Remete FARKAS LASZLO

REGIES, HAZI ALKIMIA

Avagy,

,Mit, miért és hogyan ténykedtek” egykodkink.

II. kotet: Elelmiszerek korabeli tartésitasa

Régi, Karpat-medencei, egykor ismert hazi-hétkorteapdsitasi eljardsok bemutatasa.
Korabeli leirdsok és hagyomanyok, néprajzi- és spjitések felhasznalasaval.
Részben emlékek és megfigyelések alapjan, esetiekikénletekkel kiprobalva.

Erzékeltetve, hogy egykor mi-mindenre voltak képesédeink.

Bizonyitva, hogy eleink tudasa igazodott I€élségeikhez-korilményeikhez.
Bemutatva, hogy miként igyekeztek minél tovabb émizgi-raktarozni élelmeiket.
Ravilagitva, hogy moédszereik nemcsak hatékonyatakptie idtalldéak is.
Mindezt azzal igazolva, hogy dénibbbségiket a modern ipar is atvette.
Erzékeltetve, hogy az & soran mennyi mindent elfelejtettiink.

Elgondolkodva azon, vajon nem kéne-e a hagyomanyeldeveniteni?

Esetleg, a régi eljarasokat vagy recepteket kigniba

KEZIRAT

Budapest, 2019.

©Farkas Laszlo, 2019. Minden jog fenntartva. MEK ététel engedélyezve. 1. oldal



TARTALOMJEGYZEK

2T AV = =T 6
REGI TARTOSITASI ELIJARASOK ......ooeieeee oot eeaenanns 7
TAROLASI ELJARASOK .....viiiiieeieeee ettt ettt ettt sre s 7
Termeészetes, d8ZaK0S tArOIAS .........oiivvi i ceceeeme e e e e e e 7.
ROMIAS MEQaKATAIYOZASA. ......ceeiiieeiiii et e e e 7
=Y TR 8
LK ettt ———— ettt e e e e e e — e eeeeeeee e n——————eeeeeteee i aaeaerear————— 8
ST 0= Lo TS U PP PR 8
742 = VR 9
(€700 [o ] R 9
A=Y (= 12 1N 9
EPItményes, BEZAK0S tATOIAS...........c.ceeveeeieeeeeceeeeemete e eee e eeete et ete e ereaaens 10
g1 (o1 10
(1.0 = 10
= 10 | F= TR 10
[ 0] 0] 0 = | P 10
GOT ... oot e e e e e et et e e e e et e —— e e e e e e e e e e e r e —————— 10
1= T | = 10
TArOIASI MEQOIAASOK ......uviiiiiiiiiiiiii i eeeee e e e e e e e e e s aannnr e e e e e e aaae e s 11
[ F=1 (101072 =TT 11
Lo =570 | F= R 11
(=T 1= 1 PP PPPNS 11
[ =Y A1 (=3 11
R LS Y ISy A (=1 11
LY TN 11
AAKASZEAS, AUVEEES ... i ettt e e 11
200 (o (0 y.4= 1T 12
TArolasi alkalMatOSSAGOK ........ccuiiiiiiiieiiiieeee e 12
16T b= T TP OPTTR TR 12
1= 1A TR 12
= T 12
[0 1T= 1 ST 12
100 o PSSR 13
- 1N 13
(= 1y U TR 13
10 T L o 13
[ (0] o o JS RN 13
=0 IR 13
[0 110 TR 13
(0 o= o To [T U PP 14
BLIE= 10 F= 1Y I 1 0 1o (0] G 14
OMUBSZEES .o ettt e ettt e et e e et e e et e et e e et e e et e e et e e e e e nens 14
[ (ST 0 [SY4< 1 14
20| 2= L= 1 PP 14
[ F21 0 0177 V4 F TR 14

©Farkas Laszlo, 2019. Minden jog fenntartva. MEK ététel engedélyezve. 2. oldal



[ (STSy A=Y= TR 15

Y= 1 £ V4= 1T 15
VA= 174 0 - =TT 15
TARTOSITASI MODSZEREK .......cciiiuiiiieeeeects e eee e ste et ste e ste e aeneeneanens 15
TErMESZELES tAITOSITAS. .. ..evveiiiiit e et e e ettt e e et e e et e e s e e s e e e eaaa e e e et eesenans 15
MESErSEQES tartOSITAS. ... eevieiiiie e mmmmmm ettt e e e e e e e e e e e e e e s sennnne e e e e e e e s annnreeeeeaaeens 15
HUTES .. oottt et ettt ettt e et e et et et et e e s seaene e eeteseeeee s e eee s 16
[ T ST IS = T r= L0 16
[ L TSY R (=T 16
1T =T 0 T = 16
B 1T 0 =1 1P 16
DY (YA (<Y TR 16
HItEST AlKAIMAZASOK.......coeeiiiiii e et e e e e e e e e 16
LI B0 ST PSP PPPPP 16
KOIDASZ-SAJt ILES ... oo e e e nnraane 17
POQACSA-SAJtIIESE ... ... —— 17
HEVITES .ottt ettt st e bttt et e e s st eeest e e ete st e ereereesee s 17
MEIEQItESI EIJATASOK .....ceee e i ettt e e e e e e e e s ee e e e e e e e e e e e eeaans 17
EIOMEIEGITES ...ttt et e e e e e e 17
0] = V4= 1T 18
P Y o =1 £ TR 18
DU Eoy4 (o] F= T 18
o] = 1= TR 18
1 K0 V4= 1N 18
= 10 ] F= YRR 18
BEPAIAS ... e e e et e e e e e e araaaeenn 18
S .ot e et ——————— e ee e et e e e na i ———— 18
Melegitési alKAIMAZASOK ..........cceeiiiiii ettt et e e e e e e e e e e e e s e s s eeeeee e s e e e e enanes 19
S LS (] OO P RPP P PPPPI 19
o1 = 11 (=] (o] PP PPPN 19
RV VR0V Z= LS 7 = 1 19
A (o FRR (=11 4 4= TR 19
SZARITAS ..ottt ettt ettt ettt ettt e ettt ere e eneens 19
SZAITAST ElJATASOK ....vvviiiiiiiiiiii ittt e e e e e e e e e e e et raaaaeaaeas 20
AN E=T o0 TS Y2= 4 | = LSRR 20
AINYEKDAN SZAITEAS ......vvcveeeeeee ettt eeeteeteete e e eeeeteseeeaeeaeseesteaseeeesteareareenes 20
([0 (=T o] o=T Y= 1 - T PSSR 20
[ 2 VA Ry | ] v T 20
Y NSy 2= 1= 1 20
= | F= 14 = 1R 20
RO SRy 4 ] =TT 21
SZArItASI AlKAIMAZASOK ......cceveiiiiii ettt e e e e e e e e s e e e ebaeeeeeaas 21
N [Ty Y= 1§ 1 7= LT 21
TUPO-SZANTEAS ... ettt e e ettt e e et e e s e e e e e et e e s seem e e s s sbaeseesbaseesebaneeanes 21
[ Fo Y By 2= L] = T 21
[ (RS Y 4= 1 ] 7= Y 22
(€T 0]01] o T= B Y= 1§ 1 = (TR 22

©Farkas Laszlo, 2019. Minden jog fenntartva. MEK ététel engedélyezve. 3. oldal



ZOIASEQ-TEIE SZAMASA ... . uuueiieeeiee s i e eeeeeeeiiiie it aaannssesseeeesseenneennnrnnnes 22
Z0ldség- ésifszer-zOId SZAritaSaA...........ccceeeeeiii e ———————— 22
GyOQy- €S BISZEr-NOVENY SZAMMASA.........vveieeiiiiieemmeeee et 22
FOZEIEK-TEIE SZAIMASA .. . e 23
GYUMOBICS-ASZAIAS ......cce e oo 23
SOZAS ..ottt aean et n et n et ne s 23
SOZO ElATASOK ... 23
LESOZAS .. .o 23
SOUAIOZAS .....oooiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeee et emmmmm et aasatestrrbabraaarananaannnnnananns 24
= ToT 0] - 1= TP 24
SOSIAS. oo ————————— 24
S06z06 alkalmazasok
[FOSVA] SOZASA ..ot commm ettt e et e et e et e ete et e et e eae et s stesteaneereeseeseneneaneens
Tard sOzasa..........cceeeeeeiieeiii
Szalonna les6zasa
[ [UESI Yo o F= 10 2= 1 PSPPSR
HUSVEL SONKA PACOIASA ..o 25
SOS-1EVES GOMOIYA. ....ciiiiiiiiiieiiiiee e st ettt e e e ekt e e e e e s e e e e nsbe e e e e e nbb e e e e e annnneeas 26
SOSEVES SAJL....eeiieiiiiiie ettt ettt e e e e e e et e e e e e et e e e e e e b e e e e e annes 26
EDESITES . ..ottt s 12ttt ettt b ettt nnn e s ettt n st 26
Lo [=YSy T = L= Yoo L 26
[F2=Y2= 3T 26
(2= =TT T 26
Y12y o= (=LY =T SRR 27
Y12y 4= 1 PP PPPN 27
PEKMEZES ... .. 27
CUKIOZAS ......ceieieeieeeee e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e et e e e e e e e e e e e e e e e e e e aaaaaaaaaaaeaaaaees 27
2T (0= 27
L 10 7= = T R 28
= 0y TSR 28
LEKVAI-T0ZES ....coiiiiiieieeeeeeeeeee it eeeree e e e e e e e et e e et e e e e e e e e e e et et et e e e e e e et eeaaaeaaaaaaeaaaaaaaaeaaas 28
I Y= TR T (0 4 1 TSP 28
EdeSiB alKAIMAZASOK .........ccvieeeeeiee ettt ee e e 28
SZIIVa-CIDEIE KESZITESE ... e 28
SZIVA-TZ KESZITESE ....vviiiiiiiiiiiiiiiit et eemmee e s e e e e e e e s eeeee e s a e e aeas 29
BirS-1ZEI KESZITESE......oooiieeiiiieeeeeeeeeeeeee et ettt ettt ettt ettt a et te e e e e e e e e e e e e e e eaaaeas 29
GYUMOICS CUKIOZASA. .......uevveeeiiieee e e e s cmmmmen ettt e e e e e e e s et taeeaaaaeeeesssnsaneeeessansssnneneeeaeeeeanns 29
GYUMOBICS SZIMUPOZASA . ..evvvvvvvreruiriiettstaaeaaaeseeeeeeeeteeeteteeeaeessreeeeerrreerrrrrrrrrreereteerteerrrrerree 30
GYUMOICS DBIZESE......c.eeeieeiee e sne e e 30
GYUMOICS-IE BZESE ...t 30
GYUMOBICS-EKVAI BZESE ...t e 30
SAVASITAS ..ottt sttt b ettt st b e s g et et nnene s ne e tens 31
SAVASITO EIJATASOK .....uuiiiii e eeeeeee e e e e e e e e e e e ae e e e e e e r e 31
ECBEEZES ... .o e ————— 31
SAVANYUZAS ....eeeeiieiee ettt mmmmee e ekttt e e e e bbbt e e e e s bb et e e e a b e et e e e e e e e e R b e e e e e e e nb e e e e e e nne s 31
SAVOZAS.....cci i ——— ettt aaaaaa e e e e e e e e e e e ettt 31
o= (=S =T [T PP 31
ST\ 101/ €= LS TP PPPPPTRRUPPPRTN 32
(0N V= 1oy o] F= L TSR 32
©Farkas Laszlo, 2019. Minden jog fenntartva. MEK ététel engedélyezve. 4. oldal



