai tananyagjet-kozeli példakkal megvilagitsa.

Jo szorakozast és kellemeétidltést kivanva, a kotet olvasasahoz!
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ZSIRADEKOK FELHASZNALASA

Az allati és novenyi eredetzsiradékok - egykor - nemcsak élelemként, hanertofohazi és
kézmives alapanyagul is szolgaltald korabeli gazdasagokban, lebsdg szerint igyekeztek
mindenneni zsiradékot (beleértve a hulladékokat is) céiszerhasznositani. Taplalekkent
elfogyasztani, elraktarozni vagy feldolgozni, méstékek alapanyagaul felhasznalni.

Zsiradékok csoportositasa

Régi idbkben, a kinyert zsiradékokat felhasznalhatosaguidlaguk alapjan csoportositottak.
A paraszti gazdasagban tébbnyire az egysfayalmak és a kozérthiebsztalyozasok terjed-
tek el. Ugymint: étek-zsir vagy étek-olaj (étker§sszer-zsir vagy szer-olaj (feldolgozasra).
Amelyek tovabb osztalyozodhattak, mint példaul: saélaj (vilagitasra), kence (test beke-
néseére), kocsi-kéiws (tengely zsirozasara). Vagyis, zsiradékbdl a \zgjy olaj kivonasa:
gyakran, csak a tovabbi felhasznalas kezdetét tgten Ha felelevenitjik a régi tudast,
magunk is meglgjhetiink azon, hog§seink mi mindenre voltak képesek, és hogy’ mennyi
- taldn ma is hasznosithato6 tudas - merult felezlésb

A zsiradékokbdl kinyert zsir-féleségeket - tébbayinégy csoportba soroltak.

Faggyu kissé sikamlos tapintasu, de kézben fogva isuski(kéz-mele@d nem olvad). Az
ilyen zsir-féleség, dleg telitett zsirsav-vegyiileteketartalmaz. Ezért, a kiolvasztott zsir
olvadés-pontja 45-50 °C értéket altalaban meghald}j azt is jelenti, hogy a zsiradékban ez
a zsir-féle kozel szilard allapotban talalhaté. Waga kinyerésehez ezen felubrhérseklet
szikséges. Mint pl.: a szarvasmarha, juh, kecskiea,bszarvas, és részben a sertés zsirja.
Amelyet egykor - az étkezésen tul - gyertya késeie br kikészitéséere, szappan, toénit
szigeteb és mas hasznos anya@alitasara, élelem konzervalasara stb. is hasznatial6-

ndsen jol megfelelt hajas tésztafélék vagy zsiremkk készitéséhez.

Zsir. sikamlos tapintasu, kéz-melégmar olvadoé zsir-féleség. Amely, sztearin- és fidhm
sav mellett, jelerdls mennyiséq telitetlen zsirsavat (olajsavat) is tartalmaz kyga tébbféle
mas telitetlent . Ezaltal az olvadaspontja 25-45 °C kozéttire téheegmagasabb a diszné-
zsir olvadaspontja (35-45 °C korli), a tyuk-zssetben ez kevesebb, mig a liba-, kacsa-
vagy némely hal-zsir esetében az olvadas mar 2@ 3®rili hbmérsékleten bekovetkezik.
Ez azt is jelenti, hogy a zsiradékban: ez a z#r-fészben szilard allapotban taldlhato.
Vagyis, a minél hatékonyabb kinyeréséhez itt isli@gb 50-70 °C émérseklet szikséges. Az
ilyen foly6s zsirokatdleg f6zéshez és siutéshez hasznaltak.

Olaj: sikamlés tapintasu, atlagos kornyezetimérsekleten (15-20 °C korul) mar folyékony
zsir-féleség. Amely, 6sszetételét tobbnyire kiulddbilitetlen zsirsav-vegyuletek alkotjak,
Ahogy, sok ndévényi magolaj, ugymint: a len-, kendeepce-, napraforgd-, mak, dié-, tok-
mayg stb. olaja. Az ilyen olajok, tdbbnyire mastetjesebb préseléssel kinyerbiet Foleg su-
téshez, izesitéshez, ritkabbd@adshez hasznaltak (bojtos ételeknél). Esetleg wiéadékok

! Magyar Néprajzi Lexikon. Zsiradékhasznalat. Aka@éndiado, Budapest 1977-1982
2 Sztearin- és palmitin-sav glicerinnel alkototttésgit.

3 Ugymint: olaj-sav, linol-sav, linolén-sav stb.agtinnel alkotott észtereit.

* Magyar Néprajzi Lexikon. Olajkészités. Akadémiéad#6, Budapest 1977-1982
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kisutésénél, vagy faggyuval ossiafe annak lagyitasara. Ezen kivil tobbféle hazrikés
meény alapanyagaul (részletesen edlek@ibb).

Vaj: tej felszinétl dsszegyijtott zsir-gazdag rétegb kicsapatott zsir-féfe Amikor, a tejet
»allni hagytdk” (zavartalanul kissé megsavanyodrikkor a felszinén egy sargasabb és
siriibb rétegben dsszefjy (feliszott) a tej-zsiradek. Ezt lemerték, magy @dény ontve kb.
10-15 °C-os Bmérsékletre titve, raztak-torték (kopulték) vagy kevergették. Bnhatasara a
tej zsiradéka apré goémbdcskekke formalodtak, mgytee nagyobb darabokba 6sszealltak.
Amit aztan lestirhettek, igény esetén tovabb is feldolgozhattakapminéségét nemcsak az
hatarozta meg, hogy mely allat tej¢Bs hogyan készitettek. Hanem az is, hogy az raila|
taplalkozott és milyenek voltak azéjdrasi-tartasi korilmények.

Hazi zsir és olaj-féléek

Ezeket, tobbnyire hazilag nyerték ki, kilonbazsir- vagy olaj-tartalma allati vagy névenyi
nyersanyagokbol. Az allati eredetsir-felék egykor dleg taplalekként szolgaltak, Mig a
noveényi ereddiek - tdbbnyire - mas célra. Ime, a leggyakoribh kai-félék tbb jellemi:

Allati eredeti zsir-félék egykor, talan az egyik legfontosabb élelem-fakas korabeli siités-
f6zés elengedhetetlen alapanyagai. Amelyek, egyatkalrabeli dnellaté gazdasagok fontos
nyersanyagai is voltak. Alapvefontossaguak, a szappan- €s gyertya-készitésterkegetek
kenéséhez és tomitéséheirdhk kikészitéséhez és tartdsitdsahoz, gyogyésikhoz.

1. tablazatAllati eredeti zsir-félék 6bb jellemzje

Jellemd Zsirsavak (%)
Allati ere (,jeﬁ zsir- Olg§2? > Alolag Szine Sajatossaga Telitettlt(;?-e r Zteshg_e r 3tgl?-o r Egyéb
felek (°C) (20 °C-on tetlen | tetlen | tetlen
Marha-faggyu 45+50 kemény vilagos saiganehezen avasodd 43-556  50-37 2-3 il 3
Birka-faggyu 44+49| kemény fehéres nehezen avaspdo -474B8 44-41 6-5 2 5
Diszn6 hasi-zsir 43+48  kemény fehér nehezen avaspdil-43 | 47-45 8-7 1 3
Diszn6 hati-zsir 30+40  keéws fehér kissé avasodo 37-40 50-48 10-9 1 2
Olvasztott vaj 29+39|  kdits sargéas nehezen avasol6 49166 33-24 3-1 3-1  |12-8
Liba-, kacsa-zsir 25+34 (idi, ikras| halvany sarga  kissé avasodo 27-32 57-5b 11-p 2 32
Tyuak-zsir 23+40 lagy sarga kissé avasod 26130 518-423-20 1 4
Ponty-, harcsa-zsir| -32+-10 lagy szirkés avasodo 20-26  45-63 176 141 4-3

Az ilyen zsir-félék jellemék sajatossaga, hogy minél magasabb az olvasaspomtimél
magasabb a telitett zsirsav-tartalmuk), annal kevéajlamosak az avasodasra. Ugyanakkor,
annal nehezebben is emészikewiszont alapanyagként - tdbbnyire - emiatt atk@abbak.
Elelmezésre az a zsir-féle kedékl, amelyik tobb telitetlen zsirsavat tartalmaz rme
kénnyebben emésztligt Ugyanakkor, ezek hamarabb is avasodnak, igyt eziérolasuk is
koérilményesebb volt (levéthl elzarva, sotétdivos helyen). Hogy étkezeési célra melyiket
kedvelték? Az tdbbnyire a helyi hagyomanyoktdl gsliktend ételekél és izlésil fliggott.

Novényi ereddt zsir-félék egykor, Bleg a bojtds vagy szikség-étkezések étolaja. Amelye
Karpat-medencében hosszabb ideig (ha nem voltd@)ebzinte sehol sem fogyasztottak.

® Magyar Néprajzi Lexikon. Vajkészités, vaj. AkadanKiadd, Budapest 1977-1982
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Ugyanakkor, a régi itkben fontos vilagité-olaj, lakk- és festék-alapamyszappankészitésre
alkalmas zsir-félék. Pontosabban, az allaguk &paszohasznalat szerint: olaj-félék.

2. tablazat: Novenyi eredetsir-félék tbb jellemdbje

Jellemd Zsirsavak (%)

Noévényi ereddt Olvadas Allag . . . | 1-szer| 2-szer| 3-szor ;

Zsir-félék poont (20 °C-on Szine Sajatossaga Telitett teli- teli- teli- | Egyéb

(°C) tetlen | tetlen | tetlen

Tokmag-olaj 10+16 &4 s6tét barna kissé avasodd 21-p9 2533 52-36 1 1
Biikkmakk-olaj 6+10 foly6s | vilagos sarga avasodo 10-12| 57-44 38-38 1 2-8
Mandula-olaj <-15 folydés | halvany sarga kissé avasodé 7-8 63-70  25-17 <1 5
Mogyoroé-olaj <-10 folyés | sargés barnja avasodo 7t8 5-7§ | 13-10 1 4-3
Repce-olaj -2+-100 folyés| sarga, szirkékdnnyen avasodd 6-10 61-40 21-27 9-11 B
Napraforg6-olaj | -9+-16  folyos sarga avasodo 6-11 -4Q9| 62-46 1 2
Di6-olaj <-15 folyds sOtét sarga gyorsan avasodé 109{ 23-14 | 54-61| 12-14 2-1
Mak-olaj <-18 folyos szintelen gyorsan avasod6  401139-20 | 41-62 9-1 1-3
Kendermag-olaj| -20+-15 folyés | zoéldes barna  gyorsan avasodé 9-10 1411 960-36-19 1
Lenmag-olaj -25+-1% folyés | sarga, barnas avasodva szaradd 9112 21-18-17 14 55-52 1

Ezen zsir-félék esetében is igaz, hogy minél mddmaa olvasaspontjuk (minél magasabb a
telitett zsirsav-tartalmuk), annal kevésbé hajlaakaaz avasodasra. Osszetételik alapjan, az
allati eredei zsir-fékékhez képest, tobb telitetlen zsirsavahltaaznak (ezért, konnyebben
emeészthéik). Ennek ellenére, megmaradtak bojtos ételek ddkaként. Az allati zsir-félék-
hez képest hamarabb avasodnak (még szappanbayis)gélesednek”, ezért tarolasuk sem
egyszeii (levedtol elzarva, sotétdvos helyen). Ugyanakkor, éppen ez a tulajdonsagsi t
alkalmassd némelyikiket, festékek és lakkok készige A nem szaraddak és keh
alacsony olvadaspontuak pedig megtelampa- vagy mécses-olajok.

Kevert zsir-félék vagyis, allati és novenyi zsirok keveréke. Amegykor - altaladban - nem
volt szokasban, az étkezésre szant zsir-félék karébsetleg a tul szilard ésierii faggyut
~enyhitették” némi dio- vagy tokmag-olaj hozzakeds#vel. De ez inkabb javitgatas volt,
mint szokasos alkalmazas. Bar, taldlkoztam olyaasdgi recepttel, amely a fank-siutésre:
disznézsir és napraforgo-olaj fele-fele keveréaeasolta.

Zsir-féléek kinyerése

Régen, tobbféle modjat ismerték a zsiradékok kigg@mek, amelyet a vidéki ember szinte
mar gyermek-koraba megtanult. Alkalmazasuk hozi#att mindennapi élethez. E médsze-
reket, tobbnyire az alapanyaghoz és a zsir-fél@retminiségéhez igazitva valasztottak. Mint
ahogy megtapasztaltéak azt is, hogy az sem mindatlyen eszkdzoket hasznalnak. ime, né-
hany hasznos és megszivlelénanacs, egy régi szakacskongh(meghagyva a régi-eredeti
fogalmazast és helyesirastNagyon sokszor hallottam a gazdasszonyokat pandiszkmgy
nem tudjak miért, de mindég elromlott az altalukasktott zsir. Ennek az az oka, hogy
rendesenr é z U s t b e n szoktdk a nagy tomeghsisztani; pedig ha zsirt réz edényben
olvasztjak, bizonyosan megavasodik... nagy vasikhakkell... A zsirt nem szabad faedényben
el tenni, csak uj cserép fazékban, vagy nagy badidmyben.”Az olaj tarolasara is mazas
agyagedényt vagy Uvegpalackot javasoltak. ime, mghéginkabb ismert ,kinyerési eljaras”:

¢ Zilahy Agnes: Val6di magyar szakacskonyv. Il. kiad,Magyar Nk Lapja” kiad6hivatal. Budapest, 1892.
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Kifol6zés a legegyszdibb olaj-kinyerési mod. Amikor, egy keverék folyalék a zsiros
fazist kulon vélasztjak. A modszer 1ényege, hoggisadékos keveréket annyira felmeleqgitik,
hogy a zsiros dsszet#v folyekony allapotba keriljenek. Ezt koGeh a keveréket - ezen a
hémérsékleten - ,hagytak allni”. llyenkor, a kevergir-részecskéi kivaltak és a folyadéek
tetejen osszeditek. Ezt koveben a zsiros réteget lemerhették, de gyakran inkagitak jol
lehilni. Mert ilyenkor, a keverék tetején a zsirok neigsdultak, és igy méar kénnyen le-
szirhették azokat. Ezt a modszert alkalmaztdk a valbah savos folyadék eltavolitasara
(hogy nem avasodjék), vagy é&é- és abalo-levek zsiradékainak 6ssigiggére. Valamint,

a szennyezett zsirok tisztitasara, amikor vizdéhtee felt6zték, majd a felszinen dsszélly
és tisztdbb zsiradékot dsszépdtték (mikbzben a szenny&tések az edény aljara ulepedtek,
vagy a vizes fazisban maradtak.

Kiveretés egy ma is alkalmazott eljaras. Amely soran, asiej tartalmazo tejfolt vagy
tejszint ebs rdzasnak vagy keverésnek teszik ki. Erre szokgitkor a kopi, razékorséd
vagy a forgd hordocska (esetleg csak egy edényerideanallal). A razkédasok, Utések és
mozgatasok hatasara a tejzsir kivalt, amit ossgitek. A kiverést altalaban 10-16 °C
kordli (pince) lbmérsékleten végezték és csak olyasvekrsebességgel, hogy a vaj meg ne
olvadjon, mert akkor Gjbdl bedllhatott az 6sszekedés (a mar kulonvalt savoval). Ez volt a
nyers vaj, amit tovabbi tisztitds nélkil néhany orappelll fel kellett hasznalni, nehogy
megavasodjon vagy megkeseredjen. Ezért gyakrdgearvajat kigyurtak (lasd kébb).

Kipréselés egyszeli olaj-kinyerési eljaras. Olyan esetbe alkalmazhdi®, az alapanyag
folyds allapotu olajat tartalmaz. Az olajos novényiagvakat megtisztitottak (mostak,
tobbnyire hantoltdk). Sokfelé, a magbelet a héjasaiorekekdl elkilonitették, majd alaposan
Osszetorték (zuztalirolték). Ezutan, a pépesre tort magotisszoves zsakba toltotték, és
olajat kipréselték. Az igy kapott olajat léstZk, majd lezarhaté edényekbe toltve hagyték,
hogy a szennyérései killepedjenek. Ezt az olajat - manapsagedad sajtoltnak nevezi a
szakirodalom. A régi nyelvezet pedig hidegen Ugktridrtnek vagy vertnek. Ez az olaj néha
eléggé nyers e, kissé zavarosra és romlandora sikeredhetétt; kg$bb meg tisztitast is
igényelhetett. A préselés utan visszamaradt olgapsabdl - kiforralassal - még legalabb
15%-nyi zsiradék ,volt dsszefghets”. A kipréseléssel nyert olajat tébbnyire béjtoslék-
hez, salatdkhoz és sutéshez, vilagitashoz, tigaitérvéds szerként hasznaltak.

Kif 6zés a legkiméletesebb zsir-kinyerési eljaras. Tohtengkkor alkalmaztak, ha az alap-
anyag nehezen folyos vagy szilardas allapotbaaltaaizta a zsir-féleséget. llyenkor, az alap-
anyagot (olajos magvakat, apritott zsiradékot) kégganannyi vizzel felontotték, majd egy
ideig forraspont kozelében abaltak. Ezt kéeet a levét ledrték, és hagytak allni, hogy a
zsir-féle a forraloviz tetejér lemerhed legyen. Ez volt az olvadékonyabb 6sszéjevEzt
koveten a lesirt siriijét els szovés zsakba toltve, alaposan kipréseltek. Amely oldatot
szintén hagytak kitlepedni, majd a tetéjdéemerték az ott felgytlemlett zsir-félét (a kelvés
olvadekonyt). A kiézéssel nyert zsir-féléblieg a hétkdznapibzéshez és sitéshez hasznaltak.

Kiforralas az ebbbihez képest kissé @eljesebb zsir-kinyerési eljaras. Akkor célsizdra a
zsiradék szobadmérsékleten tobbnyire kemény, vagy hésen kototten tartalmazza a zsir-
féleséget (szalonna, haj, faggyus részek, csontgkhkor, a zsiradékot (ami lehetett névényi
mag is) alaposan ledaraltdk (csontot aprora Ossek}p és két-haromszoros mennyigég
vizben alaposan Kizték. Majd ennek levét leszék, és némi Ulepedés utan a tetején dssze-
gyilt zsir-félét lemerték. Hasonloképpen, a lesf6tt zsiradék-darat (B szovéd kendbe
kotve), alaposan kipréselték, amely léléx zsir-félét szintén lemerték. A kiforralassaerty
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zsir-félét (mivel igen tiszta és szinte szagtalalt)yféleg sitemények, krémek és tészta-félék
készitéséhez hasznaltak. Valamint, egyes Ossueedv bekeverésével némely értékesebb
zsir-félék hamisitasara.

Kioldas amely valgjdban a kizés vagy a kiforralas egyfajta véltozata. Amikofelapritott
zsiradék-tartalmu alapanyagot melégitzhez kevés olajat vagy alacsony olvadaspontd zsi
félét is hozzaontottek. Amely, degitette a keményebb és kotottebb zsir-részedsélelo-
dasat-olvadasat. Egyuttal, a kinyert faggyu vagmdwey-zsir allagat is puhitva. Ezt a mod-
szert gyakran hasznaltak a kinyethesir-féle allaganak javitasara.

Kisutés amely valéjaban nem mas, mint a régéta ismerikiséitési eljaras. Amikor a
zsiradék-alapanyagot nem tul apré darabokra 0sgdegték. Majd, kevés folyékony zsir-
félében lasslizon a zsiradék-darabokat kistitotték. Allando kegt¥g mellett. Azért nem tdl
apréra vagdalva, nehogy lesiiljon. Es azért nemmagly darabokra vagva, hogy at is tudjon
stlni, zsirjat is ki tudja engedni. Vagyis ugy, ghaégen a diszndévagaskor a zsir-szalonnat
vagy a hjat kisutotték. De tobbnyire csak Uvegesagy fehéresre, nehogy a zsir sétét vagy
égett legyen. Ennek ellenére, az igy kiolvaszteitadék, az ébbi moédszerek termékeihez
képest kissé sotétebb, enyhén pecsenyieseiet. Bzéshez és sitéshez azoknal kivaldbb-
izesebb, de édes tésztafélékhez és siteménybeemavaild. A kisités allandé figyelmet és
ovatossagot igényel, mert a leégett zsiradek felggefi izt kaphat. Néha, a hajbol kisiutott
zsir szagos is lehetett, ami ha zavard volt - és heltdk eléggé megtisztitani - szappant
foztek beble.

Toportyi-siités talan a legismertebb és legelterjedtebb hazikisyerési eljards A zsir-
kiolvasztasra szant sertés-zsirszalonfrétdefejtették. A szalonnat kdzel 2x2 cm-es koekak
ra daraboltadk. A kiolvasztast egy nagyobb vasbaipat vagy Ustben veégezték (&éls mar
zomancozott edényben). A kiolvaszté edénybe tokbetlonna-kockakra némi vizet (1 kg-
onként kb. 0,5-1 dl-nyit) ontottek. A kisttéstetor is langon kezdték, hogy elkertljék a
leégést, tulporkdidést. Ezért, fontos volt, hogy a kisités idejetadandbéan kevergessék.
Amikor a viz mar elpérolgott, és az addig kiolvadirban a szalonna felllete mar tveglesr
fehérre valtott, akkor fokozhattdk a tlzelést. Aonikmédr annyi zsir kisllt, hogy a éul
toportyiitket mar jol ellepte és a habzasa is elmult, megidizetett a zsir fokozatos lemerése.
De annyi zsirt mindig hagyva, hogy a topdkgt éppen ellepje. A sités befdjdhetett, ha a
toportyiik arany-barnara sultek, és az edény falahoz nyapieuld szalonna-kocka mar nem
adott sister§ hangot (vagyis a zsirjat mar kiadta). Ezt kéeeta siiedényt levették dizrdl,

€s a toportiket sZirével kimerték. Néhol még a topotiyzsirjat krumpli-nyomoval is
kipréselték. Az edényben maradt zsirt pedig hagkiidllepedni. Majd lesirve taroléedénybe
toltottek. Az ilyen zsir - hacsak nem égették megék - szinte hofehérre dermedt, és gyenge
szaga meég sutemények készitésére is alkalmasia tett

Néhol, a toporty kisutésének befejezésétel a zsirhoz kevés tejet ontottek (1 liternyihdz k
1-2 ebkanalnyit), majd gyorsan elkeverték. Ezaltal, debjgrje- €s cukor-tartalma a topdity
felUletére rqpork@dott, amely kellemes és kissé karamell-6zt adott. Az ilyen topor-
tyiiket pirosas-barnara és kopogodsan szarazra sutiteglt, kisZirésik utan a bennik maradt
zsirt még kinyomkodtak (krumpli-nyomoval). Az ekkésilt zsir néha kaphatott gyenge
vajszin-szdr arnyalatot, viszont a zsir nyerses izét is tontaitda a tej ,nem égett oda”).