QI 0 100 Y0y < 32

CiIDErézEs vagy KiSZIIEZES ........uuuuuiuiiiiceeeeee ettt ettt eeereeeeeeeeeeeeeeeaeeeeeees 32
Savasito alkalmazASOK.........ccuuiiiiiii i 32
SOS-VIZES SAVANYITAS ...uuvuuviiiiiiiiiiimmmmmme e e e e e e e ettt ettt ettt e e et et e e e e eeaea e eeaaeaaaaaaaaaaeaeeeeaeeeeeees 32
SOZOS SAVANYITAS......cciiiiiiiiiii e e 32
ECELES SAVANYITAS .....ciiiiiiiiiiiitii e eeeeeeee et e e e e s 33
FOtt-ECELES SAVANYITAS ... uuviiiiiiiiiiiiiiiteerrreer e e e e e e e e e e e e aaaaaeas 33
CUKIOS-ECEtES SAVANYITAS. .. uuvuiriiiiiiiiieereeeee e iet e et e eee et e e et e eeeeeeeesses s reeereeaeeetaeeeeeeeeeeeeeees 33
ECEteSEH SAVANYITAS ... et 34
HOIAGOS SAVANYITAS .....eeeiiiiieieiiiiiiit ettt e e e e et e e e e e e e s smnnne e e e e e e e s nnnnnnaneeeaaeens 34
HUS, KApOSzta-lEVel SAVANYITVA ........uvuuiiiiiiiiiiiiiiiiiii e ae e ennnennnennnes 34
TOrKOIYOS SAVANYITAS ....eiiieeiiiiiiiiiie e ceeeeet e e e e e ettt e e e e e e e e et aeeeenssrreeeaeeaeeeeeaannes 34
KENYEIreS KOVASZOIAS .....coeeeeeiiiiiiiieteeeee ettt e e e e et e e e e e e e e e ennnnees 35
LISZEES KOVASZOIAS ...t ettt ettt e e ettt e e e e e e e e e nnnneeees 35
Lisztes-hordds savanyitas............cooov e 35
KOVASZOS SAVANYITAS.....eiiiii it eee ettt e ettt e e e e e e e e st eeeeessnsneeeeeeeeaeeeaaannes 35
Kiszis vagy KEeSECES SAVANYILAS .........cooiiiiiiiiiiiiiiie e 36
Y= 1Yo 10 Y0 1410 ] o0 36
SAVOS SAVANYUSAQY .....eeeeeeeiiieeieeeaieesmmmmmmn et e e e e kbe et e e e asbbe e e e e abbe e e e e e sbeeeanssseeeeaanbbeeeeaannnneeas 36
SAVOS SAJL. e eiiitiiie ettt ettt eme e e et e e e e e e e e ee et e e b n e e e e e e b e et e e e nrreeeas 36
Y= 1Yo TS0 (o1 010 1Y 36
VEDO TARTOSITAS ...t cemem ettt 36
U0 [T PP PPPPPPPPI 36
KOIDASZ-TUSIOIES ...t ettt e e e st e e e e e e e e e e annnes 37
HUS- €S SZaloNN@-fUSIOIES .......ceeeiee e eceeeeee et e e e e e e eens 37
[ P2 T T S] (o] 1= PP 37
T 1 10 1S] (0] =PSRN 37
TUPG-TUSTIOIES ...t e e+ttt et e e e e e e e ettt et e e e e e eeenmseeeeeeeeeeannnnnsnnneneeaeens 37
ASZAIVANY-TUSTOIES ...ttt e e e e e e e e snnnre e e e e e e e e eneaaeens 37
[ =T (0] F= 1P EEPUURRRPRR 38
Nyers KOIDASZ NANTOIASA .........c..uveeiiiiie et e e 38
FUStOIt KOIDASZ NANTOIASA. .......eeeieiiie e 38
FUSEOIt NUS NANTOIASA ......eeeeiiiieiii e 38
SAJt NANTOIASA. .....cooiiiiiiie ittt e et e e e e e e e e 38
ZSITDA-AQYAZAS .....vvevviiiiiiiiiie ettt e ettt e et e e e s 38
SUREK ZSTTDAIN ...ttt e e e e e st e e e e e e e e e anes 38
11 1] Q4] 1 o - T [P PSERRR 39
OlaJOS FEAES .....eeeeeeeiiieiiiiitiit s e e e saresaeenneeannennnnsnnnnnnnnnnns 39
VIASZOIAS. ... e ettt ettt e e e e e e e e e e e e e e e————— et aaaaaaaeaaaaaeaaaans 39
KOIDASZ-VIASZOIAS ... ..ttt e e e e e e s e e e e e e e e e e e ennneeees 39
SAJVIASZOIAS. ... —————————————————————————————— 39
BEFEJEZES ..ottt ettt ommm ettt st sttt n e nne ettt nena et 40
©Farkas Laszlo, 2019. Minden jog fenntartva. MEK ététel engedélyezve. 5. oldal



BEVEZETES

A Karpat-medencét hegyi-magaslati éghajlati heglsdmtaroljak. De a medencén bellll,
mar harom eltér éghajlati hatas érvényesiilhet. A nyugati rés#éagfaz oceani, keleti felén
a szarazabb kontinentdlis, déli teruletein inkablmediterran hatas. Mivel a mérsékelt
eéghajlati 6vbe tartozik, igy névényzete csak a elj&il 6szutdig terjed idészakban adott
elegend termést a megélhetéshez. Ezért, az ezésrak soran betakaritott-szlretelt termeé-
nyekkdl feltétlendl tartalékolni kellett, a tél elefétavasz-utoig terjetlidészak tuléléséhez.

A Karpéat-medence {jjardsa igencsak valtozatos, és az itteni terméRgskitmeények is igen
sokfélék. Ezért, tobbféle tartositasi és taroldddszer is meghonosodott e vidéken. Részben
kihasznalva olyan helyi adottsagokat, mint:{ewds vagy meleg dmérséklet, szaraz-napos
vagy eppen szdéls idsszakok. Amelyeken, a korabeli szaritatéls, vagy erjesztetés is
alapult. Részben, a helyi leliségek és nyersanyagok felhasznalasaval, mint gellgazas,
edesités, pacolas, vagy az aszalékerelés vagy fustolés. Sajatos modszereket igeslity

ve, mint amilyen: a savanyitas, kovaszolas, fusté&gy a bdizés. Kialakitva a tarol6-helye-
ket, amelyek: lehettek alkalmas barlangok, asatir@o és vermek, épitett tarolok és pincék,
h&zak padlasai és kamrai, stb. Azért, hogy megiy@aizak a termények-termékek romlasét.

E kotet, azokat a régi tartésitd eljarasokat iggdkdemutatni, amelyek egykor ismertnek
szamitottak. Oly’ részletességre térekedve, hogy alagunk is kiprobalhassuk. Kiegészitve
tobb egykori tartésitott élelem ,készitési modjanierasaival (receptjeivel). Egyuttal jelez-

ve, hogy a korabeli izlések - esetenként - gyakiddinbozhettek a mai-megszokottdl.

Jelen kotet célja: egyes korabeli tartositasi-égiolechnikak szélesebb kdmegismertetése.
Legfoképpen azért, hogy e régi eljardsok ingenek el a feledés homalydban. Masodsorban,
hogy a tanulo fiatalok az édektl hallott €s a tanulmanyaik soran szerzett ismkettea
gyakorlathoz kéthessék. Harmadsorban, hogy az @@gendolkodasra késztesse, a korabeli
életmodjainak elképzelhesse. Es, a kivancsisagiélisessze: vajon mit-miért tetteléaink?
Remélve, hogy e kotet Otleteket adhat a lelkes tragyyrzoknek, a régi modszerek irdnt
erdekbdoknek és laikus kisérleti regészeknek. Néhany madsi@sa talan arra is alkalmas
lehet, hogy sajat étlapjainkat gazdagithassukétaekkel-izekkel.

J6 szbrakozast és kellemeétidltést kivanva, a kdtet olvasasahoz!
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REGI TARTOSITASI ELJARASOK

A korabeli haztartasokban a termények és készitelétgrolhatésaga okozta a legnagyobb
gondot. Ugyanis, a beérett termények higiggét kdvaien azok egy részét kénytelenek
voltak tartalékolni, a kovetkézbetakaritasig, vagy legalabb az azt helyetiesitisféle
termény kdvetkez beéréséig. Annak ellenére, hogy a tapasztalattigyazolta: edbb-utdbb
minden termés-élelem romlasnak indul. Amit megakadhi nem lehet, csak lassitani.

A begyijtott terményeket és az abbdl szarmazo6 készitmébyekbféle karosodas is érhette.
A Kkorabeli haztartdsokban leginkabb azrehaladott penészesedés és rothadas miatt
aggodtak, mivel az ilyennel féz#6dott élelmiszer akar mérgezéshez, halalos meglidege
hez is vezethetett. Ezekre utalhatott: a sajatszir@sddés, jellegzetes fellleti réteg, allag-
valtozas, kellemetlen szag-iz. Egyes esetekbembsocsak az élvezeti értéket csdkkentette,
ezért az étel eh&étmaradt. Erre utalhatott a szin-fakulas, dohos vadgmoshato ,bidds
szaQg”, az avas- vagy kesernyés iz, savanyodas wegpuggyanas, nyulésodasjiset
Uledék-levalas eltavolithato ,pimpdsodas”. Viszabdeik kesell tapasztalataibol tudhattak
(rosszabb esetben megtapasztalhattak), hogy egyelaisok akar rosszul-létet, mérgezést
vagy halat is okozhattak. Ugyanakkogdeink arra is rajottek (vagy masoktdl megtanultak),
hogy egyes valtozasok javithatjdk az élelem ,éltiezeékét”. Mint példaul, a szeszes, tej-
vagy ecet-savas erjedés, kovaszos ,buggyanas’dadyarés,iiszerezes, izesités, fustolés
stb.

Ezért, a korabeli élelem-tartdsitas tébbnyire aéfmyult, hogy megakadalyozza a kellemetlen
romlast, csbkkentse a nem kivanatos valtozasokdanvint, ebidézzen vagy segitsen olyan
valtozasokat, amelyek az élelmiszert (alapanyagutjél élvezhet formaban” tartdsithatnak.

*kk

TAROLASI ELJARASOK

Az egykori népesség korében tobbféle tarolasi adjasmert. Ezek egy része a természeti
lehetiségek kihasznalaséra, mig masok a tarolasi korhyezsterséges kialakitasara épiltek.
Gyakran mindketit egyesiét egyesitve, sajatos eszktzok igénybe-vételével.

Természetes, bzakos tarolas

A ,szikség megkivanta”, hogy a bdigytt terményt - feldolgozas nélkil - egy bizonyos
ideig med@rizhessek. Példaul akkor, ha a terményt tavassaadtivetésre vagy visszaultetésre
szantak. Akkor is, ha eredeti formajaban kivantakskabb ideig mégzni. llyenkor, egy
természetes tarold-hely megvalasztasaval és alkalrgtelével, a terményt-készitmény ér
hatasok és korilmények szabdalyozasaval igyekeztelkerilhetetlen romlast lelassitani”.

Romlas megakadalyozaasaon alapult, hogy a tarolandé terményt megvédtéemkivanatos
hatasoktol. A termény némileg szahetett (nem filledt, nem dohosodott), és megvédtek
csapadéktél, nedvessélgtnem penészesedett). De nem lehetett tll sz&@mzaskdrnyezet,
mert a teljes kiszaradas a termény-készitmény deitddasat korlatozhatta.ohhérséklete
csak 0-6 °C kozott ingadozhatott (visszafogva gzdést, rothadast vagy csirdzast, elkerllve
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a szétfagyast). Kartélk nem érhették (fogyas, sérilés, deds elkeriilése). A tarolasra szant
termeény ebzéleg alapos letisztogatast igényelt (sérilt és beisgek eltavolitasa, és a fellilet
széaritasa, tbbbnyire napos-sésellhelyen). Ezutan kerilhetett sor a természeté§sttsra
vagy a téli tarolasra, vagyis a ,tarolasba helyezédme, néhany régi modszer:

Ureg odu: talan a legpibb természetes tarolo-hely. Legtobb szatagsh szikla-oda (barl-
ang), foldrézs oldal-Urege, vagat vagy nyiladék stb. alkalmashedonyulhatott, nagyobb
darabos termények tarolasara. Az Ureg aljat felsékp gyakran szaraz-tiszta homokkal
vastagon fel is hintették. Ded&ébrdult, hogy a terményt kovekre vagy faronkokré&ath
deszkéakra helyezték (védve a talaj kiparolgasaty a nedvesséil). Az ilyen tarolo-lreg
nyilaséat altalaban elrekesztették, a nem kivamat;aendégeldl” védve e teret. De azért is,
hogy a kil§ enyhébb levef a bel$ teret ne melegithesse, vagy tul hideg léyeeel a
terményt meg ne fagyaszthassélef a vastagabb szalma-, széna, sas-vagy nad-kévieev
ilyen ,hétartdé nyilas-zarénak”. Egyarant megfelelt a hggt termények és tartdsitott
termékek tarolasara.

Lik: a mesterséges odu. Amikor a tarolé ,ireget” (binkét), a helyi-kdrnyezeti adottsagok
kihasznalasaval épitették. Hegyvidékeken, ez -rjipd - valamely szarazéhds barlang
bejaratanak és széflésének kialakitasat jelentette. Szilkség esetdzigaterét 6-lefejtéssel
vagy éppen falazat épitésével is alakitottak. Danbdékeken e célra, szaraz homok- vagy
l6sz-falba vajt nagyobb Uregeket hasznaltak. Anbeljozatét és falazatat fagerendakkal és
vesss-fonatokkal (vessifallal’) ersitették. Sik vidékeken, ilyen lyukpinceként szthgéott
egy lejardval kiegészitett nagyobb asott godor. Keteels tetvel lefedtek és legalabb fél
meéter vastag folddel boritottak. Azért, hogy Betsre e&tsl-hotdl védve legyen, ivos
maradhasson, de a fagy se érhesse el. llyen (ndgetlyitettek, ahol nem kellett tartani a
megemelked talajviz6l. Ennek falazatat és boltozatat is gerendakkassXéonatokkal
erssitették. Egyarant megfelelt a béggitt termények és tartositott termékek tarolasara.

Kupac vagy masként nevezve: kup, gula. Egyfajta fels#siszabad-téri halmozas, téli
tarolasi mod. A takaras (széle-hossza kb. 5-6 ay@dhelyét altalaban ékészitették, vagyis
a puszta fold-felszint kitakaritottak (kdvet, gyepeagyat, hulladékot onnan eltivolitottak).
Majd, sekélyen kimélyitették, vagy legalabb 1 angsxastagon tiszta homokkal feltoltottek.
Erre, legaldbb 1-2 arasznyi vastagon, napon s#tési#almat (sas-, nad-, venyige- vagyge-
koteget) teritettek. Amire aztan a megovandé teekeisfelhalmoztak, halmot gulat vagy
kupot formazva a termén§b (3-4 arasznyi magasra). Ezt annyi szalméaval @egaityal)
takartak, hogy a belédofott vasvilla terményt rjerétkb. 3 arasznyi vastagon). Ugy alakitva,
hogy az edviz az oldalan lecsorogjon, kdzben egy sekély vzt arkot is asva a takaras
koérée. Amikor pedig a kits hémérséklet megkozelitette a fagypontot, foélddel vagpkaras
helyél kitermelt gyeptéglakkal lefedték (1-1,5 araszrétiegben). Ugy, hogy a csapadékviz
réla lefolyhasson. Es, a kupac tetején rést hagijtaéidel nem takarva), hogy a termény jol
szelbzhessen, be ne dohosodjék. E rést csapadékbendcseréppel vagy deszkalappal
fedték, szép i6ben pedig azokat eltavolitva s#ellettek. llyen halmokbdl tobbet is kialakit-
hattak egymés mellett, de lgyelve a vizelvezetdsabamint arra, hogy kozottik kénnyen
jarhatdo osvények legyenek. Egy adott halomban minckak egyféle termést taroltak.
Esetenként éfordult, hogy a halom kdzepén egy fidtgpes 6zse-kbteget helyeztek el.
Akoré raktak a termény-halmot, és a koteg tetejatadditva ki leve§zo rést.

! Magyar Néprajzi Lexikon: Lyukpince. Akadémiai KiadBudapest 1977-1982
2 Magyar Néprajzi Lexikon: Veséfal. Akadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982
3 Arasz: régi hosszmérték. 1 arasz = 18-23 cm (Iszlykastol fiigéen), tébbnyire 22 cm koriil.
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Prizmg amely a halmozas egyfajta modernebb, jobbanégéelaltozata volt. Annyiban tért el

a takarastol, hogy prizma alakara készilt. Szélese8 magassaga is hasonld, de hossza akar
sok olnyf is lehetett. A prizma épitésének sajatossaga, lodyalom aljan-kozépen egy
légjaratot alakitottak ki (Iécekb vagy vessé-fonatbdl), és akéré halmoztak a terményt. A
prizma két végén ez a légjarat, fatgges légnyildsokkal érintkezett a kKillsvedvel (amelyet

esis, paras vagy fagyos dden szalmakoteggel elzéartak. llyen kialakitasunpéiz a XIX.
szazad elejét terjedtek el. Ott, ahol egyfajta termédysokat kellett egyszerre raktarozni.