" Magyar Néprajzi Lexikon. Toépority Akadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982
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Abéarolds kisutésegykor, Bleg a felvidéki részeken elterjedt topdrsutési eljaras. Amikor,

a zsirszalonnat &zor kissé sos vizben ,megabaltak”, vagyis forraspdzelében tartva, a
gyongyod vizben puharaszték. Ezt kdveten hagytak kifiini, majd a lorét lefejtették, és a
szalonnat felkockaztak. Ezutan egy nagyobb Ustmeapalt szalonnabdl topaitysitottek, a
»10pOrtyt-sttésnél” leirtak szerint. Az @bihez képest, az igy készult topdrtgnyegesen
puhabb allagu volt, és a kisutése is kevesethiggnyelt. Az abalo-1é felszinén 6sszeélfes
leszedett zsirt - ami igen tiszta és fehér voliled sitemeények készitésénél, tal folyékony
baromfi-zsirok vagy étolajok keményitésénél, egaggy-kewcskent hasznosithattak.

Részes olvasztaamely, soran, a faggyu zsiradéekabol elkulonitvetak folydsabb étek-zsirt
és a kemény gyertya-faggyut. llyenkor, az aprérgdadt faggyut ugyanannyi (legfeljebb
kétszer annyi) 45-50 °C koruli vizben olvasztgatttiibb oran at. Majd, ezt legzék, és a
folyadékot hagytak lehini. E folyadék adta (tetején 6sszéitye) az étkezésre alkalmas zsir-
félét. A les#irt faggyu-darabokat pedig vizzel Gjra felontottélle, azt mar majdnem a viz
forrAspontjan abdltak. Majd, ennek is l@sek a folyadékjat, hozzdadva éttf faggyu
kipréselt zsiradékat is. Ez a folyékony elegy adtgd (tetején dsszetjlye) a gyertyanak mar
éppen megfelél kemény és nehezen csepégggyut.

Zsir-félék javitasa

Az eldbbi leirt médszerekézéshez és sitéshez alkalmas zsir-féle kinyeréséttaigban
megfeleltek. Ugyanakkor, &brdulhatott, hogy a zsiradékot tartalmazé alapgnyam volt
kelléen tiszta vagy friss. Esetleg, a kapott zsir-f@mrielelt meg az elvarasoknak. Ilyenkor
segithetett a népi furfang, vagy a®sdkbl-tapasztaltaktol ellesett (néha csaladi titokként
6rzott) zsirjavito modszer. Amely, némelyike szisgsodakra” volt képes.

Kimosas a legegyszdibb, és talan a legrégebbi tisztitasi eljaras. Aegph sajtolt ndvényi
olajok esetében ma is ismert moédszer. Amikor, gékibny zsir-félét meleg (de nem forré
vizzel) egy zarhato edényben kozel fele-fele aranyisszekeverték. Ezt az elegyet alaposan
0sszeraztak, ,mint a vajat, megkdpultek”. Majd hagypihenni, hogy killepedjék, ezutan a
fellletén 6sszedit folyékony zsir-félét &rii szoveten atsaték. Zarhaté edényben taroltak,
gyakran kevés sot is adva hozza, hogy az avasock#dtentsék.

Kifagyasztasamely eljarassal, a szobérhérsékleten is kelen folyékony zsir-féléket tisztit-
hattak. llyenkor, a folyékony zsir-félét hidegrédk (télen a szabadba). Addig hagytdkih
hogy a folyékony zsir-féle kezdjen ,beopalosoddig, még folyékony maradjon. Ekkor, egy
szoveten at lesizték. Természetesen, ezt a munkatiigds helyen végezték, nehogy a kidz

(és a szennyédéseket magaba foglald) viasz-szeziredék megolvadjon. Amelyjlég
telitett zsirsavakat tartalmazott, a kicsapodoénayesddésekkel, killepedve a kivalt viz-
részecskékkel. E modszer, leginkdbb d@sen szennyezett és vizes étek-vagy lampa-olajok
tisztitdsanal valt be.

Kihavazas egykori, télidben alkalmazott eljaras, folyds olajok tisztitasdréleg, a hazi
festék- és lakk-olajok ,javitasara”’ szolgalt. II\em fontos, hogy az iijaras havas, és a kdls
homeérséklet legalabb -5 °C alatt legyen. A médszgseefi: a tisztitandd olajat a szabadban
hagytak lefilni (nem megfagyni), majd egy edényben kozel uggagamennyiséd tiszta-
laza hoval alaposan 6sszekeverték. Vigyazva, hoyg eneg ne olvadjon a kéz melegget
Ezutan, ezt az elegyet egy zart edényben, legaléhétig kint hagytak a szabadban. Majd,
egy meleg helyiségbe téve, hagytak lassan felolva#dkeverék ekkor harom rétegre kulo-
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nalt el. Legfelll egy zsiros-nyalkas réteg (amidalealaztak, és ami legfeljebb szapiask-

hez volt j0). Kbzépen pedig a tiszta olaj (vagylsagznos anyag), amit Ovatosan ledntottek az
alatta 6sszedit szennyes vizil (ami semmit sem ért). Az igy tisztitott olaj oti&spontja is
alacsonyabba valt, szine vilagosodott. Viszontydgesen gyorsabban avasodott és szaradt,
ami elengedhetetlen volt ahhoz, hogy a hazilagiteisfesték vagy lakk jél szaradjon.

Kiszivatas régi eljaras a nyers vaj tisztulasra. Valdjabdadeg vizbe tortéhkidztatast jelent.
Amikor, a vajat eldaraboltak és hideg vizben ,tiéid’ idonként megkeverve. Naponta leg-
alabb kétszer hideg vizet cserélve rajta. Az ilysrivatas” tobb napot is igényelhetett. Az igy
tisztult vaj mar néhany hétig is elallt. Fontostydlogy a tarolas ideje alatt a vajat mindig
ellepje a viz. Ez megakadalyozta, hogy léwe érintkezzen, avasodjon vagy penészesedjen.
Néhol a vizbe még kevés sot is oldottak, hogy doxajbb tarthato legyen.

Kigydras a nyers vaj régota ismert tisztitasi eljaras&igxivatas diteljes valtozata, amikor

a hideg vizbe tett vajat tiszta kézzel alaposaplétgk, majd a vizét ledntotték. Majd, tiszta
vizzel felontve az eljarast néhanyszor megismét€iénig a viz tiszta nem maradt). Gyuras
alatt arra tgyelve, hogy a vaj meg ne olvadjon.i&xiz alatt taroltdk. Bar az igy tisztitott vaj
hosszabb ideig megmaradt, a gazdasszonyok méegshreliék ezt a modszert. Ugyanis, egy
idé utén a vaj szép sargéas szine kifakult (ezaltahggeragy hamis vaj latszatat keltette). Es,
bar a szagtalan maradt (nem avasodott) az ize megdhetett. Ennek akadalyozasara ennek

tarold-vizébe is sot tettek.

Kisbzas a kdzépkor végét egyre terjed eljaras (az olcsdbb sé hatasara). Amelynek lényege
hogy a nyers vajat hideg helyen - viz hozzaadakdiinésoval alaposan 6sszegyurtak. Az igy
kezelt vaj hosszabb ideig (6-8 hétig) rezte frisségét, majd teljesen varatlanul, gyoréan
blidésen megavasodhatott. Mivel az igy tarolt vajypa sos volt, ezért felhasznalastel
vizes kigyurast igényelt. igy tavolitottak el bl a tartositdé sot. Ez a mddszer alkalmasséa
tette a vajat arra, hogy melegeblékbden hosszabb tavolsagokra szallithassak vagy gehan
hétig hités nélkdl tarolhassak. Ahol aztan a soleelizzel kigyurva, ismét friss vajhoz
jutottak.

Kifrissités a kisdzas XVII. szazad végi javitott valtoFatA kisézassal javitott-tartositott
vajat 4 hét elteltével Ujra kigyartak. De nem hidégben, hanem hideg tejben. Ezaltal, a vaj
ize és illata olyanna valt, mintha frissen kopultékna. Mas valtozat szerint, a s0s vajat
ugyanannyi tejben olvadasig felmelegitették, majuitbtték, és alsd sis-tejes levet ledntot-
ték. A fels rétegben 6sszefly vaj olyan volt, mintha friss tejszidbéppen akkor kopultek
volna.

Kiolvasztas amely eljaras soran a kars-szeii zsir-félét egy szilardabb és egy folyékonyabb
allagu részekre osztottak. llyenkor, a zsirfélés#m felmelegitették annyira, hogy éppen elol-
vadjon. Alaposan 0sszekeverték, majd hagytakiltehkb. 30 °C-ra, és e dmérsékleten
pihenni. Amikor a zsiradék kozel harmada mar md@shilt, akkor a higfolyos részét
leontottek (vagy lemerték) egy kilon edénybe. Halgekony zsir, fleg telitetlen zsirsavas
O0sszetetket tartalmazott, és allaga leginkabb a liba-zaigmlékeztetett. Mig, a szilard zsir
inkdbb a kemény faggydra hasonlitott, mivel tobbmya telitett zsirsavas 0sszétest
foglalta magaba. A folyékonyabb zsir kivalo vdlzésre, sutésre, de hamarabb avasodhatott.
A szilard pedig - mivel nehezebben avasodott - Isii#ok ,zsirban eltartdsara”, keménysége
miatt pedig gyertyak és szappanok készitésérall@tmasabb.

8 Nagyvathy Janos: Magyar hazi gazdasszony. Pe2, 18
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Kicsapatasamely eljarassal eltavolithattak a zsir-félebé&d Inyalkakat, szennyédéseket,
uszadékokat, avasodast okozo tisztatalansagokstaTihazi-gyogyaszati célra is alkalmas
zsir-félét szolgaltatott. Modszer egyszeA zsirfélét kozel 2-3 szoros mennyi§égzben,
kozel negyed 6raig forraltak, gyakori kevergetéshighol kevés sét is adtak hozza (1 liter
vizhez 1-2 kavéskanalnyit), vagy negyed ennyidisziksot vagy hamu-zsirt (ezek készitése-
rol késhbb). Forralast kovéen a keveréket hagytak lassantkith, majd a tetején dsszeijy
folyékony zsir-félét &rii sziron (kendn) at egy edénybe &zék. Ezutan, ugyanannyi tiszta
vizet adva hozz4, Ujra kiforraltak. A felszinenziggpfilt folyekony zsir-félét tiszta és zarhato
edénybe lemerték, aljara kevés tiszt@(itt sot” szortak, hogy a nedvességet magaba szedje

Kiszagositasrégota ismert modszer. Alkalmazéasa kellemetleag$z enyhén romlott vagy
szennyezett zsirszovet feldolgozasakor lehet initloko zsiradékot kivos helyen tartva
hagytak ,megmerevedni”. Majd, - mint a szalonnapfd kockakra daraboltak, némi soval
meghintették és kevés ecetes vizzel elkevertékytidlaghogy a ,maga eresztette levében” jol
kiazzon. Es, hogy ,szagat is veszitse'griként alaposan atkeverték, hogy kisialessen.
Ezt kdveten némi vizzel felontotték, és a mar leirt modoifiogkaltak”. A levét lestrték, a

kif 6zott zsiradékot pedig meg melegen kipréselték. vetleds kipréselt zsirt dsszedntotték,
majd hagytédk pihenni, hogy a felszinén a zsir @ggdi@n. Amit, kihilés utan a folyadék
felszinébl lemerhettek, vagy ha megszilardult, akar le igriszttek. E mddszer, a ,szago-
sabb” haj- vagy bél-zsiradék, esetleg a vadaksziveteinek kinyerésekor terjedt el. De az
elhullott allatok zsirjanak kiolvasztasakor is #thaztdk annak érdekében, hogy azok -
emberi fogyasztasra ,mar nem vald” - zsiradékasizhasithassak (gyertydhoz, szappanhoz).

Kimosas egykori, nem tul ismert médszer a zsir-féle ftégtira és keményitésére. Amely, az
avas zsirok vagy égett zsirok feljavitasara is lalkahatd. A tisztitando zsir-félét kozel
ugyanannyi vizzel feltették melegedni. Ehhez, hadhattak némi sét és szédat (hem hamu-
zsirt), ugy literenként 1-2 ékanalnyit. Ezt a keveréket allandé keverés melletssan
melegitették. Amikor a folyadék habzasa mégsZvagyis, a sziksotdl mar nem pezsgett), a
folyadékot les#rték, eltavolitva a szilard szennyelgseket. Majd, némi ecetet ontottek
hozz4, mialtal’ a zavaros eledih,pelyhek” valtak ki, 6sszedijve a folyadék tetején Uszo
zsiradékkal. Amikor ez a réteg kissé megszilaragdtpldatrol lesirték, és dsszeolvasztottak.
Az ilyen zsir-féle az eredetijéhez képest |ényegdsztabb, fehérebb és keményebb. Ugy
mondtak, ily’ médon még a dogfaggyuizet is el lehetettizni, abbdl is lehetett ,szagos
gyertyat martani”.

Avas zsir-félék kezelése

A korabeli haztartasban, az akkor szokasos kiotaasgs tarolasi viszonyok kozétt, a zsir-
félék avasodasa igen gyakori volt. Annyira, hogiissé avas iz, (egy bizonyos mértékig)
szinte megszokott volt. Ezzel magyarazhato, hogeegteleknél (mint: savanyl kaposzta-
leves) szinte elvaras volt avas alap-anyagot h&sziignnek ellenére, a korabeli haziasszo-
nyok igyekeztek étek-zsirjaik avassaganak tulzéitjelfedni. ime, néhany egys#esokfelé

ma is ismert hazi-mddszer az avas zsirokéssipének és jellegzetes szaganak csokkentésére:

Kigyuratds az avasodo vaj helyrehozasanak régi, és csakéhadimn sikeres maédja. A ki-
gyuras ceéliranyos valtozata az avasodas elfedésgrigen vajat ebszor tized-annyi finomra
tort sdval alaposan Osszegyurtak, majd hagytakldbgal O6raig pihenni. Ezutan, kissé
langyos vizet adtak hozza (hogy a vaj elég puhgelegde fel ne olvadjon). Ezutan, ezt a
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keveréket addig gyurtak-leverték, ameddig ,ki nedtaaa levét” (a viz opélossé-zavarossa
valt). A kivalt vizes lét ledntotték és a vajat aljtiszta vizzel felontotték. Ujbdl gydrtak-
keverték, az ismét opélos lét ledntotték és frisbolgamatot Gjra kezdték. Altalaban a
harmadik-negyedik vizcsere elég volt a vaj kitisst@hoz. Mivel az ilyen ,kimosott vaj” ize
mar nem ,igazan vajas”, ezért azt modositgattakil Eibbet, a hamisitasoknal.

Ojvasztas az avasodo vaj helyrehozasanak régi maédja. Antelgankban manapsag, mar
nem nagyon ismert. Viszont a Karpat-medence keésrén gyakori modszer volt a vaj
hosszabb idéj tarolasara. Az avasodd vajat egy cserépedénybelvasztottdk és ugyan-
annyi vizzel elkeverték. Majd, egészen forraspomtiglegitették, de csak lassan, hogy a
felszinén keletkeéz habot fokozatosan lemerhessék. Ezt ket a keveréketiisi szovéd
anyagon atdték és hideg helyen hagytak a keveréket ,szétidlgenkor elkiléntlt egy-
mastol a fel§ zsiros, és az also vizes fazis. Amikor addézis megszilardult, akkor az edény
tartalmat lestrték. A szilard vajat, pedig egy edénybe rakva dhsg felmelegitették. Ezt
kovetben méar Ugy hasznélhattak, mint a zsirt. Az ilyejvageztott” vaj ize mar nem volt
annyira tejes-savanykas, sokkal inkabb libazsirésze

Felf6zés legegyszdibb régi ismert modszer, amikor az avasodo zsit-kéigel haromszoros
mennyisé§ vizzel felontotték. Majd, legaldbb egy érat at myén gyongydden zték. Ezt
koveten keveés (1 liternyi keverékhez 0,5-1 kavéskanalsyddabikarbonat (tiszta sziksot)
adva hozza, alaposan elkeverték. Miutan a kevesgkgese megsat, hagytak allni és kill-

ni, hogy a felszinen 6sszdglyés megszilardult zsiradékot leszedhessék. Négpltartottak,
hogy a vizhez 6ntétt kevés palinka vagy bor (egdtéés sO) seqiti a zsir-féle tisztulasat.

Borozas nem tul ismert, egykori alféldi eljaras, az awasrok és faggyuk ,helyrehozaséara”.
Amikor, az avasos zsir-félét folydsra felmelegékttés azt kdzel ugyanannyi mennyiség
savanyu fehér borral elkeverték. Ezt az elegyetlédap 2-3 6ran at, 60-70 °C-on tartottak
(példaul: kenyérsiutés utan ki kemencében). Majd, hagytak klhi a keveréket, hogy
annak felszinén a zsir 6sszélipessen és megdermedhessen. Az igy megtisztultezsitan
egy bodoénbe merték, meleg helyen abban hagytakvéeloi. Ezt kdveien abban taroltak,
szokott médon hasznaltak. Allitlag, ez az eljgéassir-féle tul faggyus izét és szagat is
tompitotta.

Kiszilés a borozasnal leirt modszer felvidéki vagy erde@Bitozata. Amikor is, az avasodod
zsirfélét - bor helyett - savanyitott kdposzta vaggpa-1é tisztéra sizt levében feldzték (a
borozasnal mar leirtak szerint). Az igy ,megjavitdir’ j6l harmonizalt az arrafelé kedvelt

77

savanyu levesek és ételek izéhez, igy azok késaékml hasznosult ez a modszer.

Bérdzés kissé bonyolultabb ,avastalanité” modszer. Amjkamegolvasztott avas zsir-félét
kozel otod-annyi nyers tejjel 6sszekeverték. Eztelien ezt az elegyet lassan-6vatosan
felforraltdk (nehogy a tej az edény aljara leégjddzben kevergetve. A felszinen képé
habot és tejirkét pedig eltavolitottak. Amikor a keverek marztenak tint, akkor hagytak
killepedni és tini. A felszinen dsszegit zsirt lemerték, majd egy masik edényben tiszta
vizben felbzték (lasd az ébbi modszert), majd az ekkor mar teljesen tisztiat 2&8rolo
edénybe olvasztottdk. Az igy megtisztitott zsin-ahtej nem égett oda az edényben, vagy ha
az sem volt avas - igencsak megkdzelitette a friksEvasztott zsir mitisegét.

Savozasa lbrozés egyszébb és olcsébb valtozata. Amikor, - nyers tej helyesludt-tej

tisztara strt savéjaval §zték az avas zsir-félét. Azobbi ,bérozéses” eljarashoz képest
nagyobb Ovatossagot igényelt. A forralas itt istégan tortént, éppen csak gyongyodzésig,
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mert ilyenkor a felszinen nem jelentkezik6;bsddés”, de az edény aljan kicsapddé turosodas
kénnyen odakozmalhatott. Ha nem aludt-tej sav@aizhaltak, hanem az ,0jtds turd” vagy a
vaj készitésekor keletkezett ,ir6t”, akkor az nésaivanyitast igényelt. Ecettel, savanyu
kaposzta vagy éretlen-fanyar gyumolcs levével. Erobitotta, hogy a keverék tejfehérjéi

kicsapddhassanak, magukba zarva a zsir-féle nedmatios szag- és iz-anyagait.

Hagymazasamely moédszert, minden egykori fehérnép ismemntikidr, a kissé avas zsir-félét
felolvasztottak és kdzel a viz forraspontjaig fdegéették. Ezt kovéen tized-annyi, vékony
karikara vagdalt voréshagymat adtak hozza. Amiémztassuiizén és allandé kevergetés
mellett, tivegessé (legfelijebb igen halvany zserimésg) piritottak. Ovatosan, nehogy a
hagyma megégjem, mert az a zsirt besotétithettgkaserithette. Ezutan, az igy feljavitott
zsirt les#rték. Enyhéniiszeres jellege miatt, ratashoz és sitéshez, saltakbgfelelt.

Szivatashasonl6an régi, asszonynép altal egykor kbzismédszer. A riveletek tdbbnyire
megegyeznek a hagymazasnal leirtakkal, de egy désyeltéréssel. Ugyanis, voréshagyma
helyett, kisebb kockakra vagdalt friss kenyeresdialtek-piritottak a zsir-félében. Lassan és
gyenge langon, hogy hosszasan, de ne &§8kerpiruljon a kenyér. Amikor a kenyér-darabkak
zsirral mar alaposan megszivtak magukat és haladeypirultak, a zsirt leirték. Ekkor is
Ugyelni kellett, nehogy a kenyér tulpiruljon, észsirnak égett izt ne adjon. A tapasztalat
szerint, a piritott kenyér ,magaba szivta” az aizaket. Az igy ,javitott” zsirt - igényesebb
sttemények készitésén kivil - ,szinte mindenfételhéz hasznalhattak.

Tisztitds egy régi, kozismert modszer, amely a mar idézetkdcskdonyvben is olvashato.
»,Hogy kell az avas zsirt jova tenni? A romlott zggy labasban tiizhoz kell tenni, hogy
felmelegedjék. Ha egészen felolvadt és j6 melsg,a8diter zsirhoz tegyink fél kilo kenyeret,
2 fej vereshagymat (egészben hagyva) és egy mamkdpetrezselyem levelet, 6sszekotve;
ezekkel egyutt a zsirt egészen addig kell forraninig a kenyér benne megpirult. Ekkor le
kell szirni tiszta uj edénybe; de az edény nehogy fabd iedyen, mert abban a zsir leg-
hamarabb megavasodik. Evvel az eljarassal a zsiyma kitisztul kellemetlen izét és
szagatol, hogy csak a legkényesebb czukros tésztaldm lehet hasznalni; minden egyébhez
hasznalhatd Természetesen a kenyeret nem egy darabban, hajjieyn vastag karéjokra
szeletelve tették a zsirhoz. Vagyis, ez az eljaramgymazas és szivatas egyfajta egyesitett
valtozata.