Godor foldbe asott-betakart hely a termények téli @@sal llyen telél godrok készitésére
csak a szaraz talaju, ,mélyen jaro talaj¥izertilet alkalmas. Olyan homokos vagy kavicsos
talaj, amelyben a még egy 6-7 araszos mélyg@alor alja sem nedvesedett. Altalaban kb. 5
arasz melysdg téglany alapu godrot astak, 3-5 arasz széleské&ggéegfeljebb 2-3-szor
olyan hosszusaggal. A godor aljat vizszintesre yelegették, oldalfalat Iéc-raccsal vagy
vessh-fonattal kitamasztottak. A gédorbe - annak négidaa - kisebb oszlopokat allitottak,
a godor-mélység felének (1/2-ének) magassagaigbddrgaljat némi szalmaval felszortak,
majd a terményt a felallitott sarok-oszlopok maggagy a godorben felhalmoztak. Ezutan, a
terményt az oszlopokra tdmaszkodd léc-raccsal weapgd-fonattal lefedték. Arra annyi
szalmat raktak, hogy azzal a godor 3/4-4/5 rés#éigltodjon. Majd erre annyi foldet
hordtak, hogy a godor nemcsak betgidgin, de még egy kisebb halom is boritsa (hogy a
csapadék-vizet a godor szdjatol elvezesse). Mivedadma és foldboritas ddel tomorodik,
igy esetenként a halmot némi fold rahordasaval d¢naborira magasitottak. Olyan vidé-
keken, ahol igen ételjes fagyok is éifordultak, fold helyett gazzal vagy tragyaval bottiak

a szalmat (mert ezek érmbelesekor-erjedésekor keletkezett meleg megakadalybrigy a
fagy elérje az elasott termést). Ez a tarolas @olte a terményt a tél fagyatol, nem engedte
tulmelegedni sem és megodvta a nedves8ddde egy ilyen tarolo kinyitasa ,télviz idején,
fagyott talajnal”, igencsak nehézséget jelenteitérk leginkdbb ott alkalmaztdk, ahol a
terményt egészen tavaszig at kellett teleltetnitéfen is kdnnyen nyithaté godrét nem
boritottak foélddel. Hanem, szalmaval a felszindiglelték, azt deszkaval (vegsa/agy nad-
fonattal) fedték, és egy kisebb (kdnnyen szétbddjrezéna-kazlat hordtak ra. Néhol (kazal
helyett) a gdédor szalmakupjat egy kisebb, nadkéiékbszetakolt sator-tétel fedték le.
Természetesen, Ugyelve a csapadékviz elvezetéséheadas éft a ho eltakaritasara.

Verem vagyis gabona-vermem. Foldbe mélyitett, és viaha tett Ureges tarolo-godor. A
formdja lehetett korte vagy palack-alaku, esetlégyszogletes ureggel. Mindegyik k6zds
sajatossaga: a foldfelszini nyilasanakkstése. Csak a szaraz-agyagos talaj volt alkalmas e
célra. Ebszor, egy 3-4 arasznyi széles és legalabb 4-6 rariaszély godros astak. Olyan
széles szgjat alakitva ki, hogy azon egy embeldwiéereszkedhessen. A godor also részét
éles kapar6 szerszammal kioblositették, de & feyflasanal legaldbb két arasznyi ,nyakat”
hagytak. Ezt kbvéen, a falazatat lesimitottak (néhol még nedveswaslyagyaggal vékonyan

ki is tapasztottdk). Majd, deszkdbdl és nad- vapinsa-kotegekdl tetét acsoltak a nyilas
folé, hogy a csapadéktol védjék. Néhany napi §zéd utan, a kiasott verem egyik oldalaba
meggyujtott szalma- és venyige-kdtegeket dobtaljdMamikor az elégett, egy kissé arrébb,
utana szintén arrébb. Ugy, hogy végiil a veremshiel$nek minden részét elérje a lassi t
Az igy ,kiégetett” verem belsejéb a hamut kiseperték (néhol csak elteritették &sazz
pelyvaval keverték), majd a vermet a ,nyakaig” gadeal toltottek. A verem ,nyakét” félig
kitoltotték szaraz szalmaval és pelyvaval, arraigpedgy arasznyi’ agyagot tomoritettek,
mintegy lezarva a verem nyildsat. Erre tébbnyirg keicsot is hordtak, sokfelé nehezékkén
és jelként régi kocsi-kereket vagy csorbult malowdtdektetve ra. A szaraz, jol kiégetett és
Iégmentesen lezart veremben a gabona tobb évidllis e

* Ol: régi hosszmérték. 1 61 = 1,9 m, ami 8,5-1Ganak felelt meg.
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Epitményes, idszakos tarolas

Gyakran ebfordult, hogy a lakohaz kézelében nem volt gazdesag hasznosithatd vagy
alkalmas természetes taroldé-hely. llyenkor szikssgevalt, hogy megfeleltarolo-helyet
kiépitsenek. Vagy, hogy lakohazuk (esetleg valangalydasagi épuletik) egy részét tegyék
alkalmassé termény-tarolasra. ime, néhany példgeazépitményes tarolasi modokra:

Pince egy épitmény féldalatti részén kialakitott terpérol6. A pincé épiilhetett valamely
haz ala, de e célt szolgalhatott a sziklafalhoeépiazbdl nyilé barlang is. Az ilyen pincék, a
h&z fontos gazdasagi részének dsiiltek, kiépitésik igényessége is ediséette. Egyarant
megfelelt a begijtott termények és tartositott termékek tarolasara.

Kamra amikor a termény-tarolé helyiségként valamelydfélszini épitmény szolgalt.
Lehetett 6nallé épulet, vagy a lakbhdz valamelyikébe. Mivel a falazatan és vékonyabb
tetozetén at kozvetlendl érintkezett a kilvilaggal,rebél-tere a kel hiivosséget csak a téli
id6szakban volt képes biztositani. Ezért, a gt terményeknél csak a télidszakra adott
védelmet. Ugyanakkor, tartositott termékek esetebgdsz évben raktarkéent szolgalhatott.

Padlasvagy pad: amikor valamely épitmény padlaszolgalt a termény tarolasara. Mivel a
tetézet kitett az idjarasi hatasoknak, ezért bel-tere télen - tobbnyfegyypont ald csokkent,
nyaron pedig tulzottan melegedhetett. Viszont, agfelelsen épitett és tomitett et
szerkezetnél, zarhaté levia nyilasokkal (vagyis kedl csapadék-elleni védelem esetén),
szaraz-szells tere alkalmas lehetett szaritott vagy egyes d#otb termények tarolasara.
Megfeleb kialakitdssal a padlas-tér fustként, szaritoként vagy aszaloként is szolgalhatott.

Hombaér kifejezetten gabona-tarolashoz kialakitott 6nd#észini tarol8 (gabonas). llyen
épitmeény kialakitasa leginkabb a Karpat-medencakéss déli vonulataban volt szokasban.
Leginkabb ott, ahol magas volt a talajviz, netankiives vagy omladékony volt a talaj.
Eszaki valtozata tobbnyire gerendavazas épitméektefiett gerenda alapra, félddel nem
érintked padlozattal, oszlop-tartokkal, sarozott vésszmgy |éc-fallal). Mig a déli valtozata
inkadbb a valyog vagy faépitmény. A kdnnyebb és egydsolt faépitményeket gyakran nem
alapra allitottak, hanem szantalpra épitéti@logy tiz esetén az égeriilets| kihnlizhassak).
A hombart, tébbnyire a lakoépilettel szemben eb®Bk el, hogy ,szemmel tarthassak”.

Goéreé darabos, fagyiré termények (dio, mandula, csdves kukorica, stlvglddara alkalmas
épitmény. Teivel ellatott, foldél kissé felemel padlozatlu. Falazata fonott vagyeétt.
Vagyis, a szél és a hideg atjarhatta, ezért lepinlcdak a termény szétszorédasat és elazasat

akadalyozta. Zsékolt gabona vagy olajos magvakldsdoa is hasznaltdk. Néhol annyira
megmagasitottak a padlézatat, hogy alatta akark@airat vagy kocsiszint is kialakithattak.

Magtéar vagy szilosz (manapsag mar silonak mondjak). Tadategrégibb ,gabonas” épit-
mény. Amely, leginkadbb egy ,szabadtéri bubos-kerdemtasonlitott. Ezt, a kdzép-alfoldon
sarbol és vesgzfonatokbol alkottak. Fetsrészén bedhités az alsé részeén irimyilasokkal.
Mindkét nyilas jol zarhatdan, és a beazast elkerdlhombér tetejére allitott ferdedtes!.

® Magyar Néprajzi Lexikon: Pince. Akadémiai Kiadajdapest 1977-1982

® Magyar Néprajzi Lexikon: Kamra. Akadémiai Kiadaydgpest 1977-1982

" Magyar Néprajzi Lexikon: Padlas. Akadémiai KiaBidapest 1977-1982

8 Magyar Néprajzi Lexikon: Hombéar. Akadémiai Kiadgydapest 1977-1982

® Magyar Néprajzi Lexikon: Szantalpas hombaér. Akaidéitiadd, Budapest 1977-1982
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Tarolasi megoldasok

Az eldbbiekben ismertetett tarold-helyeken a terményéketészitményeket tébbféleképpen
is elhelyezhették. Ezek fajtaja igazodott a tardtatermény és termék sajatossagaihoz,
felhasznalasahoz. Ime, néhany példa a leggyaktaibkasi megoldasokra.

Halmozéas amikor a darabos terményt egy adott helyen ones&roltak. Az alapra napon
szaradt szalméat (nad- vagy sas-koteget) teritetdakire, az ebkészitett (mar tisztitott-
szikkasztott) terményt ,halomba raktak”. Kissé lamuila- vagy kup-format kialakitva, hogy
a termény szét ne gurulhasson. Es, hogy minderbjdérazelbzhessen. Tapasztalat szerint,
ha a halom magassaga nem haladta meg a széleSségzBt, akkor nem kellett tartani az igy
tarolt dolog szétguruldsatol. &brdult, hogy rétegek kozé széraz szalmat is higkehogy a
termény-darabok még egymassal se érintkezzenekd, Majhalmot szaraz szalma- vagy
venyige-kotegekkel kotegekkel lefedték. (hogy pagy a lecsapodo para ne érje a termést).
De, fedett helyen tobbnyire erre sem volt sziikség.