Lesités a XIX. szdzadban elterjed zsir-feljavitasi médsEelyamata lényegében megegye-
zik a kenyérdarabos ,szivataséval’. Annyi eltéréskegy a meleg zsirban (friss kenyér-
kockdk helyett) vékonyra metszett burgonya-szeédteitottek. Lassan, €s csak egészen
halvanyra. A tapasztalat szerint, az igy sutbtgbnya-szeletek ,magukba szivtak” az avas
izeket-szagokat. 6, ezzel a moddszerrel a 8idsirok nem kivanatos izeit is prébaltdk
tompitani. Biztosan sikeres lehetett, hiszen e médsna is ajanljak a kulonbézszakacs-
konyvek. Ugyanis, az ilyen modszerrel szerencsé&seigyesen javitott zsir, sokféle étel
készitéséhez megfelelt.

Atsiités amikor az avas zsirtd@@zor - kevés szédabikarbonaval (vagy sziksovalfelzés-
nél leirtak szerineltisztitottak. Majd, kevés sis (€s nem avas) szakokisujjnyi kockakra
vagtak és azt telf6zés utanes4irt zsirban tvegesre-fehéresre sutottek. Ezt kéveta forrd
zsirt s#irték, eltavolitva bélle a sllt szalonna-darabkakat. Néhol szokasban kioljy a
szalonna-kockakat keveés tejjel benedvesitettekjggssutotték ki. llyenkor a sutést addig
folytattak, (lassan Gvatosan), amig a szalonn@gef&semlesziime pirult.
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Elfedés amikor az avas izt nem tintették el, hanem keihlaz alakitottak. Ugyanis, a régi
idokben - néhol, és bizonyos ételeknél - kifejezektedveltek a flistbs-avas izt. Ezért, az avas
zsir-félében kevés frissen flstolt (és nem avasjosma-darabkédkat sutottek. Ezt a zsirt
(gyakran a benne hagyott flistof szalonna-darabkakkal) bizonyos ételékéséenél kifeje-
zetten kedvelték. dteg, az olyan ételeknél, amelyek tobbnyire fUust@ygy sozott hussal,
esetleg babbal vagy kaposztaval készultek. Ugyanikorabeli sozott és fustolt husok, a
hosszabb téarolas utan ugyis némileg megavasodgkziilyen iz régen elfogadott volt.

Torositas az elfedés sajatos és igen elterjedt és keduadjan Amikor, a még javithaté avas
zsirt ebszorfelfézésel (vagy mas, ébbi mdédszerrel) avassagat enyhitették, majd (gdza
néki élek-zsirként hasznaltak. Uj izt adhatott, azz& kevert frissen siitott diszndtoros
(kolbasz, hurka) lesizt zsirja. Az ilyen zsirt tobbnyire kenyérre kenvénallo ételként -
fogyasztottak.

Ha valamely zsir-féle mar annyira megavasodott,yhm@ipetetlenné valt”, az sem veszett
karba. Mivel, sok egyéb-hasznos célra hasznalhattkrél majd ké$bb és részletesebben.

Zsir-félek hamisitasa

Régen, még az egysieembereknek sem okozott gondot a zsir-félek megkidstetése.
Leginkabb, iziik-szaguk vagy allaguk alapjan. igtaazérthes, hogy az egyik zsir-féle (itt
vagy ott) népszébb lehetett, mint a mésik. Az is, hogy a helyi $elé és hagyomanyok is
eltérhettek, a zsir-féléket is igen efién ertékelhettek. Ezért, nem csoda, ha a zsirdeiék
megprébaltak hamisitani. Vagyis, olcsébb zsirokth@lgabbhoz hasonlét | kikotyvasztani”.
Esetleg, az avasodot Ujsikebé vagy tartdosabba ,varazsolni”, egysibdret népszébbé
Jormalni”. ime, néhany fennmaradt (tehat, feltéteat egykor bevalt) hamisitasi eljaras:

Fagayusitésvagyis, diszno-zsirral szaporitott marha- vagkdiaggyu. Ehhez, sziikség volt
némi kiolvasztott marha- vagy birka-faggyura. Céigen, egy idsebb allat vagasabdl szar-
mazo0, hogy ,jol hozza az éllat szagat”. Majd, I¢gfeh ugyanannyi mennyiségliszno-zsirt
kiolvasztasal (lasd: az étek-zsirok javitasanal) szétvalaskioA ,szilard fazisat” pedig
O0sszeolvasztottdk a marha-vagy birka-faggyuval. &#everéket dsszeolvasztottak, majd
hagytak lelilni. Kézben tobbszor is megkavargattak, hogy egyienszilarduljon. Az igy
.Kikeveredett” zsir-féle illataban-izében és allagd ,jol potolta” a faggyut. Az ilyesfajta
Jfaggyusnak alcazott” zsir-félegleg a Kunsagban és Hajdusagban volt ismert és efpsz
Mivel, ,jol hordozta az eredeti izt és illatot”, mevolt hajlamos az avasodasra, ,szilard volta”
is megkonnyitette a szallitast és tarolast. Egydékeken, a kecske-vagasokbol szarmazé
zsir-félékkel keverve ,szaporitottak” a marha- vadgska-faggyut. Ami, igencsak nehezen
feltarhatdé hamisitasokat eredményezett.

Fiatalitas valdjaban, az 66 modszer alkalmazéasa, csak mas megfontolasbol. dxmektul
oreg éallatbol nyert ételjes aromaju és sotétebb szfaggyut ,gyengitettek”. Ugy, hogy azt,
az ebbbiek szerint (diszné-zsirbol) nyert ,szilard f&aE 6sszeolvasztottak. Ezaltal a faggyu
szine vildgosabba, aromaja pedig a fiatalabb flagytjdhoz hasonléva valt. A diszno-zsir
legfeljebb egyharmadnyi aranyu lehetett, nehogyigjisa a faggyunal szokasos aromakat.

Nemesitésamikor, valamely értékesebb vad zsirjat hazitanyésztett allat zsirjaval keverék.
Példaul, a vaddiszno lefejtett zsiradékaibobiitt zsirt, a diszné-zsir ,folyékonyabb fazisaval”
keverték. Vagy, a szarvas faggyujabdl nyert zdatfleecske-faggyubol nyert folyékonyabb
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zsir-félével szaporitottak. Hogy a nemesebb vadab&janak aroméaja és allaga megma-
radjon, a héazi allatbdl szarmazo zsir legfeljebtpyed-harmad résznyi lehetett. Ugy tartottak,
hogy az ilyen zsirt legalabb kétszer fel kelletvasiztani (csak annyira, hogy kevethet
legyen), majd visszditeni, hogy ,az izek érlétljenek”. Ismert volt olyan nemesitési eljaras
is, amikor a nemes vad zsiradékéat (szalonnajaathldarmadrésznyi hézi-zsir hozzédadasaval
kisutotték. Az igy kapott zsirféle még inkabb hari@doa ,vad izeit”.

Kemeényités amikor, valamely szobé@meérsékleten folyékony allati eredetzsir-félét,
legaldbb kef6ics-szeifivé keményitették. dteg, a kdnnyebb tarolas és az avasodasi hajlam
csokkentése érdekében. Ez, tobbnyire 5-50%-nytatisehér és szagtalan-iztelen (vagyis
kif6zéssel vagy kiforralassal nyert) diszno-zsir hodaaaval tortént. Ezt az eljarast, tobb-
nyire liba-, kacsa-, valamint mas folyds baroms- l&al-zsir keményitésére és rtegsére
alkalmaztak. Egyfajta atmenetnek tekinthat allagjavitas és a hamisitas ,hataran”.

Libazsir-szaporitasamikor, az értékesebbnek tartott liba-zsirt mbs ékevéshé értékesnek
tartott) zsirjaval keverték. llyen ,mennyiség-n@ak” leginkabb a kacsa-zsir volt alkalmas.
Mivel annak jelleméi igen hasonlatosak a liba-zsiréhoz. Ugyanakké&gasa-zsir a liba-zsirt
kissé folyékonyabba is tehette. Ezért, szukségetheemi diszné-zsirt is adni hozzéa, hogy
szilarditson rajta. Ismert olyan mddszer is, amigacsa-zsir hianyaban) a diszn6-zsirbdl
levalasztott ,folyékonyabb fazissal” szaporitottakba-zsirt. Nem tobb, mint negyed-harmad
résznyi folyékonyabb diszné-zsirral, nehogy a lils&-aromai nagyon letompuljanak. Ismert
az a megoldas is, amikor a liba zsiradd részetjeehémi diszno-zsirban kezdték kisutni.
Fontos volt, hogy az e célra hasznaland¢6 diszndiggta, fehér, szagtalan-iztelen legyen.

Tyukzsir-hamisitasaz egykori haziasszonyok leleményessége. Ugyanisargas-aromas
tydkhus-leves: a haz buszkeségének szamitott, dagszonyt vagy a szakacsot dicsérte.
Ezért, igyekeztek a tyuk-zsirt tartalékolni, amekar a gyengécske csirke- vagy aprolék-
levest is tyuk-aromassa tehette. Vagy, megprébaitgan ,tydk-zsirt” hamisitani, amely
konnyen térolhatd, és nem romlandét &re-szagra is megfetel Az ilyet, dreg tyuk sotét
hajabdl és kopasztott-lenyazotirblsl féztek ki. Hozza adva kétszer-haromszor annyi csirke-
bort és csirkehajat. Vagy, fele ugyanannyi sulyu nidszsirt, hozz4a 6tdd-annyi apréra vagdalt
sargarépat, és tized annyi petrezselyem (vagy rxetidldjét. Mindezeket egy nagyobb
edénybe toltve, kétszeres mennyiségzzel felontdtték. Majd, 2-3 6ran at lassiizdn
abaltak, hogy a zsir alaposan kiolvadjon, és atljén mind 6sszedljon. Az abalas befeje-
zése ditt, ugy fertaly (negyed) oraval, gyakran nérisZert is adtak hozza. Mintha levest
féznének, a helyi izlés szerint (reszelt gyombérkowdyt, safranyos szeklicét, stb.) Némi
Osszebzést koveten a levet ledrték, és hagytak kitlepedni, teljesenttifi. Amikor a s#irt

Ié tetejére ,felszallt zsir” megmerevedett, akkat keszedték, levél lecsopogtették. Majd
Ujra felolvasztva (éppen csak, hogy folyds legyegly j6l zarhatdé edénye Ontotték. Ahol
keményre szilardulva, sokaig és avasodas nélkolh@tak. Ezzel izesithették a gyenge
csirke-levesetek, készithettek zéldséges ,hamissieket”. A zsirtalan |é sem veszett karba,
mert kivalé husleves-alapként jo tésztas levéxtdttek belle.

Halzsir-merevitésa régi halaszok széles kdrében ismert és lenéetitokban alkalmazott
modszer. Amelynek célja, hogy azésen folyds hal-zsirt keményitsék, és avasodasat-
romlasat csokkentsék. Ezt a halzsirt, a halaszdisadmatlan idszakokra tartalékoltak, hogy
akkor is tzhessenek haldizhamis étkeket. Leginkdbb a ponty és harcsa zsajtisitottak.
Amely eljaras igen egysZerA hal hajat lefejtették, aprora 6sszevagdostajdrkét-harom-
szoros mennyiségvizben a hal-zsirt kézték (forraspont alatt abélva). Mintegy 1-1,5 diany
fézés utan a forro folyadékot egy edénybe ldsk. Megjegyzendl hogy néhol szokasban
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volt az is, hogy némitszert is adhattak hozz4a, az utols6 negyed-orabamm{gér,6rolt bors
vagy fiszerpaprika, esetleg ezek helyett borokabogyod).dMijzel annyi tiszta-fehér és
szagtalan olvadt diszné-zsirt kevertek bele, mintemnyi hal-zsir a folyadék tetején
O0sszegilt. Ezt koveben, a forro folyadékot hagytak lassan killepednhidai. Amikor a
felszinen Osszegit zsir-réteg megkeményedett, akkor azt leszedigy. tarolo edényben
kissé megmelegitettéek, hogy egybeolvadjongleeh leved eltavozzon. Ez a zsir j6l meg-
érizte a hal aromajat, és sokkal kevésbé volt roddamint a folyos hal-zsir.

Vajazéastalan, kétes eredményt ado, régi hazi eljarddaggarassal ,helyrehozott” jellegtelen
vaj izének egyfajta helyrehozasa. llyenkor, a kigwajat olvadita melegitették (de nem
forrovd), majd fele annyi ,aludttéjr 6sszegyjtott tejfellel” vagy otodrésznyi friss vajjal
O0sszekevertéek. Majd ezt - ahogy szokas volt - uaiga kopilték (kavartak), majd felme-
legitve vajformaba ont6ttékAz igy ,feljavitott vajat” néhany napon beliil ielsznaltak, mert
hajlamos volt az avasodasra. ,Ojvasztassal” iolglzhattak a keveréket, ugy tovabb elallt.

Atsavizas Ismert volt olyan eljaras is, amikor a ,kigyarasfeljavitott vajat ,aludttej sirt
savojaban” &ztek. Vagyis, ,savoztak” (az ott leirtak szerirde, mivel tobbnyire olvasztott
vajat készitettek (ami kevésbé avasodott), és Vvafi@t tobbnyire nem készitettek (a tejzsirt
ink&bb a sajtban hasznositotték), igy ezeket arasipkat sokfelé nem is ismerték.

Atkopillés hatasos vaj-javitd6 modszer. Amikor a kigylradstdkult vagy ,kigyaratassal”
avastalanitott kdzel ugyanannyi némi friss tejjekzeolvasztottdk (40-45 °C-on), majd
lehiilés utan Ujrakopulték (kiverték). llyenkor - ha aemyiséget novelni akartdk - némi
(tizednyi-6todnyi) fehér folydsabb disznézsirt szhaadhattak, ami gyorsitotta a vaj-kivalast.
Az atkopulés utdn benne maradt tej, néhany napméaretteljes vaj-illatot eredményezett.

Vaj-szaporitasmar a kdézépkorban is Gldozott rafinéria”. Amadgran a vajat, ,lgyesen
kezelt” allati zsir-félével 6sszeolvasztottak. Eleginkdbb a csirke-zsir felelt meg, mivel
sargas szine, lagyulasbérséklete és lagy kenlisége is az olvasztott vajéhoz hasonld. A
hamisitashoz hasznalt csirke-zsiradekot (tiszthirt, hajat) felapritottak, és kb. négy-6tszor
annyi s#irt aludt-tej savéjaban a csirke-zsirt gaték”. A f6zés egy-masfél dérat vett igénybe,
forraspont alatt agy 70 °C-os ¢golés” hémérsékleten. Ezt kov@tn a levet lesiték, majd
hagytak lellepedni, & adva arra is, hogy a zsir 0sszidlggssen a |é felszinén. Az igy
Lvajasitott zsirt”, amely részben atvette a tejsavomajat (elvesztve csirke-jellegét), mar
0sszeolvaszthattak a vajjal. Hamis vajakban anik&ir mennyisége elérhette a 25-40%-ot.
Ismert volt olyan hamisitas is, amikor csirke-4styett mas zsirt hasznaltak. A kacsa-zsir is
megfelelhetett, de az néha a vajat kissé ,ikrémgalla” tehette. A diszné-zsir pedig fakdva
(vagy barnassda) és a szokottnal keményebbé. Noedajgk pedig még a le€ott vajat is tal
lagynak hagyhattak, mig melegben tul olvadékonmytiek, és tejsavos aromajuk sem volt
intenziv. Valamint, a névényi olajok az ,ilyen va¥asodasat is gyorsithattak.

Vajasitas amikor, tiszta diszno-zsirt vagy fehér-lagy mathggyat ,vajszeiivé kezeltek”.
Amikor az avas vajat 4-5-sz6r6s mennyiseggzel felforraltak, majd hagytak kissélhi. Ezt
koveten a felszinén dsszdgiptt zsir-réteget leszedték és olvasztott vajkeasznaltak. Az
also vizrétegetisi szovetet atsték, €s némi kendermag-olajat kevertek bele éitként 1
evokanalnyit). Majd, a folyadék kozel hatod-heted &tditevb konyhasoét oldottak fel benne.
Ezt kbveben hidegre (de nem fagyos helyre) tettékved, a folyadék tetején kialakult egy
olyan olajos réteg, amelynek ,szaga” igencsak @omjhasonlitott. Amely aztan kozel

® Magyar Néprajzi Lexikon. Vajkészités, vaj. AkadanKiadd, Budapest 1977-1982
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tizszeres mennyiségzsir vagy faggyut is képes volt ,vajszagava” tenBzt a modszert
alkalmazhattak aludt-tej savo vagy a sajtkészitégisszamaradt iré ,vaj-aromajanak” kivo-
nasara is. Bar sok sot igényelt, a kisdzasra igengltet kiparlassal Gjra felhasznélhattak.

Szilarditas egyfajta eljaras, a higabb zsir-félék kemény tygefaggyuva ,alakitasara”. A
zsir-félét felolvasztottdk és tized-annyi oltott smet adtak hozza. Amely meszebzéleg
némi vizben, csomomentesre-tejsx@r elkevertek (kézel annyi vizben, mint amennyrtzsi
akartak ,szilarditani’. Majd, ezt a meszes vizesskn - allandé keverés mellett - hozzacsor-
gattdk az olvadt zsirhoz. Ezutan lassan felfokkalkézben kavargatva az elegyet. Egy id
mulva, ez a keverék fokozatosan szétvalt. Egy namdsfehér viaszos-pelyhes és egy
folyékony zsiros fel§ valamint egy tejszérvizes alsé-részre. Amikor az also vizes rész mar
kezdett kitisztulni, a keverékhez némi sot vagy zr&aétromot adtak. Ekkor, a félgsiros és
pelyhes réteg még inkdbb elkilonllt. Ezutan, a ket mar nem melegitették, hanem
hagytak kiliilni. Ami altal, a fel$ zsiros-viaszos réteg 0Osszeallt és kikeményedett. E
lesZirték, hogy egy méasik edényben 6sszeolvasszak, rebmaradt nedvességet kiparolog-
tassak. Az igy kapott ,faggyuat” formaba ontve hafyinegszilardulni. A mész mennyisége -
a zsir-félédl flggéen - tdbb vagy kevesebb is lehetett a megado#n@ll sok mész kagylo-
san és viasz-szen térekennyé kemenyithetett, a tal kevés pedigydilés kissé ragacsossa.
Ezért, inkdbb keményre készitették, amihez sziiksétgn még zsirt vagy olajat keverhettek
(hogy elérjék a faggyu-sZe@dllagot). Az ilyen faggyu, gyertyahoz vagy tomiités, esetleg
kocsi-kerbcshoz ,még elment”, de tisztességes szappariiebehar csak korilményesen
lehetett 8zni.

Zsir-félék tisztitasa

Gyakran eabdfordult, hogy a &zés-siités soran keletkezett zsirokat érdemes \agfiriani.
Olyanokat, mint: §z6tt étel vagy abalo-lé teteférlemert felesleges zsirok, pecsenyék és
disznétorosok kisilt zsirja, kiguzsirok maradéka (fank vagy rantott husok vagy atgh
sutése utan) stb. Ugyanakkor, az ilyen zsir-felékmi kezelést” igényeltek. Hogy’ tisztabbak
legyenek, tarolas kbzben ne romoljanak, illatuleguik javuljon. ime, néhany régi eljaras.

Ulepités amikor a levesek vagy abald-levek felszéihdemert zsirt igyekeztek mégzni.
llyenkor, a lemert forro zsirt egy@dn at egy edénybe toltotték, amelyet takardba buyol
tak. Ezaltal, a zsir nagyon lassatithki, igy ,volt ideje kitlepedni”. Amikor a zsir &r
kezdett kissé megmerevedni, akkor - mar takardsiihélaz edényt hidegre (nem fagyra)
tették, hogy a zsir j0ol megkeményedjék. Ezutandissigk, és egy tiszta abroszon leitattak a
zsir aljan kitlepedett vizes Uledéket. Majd, a mé&m nedves zsirt tarolo edénybe tették, és
abban annyira felmelegitették, hogy darabjai eggh@dhassanak (ne legyen ledsy
Amennyiben az abal6-1é &tbkiol és csontoktol eléeggeé ,enyves volt” (ujjak kozditrzsolve
ragacsosnakiint), akkor az 6sszetort kemény zsirt nem a taréldgoe tették egybeolvasz-
tasra. Hanem é&tdleg 3-szoros mennyiségvizben ,kif6zték”, negyed o6raig, kevergetve.
Azért, hogy az enyv kioldédjon a zsirbdl, ésdldsromlasaval a zsirt ne biddsithesse. Majd,
ezutan Ojra lefitotték, és a felszinek megszilardult zsirt olvasakoegybe a tarol6-edéenyben.

Atsziirés Ha a siilt hurka- vagy kolbasz-zsir nem volt syeaastt (kifolyt toltelék kevés volt,
zsir sem volt leveses), akkor elegéndblt alaposan leszni, majd azutan ,ulepiteni” (az
elébb mar leirt modon). llyenkor, az dsszéggtt zsirokat folydosra melegitették, majd egy
nem tul $irti szovés kendbn ats#irték. Ezt kdvaien egy taroldedénybe tdltve, hagytak lassan
kihilni, Glepedni. Az edény aljara kitlepedett vékontésebb réteg nem rontotta a zsir izét.
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Atfézés amikor, a hurkak és kolbaszok kistilt zsirjat kgetek medrizni. Abban az esetben,
ha a sUtés utan visszamaradt zsir elég sok margdgdfolyt tolteléket, levet) tartalmaz-
hatott. Mert ezeld, a zsir igen hamar megavasodhatott, megsavantattihazért, az ilyen
zsirt (sfirés nélkil) kdzel ugyanannyi vizzel felontotték,jankegalabb fél éran at abaltak.
Ekkor, a toltelék-maradvanyok ,a magukban tartcirtzis kiadtak, magukat vizzel meg-
szivtadk”, és nagyrészt az edény aljara sullyedfekolyadék felszinén 6sszefly meleg-
folyekony zsirt lesirték, és egy edényben hagytak tlepedni, kikeményddnilyen hurka-
vagy kolbasz-zsir sokaig mérigte az izét és lassabban is avasodott.

Atrézas amikor, a zsir tilsagosafiskzeres illatat és izét probaltak enyhiteni. llyenkozsirt
egy lezarhaté edénybe toltotték. Majd, az edégg eheleg vizbe tették, hogy benne a zsir
felolvadjon. Ezutén, valamely nem tul aromas (almagy gabona-) palinkabol ontottek
hozza, ugy 1 kg-nyi zsirhoz kb. 0,5 dl-nyit. Magtt az edényt visszatettéek a meleg vizbe,
legalabb egy o6ranyit abban olvadtan tartottdk. Kozbegalabb 5 percenként, ugy fél percig
alaposan 0sszeraztak, hogy a szeszes folyadéla&jasirt. Egy oOra elteltével, az edényt
hideg vizbe éattették, hogy a zsir megszilarduljgkkor a zsiros és szeszes-vizes fazis
elkdlonalt. A szilard zsirt elkilonitették, 6ssaeadztottak es tarolhattak. Ha j6 aromaja volt a
zsirnak, ,de d¥s”, akkor némi tiszta-fehér diszné-zsirral ,higiddt’, és fiszeres zsirként
hasznaltak.

Etek-zsirok tisztitasanal (bonyolultsaga és murdmjgssége miatt) ez a modszer nem terjedt
el. Viszont, étek-olajok esetében mar nem okozatinbsebb nehézséget. Ugyanis, az eleve
folyékony olajat - palinkaval keverve, melegitédkiik - egy cserép-, vagy Uvegpalackba
toltve is ,kirazhattak”. Majd némi pihentetés utém/felszinen dsszedly és tisztult olajat
lebnthették, esskéshez-siutéshez felhasznalhattak.

Atmosés az etbbinél ismertebb médszer. Amely, hatasosan tomgitot,mar hasznalt” és
megmaradt zsiradékok (zsirok, olajok) ,nem kivasatwomajat”. A ,kimosas” kifejezés
onnan eredhet, hogy a ,nemkivanatos” aromakat memits kevés sziksd vagy hamu-zsft
hozzaadasaval végezték. Amely anyagokat, egykonkégbh mosashoz hasznaltak. Az
eljaras Iényegében az avas zsiradékok feljavithgsmartetett ,felbzés” kiegészitett valtoza-
ta. Amikor, a mar hasznalt zsiradékot folyékonyralegitve egyszér szovés kendn
ats#irtek. Majd, kézel ugyanannyi vizet szikséval vagyru-zsirral (1 literhez 1 kavéskanal-
nyit adva) felforraltak. Miutan kissé léh, hozzaontotték a folyékony zsiradékhoz. Olvadtan
tartva (nem forralva) és gyakran kevergetve engedtézsiradékot Kkitisztulni. thként
pihentetve, hogy a keverék két fazisa elkulontlkkessia a fels zsiros fazis mar atlatszora
kitisztult, és az alsé fazis opalos vagy zavarosanta akkor az eljarast befejezték. A tels
részen dsszefit, tiszta zsir-félét eqgy taroldbedénybe merték. Agtiel-zsirként §zéshez-
sutéshez hasznalhattak.

Atsiités régi, kozismert modszer a kissé égett zsirokl@slohelyrehozaséara. Az égett zsirt
sZirén keresztll egydzéedénybe csorgattak. Enhez hozzaontoéttek kdzel agysm vizet, és
némi sziksét (hamu-zsirt) és konyhasot. Egy 1ritervizhez 1-1 kavéskanalnyi elegénd
Majd &lland6 keverhetés mellett, lassan forrasigpgitették, és legalabb fél érat rotyogtattak.
Ezt kbveben a keveréket léhotték, a felszinén 6sszddyzsirt kilon edénybe merték. Ahol
negyed-harmad annyi tiszta vizet adtak hozz4 é&s f@jmelegitették. Néhol kg-onként egy
felszeletelt alméat adva hozza, mashol egy kozepggsagu, burgonya tiszta szeleteit, esetleg

10 57iks6 = 8leg natrium-karbonat és natrium-hidrokarbonét kéker Hazi kinyerését késsbbi résznél.
" Hamu-zsir =édleg kalium-karbonat és kalium-hidrokarbonat keverdkazi kinyerésil késsbbi résznél.
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egy kisebb fej félbevagott hagymat. Mindezt allakddaras mellett addig hevitették (de csak
modjaval, hogy a viz lassan parologjon de, mindezt addig, hogy a szeletek enyhén
pirulnak. Ezutan a zsirt leézék, amely addigra megszabadult az égett szagt&ksernyés
iztol.

Jozanitasrégi, nem tul ismert, nagyon hatékony modszeisand-zsir és faggyu tisztitasara.
A hozzaér népi gyogyitok (fives, javas, tudo, Keriitirosz6, olejkar), valamint orvosok és
patikusok alkalmaztak, az illatos és orvossago$dsik keszitésére. Az e célra szant tiszta és
szagtalan (éko6leg ,atmosott”) zsir-félét némi meleg-témeény szessgra ,atraztak”. Majd,
lehiités és kisirés utan a zsir-félét 6sszeolvasztottak6Relpedig a maradék vizet és szesz
kiforraltdk. A meleg-tomény szeszt jOl helyettetéea cserép-péarldn kétszer ,athajtott”
(vagyis nem réztartalmd) témény gabona- vagy ménks@ Nem véletlentl cserép-parlot
javasoltak. Ugyanis, a ré&bkészult vagy 6lommal forrasztott leparldbol anfgin kertlhe-

tett a szeszbe, ami a zsir-féle avasodasat medthaita. Vagy, ha csak ,rezes palinka” volt,
akkor azt @lbb ,réz-mentesitettek” (efr késsbb).

izesitett zsir-félék

Néha, a hasznalt vagyzes-sutés utan maradt zsir-félét mar tal bonydslmunkaigényes
lett volna ,0jj& vardzsolni” (tisztitani). llyenkpigyekeztek ugy hasznositani, hogy a ,hibaja-
bol erényt kovacsolhassanak”. Arra torekedve, hogpél kevesebb zsiradékot kelljen
kidobni. ime, néhany régéta ismert (gyakran makialmazott) modszer:

Hurkés-zsir amelyhez, kifejezetten a hurkabdl kistilt zsikilEz, a zsiros és pastétom-szer
keverék egykor igen kedvelt volt a gyermekek korelbgissen silt és meleg kenyérre kenve,
egy bogre tejjel, mennyei ételnek szamitott. A Kése igen egysz&r hiszen lényegében
nem mas, mint hurkazsirban elkevert, stutéskor kaatirhurkak télteléke. Természetesen, a
tulsilt vagy a sutéskor edényhez égett részek héidiilyen tolteléket villaval alaposan
Osszetorték, majd kétszer-négyszer anngrtdaurka-zsirral 6sszeolvasztottak és egy zarhato
edényben taroltak. Jaszsagban, Kunsagban ésftidan széles korben ismerték és kedvel-
ték. Apai Nagymamam ezt mindig ntegte az unokadk megvendégelésére.

Kolbaszos-zsiramely, a kolbasz kisilt zsirjanak hasznositas&ealelt modja volt. Ez az
étek-féleség, a hurkas-zsir ,kolbaszos valtozataekinthet”. Ugyanis nem mas, mint
kolbasz kisult zsirjaban elkevert, sitéskor kidursiiltkolbasz-toltelék. Ugy is késziilt, mint
a hurka-vagdalt, de siilt kolbasz ,maradvanyokbéltalaban, egy rész kidurrant kolbasz-
toltelékhez négy-o6t rész kolbasz-sultzsirt is kmkerNem véletlen, mivel az egykori kolba-
szok a maiaknal Iényegesen ésigbbre-fiszeresebbre késziltek. Ennek tudhatd, hogy az
ilyen vagdaltat dleg felnsttek fogyasztottak. Tobbnyire reggelire aludt-tejjeagy a haztol-
tanyatol tavolabb dolgozva akar ebédre is (némrabowdroshagymaval). Tobbnyire 2-3
napos kenyérre kenve, hogy a kolbasz-vagdalt zsimagaban tartsa”. Alféldon és Somogy-
ban kedvelt emberes-étel volt, kilondsen a tékdavszabadtéri munkakat végkozott. Apai
Nagyanyam, ilyen zsirral megkent kenyereket csothagounkaba indul6 Nagyapamnak.

Toros-zsir amikor nem bonyolitottak a hasznositast. Handrmarkak és kolbaszok sitésekor
kidurrant toltelékeket egybe-keverték. Hozz4 adkasélt kolbasz- és hurkazsirokat (de csak
négy-o0t résznyi anyaban). Talan annyi személyesnwéhy engedhé&t hogy megjegyezzem:
nekem, gyermekkoromban ez volt az igazi csemegekdwna paprikas-fokhagymas és a
borsos-majorannas iz talalkozott a frissen stbigmrkenyéren.
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Pecsenyés-zsia pecsenyékih kistlt zsirok egykor kedvelt hasznositasi modjadiszno-
toros pecsenye-sités zsirjat 6ssaggiték. A silt husok szeletelésének maradvanyaity

a maradeék sultet) aprora 6sszevagdaltak. Termésretdtavolitva az égett, tulporkdbtt és
megkeseredett részeket. Ezt a pecsenye-vagdalékés kizzel lassan puhara paroltak, majd
hozzaontotték az &oleg les#irt pecsenye-zsirt, és azzal egybeolvasztottak. osoublt,
hogy a zsir, legaldbb 1 hivelyknyivel (kb. 2,5 at)-elfedje a pecsenye-vagdalékot (hogy ne
romolhasson, zsir se avasodjon). Kenyérre kenwairjottak (nem frissen sitottre), a leany-
€s asszonynépek, tdbbnyire valamilyen savanylsdggaibban gytimdlccsel). Ugyancsak
ez volt Edesapam (aki nemrég, 97. évében elhugyik &edvence vacsoréja, friss kenyérre
kenve, meleg vords-boros teaval ,ledblitve”.

Majas-zsir a pecsenyék silt-zsirjanak kozismert, ma is resf)snodja. Készitése egysher

A zsirban lassan és puhara sutott majat 6sszetdtteurvara zuztak, akkor haromszoros, ha
egészen finomra, akkor 6tszorés mennyis@gcsenye-zsirral keverték 6ssze, olvasztottak
egybe. Kissé sozhattak. Sokfelé, csemegének sagndtginkabb gyermekeknek készitették.
Rég lehunyt Aposom imadta ezt, masnapos kenyésedaganykas (izsaki sarfehér vagy
kovidinka) sajat boraval lesegitve a falatokat.

TOportyis-zsir a kisutbtt toporti-zsir vagy a maradék pecsenye-zsir hasznositakadsakit
eredmeénye. Az ilyen zsirt legzék és lemeérték. Majd, fele-harmada anngti bélkul sitott,
rézsasra pirult (nem égett) topdityledaraltak (pépesre tortek), €s a kimért zsffiaron)
0sszeolvasztottak. Az ekképp elkészitett €s lekidtnadt tOportyis zsir, tébb hdnapig is elallt.
Sokfelé, ilyen toportis-zsiros kenyeret ettek reggelire. Elfogadott uaagn volt a medn
dolgozdknak, favagoknak és kubikusoknak is. Néhokolbasz kisutott zsirjdba keverék a
toportyis-pépet, paprikazva és fokhagymazva. Gyermekkomkniskolai uzsonna emléke
kotodik a toportyi-zsiros kenyérhez.

Tokanyos-zsira pecsenye-nyesedékek eltartasanak székely-|ésfgdon egykor ismert-
kedvelt modja. Amikor, a disznotoros pecsenye skigs az edéeny széléhez silt vagy a
szeleteléskor levalt sulthus-darabkékészeres zsirban tartositottdk. E célra, az ababb-lér
leszedett vagy toporntykisttésekor az edény aljardl 6sszgugitt zsir volt szokasban. A hds-
darabkakat (az égett darabkai nélkul) aprora vagklaEs kevés vizzel (még el se lepje),
gyengéden puhara paroltdk. Kézben, soval, borssahajorannavaliszerezték. Amikor a
levét elbtte, az igy fiszerezett hushoz 4-5-sz0r annyi zsirt adtak. Mindagsan felmelegi-
tették, hogy a hus-darabkadk néhany percig ,sulgégek benne”, majd zarhatéo edénybe
merték. A téli-szabadtéri munkalatok izes-kenyamgsonndja, vagy bogracsbadéitfétel
izesitje. A borsot gyakran borsif(csombor) vagy tort borékabogyo helyettesitettéhd,
majoranna helyett zuzott kbménymaggal vagy reggglinbérrel fiszerezték. Ahol a kolbaszt
nem fiszerezték paprikaval, ott annak kisutott zsirjahasznalhattak ilyen célra. Nyitra és
Zo6lyom vidékén kostoltam ilyennel kent kenyeret, 1870-es évek végén. Amihez igencsak
illett, a nem tal kesernyés és kissé édeskés dzl@darna sor.

Bevallom, a diszné-zsirral késziltet kedveltemadgizesen birka-faggyds mar idegennek és
nehéznekiint. Amit, a kisétként hozza kit6ltott eper-pélinka sem tudott feddoit

Gulyas-zsir a porkoltes-zsir egyfajta egysisitett valtozata. Amikor, az abal6-éédemert
zsirhoz, paprikas-hagymas zsirt kevertek. Amelgsdihalvanyra piritott voréshagynéadlt
fiszerpaprikaval megszorva, esetleg kedrédt bors vagy koménymag hozzdadaséaval). Ezt is
foleg pasztor-ételek készitéséhez hasznaltak, egyfagsié zsiradékként. Nem sokaig
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tarthattdk, mert egy-két hénap utdn mar avasodhafisizont, jol illett pusztai kbrnyezetben
készub tarhonya- vagy koles-alapu ételekhez, levesekkeayérre kenve sem megveténd

Fustds-zsiramikor a fustolt husokbdl fokéklsl) keszitett kocsonyak zsiradékait keverték a
kolbasz kisllt zsirjaval. Nagykunsag egyes vidékigy szaporitottdk a kardcsonyi kolbasz-
sutések megmaradt zsirjait. A mdédszer igen egis¥acsonya-bzéskor, az abalast kdve-
téen, a Ié felszinén mindig 6sszétyelegend flstds és kissé avasiizsir-féle. Amely, az
akkori izlés szerint izletesnek szamitott. Ha eAig, kozel ugyanannyi mennyiségaprikas
kolbasz-zsirral 6sszeolvasztottak, akkor annak dzistolt kolbdszéhoz hasonlitott. Amely,
nemcsak kenyérre kenve volt kivanatos. izes alamryszolgalt a paprikas-krumpli,
pasztor-tarhonya, lebbencs-leves, valamint a kdlagy kukorica-kasa készitéséhez. Meg-
lepd modon, ilyen zsiros-kenyeret a Somogyban késtolésnigen csak kivanatos volt. Jol
illett hozza a zdldhagyma és az oportésksél készult bor, vagy az akkor sokfelé ismert
gocsei barna sor.

Halasz-zsiramely, valojaban diszno6-zsirral tartésitott, iteds hal-zsir. Bacskai és baranyai
halaszok ismert modszere. Amikor, a zsiros hallégkzklt haldszlé felszin@rosszegyjjtott
paprikas-hagymas halzsirt igyekeztek dremi. Ennek érdekében, a kdnnyen olvadd és
avasodasra hajlamos halaszlé-tzsirt: ,kemény disznozsirral” dsszeolvasztottak zérhato
edényben taroltak. Kenyérre kenve vadpy, fvagy tésztaval elkeverve fogyasztottak. Bajgn é
Dunapatajon ettem ilyennel készitett, hal-nélkjlufg-tésztas ,halaszlét” (ami nem zavart,
mert mindig idegesitett, ha ,halszalka utan vadaszi Kellemes-kénnfy elé-levesként
elokészitette a szokasos sos-tefettiros-csuszat és az azt kdvetezes kukorica-pitét.

Mogyord-vagy mandula-vajamely valojaban nem mas, mint krémesre téttt-fnogyoroé-
vagy mandula-béllel kevert vaj. A pépes mag-beladats tejben puhardztek. Mézzel
édesitve sitemények krémjeként hasznaltdk. Soszeédit, bojtidben, kenyérre kenve, zsir
helyett.

Zsir-maradékos ételek

Gyakran ebfordult, hogy disznétorkor nemcsak a dabtt vagy kisult zsirok szaporodtak.
Hanem, mas hasznosithatd maradvanyok is keletkezggknint: készitéskor abalaskor vagy
sutéskor kidurrant hurka-, gdmbdc-, kolbdsz-tokeke sitéskor leragadt pecsenye-részek.
Ezeket, egykor lelkiismeretesen dssZgtpptek, azokbdl sajatos ételeket készitettek.

Kenyér-hurka leginkdbb az abalo-lé felsziérleszedett, vagy a hurka-sutéskor kifolyo
zsirok hasznositasara. Arrafelé volt ismert azsfi§le hasznositas, ahol kenyér- (vagy
zsemle-) toltelékes hurkatis készitettek. llyenkor, az apréra kockazott leeay - harmad-
fele annyi, ilyen zsirral elkeverték (gyakran abkesé meg is piritottak). Majd ehhez adtak a
dardlt-abalt hurka-tolteléket (tobbnyirérkét, kevés hus-nyesedéket, vagy vert esetleg majat
stb.). Mindezt 6sszekeverték (ha tul szaraz védkoanémi abalo-lét is adtak hozza), majd
hurka maédjan iiszerezték, és dsszedolgozva bélbe toltottek. Hérkakutottek és fogyasz-
tottak. Fleg télen volt szokasban ez az eljaras, mert a dildséli (farsangi) disznévagaskor,
hasznosithattdk az é&b (karacsony éiti) disznovagas abalo- és hurka-zsir maradékait.
Magam is készitettem ilyet, de csak negyed-részsiyial, fenséges és laktato étel.
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Lisztes-hurkaszintén az abalé-1é leszedett zsirja, vagy askatékifolyé hurka-zsir haszno-
sithsara. Készitési modja a kenyér-hurkaéhoz hasdel némi eltéréssel. Ugyanis, kenyéer-
kockak helyett buza- vagy kukorica-liszttel késizéte a hurkat, amelyet e zsirokkal jol
kevertek. Némi abalo-lét is adtak hozza, hogy adtataralt hurka-anyaggal jol elegyedjen,
puha-tolthet legyen. llyen hurka-féléketéleg Somogyban vagy Kisalfoldon készitettek.
Néhol, a liszt egy részébtt-tort burgonyaval vagy kenyér-morzsaval kivaldatt A proba-
készitmények kozil a lisztes helyett a morzsdsugghnyas valtozatint kedvesbbnek.

Koldus-kasa az ebbbiekhez hasonldéan az abalé-1é zsirja és a kisiikahzsir felhasznala-
sara. Az ilyen k&sa-készités igen egyszeit. A kimért kdsat (ami lehetett kdles, kukorica
dara, hantolt arpa vagy hajdina) 3-szoros vizzagjyvinkabb abalo-lével) felontottek. Ehhez
hozzaontottek a kasa harmadat kitelbbbi zsirt. Néhol, még a kidurrant hurkak sult (vagy
toltesdl kimaradt) toltelekét is. Mindezt alaposafisfereztek (t6bbnyire majorannéaval,
borssal, néhol paprikdval). Ezt a kaséds keverékagtimem puharadékték, utana hagytak
lefedték és bebugyolaltak, hogy lassdijdm, és a kasa megszivhassa magat lével-zsirral.
Majd, tepsiben (vagy forméban) elrendezve és Kigs@ritve, siiben kisutottek. A koldus-
kasak kozul kilonodsen a koleses és a kukorica-kastkedvesdnek. Hajdinas az érdekes és
kilénleges, a hantolt arpés inkdbb a hagyomangkeikedvelknek ajanlhato.

Kolbaszos kaposztamely Bleg a dunai svabok kdrében volt ismert. ize, mikthposztas
kolbasz (Krautwuerscht). Ertltethiszen ez is egy modja, a siitéskor kisult kohzsz és
kifolyt kolbasz-tolteléek hasznositasanak. A kiddtbasz-zsirt lesrtek, a sttéskor kidurrant
kolbasz-toltelékeket Osszdiiotték (az égett részek kivételével). Majd, legfieb kétszer
ennyi tomeg fejes-kaposztat aprora reszeltek, és megsozvardgyallni hagytak. Ezt kove-
téen levét kinyomkodtak, és negyed-harmad annitkolbasz-zsirban megparoltak. Ezutan
hozzakeverték az Osszégptt sult kolbasz-tolteléket, néhol még némi kanyérzsat is
elegyitve hozza. Egy tepsiben elrendezve hidedtékiede néhany napon belil kemencében
kisutotték, és ,hamis kolbasznak” kisutottek. Télagyosan egy honapig is elallt. Karacsony
és Nagybojt kozotti ieszak laktatd hétkdznapi éteke. Egykor, Tolnabarndkidsn ilyen ételt,
amely nyers-fejes kaposztaval készilt, és igen yegrvolt az ize. A szekszardi savanyu
kaposztas ilyesféle étel, inkdbb mar a toltott vagyos kdposztara emlékeztetett.

Kolbaszos krumpliamely a svabok és palocok konyhaja szintén jokis. Ugy késziilt, mint

a kolb4szos kaposzta, de parolt kdposzta helgttes durvara tort burgonyaval. Valamint, a
krumpli mennyisége elérhette felhasznalt kolbadielttk négy-otszordset is. A kolbasz-tolte-
léket részben aprora vagdalt topdrty helyettesithette. Néhany éve Matranovakon tdk&
darabos-burgonyas valtozattal, amely kolbasz-tkeeimég a hagyomanyos (paprika nélkuili)
borsos-fokhagymas volt. Es, jol illett hozzéa a fparoros-kaposzta.

Hurkas krumpli paldcok,6rségiek és ormansagiak konyhgjaban terjedt elsoherit volt a
svab vidékeken is. Ugy késziilt, mint a kolbaszasripli, de kisult hurka-zsirral és kifakadt
toltelékkel. A burgonyéat apré kockakra vagtak éy fitgték meg sés vizben (vagy abalé-
Iében). Ennek harmadat 6sszetorték, pépesre elegytiurka-zsirral. Ehhez keverték hozza a
fétt burgonya-kockakat és a sutéskor kifakadt hudkziEket. Kilondsen akkor volt jo ize,
ha tobbféle hurka toltelekével készilt. Kulondseesivaltozatat kostolhattam a kétezredik
évben, Dravafokon, ahol ezt ,krumplis csurka” néeemlitették.

Toros tarhonyaamely, a bogracsbawzott tarhonya sajatos, kunsagi valtozata. Amikor, a
tarhonya® fézévizéhez hurka- vagy kolbasz-zsirt adtak, és gyakamzakeverték a siitéskor
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~Kidurrant” toltelékeklél. F6zéskor, a tarhonya magaba szivta a ,toros izeketg toltelék-
anyagok jol atbve még kivanatosabba tettekot tésztafélét. Természetesen Ugyzerezték,
ahogy a helyi szokasok szerint a hurkakat vagy dsdbkat szoktdk. Néhol, szokas volt az
abalé-lét is lesmni. Az igy kimentett (Ieben kidurrant hurka vaggingooc) toltelekkel a
tarhonyéat elkeverték, majd zsiros abald-lével felénozték; de szikség esetén lebbencs-
tészta is megfelelt e célra. Allitdlag, e célraarhbnya helyett - inkabb a kéles volt nép-
szefibb. Nekem, a bdsztor-pusztai kolbaszos-tarhonythszeda tetszett. Valamint, a hurkas-
tarhonyas, amely tidd- és véres-hurka toltelékkel elég kotingk fint. lllett hozzajuk a kissé
savanykas ezerjo-bor. A lebbencses valtozatok,tietek annyira toros-jelldmek.