Torlaszolasamikor a darabos terményt szaraz fal mellett vagyak sarokrészén halmoztak
fel. Az alapot, a halmozasnal leirtak szerint kigt&k eb. Nem kellett tartani a dogok
szeétszorodasatol, ha a halom magassaga nem halegta szélesség 1/3 részét. A falrész és a
termény kozé illett tiszta deszkat, szalma- vagy-isdatot tenni, hogy az ne érintkezhessen a
fallal. A halmozasra alkalmas dolgok esetében nielgfeéarolasi megoldas.

Rétegezésa halmozas sajatos valtozata. Amikor, dké&s$zitett alapra csak néhany rétegben
helyeztek el terményt vagy termékebldg akkor alkalmaztak, ha a sziikség volt a szésteri
réteg jo szelizéseére (szaradas vagy aszalddas érdekében).

Elterités egy sajatos tarolasi valtozat. Amikor a termérady terméket - az &le ebkészitett
alapon - csak egy rétegben rendezték el. Ezt ardstjbleg puha és érzékeny dolgok eseté-
ben alkalmaztak. Vagy olyankor, amikor sziikség amlintenziv szelzésre, szikkasztasra.

Rekesztésaz dmlesztéses halmozas vagy elterités fejlettéitozata. A darabos termény
tarolasara kijelolt hely sarkait, levert karévatikiék, A karok kozét élére allitott deszkakkal
vagy vessé-fonattal elrekesztették. Néhol erre szalma- vagg-kotegeket, téglakat vagy
koveket hasznaltak. Azért, hogy a kozottik majchdbhozott termény-darabok szét ne
guruljanak. Az igy zartan elkeritett rész koztiitetet az dibbiek szerint ,glkészitettek”.
Majd, a rekesztésen bellli teret terménnyel faittdk. E mddszerrel, ugyanazon nagysagu
terleten belll legaldbb 3-4-szer tobb termény elblelyezhet, mint halmozas esetén.

Felfizés amikor a terményeket vagy termékeketisefonalra (vagy zsinegre), egymas utan
sorban felfizték. Majd, két tartd (gerenda, oszlop) kozé fugthes(vagy valahova felkdtve és
lelogva) hagytak, hogy szabadon ,jarja a léVed= tarolasi (szaritasi) modszebldg a
fiszerpaprika, gomba, némely gyimolcs és zoldségldfigzer esetében volt népsker

Akasztas, atvetésamikor az adott termény vagy termék egy vagydasabjat efs zsinegre
felkototték. Majd, a megfelél helyre felakasztottak. Paros dolgokat megosztvasiaeg
egyik és masik végéhez kototték. Ezt, egy vizsgitaeton (gerendan) ,atvetették, igy mind-
két dolog szabadon fuigghetett, egymassal nem émme&k E mddszerglieg a sézott (pacolt)
vagy fustolt hus- és szalonna-fékék, vagasi késziymk, valamint kisebb sajtok tarolasanal
volt kbzismert.
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Porciézas amikor, a terményt vagy termékeket bizonyos nagysadagokban taroltak. Az
adagokat pedig egymastdl elkilonitették. Mindeztpanyebb kezelhéség és az esetleges
romlas (egyik adagrél a masikra tord¢@tterjedésének megakadalyozasara.

Téarolasi alkalmatossagok

A téarol6-helyeken, - az adagokra ,porcidzott” tenypék és termékek taroldsdhoz -
igyekeztek a célnak legmegfdibb tarolé alkalmatossagot hasznalni. Olyat, ameiyesak
megvédte a tarolt dogot, dességitette annak szallitasat is. Természetesemree iartando
termény és termék sajatossagainoz igazodva, igiekesszdren ezt megvalasztani. ime,
néhany példa, az egykor leggyakoribb ilyen alkatresdgra.

Lada vagyis acsolt lada, szuszék vagy ferslog. A reésscélszéibb valtozata. Lisztes és
darabos termények kisebb mennyiségmlesztett tarolasara. A ladfhteszkakbol készitet-
ték, rés nélkil illesztve, négyszdg alakura, sadasarok-pillérrel 6sszefogva, tébbnyire
fedéllel ellatva. Az aljukra vagy labakat szereltelagy a ladat gerendakra (téglakra, lapos
kére) helyezték. Azért, hogy a ladat alulrél nedvgssém érhesse, alja alatti rész is szel-
l6zhessen. A ladakat mindig fedett (csapadektdl vetelyre allitottak. Belsejében annak
aljat, nagyobb darabos termények esetén, némi azalnkitoltotték, Csak annyi terményt
rétegeztek el benne, hogy termény ne érintkezheaskszart lada-fedéllel. Tobbnyire, a
lakbhazban tartott a gabona és liszt tarolasamnaitak.

Rakasz amely a lada ,konnyitett valtozatanak” tekintheA laddhoz hasonloan késziilt, de
deszkak helyett egymasrol résnyire déécekldl, és fedél nelkil. A sarok-pilléreit ugy
alakitottak ki, hogy a rakaszokat egymasra helyssfie (,tornyozhassak”). Olyan méneat

es szerkezéte készitették, hogy egymasra rakva is maradjortkiiiz szelbzé rés. Bleg
darabos termények vagy termékek tarolasanal valbanoknal, amelyek allandd szedést
igényeltek (gumo, gyoker, tokféle, gyimalcs, Sajibasz stb.). Egyszerre csak annyit tarolva
bennik, hogy a rea helyezett, felettesléyabb rakasz aljat ne érje, koztik a levegabadon
mozoghasson. Tobbnyire a rakaszok aljat is szammrdettek. A legalsé rakaszt mindig
magasitva (gerendara) helyezték az aljzatra, hegyedvesedjen, alja is sZahessen.

Kas vagy gabonas-k&S fsleg mag-termések tarolasardizF, nyir- vagy mogyord-vessksl
sirire kotott, virdgcserép-alaku kosarféle, de készéthevalis, szogletes, de még lada-
formajura is. Magassaga Tobbnyirégdtett talp-kerettel. De mindig ful nélkilire késa.
Belulrél vékonyan kitapasztottak pelyvas agyaggal, hogwlatzan tarolt magvak a veész
fonat rései kozott ki ne szérddjanak. Kindllpedig gyakran lemeszelték (néha belll is). Az
ilyen réteg, a kas tartalmat jOl széritotta és memoa dohosodastdl, visszafogta a
penészesedést.

Kosar vagy kétfili nagy kosdr, véka. Vessibdl kotott, kor-vagy kissé ovalis alapd, mély-
tanyér vagy tal formaja tarold, de régebben (4P félgdomb alakiak is késziiltek. At
2-3 arasz, mélysége 1-2 arasz. Az ovalis kosaoz@thossza elérhette 6-10 araszt is.
Megeksitett talpkerettel és fogo fulekkel készitettépasztas és tobbnyire meszelés nélkiil.
Jol szelbz6, darabos termények és termékek tarolasara hadkznalt

19 Magyar Néprajzi Lexikon: Acsolt lada. Akadémiaiaiid, Budapest 1977-1982
' Magyar Néprajzi Lexikon: Gabonaskas, blzaskas, Akedémiai Kiad6, Budapest 1977-1982
12 Magyar Néprajzi Lexikon: Kétfiilkosar. Akadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982

©Farkas Laszlo, 2019. Minden jog fenntartva. MEK ététel engedélyezve. 12. oldal



Kopic: szalmabol vagy gyekéngbfont kisebb tartokosar. Nagyobb 1-1,5 arasznyiyéd
vagy tél nagysagu, 1 arasznal nem magasabb. Amelybbbnyire kis adagnyi darabos
termést vagy terméket (aszalt gyumolcs, sajt, gyésAkocsonya, kenyér, stitemény stb.)
taroltak. Altalaban kerttvel bélelték, amivel a tartalmat be is fedték.

Zsék durva vaszonbdl készitett tétmkefi tartd alkalmatossdy Uresen téglalap, téltve
henger alaku, fetsrészén nyitott, de szilkség esetén 6sszekvthgtassal. Darabos, vagy
apré szerth termények és termékek tarolasara és szallitAbaianatos eszkoz.

Készy egydsi eredei tarold-edénd?, amely sok mas néven is ismert (kaszu, kazlu, lkazo
kaszup, kobak, szik toboz stb.). E farol lefejtett rugalmas kéregl® készilt, tiz6 vagy
varrott rogzitésekkel. Tébbnyire 1-7 ict®értartalommal, kolomp-, harang- vagy tarisznya
formajura kialakitva, az igényesebbeket hengerywapoz-szdr alakra hozva. &leg szari-

tott gyimaolcs, gomba, taré vagy saijt, esetledwely vagy szaraz-tészta tarolasara hasznal-
tak.

Budug mas néven dudu vagy fakipigen régi tarolasi alkalmatossag. A kaszuvalrelle
tétben, ez valamely kiszaradt fa kemény kébhdiészilt. Esetleg, farénk belsefgtkivajt
oduként kialakitva, belll alaposan kitisztitva, kygam szalmacsutakizével ,kiporkolve”.
Vizall6 és elvezét tetbvel ellatva, egykor gabona vagy mas magvak, terknésmlasara
hasznaltak. De az ilyen alkalmatossag jol megfetéihkasnak is.

Hordd vagy rocska: folyadékos termények vagy termékekdaara (készitésére, szallitasara)
hasznalt alkalmatosség Zart, hengeres, dombor(-dongéas faedény, tobbryBeakonyt®
drtartalommal. A dugo- és csap-nyilasok mérete égzbe a tarolando anyagtél flggn
valtozhatott. Tobbnyire olyan erjesztett vagy saiatt termékek szamara készilltek,
amelyek léegmentes lezarast és kilotyogés elleneinéet igényeltek.

Kad'® amelynek kisebb méretvaltozatat csobornek is neveztek. Altaldban 5 m&bs
nagyobbirtartalminak késziltek, a hordbhoz hasonléan, délfaelkil. Hengeres alakja
lehetett egyenes, ferde vagy dombora formaju is.ntdgassaga kisebb volt a talp-atéaér
jénél, akkor tobbfelé dézsanak nevezték. Ha eggralds kisebb volt, akkor annak sokfelé
csObor (vagy cseber) volt a nevedldg leveses termékek és termények szdllithsara és
tarolasara (gyakran készitésére is) hasznaltdlanokéra, amelyek nem igényeltek légmentes
lezéarast.