Porkoltes-zsira pecsenye-nyesedékek eltartasanak dél-alfolggkoe ismert-kedvelt médja.
Amikor, a disznétoros pecsenye lesilt vagy vagdsisedekeit hagymas-paprikas zsirban
tartositottak. Erre is az abal6-1é tetéjélemert, vagy toportly kisitésekor az edény aljan
maradt és lesizt zsir volt a legalkalmasabb. A pecsenye-maradviéay aprora vagdaltak
majd kevés vizben kissé megpéroltak (mint a tokésngir készitésekor). Ekdzben, egy masik
edényben, a has fele mennyiségét kitedroshagyma-aprolékot - ugyanannyi zsirban - las-
san Uvegesre, majd éppen pirulora sutbttek. Majanenszortakifszerpaprikadrleménnyel,

és a tizrol levéve, kavargattak (hogy a ,paprika kiadja anéti). Ezt a paprikas-hagymas
zsiradékot Osszekeverték kdzben 4-5-szor annyi isinozzaadva. Gyengén melegitették,
hogy a keverék ¢sszeolvadjon, éppen hogy csak (poégpn néhany percet”, de a paprika
meg ne égjen. Zarhaté edényben taroltak, keny@meekfogyasztottak, vagy bogracsbéti f
kasak vagy lebbencsek izégként hasznaltdk. Kunsagban, a diszno-kolbaszdkispapri-
kas-fokhagymas zsirjaval is készitettek ilyen ,jitds-zsirt”. De azt inkabb csak a birka-
pecsenye maradéekokkal, hogy a faggyus izt kiss@iteen Az 1970-es évek végeén, gyakran
volt alkalmam ilyen porkolt-zsiros kenyeret reggeiia kiskunségi rokonoknal és isrtgik-
nél.

Torok-vaj amely, nem mas, mint: olvasztott vaj é€s kozonséfmagy torok) mogyoro
olajdnak dsszeolvasztott keveréke. Egykor, ismettetlvelt sitemény-alapanyag. A vajhoz
mindig csak annyi olajat elegyitettek, hogy a kékeszobabmérsékleten még ne legyen
folyékony. Fleg Felvidéken és Erdeély déli részén volt szokéslalaton-felvidéken és
Baranya egyes vidékein mogyoro-olaj helyett mandldgat is hasznalhattak készitésehez.
Készulhetett did-olajjal is, de az hamarabb is agthatott, €s az ize is kissé kesernyésebbnek
tint.

Zsir-félek egyéb hasznositasa

A zsir-félék nemcsak ételként szolgaltak, hanerk@a@nt vagy hasznos anyagként. Példaul,
vilagitashoz, szigetelésre, felllet-kezelésre dagatdl ertebdott”, hogy egykor ezek hazi
eléallitdsa nem jelentett nehézséget, az onellatéaljeadias megkdvetelte ezek ismeretét.

Gyertya-faggyfiamely nemcsak az otthoni vilagitast szolgaltartgertyd® fontos eszkdze
volt a hit gyakorlasanak, és a kiulonbaualék elvégzésének is. Az egysrbazi gyertyabél
altalaban 2-3 szal lenfonal 6sszesodrasaval készutt martogattak a folyékony faggyuba
mindaddig, amig a faggyuréteg Kelastagra nem hizott rajta. Mas valtozat szeriat, a
gyengén és fudidegesen kifeszitett és gyertyabélre olvadt fagggdrgattak, amit aztan
egyenletesre prébaltak elegyengetni. A gyertya agmstgat sok minden befolyasolhatta.
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Példaul: hany szalbol és milyen lazara-szorosraddfesodortak a gyertyabelet, milyen
faggyut hasznaltak. Ezért, ehhez tobbnyire a manel helyi gyakorlatot, vagy sajat bevalt
tapasztalataikat hasznositottak. Ugyanis, a kamzcképest vékony gyertya gyorsan égett, és
faggyulja az oldalan lefolyhatott. Viszont, a tuktay gyertya faggyuja a széleken nem olvadt
eléggé, igy a gyertyabél kornyékén felgyulemlettofal-olvadék a gyertyat elolthatta. &rr
részletesen olvashatunk egyes XIX. szdzadi gazoagsknak szol6 lefrasokb&n Ami
egyuttal arra is ravilagit, hogy a gyertya-ontégtmunkanak tartottak.

Mivel e kotet a zsiradékok felhasznalasaval foglaik, igy eltekint a gyertya-ontés részletes
leirasatél. Az alapanyagaval kapcsolatosan visZontos megjegyezni, hogy a faggyu
milyensége igencsak meghatarozta a késgyiertya midségét. A marha-faggyu sargas, a
birka-faggyu fehéres szingyertyat eredményezett. A téli faggyl nehezebbadb és
szilardabb gyertyat adott, a nedves faggyu sémeggett, az olajjal kevert ragacsos volt.
Ezért, a faggyut ,kiolvasztassal’ szétvalasztotték,csak a hamarabb szilardul6 ,kemény
részt” hasznaltak ,gyertya-ontéshez”. Gyakran, médmy marha-faggyuhoz még kemeényebb
birka-faggyut keverték, kdzel harmad-fele aranylfenebldl ontott gyertya kellemes-vilagos
vajszini volt, és elég szilard ahhoz, hogy a nyari melegbenegrizze a formajat.

A szilard faggyut (faggyu-keveréket) a gyertyadngdgt - két-haromszoros vizben - még
egyszer kibzték (4gy negyed oranyit, kevergetés mellett). Azéogy tartosabb legyen, ne
avasodjon. Majd, miutan a Kiti folyadéekrol leszedték a szilard faggyut, azt myéden Ujra
felmelegitették, hogy a maradék viznyomok is kifggmnak bedle. Néhol a gyertya-
faggyuhoz kevés tized-huszad résznyi mész-szappanivasztottak (készitésgrkéssbb).
Amely, a gyertyat keményebbé, kevéshbé cségsy tette. Viszont, kemény haziszappannal
soha sem keverték, mert bar az is szilarditoteggyfut, a gyertya égéseét zavardéan sénceg
tehette. Mashol, kevés méh-viaszt is olvasztottataggyuhoz (tbbbnyire régi gyertyak
maradékait), ami szintén |0l szilarditotta a gy&ttyArra is volt példa, hogy keveés sot, salétro-
mot vagy timsot is belekevertek a faggyuba (legfddj 5%-nyit), hogy géatoljdk a gyertya-
faggyu avasodasat (lagyulasat, ragacsossa valAgagy javitott faggyd mar alkalmas volt a
gyertya dntésére, folyatasara vagy martogatassetleg a kézi formalasara.

A régi idokben, az asszonynép altalaban februar elején (@saentdél Boldogasszony hava-
ban) fonta a gyertyabél-szalakat. A gyertyanak valggyut szeptemberben (Szent Mihaly
havaban). A marhdk behajtdsa utan, a szelektalasekgsoran gijtotték. A meh-viaszt is
ekkor szerezték be a méhésdleth gyertyakat, tdbbnyire Szent Mihaly napjan (#ze&9-én)
vagy Jozsef napjan (marc. 19.) ontotték. Sziuksétgrsa régi gyertyakat Ujra-ontotték (ha a
melegben ellagyultak, avasodtak vagy alakjukat e#sk), vagy a gyertya-maradvanyokat
beolvasztva Ujra felhasznaltak.

Hordd-faggyd a hordok és kadak réseinek eltomitésére szolallyertya-faggyd maodjara
készilt, de kissé elt®&maddon. Ugyanis, ehhez sét, timsot, salétromot vagg vizoldhato
anyagot soha sem kevertek. Helyettik, némi (3-5%tagolajjal olvasztottak dssze. Ezaltal,
az ilyen faggyu szobé&mérsékleten elég szilard és alak-tarto volt, dedmeg rugalmassa-
gat, és némileg a képlékenységét is. A hordok, lkééseit igen jol tomitette az ilyen faggyu-
val bekent-atitatott kdc vagy gyékény. A belekevenolaj pedig jol ragasztotta e tapaszt a
faanyaghoz. Nélkulozhetetlen volt vizhord6 faedé&nikédak repedéseinek gyors javitasahoz.

Mécses-olajamelynél, a folyékonysag és gyenge avasodasarhajolt az elvaras. E célra,
sokfelé, a folyés zsir vagy a nem gyorsan avaseégofiieg nem szaradd) novényi olajat

15 N. Nagyvathy Janos, Zala varmegyei tablabird: Madyazi gazdasszony. Il. kiadas. Pest, 1830.
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hasznaltak; esetleg ezek keverékét. A mécseshant ,zsir-félét”, élzsleg két-haromszoros
mennyisé§ vizzel elkeverték, majd legalabb negyed 6raig das$ztek. Ezt kdveien
hagytak tlepedni, majd a keverék tetején ossfiegiajos réteget lemerték. Amit, Ujra felme-
legitettek, hogy a benne maradt vizet kiforraljgzutan, a kilt olajat a taroloedényébe
toltotték. Néhol, ehhez kevés poritott sét is adtakza, hogy a benne maradt vizet az edény
aljan ,0sszeszedje”. Mashol, némi ,szagos olajdtak hozza, hogy égéskor jo illata legyen,
kevésbé avasodjon.

Szagos olaj készitési modja mar régdéta ismert. Valdjaban maés, mint illé-olajokkal
gazdagitott folyékony zsiradéek. Amelyet, a zsiefélaj tisztasagatél es az illéolaj fajtajatol
flggéen - hasznaltik étel-izasent, gyogyszerként, vagy illatszerként, de akéargiaszto-
ként is. Készitése egys#erSzoba-timérsékleten folyékony és nehezen avasodo zsiradékot
egy Uvegedénybe toltdttek. Majd, szaritott és részpritott fiszer- vagy gyogy-névényeket
kevertek bel¥. Az liveget lezartdk és melegebb helyen tarolt&3@°C-on). De naponta
legalabb kétszer, alaposan és tobb percen at égsaler Ugy két hét elteltével, az liveget kb.
40-50 °C-os vizbe Aallitottak, majd amikor atmelegedakkor kinyitottak, és a folyékony
aromas zsir-félét egy masik, tiszta és zarhat6 hivagltotték. Néhany napos (egy hetes)
Ulepedés utan kitisztult, ilyenkor altalaban egysikdiszta Uvegbe attoltétték - a kitisztult
rétegét - Gvatosan, nehogy az alja felkeveredgemdr hasznalhattak is.

Szagos kencea szagos olajhoz hasonléan készilt, de nem éselliva. Hanem gyégy- és
illatszerként, esetleg @&kodok ellen. A szaritott gyogyndvényeket nem fidea zuztak,
majd egy edényben kenkidR25-35 °C-on olvadod) zsir-félével dsszekevertélgyligynovény
mennyisége (a hatasatol fiégm) a zsir-féle tizede-harmada koril lehetett, gghal es
vagy tul gyenge legyen a zsiradék. Ezutdn az edizgrtak és 60-70 °C-os vizfigtoe
tették, hogy a zsir megolvadjon, és a gydégyndvésyeacskeéit kdrbefogja. llyenkor diaként
kiemelték az edényt és kissé radzogattak, hogy ark&be szorult Iégbuborékok is eltavoz-
hassanak. Majd, meleg helyre tették és legalabhétily hagytak érlédni. Ezutan az edényt
annyira felmelegitették vizfuéd, hogy a zsir megolvadjon, majd ditek egy tiszta tégely-
be. Az ilyen kence tartalmazhatott némi gydégynovpast is, de az tbbbnyire killepedett a
tégely aljara. A kence hatasa - természetesenyogyentvény tulajdonsagatol és mennyisé-
gebl fuggott.

Szirmos kencea szagos kencéhez hasonloan készilt. Azzal @éz2sdel, nem szaritott ndve-
nyekkbl, hanem friss és tiszta-egészséges viragszirmokbotédk ki az illatanyagot. Egy
tégelybe, fehér és szagtalan disznd-zsirbdl vékéeget kentek, majd arra ratapasztottak egy
réteg viragszirmot. Ugy, hogy a szirom és a diszsio-kozott leve§ nem maradhasson.
ezutan, erre egy Ujabb rétegnyi zsirt kentek, naajd, Ujabb szirmokat tapasztottak. Ezt
néhanyszor még meg is ismételhették, de legvégiilzey-réteggel zartdk le a tégelyt. Ezt
meleg helyre tették, ahol 1 hét alatt a disznot=djesen atvette a friss virdgszirom-illatot.
Ezutan, a szirmokat egy kampds vékony drottal kbketnehogy avasodast okozzanak), és
frissekre cserélték. Altalaban néhany nap elteltézeket is kivették, természetesen a zsir
tovabbra irizte az illatot. Asszonyok-lanyok egykor igen kellvllatszere.

Szagos vizamely régen az asszonyok és lanyok koélnije wofizirmos kencéi késziilt. Ezt,
a viragszirmokkal illatositott zsirt egy edénybenddaztak. Arra pedig kdzel ugyanannyi
mennyiséd, ,nem illatoz6” palinkat ontottek. Lehieg a legtoményebbet, amelyiket mar

16 Magyar Néprajzi Lexikon. Mécs. Akadémiai Kiad6,dzpest 1977-1982
17 Néhol frissen szedett, vagy alig szikkadt novéeyédlasznaltak e célra. Ezek hajlamosak lehetteliloeésre,
penészesedésre vagy az olaj vizesitésére, esetiegaodas gyorsitasara.
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haromszor is athajtottak a leparlon. Ezt a zspatimka elegyet egy j6 negyedoraig (fertélyig)
keverhették, vagy jol lezarva razogattak. Majdedényt gyengéden felmelegitették. Eppen
csak annyira, hogy a zsir megolvadjon és dsszréallify rétegbe. Ezutan az edénfpvdsre
tették, hogy a zsir megkeményedjen, és a viragilfglinkat arrdl le dnthessék. A szagos
palinkat egy Uvegcsébe toltotték, és gyakran viezklgitottédk (igy lett a neve ,szagos viz”).
A zsirt pedig Ujra felhasznalhattak, ujabb virageok illatanak ,beggijtésére”, firdés utani
JLestapolonak”, vagy szappannal keverve illatosdéiszappannak”.

Beléndek-olaj régi ,boszorkdnyosnak tartott” hazi készitményldfaban nem mas, mint
olyan olaj, amelyben némi tiszta beléndek-levetézigk” (nem sutéttek). Ekkor, a levélb
kioldédd hatbéanyag atkerilt az olajba. A l@$olajat fajdalmas testrész vagy fog bedorzso-
lésére hasznaltak. Gydgyszerként tartottak, a flatik arusitottak ilyet. Beldeg nem hasz-
naltak, kabitd és részegit hallucinaciot és rosszullétet okozd, méfgdzatdsa miatt.
Allitélag, a korabeli ,boszorkany-kéns” egyik alapanyaga volt.

Pata-zsir egy régota ismert 16apold-szer. Segitett megel a lovak és marhak patainak
kiszaradasat, megakadalyozni azok toredezésépekiését. A ,szagos kence” leirasa szerint
készllt azzal a pontositassal, hogy - a jO kdiséet és ,beszivodas” érdekében - a kence zsir-
féléjét tdbbnyire disznoé-zsir (vagy marha-faggy®) @&ak kevésbé avasodd (mogyoré-,
bikkmakk-, tokmag-) olaj ,keitaz egyhez” kdzeli keveréke alkotta. Az egy#geg érdeke-
ben, - gyakran - a gyégyndvények hatéanyagat cgdna@ zsirral (vagy marha-faggyuval)
vontak ki, és igy is taroltak. Az olajat pedig csakelhasznalas &k keverték hozza. igy,
tarolas soran a kence kevésbé avasodott. Valamikség esetén a keverési aranyokat még a
felhasznalas étt modosithattak. Gyogyndvényként, a rozmaring, ukétki, cickafark,
szurokti, volt talan a legelterjedtebb (Kdxb ezt a levendula is kiegészitette).

Seb-balzsamhasonléan régi |6apolo-szer. Segitette a sebéigyyyasat, az 8skddk és
vérszivok tavol tartasat. Ugy készilt, mint a szaglaj vagy kence. Gyogynévényként leg-
ink&bb a kakukKf, bazsalikom, zsélya, szurdgkfanizs johetett szamitasba. De ezek kivalasz-
tasakor az allat ,viszonyulasat ésdképességét” is figyelembe kellett venni. A pataredi
mar leirt gydgynovényeken kivil: a bazsalikom,oritfii, anizs, menta, feyii volt kedvelt

és elterjedt.

Szij-balzsamrégi, nyereg, szijazat és mag-hdszerszamok apold szere. Segitett dnegi a
bor-szerszamok puhasagat és rugalmassagat, akadalgtaxdsukat. Valamennyi tisztitott
meéhviaszt felolvasztottak. Ehhez - allandd kevenedlett - tisztitott faggyat vagy diszno-
zsirt adtak. Annyit, amennyi a tapasztalataik @alapanyagok miésége) szerint kenhieés
bedorzsolhét, de nem szob@mérsékleten nem folyosodd kencét eredményezett. JOl
tOmitette a br (s6t a fa) porusait, vizleperdeté tette (de nem vizallova).

Csizma-balzsama szij-balzsamhoz hasonld, de kifejezetténtbrmékek, labbelik, fejfaik,
kopenyek) vizallosaganak fokozasara kéeszitettélyoDmevalt fel$ ruhazatok, sator-ponyvak
viz-lepergetésére is. Amely, j6l bevélt faeszkoasietében is. Ugy késziilt, mint a szij-
balzsam, de - faggyu vagy diszno-zsir helyett eligjal. Valamint kissé higabbra, hogy olaj-
szefi allagaval jol be tudjon szivarogni a porusokbaykat el tudja tdmiteni. Fontos tudni,
hogy az ilyen balzsam az égési sebek kezeléseéinasmnosnak bizonyult. Ezért készlltek
gyoégy-ndvényes valtozatban is (sebgyogyitd, gyakacsokkerdt, éloskod-riasztd).

Lenolaj-lakk egykor ezt is hazilag készitették)dy fatargyak kezelésére, pérusok elttmé-
sére, vizallosag novelésére. Az eljardsgényes, viszont kevés munkat igényelt. Adgzéleg
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mar megtisztitott lenolajat egy széles-lapos edénybtotték, vékony rétegben. Majd ezt
kitették a napra, olyan helyen ahol kevés por &h&tnkent, egy fakanallal is megkeverték,
hogy felszinén megakadalyozzak &rfisddést”. Fontos volt, hogy ,jol érje a levegnert
attol irtis6dik”. Amikor a folyos olaj, mar méz-szeéllaguva valt, akkor Gvegbe toltottek.
Az igy nyert lenolaj-lakk jol tapadt a fAhoz észévetekhez, gyorsan és keményre szaradt, és
fényes fellletet adott. Porfestékek szinét semitsdiiam

Lenolaj-kence egykor, szinte altalanosan hasznalt dedapanyag, fa-, textl- és fém-
fellletek festésére. A legolaj-lakkhoz képest iggamar elkészithétvolt, viszont igencsak
sargulora szaradt. Alkalmas volt porfestékek bedagara és megkotésére. Elkészitése gyors,
de fokozott figyelmet kovetelt. A tiszta lenolajagy edényben felmelegitették, kdzel 200-
230 °C-ra, vagyis a flustolési pontja folé. Nem njdingon, nehogy az olaj belobbanjon.
Kbdzben &llandéan kevergették. Amikor éreskiét valt, hogy az olajistisodik, az edényt
levették atizhelyll, és kevergetés mellett hagytakiéth. Az ilyen kence, vékony rétegben
felkenve egy nap alatt megszaradt (mig, a tisztaolajnak erre néhany nap is kellett).
Kemeény és ragyogo fellletet adott (porfestékeklelekve is), amelyet késb nehéz volt
eltavolitani.

Tikmony-kence egykor, altalanosan hasznalt testapanyag. Amely, az @biekhez képest
a fa- és falfellleten, akar a kemencékre festyéligiszlett, viszont a fémen mar nem volt
tartos. Készitése egysherfellitdtt tojas sargajat és fehérjét egy edénybwtték, majd
hozzakevertek fél-annyi lenolajat és fél-annyi lap&encét. Mindezt, teljesen egynéweé
0sszekeverték. Ha etibvalamennyit kevés vizzel és porfestékkel elkeslerakkor gyorsan
eés elég kemeényre szaradd festékhez jutottak. Amedkony rétegben is jol szinezett,
valamint esen tapadt még a meszelt falfellletre is. Néhadt helyett - gyimdlcsfa térzsén
kifolyd mézga stirt-vizes oldataval keverték, remélve, hogy fa-feltiez jobban kétine az
igy kevert festék.

Gyanta-kenceegyfajta hazi készitéslakk. Amely 1 résznyi terpentiib és 2-3 rész len-
olajbol készult. A terpentinben valamennyi gyangtfeloldottak. Ennek mennyiségét
flggott, hogy a lakk mennyire lett kemény vagy toges. Ezt a keveréket tobbnyire egy
edénybe téve, forro vizbe allitva, alaposan Osszsték. $t, ha a gyanta szennyezett volt,
akkor egy szoOveten at isigsek. Kissé nehezen szaradt, de j6l beivodott a,fébillogo
sargas-barnas réteget adott.

Viasz-kence egyszeit, de nem mindig sikeres lakk-s@eanyag. Ugy késziilt, mint a gyanta-
kence, de gyanta helyett a terpentinben méh-viadpttak. Nem adott csillogé felliletet, de
jOl beivodott a faba és azt vizhatlanna tette. Kibestett Ggy is, hogy kevés méhviaszt meleg
len-olajban oldotték. Ezt a - mérdeterpentin nélkili - kencét, mar jol hasznalhatiékdok,
kulacsok, lopotokok, vizmék anyaganak atitatasara.