KorsG amely, egy 6blos telst egyfilli, sZik nyaku és cslicsos szaju cserép-etfémpbb-
nyire 1-10 icce, néhany icdatartalmu, égetett agyagbol készilt, mazas tardérg. A so-
mazas és dugoval lezarhato korsot, nedves és folyékermékek taroldésara hasznaltak.
Megfeleb dugaszolassal éppen megfelelt a hazi kinyeegstek, savanyitd és kovasz-levek,
savok, olajak, szeszes és cukros levek stb. t@m@as mazatlan és pordzus, népies neven
paraszt- vagy vaszon-korsd|dg szaritott magvak éslemények tarolasara kedvezett.

13 Magyar Néprajzi Lexikon: Zsak. Akadémiai Kiad6,®pest 1977-1982

14 Magyar Néprajzi Lexikon: K&szu. Akadémiai Kiaddydapest 1977-1982

15 Magyar Néprajzi Lexikon: Fakéreg edény. Akadérkiaidd, Budapest 1977-1982
18 |cce: régiirmérték. 1 icce = 0,7-0,85 liter. 1 pesti vagy mogs icce = 0,84 liter

" Magyar Néprajzi Lexikon: Hord6. Akadémiai Kiadéydapest 1977-1982

18 Ako: régitirmérték. 1 pesti vagy pozsonyi aké = 53,2 liter=ice.

19 Magyar Néprajzi Lexikon: Kad. Akadémiai Kiad6, Bymkst 1977-1982

20 Magyar Néprajzi Lexikon: Korsé. Akadémiai Kiadd,deapest 1977-1982
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Kdcsdg amely, egy 0blos test egyfuli vagy ful nélkili, nyakanal kissé elkeskengetho
sz4ju cserép-edéfly A s6-mazas kocsodisi-nedves termékek tarolasara volirglos. Kelb
lezarassal (mintisi szévéd kend vagy pergament-papir rakotozéseével) jol megfeiejtol,
taro, kerd-sajt, vaj, sézott zoldség, cukrozott gylimoélcs, pémlekvar, méz, tarolasara. A
mazatlan és porozus kocsdg, inkabb a szaritotereyras termek tarolasanal volbeyos.

Téarolasi médok

Tarolo-helyeken, - a termények vagy termékek t&ékd - igyekeztek célsfemodszert
valasztani. Olyat, amely lelis®e tette a szikséges itlefarolast, és ekdzben a régeg-
romlds akaddalyozésat. Igény esetérbsefitve a termény tovabb-termeszibégének
megirzését, vagy a tartositasat. ime, néhany kozispéda, az egykor gyakori tarolasi
modokra.

Omlesztés a legismertebb és legrégibb modszer. Amikor ameui, és tobbnyire kilon-
b6z5 meéreti dolgokat rendszertelentl egyméasra halmoztak. Emdéaszert, tobbnyire a
halmozas, elterités és rekesztés, valamint soréanaztak. Megfelelt a kisebb méigt
gombolyded vagy kissé hosszukas, szabdlytalan farrda eltéé méreti termékek és
termények tarolasara.

Rendezés hasonldéan régi tarolasi mod. Amikor, az egyfiegs kozel hasonlé6 métet
dolgokat egymas mellé helyezték. Esetleg egym&srétégezve ugy, hogy stabil halmazatot
alkossanak (ne guruljanak szét). E médszéhtgfrétegezés és elterités esetén alkalmaztak.
Kllénosen jol megfelelt az egymasra rakhaté rakagetidltésénél. Leginkabb, a nagyobb
kerek vagy hosszukas termények-termékek (sajtoknpoy@k, gylimdlcsok, zoldség-
gyokerek, gumok, toltott-aruk, kisebb tarold eszkdre toltttek stb.) raktarozasanal valt be.
A rétegek kozé tett szalma vagy hancs még biztassdupa tette a szallitast és a tarolast.

Bujtatas sajatos modja valamely alkalmatossagba dmleszglt rendezett, termények vagy
termékek tarolasara. Amikor, az egymas mellé helyedolgok kozotti teret tiszta-szitalt
(mosott, napon vagy kemencében kiszaritott) homlokiéltotték. Igy ebsegitve a tarolt
termékek és termények szikkadasat, egyuttal meghf@mla a teljes kiszaradas és
dohosodast (penészesedést) is. E modszer kilopiisénzte az olyan terméseket, amelyek
elviselték az alapos szaritast. A szaraz homokoterkették szaritott ,rontast haritd”
gyogynovényekkel (amelyek a penészesedést-rothaghitsthattdk, rovarokat-ragcsalokat
elriaszthattak, a helység levigét feristlenithették). Természetesen, ezt a homokos habnot
lefedték, megakadalyozva a termény és homok szebtdgsét. Az igy ,bujtatott” termés
hosszu ideig eltarthatd volt. E modszer sokfel@rjgtt a ,foldben termett” gumoék, és
z6ldség-gyokerek taroldsara. Godros, vermes eéssztdaes (ritkabban ladas) téli tarolas
esetén hasznos megoldasnak bizonyult.

Hamvazéasa ,bujtatasos” tarolas egy kildnleges valtozAtaikor homok helyett, |0l kiégett
és atszitalt fahamuval toltotték fel a bujtatottniék vagy termény kozotti réseketélég
ladaban, agyag-edényben vagy fakadban tarolt dolge@rzésénél hasznaltak. Gatolta a
penészesedést és a dohosodast, segitette a kisstagada karték elriasztasat. Kiuloénodsen
bevalt egyes sbdar, szalonna, kolbasz és sajinualaaémely magvak fleg bab) és aszalt

2L Magyar Néprajzi Lexikon: Kécsdg. Akadémiai Kiadydapest 1977-1982
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gyumolcsok (alma, korte) tarolasara. A felhaszfaiamubdl késbb hamuzsirt isézhettek.
Néhol a fahamut kevés poritott soval vagy gipsszkeverték. A hamvazas ajanlott modszer
a késn éwn gorogdinnyék tarolasara, amivel akar karacsoryiged@rizhették.

Meszezésritka tarolasi modszer. Azon alapult, hogy a nsagitott tarolandé terményt vagy
terméket 5%-0s oltottmész-oldattal tobbszor is ritde (kozben szaradni engedve adzél
réteget). Az igy kialakitott vastag mészréteg madakyozta a kiszaradast, fitenitette a
fellletét. E modszert egykor gordgdinnye, tojasé@mely sajt- vagy kolbasz-féle tarolasanal
alkalmaztak. Amiket ladaban vagy rakaszban tarpkaklma (firészpor, pelyva, moha) kézé
helyezve. De egymashoz ne érhessenek. Az igy kexyél, lagy- vagy kemény-tojasnak
fézve kdonnyen szétpukkanhatott. Ezért, dztéf ebtt ecetes vizzel lemostadk (vagy abban
foztek).

Sarazdsami, az agyagos keverékkel toxidmevonas. A meszeléshez hasonldéan végezték, de
mész-oldat helyett hig tejfoligisédi agyag-viz keveréket hasznalva. Néhol némi sét vagy
fahamut is heverve hozza. A bevonO agyagréteg daséa kovdien a sarazott dolgokat
széraz szalma vagyireszpor (esetleg pelyva, térek) kotott taroltakbtdyire ladaban vagy
rakaszban. Ezen eljarast egykor némely kolbaszy gag-féle, sélsfurt szarito tarolasanal
hasznaltak.

Viaszozas egy olyan régi tarolasi moéd, amikor a tarolanadgdt viasszal bevontdk. Ezzel
megakadalyozva, hogy kiszaradhasson, kiVlkveg vagy fer6zés érhesse. A bevonas
kozel 60-65 °C-ra felmelegitett méhviasszal védezisetleg méhviasz és faggyu (vagy
lenolaj) keverékeével, legaldbb fél-borsonyi vaséamn bevontdk (martva vagy rakene-
getve). A réteg megkotése utdn a bevont termérmyt texmeket, tivos-szaraz helyen, szalma
vagy firészpor kozott taroltak. E modszert gérogdinnygasteés némely sajt tarolasanal
alkalmaztak.

*kk

TARTOSITASI MODSZEREK

Az egykori népesség korében tobbféle tartdsitgdida is elterjedt. Eqy részik a természeti
hatasok kihasznalasan, mig masok sajatos kezd|ashsekkal vagy élllitott adalékok
hozzaadasaval valosultak meg. Valamint leggyakmabezeket egyegitmodszer kereteben.
Ime, néhany korabeli és kdzismert tartosirasi measekozul, peldakkal erzékeltetve:

Természetes tartositésmikor ,természetes &orrasok” kihasznalasaval tortént a tartositas.
Torténhetett: nap sugarzasanak kozvetlen hatasagy, az altala melegitett felllet vagy
légtér segitségével, meleg vagy hideg szaraz-pgatdoszel-szél hatasara, természetes
erjedési-atalakulasi folyamatok eredményekeént, éseetben fellelhétanyagok segitségével.

Mesterséges tartdsitdamikor a szaritdé kornyezetet mesterséges épitoednyagy ef-
forrasok kihasznalasaval hoztak létre. Ami tortéetievalamely e célt szolgalo épitményben
vagy alkalmatossagban, tudatosan létrehozott ésalyzeott 16- és Iéghatas mellett. Erre
alkalmas épitmény lehetett a szaritd, aszald, keeydizhely kialakitott része, e célra alkal-
mas padlas, jégverem, fusttétb. Ebidézhette mesterséges légmozgas, termékké alakitas,
esetleg tartositd készitmény vagy erjesztési-&ilelg@ras.
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HUTES

Régi, kbzismert és lehiteég szerint alkalmazott, tartdsito-tarolasi eljarasikor, a termést
vagy terméket alacsonysimérsékletre itotték és azon is taroltak. igy, a benniik zajlo
erjedési és bomlasi, rothadasi vagy penészesenlganfatok lelassultak. Ezaltal, a termék-
termény eltarthatosdga megnovekedett,drizge eredeti élvezeti értékét.

Hiitési eljarasok

Régen, a titési eljarasokat - admersekletuk alapjan - nyelvileg is megkulénboztettezek
elnevezése helyenként akar dltéyr lehetett. Ime, a legismertebb megkilonboztétési

Hisités vagyis, 6-14 °C kdzottidmérsékleten tartas. Ekkor, az érési és é&tdi valamint
romlasi-bomlasi folyamatok jelefgen lecsokkennek. Megfelelt, a régi leirasok suadmiivos
pince-lbmérsékletnek. Szinte minden termény és termék szaketlves tartdossag-novél
koérdlmény. Ugyanakkor, egyes termékeknél ez neroltgaa penészesedést, keseredést vagy
a nyulosodast (tejfol, taro, sajt, tolteleék-arutében). Bar ezen admérsékleten az erjedés is
visszafogott (bornal, sérnél), ugyanakkor aromastbis eredményez.

Hideqgités ami 0-6 °C kozotti Bmérsékletet jelent, a termék vagy termény megfagyas
nélkul. Ez volt az a tartomany, amelyet szinte raiffdle dolog szamara optimalisnak tar-
tottak. Annal ebnydsebbnek, minél kozelebb volt a fagyponthoz, zteehnem érte. Egykor,
ilyen tartositasi korilményeket csak jégvermekégbarlangok ékerében tudtak biztositani.
Vagy a hideg-téli idszakokban, a pincék vagy tarolok (kamrak) megiedekelbztetésevel.

Jegelésamely a 0 és -4 °C kozottbmérsékleten tartast jelentette. Altalaban, ilyénds
volt (atlagosan) egy régi jégveremben, tava$zkdrnyékén. Ezen admérsékleten, télen
féleg hus- és hal-féléket taroltak, amit nyar-elejiszakban (ha a jég addigra el nem olvadt)
korai termények is kiegészithettek. Ekkor, a terybén €W viz mar részben megfagyott, de
a jég még nem repesztette szét a sejtjeit (kiersfied@ termény nem eresztett tul sok levet).

Dermesztésvagyis, a -4 °C-alattidmérsékleten val6 tartésito-tarolas. EzéaBrseklet, mar
a termeény vagy termek teljes kifagyasat eredmépyéAtéle feltételeket, csak a téli fagyos
és némely jégvermek (jég-barlangok) tudtak bizémsitllyen korilmények lehévé tették a
romlas nélkuli tartés tarolast, de a kiolvaszttagtein hajlamos volt ,levének eleresztésére”.

Hitési alkalmazasok

A régi idokben ezt a tartositasi eljarast - megtelehetségek hianyaban - csak korlatozottan
alkalmazhattak. Ugyanis, az akkoritési korilmények nem tették letieé nagy tomedg
termeények tarolasat. Ennek ellenérefitébre is talalhatunk korabeli példat:

Tej-hiités regi, kozismert eljaras. Legtobb helyen, a frssejt tejet azonnal lefrték és
olyan hivds pincében (esetleg barlangban) taroltak, améiménséklete nyaritben sem
haladta meg a 14°C-ot, de télen sem csokkenthechséklete a fagypont kozelére (4-8 °C
ald). Sokfelé, a tejes-edényeket kotélre kdtvethgkangedték, hogy a tejivids maradhasson.
Egyes vidékeken a feldolgozasra szant tej@tészutan rogton felforraltak, majd az edényébe
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toltve ,kutba engedték” (pince foldjébe astak). Banddszertdleg ott alkalmaztak, ahogy a
tejtl édes-tejszint is akartak ,leszinelni”, vagy totdp fejését probaltak 6sszéggni.

Kolbasz-sajt fités vagyis allati bélbe t6ltott savanyl sajt-tarétdaitasa. Amelyet ékéleg
sbval (esetleg kevés salétrommal) alaposan kigyurés gyakranérolt borssal vagy
paprikaval is fiszereztek. Amit aztan alaposan megtisztitott ésoswth majd séban és
mésztejben jol kidztatott vékony diszné- vagy bibébe toltott bélbe toltdttek. Kinézetére ez
a sajt-turd a kolbaszhoz hasonlitott. Ugy kezeltdlqgy a kolbasznal szokasos volt. gyakran
ugy is fiszerezték, mint ahogy a helyi diszn6toros kolbdszZteményre toltétt és végikon
beko6tott sajt-kolbaszokat hideg, tomény-sés vizldatattak, majd szikkasztottak. Ezt
koveen, 1-2 napra hideg fustre tették, majgyds helyen (10-14 °C alatt) 1-2 hétig hagytak
érlelédni. Télen (4-8 °C-on), tébb hdénapig is tarolhattagy bojti kolbasznak éppen
megfelelt.

Pogacsa-saijtitése egykor kdzismert ismert eljaras. A XVI. szazadbadr elterjedt, sovany-
savanyu, nem tul lagy (inkabb félkemény) sajt &itdsanak modja. A fol6zott aludt-téjb
készitett savanyul-tarot kevés soval alaposan oOpdméd. izesitéskéntigzert is bele-
keverhettek (példaubrdlt borsot, romai- vagylizer-kdbmeény magot, fely vagy koriander-
magot, tort borokabogyot). Esetleg némi salétroimadtak hozza, hogy tartésabb legyen. Az
igy Osszeelegyitett sajt-turébol gyermek-6kdlnygacsakat formaztak. Majd tdmeény-soés,
hideg vizben hagytdk néhany oOrat azni. Ezutan ddégedzikkadni egy napig szoba-
homérsékleten, majdilvds (8 °C-alatti) pincében érlelték akar tobb hé&énNéhol, dltte
kissé meg is fustoltek. Bojti idzakban szalonna, sonka helyett fogyasztottak.

HEVITES

Amely szintén régi, kdzismert és lebstg szerint alkalmazott, tartositd eljaras. Amilaor,
termést vagy terméket magasal@imiérsékletre felmelegitették. Annyira, hogy a neraka+
tos atalakulast vagy romlast megakadalyozzak. &zat bennik éppen zajlé erjedési és
bomlasi, rothadasi vagy penészesedési folyamatoffakaeltak vagy lelassultak. Egyuttal
rostanyagai is felpuhultak, keménységik is csok&ttt) vagyis élvezeti értékik kedven
valtozhatott.

Melegitési eljarasok

Ide sorolhatdk az olyan hevitési eljarasok, ami&eterményt vagy terméket a viz forraspontja
alatti bmérsékleten kezelték. Tdbbnyire akkor alkalmazték,csak az erjedést, penésze-
sedést vagy rothadast kivantak megakadalyozni, bektagyekeztek elkertlni a talzott
puhulast.

Elomelegitésolyan hevitési eljaras, amikor a tarolandé dolgatk 50-65 °C-ra melegitették,
és azon rovidebb vagy hosszabb ideig tartottakdNédjilés utan, hidegen tartottak az Ujabb
feldolgozasig vagy elfogyasztasig. E modszerrel akadélyozhattdk a nem kivanatos
erjedést vagy penészesedést. Ez alkalmaztak a teyesavanyodasanak, a langyosan oltott-
kicsapatott turé penészesedésének, gyuimolcs-idésgaek, bor pusztulasanak elkerilésére.
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Forrazdsvagyis valamely termény vagy termeék forrashozekidzomeérséklei vizzel tortel
ledblitése. Vagy ilyen vizben tor&nmévid ideji megmartasa. Ez az eljaras, a leforrazott
dolog fellletén nagyrészt hatastalanitotta a rorkiE®kozoit, fellazithatta annak kemény
kulso rétegét. Mindezt oly modon, hogy a termeék vagsntary belsejében ameérséklet nem
emelkedett a viz forraspontjdnak kdzelébe. Vagdseredeti nyers aromak néegddhettek.

A forrazott terméket fithették vagy jegelhettek, szarithattak, dunszttdkaftistolgették stb.

Abéalas amely kifejezés alatt egykor a 85-95 °C kozowbimiérsékleten tortén puhitast
értették. Az ilyen Bmérsékleti kezelés a termék vagy termény roml&sgdeset, rothadasét)
elég hatékonyan megakadalyozhatta, ha azt kémanegfelal korilmények kozott taroltak,
vagy tovabb tartésitottak. Egyes hus- és szaloélddsf disznd-torosok (kdvesztett, hurka,

majas, fejsajt), valamint némely gomba stb. tatédsinak kbzismert modja. Az abalt terméket
hidegen vagy fagyasztva tarolhatték, de dunszisled#tarthattak, néhol fiston szikkasztottak.

Dunsztolasamikor a lezart edénybe tett terményt vagy teeh&kizvetetten hevitették. Majd
azt koveben, Hivos-sotét helyen tarolhattak. Az eljaras azon dldmgy a lezart-megtoltott
edényt vizbe tették, amit forrds-kdzetinnérsékletre melegitettek. Amikor az edény tartalma
mar kozel abalasidmérsékletet ért el, akkor mintegy fél oraig megad vizben tartottak.
Ezutan kiemelték a telt edényt és hagytakilleh Az igy ,dunsztolt” hosszu ideig tarolhattak.

Forralas ami vizben vald dzést jelentett, a viz forramérsékletén tortén huzamos
hevitést. Az eljaras lényege, hogy a termeés vagydk bel$ hémérséklete is hosszabsid
at elérje a forrads-pontot. A forralas idejét pedig hatarozta meg, hogy mennyire szandé-
koztak megpuhitani a tartésitasra szant termékattk@/eten a medftt dolgot kiszirhették
€s ugy tovabb tartosithattak, de levében hagysansztolhattdk, vagy tovabb alakithattak.