Katrany-kenceamely egykor ismert fa-bevon6, védve a nedveskégta korhadastél. Egy-
kor a kddak, vodrok, csdnakok, foldbe asott osappatsl véds fa-zsindelyek, téigerendak
stb. fontos védéfestéke. Keészitése egysiemivel Iényegében nem mas, mint len-olaj,
amelyben melegen némi fakatranyt oldottak. Néhiahee - hogy mélyebben beszivodjon a
faba - némi terpentint is hozzakeverhettek. Szibegaas attetézréteget adott. Festékporral
is keverhették, de azok szinét kissé tompitotta.

Enyves kenceamely, valéjdban nem kence. Hanem rugalmasablérédeg vizallova tett
enyv-ragasztd. Ugyanis, ha a felmelegitett-folyékosont- vagy br-enyvet némi lenolajjal
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levertek, akkor az mér kissé lassabban szaradt,amamyira torékeny-tuvegsZeréteget adott.
A benne megkotétt len-olaj pedig akadalyozta, heggsedés esetén az enyv gyorsan ki-
oldddjék. Az ilyen kence egyuttal alkalmas voléfalyak kisebb repedéseinek eltomésére is.

Tomé-kence egy régi tomit-anyag. Kifejezetten fabdl készult edények, horddklak, ladak
sth. réseinek vizall6 eltomésére. Nad puha buggyétkény vattaszérgyapjat vagy vékony
szalu fiféle levelét megszaritottak, majd finom aprora reolték. Ezt koveten egy edénybe
kevés lenolaj-kencét ontottek, amihez annyi moétsdl szortak, amennyit az fel tudott
szivni. Az edényt lezarva hagytak, hogy oOsszeé(@@r egy honapig is érhetett). Ezt
hasznaltak a fa-rések betomkodéseére, mivel kaveghany ora alatt mar kezdett megkdtni,
€és néhany nap utan mar ki is keményedett, vizhdtllzarva a rést. De ehhez az is
szikségeltetett, hogy a fa nem legyen nedves. btani nedves fa javitasara volt szikség,
akkor a lenolaj-kencében kevés szappant is oldgttedegen), hogy tapadhasson a nyirkos
fafelllethez.

ZSIR-FELEK ATALAKITASA

Egykor, a hdznal keletkezett - élelemként nem hasitmatd - zsiros hulladékok nem vesztek
karba. Hanem, alapanyagul szolgaltak a hazi széfpéshe?’, kenésre, szigetelésre, feliilet-
kezelésre vagy drok allaganak javitasara, stb.. Ugyanakkor, megftak tenni is azért,
hogy minél kevesebb zsiradék menjen vesébadEzért, igyekeztek célsaen modositani
vagy tart@sitani a zsirtartalmu élelmiszereket gsiaforrasu alap-anyagokat.

Héazi alapanyag-gyartas

Ez ebbbi fejezetekBl is kitiint, hogy az étkezési célra készitett zsir-félekiébsm is,
esetenként szikség lehetett bizonyos segéd-anya@mddaul: konyhaso, sziksd, hamu-zsir).
Ha pedig mas modon kivantak hasznositani, akkeljaasok meg inkabb igényeltek segéd-
anyagokat. Amelyeket, egykor a haziak allitottak @ természet adta leliségek kihasz-
nalasaval. ime, néhany hazi készitésgykor nagy jeledsédi - segédanyag. Amely segitsé-
gével nemcsak a zsir-félék tulajdonsagait valtbzatsdk. Hanem, szikség esetén, a zsir-
féléhsl akar masféle anyagot isééllithattak. Es, amely alap-agyagok elkészitésgkay
még az iskolazatlan paraszt-fiatalok is ismerték.

Szbéda NaCO;, amelyet sziksébdl konnyen kinyerhettek. KilongsemNagy- és Kisalfoldi,
lapalyos és iélszakosan vizerg részei voltak alkalmasak a szikso kinyerésengdékeken,
kilénbsen a nyari-meleg és szaragsiwhkban, szinte altaldnos elfoglaltsdgnak szamatott
sziksO-gyijtés. A kitermelésére kivalasztott alkalmas helyargr kora aprilisban eltavo-
litottak az ottani ndveényzetet és maradvanyaikagréletet kitisztitottak és elegyengették.
Ahogy arrafelé mondtak, a ,széktalpakat takarikdttAzért, hogy - a nedves édzakokban -

a viz egyenletesen ,atjarhassa”’. Valamint, hogyébbi gyijtési munkalatokat meg-
konnyitsék és a felesleges szenwgeseket elkeriljék. Majd, amikor a szaradsihk
bekdszontével a lapos terilet kiszaradt, kdhetett a szikso-gytés. Illyenkor (tobbnyire
aprilis vége és szeptember eleje kozo6tt), a szdapok reggelén-délkétjén. a ,széktalpak
kivirdgoztak”. Vagyis, a lapos terlleten a talagwesség asvanyi soi, a felszinen kivaltak.
Amit aztan az ,asszonynép” 6sszesoport (szo szérime, septvel), vagy egy sarabolé-szer

18 Magyar Néprajzi Lexikon. Szappaags. Akadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982
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kapardéval vékony rétegben lefejtett. Sokfelé ndeled ebtt, mig néhol csak délé&t (a
reggeli harmat felszallasat kogen). Egyes, tivosebb vidékeken pedig az aszalyos délutani
id6szakban (amikor a forrosag mér a széktalpat ,felstn”). Majd, a fellleidl gyengéden
O0sszesepert fehéres-szirkés réteget: kupacokbaztékd hogy tomorddjenek, hazaszalli-
tasuk kdonnyebb legyen. De ha véarhaté volt nénézés, akkor inkdbb még aznap nap-
lementéig hazavitték.

A begyijtott sziksot 6-7 szeres mennyisei@rrd vizben oldottak, gyakran kevergetve, néhol
még kissé forralva is. Majd hagytak pihenni, hogsalhassanak a szennyegsek. A kapott
oldatot - s#rén (szoveten) at - egy kondérba ontotték. OvatoBagy ne keriljon bele az
edény aljara Ulepedett szenndes. Ezutan, ezt a tisztér$ oldatot forraltak, kasa-tomény-
sédire bedritették. Majd, lapos edényben (tepsiben) szétiitéik és meleg kemencében
kiszaritottak.

Az igy ,kif6zott” szédanak az 6sszetétele - a szikso kiterréplds helyail és idbszakatol
fliggden - igencsak valtozatosan alakulhatott. Osszététak egykori adatok szerint:

- Natrium-karbonat, N&O; (sz6da): 92-51%;

- Natrium-szulfat, NsSO, (glauberso):  0-29%j;

- Natrium-klorid, NaCl (Ks0, konyhasé): 7-16%

- Egyéb sok @leg K", Mg?*, C&™): 1-4%

Vagyis, a hazi széda toébb olyan alkot6-anyagoabard@zott, amelyek tobbségét tudtak hasz-
nositani a régi gazdasagban. E kotetben, ezek smadmak megvilagitatlanul. Ez volt az a
,Sz20da”, amit szaraz helyen taroltak. Amivel aztresir-féléket ,modositgathattak”, de

mosasra és zsirtalanitasra stb. is felhasznalgatthfzi-szappan egyik fontos alapanyaga.

Néhol, a szédat egysttab mdodok valasztottak ki a sziks6bdl. Csak hidethben oldottak,
majd hagytak lellepedni a szenny@gseket. Ezt kovéen a folyadékot lesizték, majd a
napon szabadban, vagy kondérban melegitve haggikibodni. Az ilyen eljaras, tébb vizet
igényelt a szikso feloldasahoz, és a kapott szoklangs - szappatééshez nem éhyos - sot is
tartalmazhatott. Ezért, ezt a modszert olyan hebl&almaztadk (pl.: Szabadszallas), ahol a
sziksoO sok szodat és keves mas sot hordostep(Esak anyaggal-homokkal volt szennyezett).

Oltott mész Ca(OH)», mas néven meész-lug. Konnyedalithattak, ha égetett mésit{CaO)

nyerték. Amit, a mész-arustdl (mesidstbeszereztek, vagy mésiél (CaCQ) maguk
egettek. Amely lehetett hegyi-mésgzkréta) vagy alfdldi tavi-méssk(darazsk). Amit aztan
fa vagy bzse tiizében hossz(i at égettek. Ugy, hogy a langok a mészkovet koeljék,

és a K is izzani kezdjen. A kiégetés ideje nagyban figgdhészk mennyiségél, a tiizelés
maodjatol és a mésdkdarabok mértét, a mészégétkemence hatékonysagatol.

Ezt az égetett meszet (CaO), hagytékikih De sokéig igy nem tartogathattdk, mert a
levegvel érintkezve idvel ismét mészkve alakult volna. Ezért ,oltottak”, a kisebb mennyi
séget egy félig foldbe asott faladaban, jeéisabbet pedig egy asott veremben. Vagyis, annyi
vizet Ontottek ra, hogy éppen ellepje, majd kaparalf lassan kevergették. Mindezt dvatosan
tették, mert az égetett mész és viz talalkozaspenitbs h5 keletkezett. Az ilyen frissen
oltédo és meleg mész pedig - szembedéseljutva - komoly séruléseket okozhatott.

A kevergetést addig folytattak, amig az égetettzreésizben szétomlott darabjaira. Kézben,

az elpérolgott vizet poétoltak, vagyis mindig anngiitéttek hozzé, hogy éppen ellepje az
oltédd meszet. Amikor mar az egész folyds péppéuttlaakkor az oltas befejédott. Ezutan,
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a ladat vagy vermet deszkakkal lefedték (gyakrag fi&ldel is betemették). Ugyelve arra,
hogy az ulepetimészpép felett legalabb 2-3 ujjnyi viz legyen., ligyedtsl elzarva kezéd-
hetett a mész beérése. Amely soran a részecskékonddap aprozédtak, éfrg pépes allaga
atvaltozott krémtird vagy kocsonya-dpe¥ Az érett oltott mész felett pedig tiszta-atlatsz
vizréteg allt, rajta hartyavékony jégszenész. Ez volt az az oltott mész, amely leginkdbb
megfelelt a szappan- és lug készitésére, falazsaatésére.

Natron-lug NaOH, amelyet hazilag a szodabol nyertek. Oly ompchogy a szodat vizben
feloldottak, és ahhoz oltott meszet kevertek. Areelgz oltott mésziisii-kocsonyas részéb
kanyaritottak ki. Hogy’ ,miBl mennyire” volt szilkség, a nagyrész a szoédaseagebl €s az
oltott mész afsségéil, valamint az oldatokistiségébl fliggott. Arra is tigyeltek, hogy inkabb a
sz0dabdl legyen tobb a ,kelleténél”, mint mé&dzlnert a tébblet-mennyiségnész a szappant
hasznalhatatlanna tehette). Ugyanis, a hazilagekggllitott” natron-lugot 8leg hazi szappan-
készitéshez hasznaltak. Ezért, sokfelé Ugy késkitdtogy a kimert oltott mészhez annyi vizet
kevertek, hogy hig-tejfolszigen folyds legyen. Majd (a régi tapasztalatok szetialamennyi
szodat annyi vizzel elkeverték, hogy az teljesémidédjon. Ezutan, a széda-oldatot lassan és
figyelve hozzaontétték az oltott mészvizes oldatatdtlandd kevergetés kozben. Ami, ezltal
kissé atlatszobba valt, ugyanakkor apré pelyheél&sok és fehér csapadék killepedése volt
megfigyelhed. Mindezt - tirelmesen - addig folytattdk, mignemm@szes-opalos oldat tisztult.
A folyamat gyorsabban lezajlott, ha az oldatokalegperizzel készitették. A kikeverés alapjan
azt is meghatarozhattak, hogy melyik alapanyagtasinyi ,szikségeltetik”, hogy a kbvetkez
alkalommal mar ne kelljen ,feleslegesen kisérledtai}

A régi leirdsok szerint: 1 kg oltott meszet 3-&dihideg vizben oldottak. A 0,5 kg tiszta
szodat pedig 2-3 liter langyos vizben oldottak. dda@mikor ezt a két oldatot 6sszedntotték,
az elegyet kevergetés mellett legalabb negyed+tigdorraltak. A kapott oldatot hagytak
letlepedni, majd a tiszta fazisat ledntotték (leidr Ez volt az a natron-lagos oldat, amelyet
a szappan-készitésénél hasznosithattak. Az edg@rg &llleped fehér-pelyhes (mész-ho)
csapadékot is mégzték (annak felhasznalasarol kbb).

Hamu-zsir K,COs;, amely fahamubdl kinyerhit A ,szikszék-nélkili” vidékeken a szikso
helyettesidje. A fahamubol ,kiligozott” (kioldott) hamu-zsim@s néven: szalajka), valoja-
ban nem mas, mint szennyezett kali-szdéda. A magapséadeknak tekintett fahamut egykor
ertékes anyagnak tartottak. Mert, a tlzelés sosmzefyjtott fahamubdl hamu-zsirt6t-
hettek. Hasonl6an, mint ahogy a sziksébdl is a &z0lz 6sszedijtott fahamut 4-5-sz6ros
mennyisé§ forré vizbe ontottek, és gyakran-alaposan atkékerMajd, némi allas utan
(hogy a szennyédések kivaljanak), az oldatot (sdn (vagy szoveten at) leszék. Ezt
kbveten, a tiszta-dit elegyet forralassal beéstették, majd kemencében kiszaritottak
(ahogy, az mar leiratott a sz6da készitésénél).

Az igy ,kif6z6tt” hamu-zsirnak az dsszetétele - az elégetetmpalapu tizél (fa, nad, sas,
szalma, széna, avar, novényi nyesedék és hulladgdpossagaitdl, ndvekedesi kornyeztét
fliggden - is valtozatosan alakulhatott. Osszetétellileggkori adatok szerint:

- Kalium-karbonat, KCOs; (hamu-zsir): 95-97%

- Egyéb sok @leg K', Na', C&*, Mg™):  5-3%

Vagyis, a ,kif6zott” hamu-zsir midsége sokkal allandobb, mint a fafott szodae”. A
kalium-karbonatja is ésebb zsiroldoé (a széda natrium-karbonatjahoz vigha). Erthed,

hogy miért nem hagyték ,veszeitte menni” a fahamut, még a sziksébénedkeds vidékek
lakoi sem.
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Hamu-lag vagy mas néven: kali-lig, KOH, amelyet hazilagnamu-zsirbdl nyertek. Oly
modon, hogy a hamu-zsirt vizben feloldottadk, ésoahtitott meszet kevertek. Amelyet, az
oltott mész #ri-kocsonyas részéb kanyaritottak ki. Hogy melyik 6sszet@bsl mennyire
volt sziikség, a nagyrész a hamu-zsir oldatanaknygedgétl és az oltott mész ésségéil
(viztartalmatdl) fuggott. Ugyeltek arra, hogy azotl mész mennyisége inkabb kevesebb
legyen a sziukségesnél. Mert, a kelleténél tobb méslyen [Ughol 6z6tt szappan miségét

is rontotta. A kali-ligot, a natron-lugnal mar tak szerint készitették (de szdda helyett
hamu-zsirral). A régi leirasok szerint: 1 kg oltoieszet 3-4 liter hideg vizben oldottak. A 0,4
kg tiszta hamu-lagot pedig 2-3 liter langyos vizloduhottak. Vagyis, oltott-mész és hamu-zsir
oldatot készitettek, azokat 6sszekeverték, fokattéajd hagytak kitlepedni és a tiszta hamu-
lug oldatott igény szerint felhasznaltak. Az edafjgra kitleped fehér-pelyhes csapadékot
sem dobtak ki (IlAsd: mész-ho).

Mész-hé a nétron- és kalilug készitésekor az edény afjgszegilt pelyhes csapadék.
Amelyet Osszedjjtottek, és tizszeres mennyisémeleg vizzel atmostak (hogy a maradék
lugot beble eltavolitsak). Ezutan hagytak kitlepedni, atddnlyadékot réla ledntotték, és az
atmosast Ujra megismeételték. Ezutan, a vizes feh&npor-szdr anyagot megszaritottak.
Hasznélhattak bor savassaganak csokkentésére, tgarrekodtésére, kencés tapaszokban
toltéanyagkeént, stb.

Bacsa-so amely, val6jaban sziksébdl hazilag kivont konyhaEgykor, igen nagy jeledt
séggel birt, mivel a régi ékben a so: szinte ,pénznek” szamitott. Sora pedikség volt
minden haztartasban. Mivel az alféldi sziksok détara jelends volt (7-24% kozott), ezért
,Szegény helyeken megérte” a sot hazilag is kivoAaiilyen sé-kitzést akkor volt ésszier
végezni, amikor a kids homérseklet a fagypont kdzelében volt. Ugyanis, eetvikerti
tizhelyen melegitették, a hideg szabadban. Ahol, &omy 6sszedijtott sziksdbol kivont,
vagyis a mar ékéleg tisztitott - és jelefis mennyiség sot is tartalmazoé - szodat meleg 50-
60 °C-os vizben feloldottak. Mégpedig annyit, amana viz képes volt teljesen feloldani,
hogy az oldat a lehétegtéményebb legyen. Ezt kdden, hagytak nyugodtan Kimi, lehe-
téleg majdnem fagypontig. llyenkor, az oldatbdl - ankhasé kivételével - a tobbi sé (pld:
sz0da, glaubers0) kristalyokban kivalt és az eadjay osszedijit. A ledntott tiszta folyadék
pedig 35-38%-0s tdmény soéoldat volt. Amelyéizéssel azutan kiszaritottak. Az igy kapott
SOt ételek s6zasara, husfélék tartositasara, saappdcsapasara vagy marha-soként haszno-
sithattak.

Hajt6-sG amely egyes, keseizii sziks6bdl készllhetett. Amilyet, példaul Szegedrtbbagy
kérnyékén egykor kitermelhettek. Az ilyen -6eétesen mar megtisztitott - ,glaubersés”
sz0dat alaposan Osszetdrve, portalanézelelyen, hosszasan taroltak, ,hogy a léveg
atjarja”. Egy id utan, amikor mar szaraz porra szétdorzsétlhetiela &ézhez sem tapadt,
akkor az ilyen sziks6 ,megérett a valasztasra’. &£=6t annyi ,kéz-meleg” (35-40 °C-0s)
vizzel felont6tték, hogy éppen csak ellepje és raegigattdk. Ha a vizet magaba szivta
volna, akkor kevés vizet ratoltdttek, hogy ellefiggy id5 utan a folyékony részt egy edénybe
kikanalaztak, majd ismét annyi ,kéz-meleg” vizetaddhozza, hogy a maradék ,sot” éppen
ellepje. Ismét kavargattak, majd a levét ledntétkmaradék sé6t” még mas célra felhasz-
nalhattak (lasd: s&its0). Az 6sszediytott folyadékot pedig hideg helyen hagytak K.
Ezaltal, a folyadékbol apré kristalyos s6 valt koifyhasds glaubersd). Amit kigzek és
kiszaritottak. Egykor kozismert epe- és hashajtovidszamaradt vizes fazis sem ment
veszendbe (lasd: nyal6-so).
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Su-sG@ A hajtd-sé hideg oldasakor visszamaradt ,marasi@k néhol dsszedgjtotték, és
szelbs-langyos helyen hagytak (akar tobb honapon apoakn kiszaradni. Majd, amikor
bekdszontott a tél, ezt a - szaraz és porlo, neadts - sét kéz-meleg vizben feloldottdk. De
csak annyi vizben, hogy éppen csak feloldddjek.azzoldatot ilyen melegen tartva hagytak
killepedni, majd ledték. Az igy tisztitott [ével telt edényt pedig ritktak a téli hidegbe”.
Ahol, a folyadékbdl porszérsit-so valt ki. Mai nevén: szdda-bikarbona, vagyidimor
alapanyaga. Ezzel tették lazava a ,kenyér-félékét” ahol az éppen esedékes vallaséi el
irasok (az adott tbzakban) éppen tiltottak a kovasz vagy éetebasznalatat.

Nyalo-sd a hajté-sé készitésekor visszamaradt konyha-clgadékbol készitett-kivont so.
Allatok szamara egykor nélkillozhetetlen taplalégészis, féleg a téli idszakban. Egy-
szefi valtozatdban: e folyadékkal s6ztdk a takarmanghnyBlultabb, de sokkal éssibb
megoldas, ha a soOs folyadékot hagytak ,kiszaradpéldaul: sii-kemencében), esetleg
kevés mész-hét vagy fahamut is keverhettek hozage a s6-félét (kevés mézes vizzel ke-
verve) faformaba dongolték, akkoiel egy darabba szilardult (ha sdslhelyen tartottak).

Gyanta fenysfelek kicsordult leve, amelyet régen igyekeztekyligtgni. Zsir-felekkel keverve
sok hasznos hazi anyag készilhetetblbelUgymint: gyanta- vagy gyantas szappan, kence,
ragacs, tomeés, gyertya, lakk. Ezétka kovetked fejezetrész részletesebben tajékoztat.

Méh-viasz a méhek altal épitett Iépek épitési anyaga. i8sdkkel keverve hasznos hazi
alapanyag. Olyanok @&hllitasara, mint: gyertya, szigeietémi®, szij-vagy pata-zsir. A méh-
viasz felhasznalasaval készllt egyes hazi készjtehéa a késdbbi irasok meg kitérnek.

Nyers-salétromamely igen hasznos, és mar a kdzép-ujkorbanlidilieéhetetlen alapanyag
volt. Amely készitési mddja egykor természetesremstott, ami ma mar visszataszitbnak
tinne. Pedig, ez a ,hazi termék”, nemcsak a husfeEdéidsitasahoz volt elengedhetetlen.
Hanem, a h&boruk megvivasahoz is, mivel ez volb&ipor eballitdsanak egyik legfon-
tosabb alapanyaga.

A nyers-salétrom ,bedytésének” mddja nagyban hasonlitott a sziksénal teatakhoz.
Ugyanis, a nyers salétrom ,kiviragzasa” a talajbdlsonlé modon tortént. Azzal az eltéréssel,
hogy s salétrom nem a helyi talajviz ,kiviragzasalt, hanem a talaj nitrogénes szennye-
z6déséé. Ugyanis, ott jelent meg a felszinen, ahgy maennyiséfy bomlé szerves anyag,
emberi vagy allati drtlek keveredett a talaj-kdzeizzel. Valamint, a kézeg némileg
mésztartalmu volt. Nem véletlen, hogy kulondserkgya megjelent istallok, olak és korabeli
dongolt fold-padloju lako-éplletekben. Ahol, szasaelbs idd esetén a fellleti nedvesség:
fehér, kristdlyos vagy porsZeformaban ditiint. Ezt, a fehér port 6sszesoportek, esetleg a
fold- vagy farréteg fellletét le is kapartak. Ddt\ara is példa, hogy az ilyen kivirdgz6 fold-
felllet fel$ néhany cm-rét is hozzagereblyézték. Ha pedig riagyoennyiségben kivantak
.Szaporitani a salétromot”, akkor egy adott (Iéhety kissé agyagos, szikes) teriletet simara
elegyengettek, azt tragyaval és méspkrral vékonyan elteritették, ésémként 6ntdzték
(vagy vizzel kissé elarasztottak). Amely terlletertdn, a szerves anyag rothadasakor
keletke® salétrom - a sziks6hoz hasonldan - a szazeil kivirdgzott, amit iinként 6ssze-
sepertek, felszidt lekapartak.

Mész-salétromaz ebbbiek szerint dsszegjott nyers-salétrofi tilsdgosan szennyezett és
nedvszivo volt. Ezért, alapos tisztitast és atiakiigényelt. Az 6sszestport-dsszekapart
salétromos porbdl ébzor is kioldottak a salétromot. Tébbnyire Ugy, hegy lyukas fenek

19 Tobbnyire Ca(NG), mész-salétrom és NaN@atron-salétrom.
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hordé aljat szalmaval-szénaval kibélelték. Arrazéddk a beg§jtott salétromos port, és
langyos vizzel megontdzték. Legalabb 2 ujjnyivdlliét ontve ra, hogy elfedje a por-réteget.
Ugy fél napi allas utan, a hordd aljan éémyilast megnyitottak, és salétromos vizet egy
edénybe engedték. Ahol, hagytak tlepedni. A kiofdodbsegitése érdekében néhol meleg
vizet ontottek ra. Ami, leroviditette a kioldodd&st kevesebb vizet is igényelt @ ké$bbi
munkakat is megkonnyithette. Néhol, az igy kaplotatot lehitétték, és a folyadékbadl kivalo
nedves sé-széranyagot - vagyis a tiszta nyers-salétromot (mészi®mot) - j6 pénzért
eladtadk a felvasarloknak, katonai hivataloknak.afas szikséglétmesz-salétrombdl a hus-
félék tartdsitdsdhoz szilkséges kali-salétrodmiek, vagy szappan tisztitdsahoz hasznaltak.

Kali-salétrom amit tobbnyire egyszéen csak salétromnak neveztek. Adbliekben leirt
meész-salétromos levet 70-80 °C-ra felmelegitetsgkjhez fahamut (hamultgot) kevertek.
Mégpedig annyit és addig, ahogy a helyi tapaszsalatint mar bevalt. Ugyanis, a hozzaadott
mennyiség sok tenysisl fligghetett: fahamu miisége és frissessége, salétrom ¢sszetétele és
mennyisége stb. A fahamut csak apranként adva hozegakadalyozva az esetleges tulzo
pezsgést és a folyadék ,kifutast”. Ezt a folyamatégen ,kiejtéesnek” nevezték, mivel
ilyenkor a salétrom mész-tartalma az edény aljasakddott, mikdzben kali-salétrom
keletkezett. Ezutan, a meleg folyadékot tetzk, egészenisire beparoltdk, majd hagytak
lehiilni. Az ilyenkor kivald tiszefi kristédlyokat az edény falarél (és a kevdanalrol)
letbrogették. Ez a kali-salétrom, amely elég tisetdt szalonnak és husfélék pacolasara,
zsiradékok viztelenitésre. De mivel kevés sét éondsalétromot tartalmazhatott, igypbr-
hoz még tisztitast igényelt.

Korom: amelyet régen,défeg festékek és kocsikérsok készitésének fontos alkotéja. Az
egyik legegyszdibb ,gyijtési méd”, amikor a kémény féls hivosebb részébe szakadt
rongyokat aggattak. De ugy, hogyiahely égését tulzottan ne zavarja, a flstot atgagéd
tizhelyt ilyenkor fistdsen égették, ,ez adta a kofmogy tartottak, hogy a fertyagak,
tilevelek és a zsiros-olajofirészpor juttatja a legtdbb és legfinomabb kormotalkalom
volt, a mas célra mar nem hasznalhat6 zsiradéppandizési szenny-maradvany elégetésére.
Amikor, a kémeénybe aggatott rongyok mar korommiddetek, azokat enyhén szodas vizben
kidztattak és alaposan kifacsartdk. A kormos mesbélpedig hagytak tlepedni. Amikor a
korom mar 0sszegijt az edény aljan, a feldisztulo vizet ledntotték. A fekete vizes korom-
pépet egy edénybe taroltak, kevés szappant adw@hazért, nehogy 6sszetapadjanak, vagy
kiszaradas esetén Ujra vizzel oldhatdk legyendkabenalasukrél kébb meég szo lesz.

Fa-szén amely, valgjaban nem mas, mit elszenesitett fagnpmelynél, az alkotdé szerves
anyagok elszenesedtek vagy elbomlottak és eltdvoAtzilag - azt a keveset, amire sziikség
lehetett - egyszérmodon elkészithették. Egy zafzhelyet nem tal apréra felhasogatott faval
megraktak, a nagyobb darabok kézé (a résekbe) yékasitékokkal. Fontos volt, hogy a
nagyobb fadarabok kozotti rések ,szeleljenek”, hagyagyobb fadarabok felllete meggyul-
ladhasson. Ezt kowén, a tizhelyen csak a begyujtd és ledeg rést hagytadk szabadon. De
csak annyira, hogy az égés fenntarthatdo kegyerarMat a kémeényt, hogy a flst eltavoz-
hasson. Es, ahova éppen ilyenkor érdemes volt okagyaggatni, hogy a kormot dssze-
gyijthessék. Ezt kovéen begyujtottak aiizhelybe. Ebszor Hven adva a levéd, hogy az
€gés beinduljon. Majd, azt koven a levedzé rést csak annyira hagytak nyitva, hogyia t
ki nem aludjon. Ha pedig dizhely valamely résén flst aramlott kifelé, azt nésarral
gyorsan betapasztottdk. Az égést addig engedtéig amfabdl kidramloé gazok taplaltak az
egest, de a fa még nem kezdett hamvadni. Ezt &énet tizhely flstnyilasat is csak skre
engedték” (a leveix6 rést is), hogy az égés ki ne aludjon.i&hely®l és a famennyisééjt
fluggden, egy id utan a levedgd és fust-nyilast is lezartak, és legalabb egy nhpigytak a
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fat ,sajat hevében szenesedni’. Amikortahtely mar kezdett kilini, a hazi faszenet is
kivehették. Amely, nem érte el a szénélgetaszenének miséget (hamu is volt benne
béven), de hazi célra megfelelt. Az elszenesedetti$pollyal (fareszélvel) készitett, majd
atszitalt pora elegeedn finom volt kence- és mész- festekek ,szinez&sghecsi-kerbcsok
kikeveréséhez. Faszén-darabkai pedig avas szagokgétd szinek tompitasara, borok
szinének vagy szaganak javitasahoz.

Fa-katrany amely eballitasa hazilag sem volt 6rdongdésseg. Ugyanisa lia-szén ,égeté-
sekor” keletezett gazokatigoket - egy tivosebb fistjaratban - ,megfoghattak”, akkor mar
csak a lecsopdgkellemetlen szagu és zavaros folyadékot kelletz@gyijteni. Még eredmé-
nyesebb lehetett ez aigies, ha nem fat, hanem gyantds gallyakatitev¢leket ,szenesi-
tettek”. A hitott fustc$bol kicsopod folyadékot 6sszedwtottek, forrd vizzel 6sszekeverték
és néhany napig alini hagytédk. Majd aékidzben besargult vizet ledntotték, a visszamarado
olajos-gyantas szeres $irti folyadéekot tdbb célra is felhasznalhattak (t#snéhany példa
erre).

Terpentin feny6fabdl és gyantdjabdl kiparolt egyfajta fa-katra@yakori volt, amikor a
szesz-parlasra mar nem elégge alkalmas cserépéiepaalakitottak terpentin kinyerésere.
llyenkor, tébbnyire gyantat, gyantas férkérget és itlevelet hevitettek zart térben, némi
vizzel. Majd, annak paraitégeit felfogva jutottak a terpentinhez. Amelyet elehités és
tisztitds utan len-olajos, kenceés vagy gyantasolakés festékek készitéséhez hasznaltak. Mivel
egy ebbl csak kevés kellett, igy tdbbnyire - j0 pénzétadtak mestereknek, felvasarloknak.

Szesz hazilag készitett, legalabb kétszer lepéarolt gabwagy alma-palinka. Amelyet némi
friss faszénnel kevertek és legaldbb egy napig thagyihenni, kézben tobb alkalommal is
O0sszerazva. Majdjigi szbveten atszték. Gyakran kiszaritott sot vagy szédat is sxobtzle.
Ez a szesz jol oldotta a novények ill6-olajat, a@hszappant és kéosot illatosithattak.

Bor-ecet régéta ismert, hazilag készitett, savas kémhasas@nyitd és tisztitd sz&rSl6-
vagy gyumolcs-borbdl készitették. Egy széles se@jénybe Ontve, amely szajat sésil
szovettel boritottak (hogy szenngeestl védje), és melegebb helyre tették. Néhany hét ala
az igy hagyott bor megsavanyodott, kissé meg isrpaodhatott. A keveréket killepedés
utan leshrték és zarhatd palackban taroltdkégségeét a bor alkohol-tartalma hatarozta meg.
Zsirok javitasanal, lugos anyagok hatasanak cséé&ére, sztearin @&illitdsra hasznaltak.

Savo-lé hasonloan régi, savanyito és étel-idesier, tiszta tej-savo. Aludt-tej savojat 6ssze-
gyijtotték és egy edénybeisrek. Az edényt jOl lezartdk (hogy levege érje) és hagytak
erlelodni, letisztulni. Az igy kapott viztiszta folyadékegy zarhat6 palackba toltottek. Sokaig
elallt, ecet helyett hasznalhattdk. Néhol, a tadgserdekébe némi sot kevertek bele.

Kovasz-lé szintén régi hazi savanyito-izéssizer. A savo-léhez hasonldan készllt. Azzal az
eltéréssel, hogy aludt-tej savoja helyett: erjdskimrpa-1élél, esetleg vagy savanyu kaposzta
vagy kovaszos uborka lewdlb Ezt is lesdrtek, majd levedtdl elzarva, melegebb helyen
hagytak érleldni, letisztulni. Zarhato palackban taroltak éstskvhelyett hasznaltak.

Zsir-viasz mai nevén sztearin-sav. Szappanbol készitettéinobton, hogy a szappant vizben
feloldottdk, majd ecetet ontottek hozza és azzdegiették. Ekkor, a keverék felszinén
pelyhes, fehér viasz-sZeanyag gyilt 6ssze, amely kemény zsirként 6sszeallt. Ez gagana

2 Magyar Néprajzi Lexikon. Ecetkészités. Akadémiaid6, Budapest 1977-1982
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gyertyak készitésénél - jol pétolta a dragabb miébz¢, azzal részben keverhették is. Unnepi
alkalmak gyertyajaként néps#evolt, bar néha a langja seréegolt (ha készitése utan nem
forrésitottak fel eléggé, hogy a vizét teljeserdiaq Kencék, szigetelések j6 anyaga.

Hazi szappankészités

A hazilag kinyert zsir-félék egy részét, valamirtséros-olajos hulladékokat tébbnyire e célra
hasznositdsa. Fontos asszonyi hazimunkanak szm#pappanékzés, mert ez biztositotta a
korabeli haztartas ellatasat mosakodo-, moso- ésogabo-szerrel. Ezek dllitasara,
tobbnyire az allatok behajtaséat kavedllatvagéasi idlszakban kerult sor. Gyakran, ez éve-

let kdvette a nagyobb diszné-vagasokat is. Néhoszapparifizést a husvétot medeb
hetekre idzitették. Mashol, ezt aiszi Mihany-napi behajtast kovehétre.

Szappandzés nem bonyolult, de elég munka- ésigenyes eljaras. Amely soran, a zsir-félét
ligos anyaggal (sziksoval, szédaval, hamuzsiréatlon- vagy kali-liggal) megbontottak, és
natron- vagy kali-szappanna alakitottak. Ezt tolebféddon végezhették, ami igen kilonboz
szappanokat eredményezhetett, és amelyeket kiléméiakra hasznosithattak. E fejezetrész
éppen az ilyen hazi-sajatos szappanok készitésgksgik bemutatni.

Sziksb-szappartalan a leginkabb hagyomanyos mdédon készitetts#&gppanféle. Amely, az
alféldi-pusztai korulmények kozoétt konnyen elkéseftek. A talajon kiviragzott sziksot
0sszeseperték, majd vizben feloldottdk (téménykEej. a sos-ligos oldatot egy kemdat
lesZirték és félretették. EQy nagyobb kondérba némit\omottek, és hozzaadtak adalleg
mar 0sszedjjtott faggyuat, zsiradékot. Csak annyi vizet, hoggsaadék le ne égjen (1 kg-hoz
kb. 1 dl-nyit). A kondért felmelegitették, de csaknyira, hogy a zsir-félék elolvadjanak.
Ekkor, apranként, hozzaontotték a toménirszziksé-oldatot. Egyszerre mindig csak keve-
set és dvatosan, mert a zsiréset ilyenkor habzani-forrni kezdett. Allandoan keyedték,
majd a forrds-buborékolas alabb hagyott, Gjabb myagriksds vizet adtak hozza. Mindezt
addig folytattak, amig az Ujabb adagnyi sziks6 hadasakor mar nem tapasztaltak fel-
habzast. Ezt az elegyet, gyentigdn, még legaldbb fél napigzték. Ezutan hagytak kiimi,
majd a folyadék tetejéf lemerték az ott megszilardult szappant. Amit aztévabb
tisztithattak. Az ilyen szappan sargas, néha Kigséas lehetett, de mosashoz és mosako-
dashoz megfelelt. A tapasztalatok szerint, 1 kg szappanositasahoz 40-60 dkg szikso
altaldban elegeridvolt. Mivel a sziks6 némi konyhasét is tartalmazagy a keletkezett
szappan tébbnyire a folyadék felszinén ,jol lem&fbre” 6sszegiit, igy - ha kimeréskor le is
szirték - egészen elfogadhat6 szappanhoz jutottak.

P&sztor-szappanamely a sziksO-szappan készitésének igencsak/seafsitett eljarasa.
Ugyanis, alapanyagként nem mar kiolvasztott z¢étfeasznaltak. Hanem, a vagasok soran
lenyesegetett faggyut, zsirosabb cafrangokat,cgivhtokat. Vagyis, a zsiradék-kiest és a
szappartizést egy miveletbe éritettéek. $t, a folyamatot még azzal is egysistették, hogy

az 0sszesepert sziksot fel sem oldottak, hanenadagiokban szértak a meleg vizes-zsiros
elegybe. Vagyis, a zsiradékot adé anyagokat egygdwian annyi vizben abaltak, hogy éppen
ellepje. Amikor a lé tetején mar kezdett ,gyulekiézn kiolvadt zsir, kis adagokban hozzéa-
adtak a sziksot. Kevergetés kozben és ovatosanggekifusson” a l€”. A sziks6 adagolasat
akkor fejezték be, amikor a hozzaadott adag mér vedtott ki élénk pezsgést. Kbzben, arra
is ugyeltek, hogy a szappan le ne égjen. Ezeértksgzjiesetén némi vizet adtak hozza.
Ugyanis, a 6zés akar fél napig is eltarthatott. Azt késert a melegitést befejezték, és a lét
hagytak ulepedni. Majd a még meleg és folyds saappszappan-tartdé fadobozaikba merték,
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ahol megszilardulhattak. Az ilyen szappan elég &#mras szennyezett volt, de pasztor-
koérilmények kozott megfelelt. Nemcsak mosakodaagy Virdésre, de gyapju-mosasra is. A
tapasztalatok szerint, 1 kg zsiradék szappanokiiasa0-80 dkg soport szikso is kellhetett,
mert a szennyézlések miatt a hatas elégge kiszamithatatlan volbTsziksé nem rontott a
szappanon, mivel a szappanba épllt sz6da a mosahatégrizte. A kevesebb, viszont a
szappant zsirosabbnak hagyta, gyengébben habz&ndK. szazadban ez mar csak egyfajta
szlkség-szappannak szamitott.

Hamu-szappanlényegében ugy késziilt, mint a sziksé-szappanalapved eltérés: hogy
szikso helyett fahamut hasznaltakdéséhez. Amit, ékéleg vizzel elkevertek, majd kidzas
utan lesirtek és ezt a hamu-zsiros lugos levet hasznaltZéiredéle szappanositasdhoz. A
tapasztalat szerint 1 kg zsir-féle biztonsagosmapsitdsahoz kozel 1 kg-nyi fahamu szik-
séges. Természetesen attol fégyyg hogy milyen zsir-félélh és milyen névény hamujaval
prébaltak szappantini. Az igy készllt szappan szlrkés-zdldes arnyafanyes és kés-
szefi. Itt is fontos 6kdlszabdly volt, hogy ink&bb tdtdmut bele, mint kevesebbet.

Boksa-szappanaz egykori ,erdjarok”, erdei alapanyagokbdl készllt sajatos szapp&
alapanyaga az olajtartalma bukk-makk, de késziithetejtett (vagy elhullott) erdei vadak
zsiradékaibdl is. Hasonl6an készilt, mint a jurgzappan, de fontos eltérésekkel. Az olaj-
vagy zsir-tartartalmu ,apritékot” kevés vizbéatek. Néhol, dlbb némi tisztabb és 6sszetort
gyantat is adtak hozz&a. Ami, az esetleges ,nemkitedndogszagot” tompitotta (kissé fény
illatot adva), és a mosohatasabstette, de megnehezitve a szappan tisztitas@iqzirfen
Uszkal6 apré fadarabkak miatt). Majd, amikor altn méar 6sszedit egy vastagabb rétég
zsir-féle, folyamatosan fahamut adagoltak hozziandllb kevergetéssel, mert ilyenkor a zsir-
féle ebs habzassal reagalt. A fahamu ,beadagolasat” diejezték be, amikor bekeverésnél
mar megsént a gyors habzas. Az ilyen szappan szlrkés-bapisgkosnakitné, de valo-
jaban eléggé tiszta ésoezljes mosbdhatasu. Valamint, igen képlékeny éseskirémszdtr. A
XIX. szdzadban az ilyen szappant mar csak sziksggpannak tekintettek.

Szoda-szapparamikor sziksOboldzéssel és széssel tisztitott szodat hasznaltak a szappan-
f6zéshez. Példaként szolgaljon, egy XIX. szazad weegpt’: ,Tegyiink egy Ustbe 16 liter
eg-vizet, ontsink bele két és féel kildskodat. (Nem az ugynevezett szappah-blcso
szodat, mert azzal, aki gyakorlatlan a szappémésben, kdonnyen elronthatja az egész
szappanhoz val6 anyagot.) A szodaval egyutt adeénat is tegyuk bele a hideg vizbe. A
szappanhoz valo zsiradék lehet akar miféle a hadsstegilt s egyébre hasznavehetetlen
zsir-anyag, u.m.: kovérhus részek, avas tép&e az igy dsszegly zsirhoz okvetetlentl kell
faggyut is venni annyit, hogy egy negyed részeappsnhoz valdé anyagnak tiszta faggyu
legyen, mert kildnben a szappan sem elég szég, tsan elég szilard nem lesz. A 16 liter
sz0das vizbe tegylink 7 kil6 zsiradékot, ezekenhgagakat 0ssze elegyitve, tegyik az Ustot
(vagy a nagy fazékat) lang-tiizre és csendesaniik fel, folytonosan kavargatva; egy perczig
sem szabad a kavarast félbe hagyni két teljes atah mert killonben mind kifut a szappan,
minthogy a szappanos rész a tetejére szabbzaéd kozben. Mikor készen van, a lug ki-ki
buggyan a szappan kozil; ha ezt latjuk, akkor exptadfiokot teritsiink be vastag vaszon-
ruhaval és a fiok Uregébe a ruhara szedjuk ki adf@zappant nagy fakanallal, vigyazva,
hogy a barna és aldl [évugbdl ne szedjink a szappan k6zé. A szappardkszeel gyorsan
kell eljarni, mert hamar meg s akkor nem lehet felll szépen elsimitani. Eggalan at
hagyjuk a fi6kban, azutan kiborithatjuk. Vagdaljigt azonnal darabokba dréttal, mert ha
kiszarad, nem lehet kdnnyen elbanni vele.”

2 Zilahy Agnes: Val6di magyar szakacskonyv. Il. kiad,Magyar Nk Lapja” kiad6hivatal. Budapest, 1892.
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Vagyis, mai megfogalmazasban: egy nagy edénybegy (fuoralaskor ki ne fusson) tisztitott
szodat (2,5 kg-ot, nem sziksot) hideg vizben (t8hen) feloldottak. Ehhez hozzékeverték a
zsir-tartalma konyhai hulladékot (7 kg-ot), majcermdesen (nem forralvapAtek, allando
kevergetés mellett (2 éran at). Ezutan, a folyaeézinébl leszedték a vildgos szappant (de
a réteg alatti barna folyadékbdl mar nem). Amity egigetelt nagyobb fakeret-formaba
mertek, ahol megszilardulhatott. Ahonnan kiboritvég felvaghattak, a teljes megkeménye-
dés ebtt. Vagyis, a recept szerint:1 kg zsiradékhoz 3¢ stkoda és 2,3 liter viz szikséges. Ez,
egy tipikus enyv-szappan, mivel a szappanositdkkatkezett glicerint és a#6viz egy
részét ,nem soéztak ki a szappanbodl”. Ami akkoribaa draga sé idejében - érthetolt,
hiszen 1 kg-nyi szappan kis6zasa kozel fél kg-ayigényelt volna.

Keng-szappan hasonléan készilt, mint a szdda-szappan. Anrgréssel, hogy tisztitott
szikso helyett, tisztitott hamu-zsirt hasznaltalsigadék szappanositasahoz. Ez esetben vélel-
mezheb, hogy 1 kg zsiradékhoz 30 dkg hamu-lug és 2,8 Viie elég volt a rivelethez. Ez is
tipikus enyv-szappannak (glicerinesnek, nem kigoad) szamitott.

Natron-szappanolyan szappan, amelynél a zsiradék (zsir-félsgagipanositasat natron-
liggal végezték. Amelyet egykor vagy beszereztagyvmaguk készitették el otthon (szoda
és oltott mész keveréekélh. A tapasztalat szerint, 1 kg zsir-féle ,elszappsitasahoz” kozel
30 dkg natron-lagra volt szikség. Amit, sziksédérskb. 1 kg oltott mész és kb. Y2 kg tiszta
szoOda oldatainak 6ssdeBsével tudtak ééllitani. A natron-ligos oldatba ezutan beledniotté
az ebre felolvasztott zsir-félét, és addifzték és kdzben kevergették, amig egyiheds
habsz6 masszat kaptak. Ezutan lagsart, még legalabb 2-3 éraig szinte csak abaltakgmpz
kapott enyv-szappant (ami a szappanon kivll ghtas tartalmazott) akar le is merhették,
formaba tolthették. De készithettek ddel szin-szappant is ugy, hogy a folyadékban sot
oldottak, ami &ltal a glicerines viz tetején Osy#diga tiszta szappan. Amit lemerhettek és
formaba Onthettek.

Kali-szappanolyan szappan, amelynél a zsiradékot (zsir-f@l@thu-luggal szappanositottak.
Vagyis, a natron-szappanndl leirtak szerint készAllttapasztalat szerint, 1 kg zsir-féle
~elszappanositasahoz” kdzel 25 dkg kali-lugra ealikség. Amit, sziikség esetén 1 kg oltott
mész és kb. 40 dkg tiszta hamu-zsir oldatainakefiszzsével tudtak ééllitani. Az ilyen
szappanbdl is készllhetett enyv-szappan, vagy &ssat szin-szappan.

Hideg-szappanegy régi, manapsag mar furcsanémhot szappan-készitési eljaras. Amikor, a
kemény zsir-félét (faggyu-zsirt) nagyon tomény aradiggal keverték. Legaldbb, 25%
korilivel, ami azt jelentette, hogy” egy tyuktojéslaman Uszkalt a felszinén”. Eppen csak
annyira felmelegitve, hogy a zsir-féle folyékonyyen (kb. 50-60 °C korll). Keverés
hatasara a zsir-féle lassan elszappanosodott, eggj@ inkabb kefts-szeiivé valt. Ekkor,
szétszedhétfaformaba toltottek, és egy biztos helyen hagydklibdni. Kbzel egy hénap
elteltével, a szappan ,magatol megszilardult”. Agleri igényeknek talan megfelelt az ilyen
szappan, de manapsdg mar csak rusztikus emlélnéehdgyanis, lehetett tulzottan ldgos,
vagy éppen inkabb zsiros, mivel a hideg és sz#aeppanosodas folyamatai (és a zsir-féle
pontos dsszetétele)seé nem volt kiszamithato.

Olaj-szappanamely, a nevével ellentétben, nem kinyert olajk&dzult. Mert a régi itben

erre a draga lampa- vagy bojti étolajat nem patcololna. De a mag-olajak (tok, bukk-
makk, kendermag stb.) kipréselése utan visszamgddf-pogacsak”, még tartalmaztak
annyi olajat, amiért érdemes volt azokbdl szappémi. llyenkor, az olajpogacsakat némi
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vizben szétdztattdk, majd vasarolt (vagy oltottsmék készitett) Iiggal alaposan dafék.
Ennek levét lesirték (vagy a tetejét lekanalaztak. llyenkor, egy kéocs-szeii enyv-
szappanhoz jutottak, amely még az Osszetapadtghmlk@l kimosasahoz is hasznosnak
bizonyult.

Moso-szapparvaldjaban, ,vegyes szappan”. Olyan, amelyik etblinésszel kezelve - a szoda
mellett és fahamu is gazdagitotta a lugot. Nagdgfajta natron- és kali-szappan keverek.
Amely zsir-féleségei - faggyutdl kezdve az égeiti lmlajig - sok mindent tartalmazhattak,
néhol még némi gyantat is. Ennek ellenére, az igmappan egykor nagy értéknek szamitott,
mert ebteljes volt a mosohatasa. Mivel nem volt til keméepetett darabolni, farigcsalni
forgacsokka (aztatdshoz). Készitése: az eddighedtipjan értelem-sZem kovetkezik.

Krumpli-szappan egykor, leg a nyirségi vidékeken ismert ,zsir-takarékosapgran-féle.
Amely, ma méar szinte mese-siidegendanakiinket. Egett, avas vagy szennyes zsiradékot
kevertek puharadsft és széttort burgonyaval (legfeljebb egyharmeskivén). Majd ebdd,
lugos lével (tébbnyire szikséval, szddaval vagy smék kicsapott natron-luggal) enyv-
szappantdztek. Amely moséhatasa gyengébb volt a ,rendespsrdmwz képest”, de szbvetek
mosasara és furdésre megfelelt.

Vaj-szappan a kellemetlentl avas és kesevajbdl eballithatd egykori hasznos termeék.
Készithették volna ugy is, mint barmelylebi szappant, de akkor alig killénb6z6tt volna a
tobbi zsir- vagy olaj-szappant6l. Ugyanis, az igagiszappan egyik sajatossaga, hogy olyan
zsir-savakat is tartalmazott, amelyeket adblei szappanokbdl hianyoztak. Ezért, a vajat
elészor gyengéden felolvasztottdk. Majd, finoman ptrritiszta szédat szértak bele, allandé
keverhetést mellett és lassan, mert pezsgés vdiata Ha a keverék biasisodott volna,
akkor kevés vizet is adhattak hozza. Arra Ugyehagy a keverék mindig tejfolisisédi
maradjon. Amikor a hozzaadott sz6da mar nem muipgaisgest, a keveréket felmelegitették
(kb. 80 °C-ra), majd hagytak kitlepedni. Az ilyeajs¢zappandleg kéz és lab mosasanal volt
elényds, mert természetes fitenitd hatasa segitette a kirepedések gyodgyulasat. Al tobb
szappanhoz képest jobban oldédott, kemény és me&ds=n is jol levitte a szennyet. Ugy
tartottdk, hogy az éskddiket is tavol tartja, ezért néveényi permetlének asanéltak. Ha az
avas szaga megmaradt, akkor megtisztithattak litidad akkor a hatasa is csokkent.

Modositott szappanok

Az elébbiekben ismertetett szappanokat, az ,,enyv-szapi&iazé soroltak. Ugyanis, ezek a
szappanok nemcsak szappant tartalmaztak. Hanergésztdése soran keletkezett glicerint,
technoldgiai vizet és némi bomlés-terméket is. Eax igényesebb szappanokat tisztitottak,
igény szerint adalékokkal javitva tulajdonsagaite] néhany ismert ilyen szappan:

Szin-szapparamikor, a szappant kisozassal készitették. Vagyiigtan a Iugos oldattabzott
zsir-féle szappanna alakult, ennek vizes oldat&oowhasot, szédat vagy mész-salétromot
adtak. Amely dlsegitette adzott szappan kivalasat, a keletkezett glicerinéeéviiz elkilo-
nilését. Ezzel 8kegitve a szappan keményedését, avasodasi hajlacsiilkentését.

Fehér szapparamikor, a ki6zott szappant Ujra lékték egy friss-tiszta lugos I1ében (szédas,
hamuzsiros, natron- vagy kali-lugos témény oldatbdeajd azt kdveien kissézassal Ujra
elvalasztottak, és ekkor mar formaba o6ntotték. Ipeni szappan szinte héfehér vagy enyhén
vajszini volt, és az atlagosnal keményebb, avasodasraalmos.
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Kemeény-szapparolyan szappan, amelyet kifejezetten kemény fagrpitbol tztek, natron-
liggal, és alaposan kiséztak. Az ilyen szappanteszalig avasodott, kiszéradva tégla-
keménységvé és alig vaghatova alakult. Jol viselte a tatoMt a régi katona-szappan.

Folyos-szappanolyan szappan, amelyet kifejezetten folyos z&ikhd!, vagy csak kevésheé
avasodo ndvényi olajbol készitettek. Szédaval vaityon-luggal készilt valtozat vildgosabb
es zsir-szeér. A hamuzsirral vagy kali-luggab1ott pedig szirkés-barnas és &esszeii.

Katrany-szappamolyan szappan, amelyik feltétlenil kisbzassakltis Valamint, képlékeny
allapotaban némi (10-15%-nyi) fakatranyt is kevetiezza. Ezéltal a szappan szine barnara
modosult, hozza ételjes rih- és tétirtd, valamint éskod-riaszté hatassal rendelkezett.
Tobb brbetegség (ekcéma, pikkelysdomor, kiltés stb.) eégéie szolgalhatott.

Savis-szapparegy régi, sajatos szappanféle. Egy olyan kiségpétppan, amelyhez még
képlékeny allapotaban tejsavas erj@gdéavanyl kaposzta vagy kovaszos uborkalevét is
levertek. Amely savassagatebleg széda hozzaadasaval mérsékelték. Ez az engjsands
adalék jol puhitotta-apolta a kiszaradt és torettié@z- és lab-rt.

Szagos-szappanrégi, illatos szappan, amely tobbnyire kis6zakeakllt. $t, gyakran fehér-
szappanbdl. Olyan, amelyhez a formaba ontéste ledvés szagos olajat vagy szagos kencét
levertek. A régi ajanlasok kihangsulyozzak, hod¢y dlajokkal csak a jol Kitisztitott szap-
panok illatosithaték. Ugyanis, &Zés ideje alatt hozzéadott illatos olajok szint&szagppa-
nosodnak, illatukat vesztik, vagy éppen kellemederéltozhat. Ezért, az illatot mindig a szap-
pan utolso olvasztasakor ,keverték bele”, és cdgkvagy széda-mentes, szin-szappanba.

Gyogy-szappanugy készilt, mint a szagos-szappan. Azzal azésiél, hogy nem szagos
olajat, hanem seb-balzsamot kevertek hozza. Az igmappan fedtlenits hatasuk mellett
enyhitette a ér-problémakat is. Ezt a szappant - egyuttal - szadgjjal is illatosithattak.

Szbdas-szapparvagyis nem szoda-szappan. Hanem olyan sajatggazaamelyet (még
képlékenyen) tiszta-kiszaritott szodaporral keverigy hasznalatakor, a szappan és moso-
sz0da hatadsa egyszerre érvényesllhetétt. & ilyen szappan keményebbre szaradt és
kevésbé avasodott. Ugy tartottak, akar ,egy embigils” meghrzi moso-hatasat.

Kréta-szappanvaldjaban egy olyan szappan, amelybe belekevartekdda (vagy hamuzsir)
és oltott-mész elegyitésekor levalé finom mégkt is. Még akkor, amikor a szappan forrd
es képlékeny volt. Ezaltal, a szappan szidekesen fehér, allaga kissé keményebb lett. Mas
valtozatban, a szappant szitalt-finom, kiszargatolo-porral keverték (dolomit poraval vagy
szitalt-mosott homokkal). Az ilyen szappanok azasiakormos vagy faszén-poros kezet igen
jol tisztitottak, a zsiros-kormos kondérok és bogok mosogatasandl is bevaltak.

Terpentin-szapparamely olyan szappan, amelye kiontégtaiémi terpentint is kevertek. Jol
tisztitotta a Brt, eltavolitotta a gyanta- és katrany-foltokagjos kormot is jol eltavolitotta.
Segitette a szUrasos és vagasos sebek kitisztité@saés elallitasat. Allitblag a reumas és
gyulladasos, &r- izllet- és izom-fajdalmak esetében is j0 lemasOXX. szazad kdzepén

ilyen szappanokat még a boltokban is &rultak.
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Furcsa szappan-félék

Olyan készitmények, amelyek szappan-maddjara k&kzide vizben nem oldédodtakstSa
szappanokhoz képest més célt is szolgaltak. Ined lgizil is néhany érdekesebb példa:

Gyanta-szappamolyan szappan, amely valamely féngyantdjabol készilt, némi zsir-féle
hozzaadasaval. Bar a gyanta igen hatékony szapparde a dzése néha gondot okozhat.
Béar, némelyik gyanta mar a meleg szdda-oldatbgal isldodott, sok viszont csak natron-
vagy kali-lagban. Ugyancsak problémat jelenthetedt,a gyantat teljesen nem szappanosi-
tottak el. Mert, a maradék gyanta a szappant ragaéstehette. Es, ez a szappan érzékeny
volt a mészre, mar a kemény viz is oldhatatlanhatte. Valamint, ezt a fajta szappant nem
lehetett ,kis6zni”, ezért csak kevés vizzétliették. Ezért is kevertek a gyantahoz gyakran
némi faggyut is (vagy a gyantat meleg zsirban tdd¢tdt mert igy a gyantaszappan a zsir-
szappannal 6sszedllt, konnyebb volt &rége, levalasztasa vagy kifagyasztéasa.

Viasz-szapparolyan szappan, amelyet méh-viaszléaiték. Pontosabban, az annyira piszkos
viaszgyertya-maradékokbol, amelyek mar nem adtdkavgtisztességes gyertyat”. Mivel a
viaszbdl bzott szappan - a zsir-szappanokhoz képest - gybegéhabzott, ezért legalabb
ugyanannyi zsiradékot is hozzakevertek. Vagyisjaszvszappan: valojaban egy viasz-zsir
keverék-szappan. A szappan ontését bonyolitottadgyaa viasz hajlamos volt elvalni a zsir-
szappantol, ezért léreskori dirisédéseig allando keverést igényelt. Mosakodasra vain

tul elényds, mert a rén egy vékony viasz-szeréteget hagyhatott. Ugyanakkor, éppen ez a
tulajdonsaga tette hasznossa a fa-Gégdrgyak tisztitasakor. A fejfé#t €és kopeny-o6ltozetek
mosasara is alkalmas volt, mert azok anyagéat kigskepergeive tette.

Epe-szappanszaritott marha-epe poraval kevert szin-szappakész szappanba belekevert
kevés (5-20%) epe-por jelésen megnodvelte a mosohatast. Kilondsen beszanadisyias
testnedvek, zsir- és olajos festék-sziesek eltavolitasara volt hatasos.

Permet-szapparavas vaj egy részébfszott folyds szappan. Amikor, az avas vajat 2-3-szor
annyi mennyiséf vizben fel6ztek, majd hagytak itini. A meleg oldat tetején 6sszdiy
folyékony vajat lemerték, és mas célra hasznalakes oldatot pedig soval keverték és
lehiitotték. A felszinen 6sszedy olajos réteget leszedték. Amit aztan némi szipsaaos
vizben feloldva, levéltetvek ellen hasznaltak. Nélhhez kevés terpentint, vagy rovar-
riasztd névény szagos olajat is hozzakeverve (lacggaga is elviselhetegyen).

Kocsi-kerbcs mas néven: kulimasz. Egykor igen fontos, a szekécsi- és taliga-kerekek
konnyii forgasat dlsegity kebanyag. Amely, mas szerkezetek csuszé-surlodo vagyudh
alkatrészeinek mozgasat segitette. Ackeragy gép-zsir korabeli, hazi készitégltozata.
Készitési mbédja egyszewolt: tisztitott sziksd tomeény oldatat olvasztiattygyuhoz ontottek,
és addig keverték, amig az elegy megmerevedettyi¥ag kulimasz: faggyu és natron-
szappan vizes-glicerines keveréke. Amalytdilajdonsagat (Ugymint: szilardsag, lagyulas,
kendhatas), a faggyu és szikso-oldat tsége, valamit ezek keverési aranya alajaremeg-
hatarozta. A kevesebb sziks6 alacsonyabb lagyuasp eredményezett (téli hasznalatra),
mig a tobb sziks6 és keményebb faggyld magasabjati (masznalatra). Néhol, még mas
anyagokat is belekevertek (mosott korom, gyantaszteg), amelyekkel egyes tulajdonségait
(vizallésag, téli-nyari hasznéalat)éalyosebbé tehettek. A készitédkkitiinik, hogy a kocsi-
kernscs: lényegében nem mas, mint szabad zsirt isrteatal szikséval készitett, enyv-szappan.
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Mész-szappanegy vizben nehezen oldodd szappanféle. Amelisetban olajok é€s zsirok
siritésére, vizallosaganak novelésére szolgalt. Hasak bizonyult fabol készult viztarto
edények, csOnakok szigetelésére. Majdnem folyOsetegitett kemény faggyuhoz kevés
(tizednyi) oltott-meszet adtak, és azt - szinélealldgaban - egyndmé kikeverték. Majd, a
keveréket alland6 keverés mellett felmelegitettékjdnem a viz forrdspontjaig, és néhany
percen at igy kevergették. Majd fele annyi vizetotiek hozza és lassan forralni kezdték.
Néhany perc elteltével hagytak #lhi, és a vizl szétvalni. Ezutan, a vizét ledntotték. A
kapott kemény és viasz-sdenyag megolvasztva j0l atitatta a fa-targyakavkar vizalléva
és viz-lepergéwé tette. Ismert volt olyan valtozata is, amely gag helyett len-olajjal
készult. Ami nemcsak beszivédott a faanyagba, t@raimeg is kotott, €s mint vizallo lakk
megodvta az azzal kezelt fa-targyakat.

Seb-olaj oltott mész tetejét lemert, atlatszé ,mész-vizzel” kevert len-olajgyorma
mennyisé§ sZirt mész-vizet és lenolajat egy lezart edénybengadiiiogattak, amig az tej-
szefi folyadékka nem valt. Kidorzsoléses vagy égésidebek fellleti kezelésére hasznaltak.

Pildcs amely egyfajta szikség-gyertya. Amely, keménygfagvagy viasz helyett: lagyabb
zsir-féle és azt kemeéngitmész-szappan keverékidlixészult. Egyszéibb valtozataban: lagy
zsir-féle és kevés oltott-mész hideg keveréke, yahelztan felmelegitve dsszeolvasztottak.
Egés kozben ez a gyertya gyakran pilacsolt (pisfjake sercegett. Valamint, egysidtan az
g gyertya-bélen mészhamu-rétedilhyyssze, amely a gyertyat kiolthatta.

Réz-szapparegy zold szify, vizben nem olddédé fémszappan, amely az olajabdéseét. Egy
liternyi meleg vizben feloldottak 1 ékanalnyi szappant, és ebben elkevertek Xikawvalnyi
folyékony zsir-félét. Majd, egy masik edényben ligddtak 2 evkanélnyi galickbvet (vagyis
réz-galicot, kristalyos réz-szulfatot, Cu§S6H,0). De csak annyi vizben, amennyi éppen
szilkséges volt a felolddsahoz. Ezutan, a réz-gatitldatot lassan és vékony sugéarban (szinte
csepegtetve), hozzaontottek a szappanos-zsirosekérez. Ami fontos, allandéd ésoezljes
kevergetés kdzben. Majd, ezt az oldatot forraspomelében addig melegitették, ameddig a
felszinén nem alakult ki egy élénk-zold olaj-rétég. volt az a réz-szappan, ami lenolajjal
0sszemelegitve, j0l bevalt fak sebeinek lefedésgyajta lakk-ként fatdrgyak korhadasanak
€s penészesedésenek mégetére. Néhol, galiékhelyett tizben feketedett réz ecetsavas
oldatat hasznaltak. JO cél szolgélt erre a rézekéry Ustok tisztitAsakor ledorzsolt zoldes-
feketés réz-rozsda is, ami oldodott ecetsavbargnéény oldata jol pétolta a galickdvet.

Olom-szappanegy fehéres sziiy vizben nem old6do6 fémszappan, amely az olajalagdadat
gyorsitja. Kevés 6lmot levég egy vasedényben addig melegitettek, amig fehéa jptakult.
Ekkor ezt feloldottak és ecetsavban. Majd ugy jartak el, ahogy az a répgannal mar
leirodott. A folyadék felszinén Osszédfyfehéres-szirkés, vajsteréteg jol elegyedett a
meleg lenolajjal. Azzal gyorsan szarado, kissé osatéteget adott. Viszont, a porfestékeket
az ilyen olaj kedvezen befogadta, azokkal gyorsan szaradoé és élénk fegiteket adott.

Csuszda-szappaegykor, kifejezetten fafellletek sikossa tétel&zan- és csuszo-talpak, fa-
csapok, ékek és tengely-fészkek surlésasanak ostildeae. A kemény csuszO-szappan:
mész-szappan €s kemény fégyanta keveréke. Amelyet, kevés meleg terpentinkseyy
novényi olajban hozzaadasaval kevertek egyivemEz a csusz0O-szappan jol leszivodott a
faanyagba (azt kissé keményitette is), kemény Aepdrget réteget hozva létre a fa fellile-
tén. Ez, éleg a szanok és ho-talpak, surrantdk (csuszdalékék csuszoéfellletén valt be,
amikor a csusz6 felllet idegen anyaggal érintkeZetpuhdbb csUszo6-szappan méhviasz és
meész-szappan keveréke, amelyet kevés forré faggyzaadasaval kevertek egyriev@.
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Féleg egymason csuszé ugyanazon fellletek kezeleédémbmaztak. JOI megtartotta a fell-
letére felvitt és a surlodast csokk&msirokat-olajokat. Ezt, inkabb forgo tengelyelcgapok,
egymason csusz6 falapok fellletének kezeléséraitdiz.

Ragasz amely 10-14 rész szilard por-anyag (mész-ho, ggya vagy szitalt homok), és 1
rész lenolaj-kence keverék#lall. A kencét tobbnyire kevés méz-szappannal éegitett.
Foleg ko- és cserép-epedések kitdltésére hasznaltak. Keétrhdap alatt ,,kkeménnyé valt”.

*kk

ime, roviden ennyi, amit ,konnyen-gyorsan” megtuink a régi leirasokbdl, Valamint, a
néprajzi gyijtésektdl, déd-, és nagyszileink vagy éltesebb csaladtadgjametseink elmon-
dasaibdl. Sok olyan informacio, amelyért kar lerreeltinne k6zds emlékezetiinkb
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BEFEJEZES

Ez a kotet, elssorban a zsir-félék hazi hasznositadsanak régiaehitrigyekezett 6sszeiy
teni. Ezekldl kerekedett ez a ,kotyvalék-csokor”, amelyek téddpst - az 1970-es évek elején
- még ismerték vidéki életben, része volt az akk@tiknek. De nem csak ott, mert tobb itt
lejegyzett eljarast az akkoridkl budapesti proli kerlileteinek munkas-csaladjaikalmaztak
JLulélésik érdekében”. &, a XX. szazad elején ezen eljarasok tobbségéy azeipari
termelésben és az akkori arucikkeéadlitasanal is hasznositottak.

Tobb - a ,,Karpat-medencei magyaros konyha” konywzar - olvasodja jelezte, hogy szivesen
megismerkedne a régi tej-feldolgozasi eljarasokKélonésen, a Karpat-medencei turo- és
sajt-készités ,keltette fel a figyelmet”. Ezértkavetked - ,kotyvalékokrdl szo6l6” kotet -

elére lathatblag, a régi tej-felhasznalas és tejterkedzités eljarasait probalja majd felidézni.

Kézirat lezarva: 2019. januéar 13-an
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