El6f6zés ami Iényegében rovid ideforralast jelentet. llyenkor, a termény vagy tekrkélss

rétege félig medit, de a belseje inkabb nyerses maradt. Ezaltabrimyg az eredeti izeket,
ugyanakkor elpusztitva a kidlgellletsl esetlegesen elterjedldetontast okozdkat (penészt,
erjedéses-rothadasos sérilést stb.). AlHeést rendszerint egy masféle tartositas kovetett.

Parolas amikor a termény vagy termék melegités hatasérafgmaban leadja viztartal-
manak egy részét. Mikdzben, a sajitépben megpuhul, rostjai fellazulnak. Az igy kezedte
rendszerint mas eljarasokkal tartositottak (sz@ritarmesztes, dunsztolas stb.)

Beparlas ami az abalassal vagy enyhe forralassal tériéfiritést” jelentette. Az igy kezelt
terméket tobbnyire tive vagy dunsztolva taroltdk. Ha ezaltal cukoraiarin 50%-ot, ha so-
vagy sav-tartalom a 10 %-ot meghaladta, esetlegz@mrnalom 10% ala csokkent, akkor
gyakran nem volt szikség tovabbi tartésitasi djaasem. 6leg levek fritésének és
lekvarok vagy kocsonyak, esetleg szirupok vagsitsmények készitésének régi, kézismert
modszere.

Sités a termény vagy termék 150-250 °C kozowintersékleten torténkezelése, huza-
mosabb ideig. Parolashoz hasonld folyamat, de asajatomak megjelenésével. Ugyanis,
sutéskor a nyersanyag részben mar kissé megpdhetl karamellizalédhat. Az igy ¢el
tartositott termeéket ttvos helyen téaroltdk (rovid é&te). Huzamosabb idij tarolashoz
jegelésre vagy dermesztésre volt szikség, eseteépén kidunsztolva vagy zsirba olvasztva
tartottak.
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Melegitési alkalmazésok

Ezt a tartositasi modot - 6nmagaban - igen ritkaszhaltak. Ennek ellenére ismert néhany
eljaras, amely hosszablbr@é megfelab tartdssagot biztosithatott. Ime, néhany példa:

Stiriis-tej amely valojaban forralassal liei$ett tej. F6leg, Borsod és fetsTisza vidékén volt
ismertebb. A friss tejet harom egyforma labasbdrették ni. Lassan, hogy nem forrva,
csak annyira melegitve (40-50 °C-on, 6-24 oOran lagy elparologjon nagyrészt a levik,
hogy a maradék egy labasban is elférjen. Vagyigjed harmadara b#édtették. Néhol 1-2
evokanal mézet is adtak hozza (literenként), hogy gitdskor biztosan ne menjen 6ssze. Tul
sok figyelmet és tlizét igényelt. Ritkan, dleg csak kilénleges csemegékhez készitették.
Lezart edényben (allitdlag) hetekig elallt, de nimgggyanhatott. Bizonytalan terméknek
szamitott.

Forralt-tejfét amely egyfajta tartésitott tejfol. Ugyanis, hgpoata csak kevés tejfolt tudtak
~Kinyerni”, akkor tébb napig is kellett gytdgetni, hogy a kopdl megteljen. llyenkor, (hogy a
gyijtogetett tejfél meg ne buggyanjon vagy keseredjie@l nap elteltével a tejfolt felforraltdk
néhany percre, majd hagytak &ihi. A kovetke®d napokban ismét hozzaadhattak a Iiggyt
friss tejfolt. De hozzakeverésodl - minden alkalommal - a forralt-tejfolt egy ttazés
kiforrazott edénybe atontotték. Sokaig - vagyis Bapnal tovabb - nem gjogették, hanem
a tejfolsl vajat készitettek. Vagyis, ez esetben ideigléaassitasrol beszélhetlink.

Vaj-ojvasztasrégi és altalanosan ismert modszer, kulondsearpdt-medence keleti végein
volt népszei. A nyers-vajat cserépedényben felolvasztottakgggmannyi tomény sos vizzel
elkeverték. Majd lassan forrdspontig melegitetéka felszinén keletkéhabot fokozatosan
lemerték. Ezt kbvéen, a keveréketiisii szOvéd anyagon atdrték és a lesit folyadékot
hideg helyen hagyték ,szétvalni”. llyenkor elkildnégymastol a fels zsiros, és az alsé
vizes fazis. Amikor a fetsrészen kivalt vaj megszilardult, akkor az edématmat les#rtek.

A szilard vajat olvadasig felmelegitették és egypltaedénybe ontotték, ahol megmereved-
hetett. Ezt kbvéien mar ugy hasznalhattak, mint a zsirt. Az ilyejvgeztott” vaj ize mar
nem volt annyira tejes-savanykas, hanem kissé éde8k libazsir-sz&r Lassan és alig
avasodott.

Zsiros felbzés régota ismert modszer, de alkalmazasat nehezigetégmentesen zarddo
edények hianya. Ezért, ezt a tartésitasi modszértmagaban - nemigen hasznalhattak. A
népi furfang Ggy oldotta meg @&zéses tarolast, hogy @zb-lébe étolajat vagy kénnyen
olvadd zsirt ontéttek. Amely, att (abalt, ebfézott stb.) étel fellletén kivalt-osszdidty
ezéltal elzarta a levéthl. igy akadalyozva az étel megromlasat.

SZARITAS

Talan a legsibb és legismertebb, természetes szaritasi modsnedly soran, a termény vagy
termék viztartalma 10-12% ala csokken. igy megakadéa annak korai romlasat (vagyis
dohosodasat, penészedését, rothaddsat, nem kijegddset). A szaritando dolgot tbbbnyire
szarito-keretre (fonott vessracsra vagy kifeszitett ritkas szovetrérishalora) helyezték,
esetleg vessze vagy vékony zsinegréifték. igy helyezve megfelel,szarito kornyezetbe”.
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Széritasi eljarasok

Amelynek modja lehetett természetes vagy mestességazodva a leh&étégekhez és a
célhoz. Természetesen, a szaritdsra szant terrme@mgket alzetesen tisztitottak. E im
veletbe beletartozhatott a romlott vagy sériilt gdtzvolitasa, lemosas vagy hamozas stb. is.

Napon szaritdsaz egyik legrégebbi és leggyorsabb természetédt&s eljaras. Ennek
lényege, hogy a megfet@n ebkészitett és kel nagysagura darabolt terményt-terméket
napsutotte szdls helyre kihelyezték. Racsra, haléra, ritka szowészonra, vagy kotélre
aggatva, esetleg zsinéron légatva. Vagy vékonyh&te elteritve és fohként forgatva. Ezen
eljarast éleg husok és halak, gombak és kérgek, gumok éseggkk némely magvak és
gyumolcsok, egyes hus- és tejtermékek, valamintmezaés széna, hancs és rost stb.
tartoésitasanal alkalmaztak.

Arnyékban szaritassgy masik régebbi, de azbbinél lassubb, természetes szaritasi eljaras.
Ennek lényege, hogy a megféleh ebkészitett és keall nagysagura darabolt terményt-
terméket arnyékos-szé#l helyre kihelyezték. Racsra, haléra, ritka széwésszonra, vagy
kotélre aggatva, esetleg zsindéron logatva. Esetlegpny rétegben elteritve ésoéiként
forgatva. Ezen eljarastlieg illé-olaj tartalmi gyogy- ésiszerndvények, napfény hatasara
fakul6 vagy lassu szaritast igééiytermékek-termények esetében volténgids. Példaul,
amikor a gyorsabb vagy magasabbBbmiérsékleii szaradds nem kivant repedést, mag-
kipergést, hatéanyag-csokkenést, allag-romlasineeegiezne. Vagy, ha a fény szin-valtozast,
avasodast okozhatna.

Hidegben szaritdsrégi és lassu, de igen kedgeeredményt hozo, természetes szaritasi
eljaras. Mivel 6 °C alatt a bomlasi és erjedésydatatok megtorpannak, igy a hosszabb
szaritds soran is mé&goédnek az eredeti aromak. A hideg-szaraz lébeg a szikkadas-
szaradas egyenletes. Ha kdzben a termény vagykemagfagyna, az sem okozott gondot,
mert az esetleges lassu kiolvadasakor a szérag-hédgnozgas hamar felszaritotta. Ezt a
modszert, leginkdbb a télen elejtett allatok vagfodott halak husanak tartositasara
alkalmaztak.

Hazi szaritasrégi, mesterséges szaritdsi méd. Ennek lényeqgg, terményt vagy terméket
legfeljebb 45-50 °C émeérséklei szaraz-légmozgasos térbe helyezték. Ami lehadpitett
szaritd, kemence teteje, nem forré kemence belsgjeg padlas,ifétt szoba. Ezen eljarast
alkalmaztak, ha a természetes szaritasra nem elodib$ég. Vagy, ha ugyelni kellett a
szaradas tisztasagara is (példaul: tészta, leveslde zoldség vagy zoldje, gomba, kasa-
magvak stb. esetében), amikor felhasznaléts mlar nem volt lehéség Ujabb tisztitasra.

Aszalas a napon vagy hazi szaritas sajatos valtézataely soran, a termést vagy terményt
kozel 65-75 °C koruli émérsékleten szaritottdk. Ezaltal, a tovabbi erjgkésomlasuk,
penészesedésik is megtorpant, vagyis az eltarflmatbdényegesen javult. De a szaritast
~-modjaval’ végezték, inkdbb csak szikkasztottakgyh@ termék még fogyaszthaté legyen
(ezeért ilyenkor a nedvesség-tartalmat nem csokkértd5% ala). Némely gyumoélcsnél és
gyokér-zoldségnél bevalt modszernek tartottak.

Pallasztds egy olyan szaritasi eljards, amikor a tartésitasrant lédus terményt-terméket
elézetesen soval vagy cukorral meghintették. Amelhaseia a terméldb 1€ szivargott ki

22 Magyar Néprajzi Lexikon: Aszalas. Akadémiai Kiadddapest 1977-1982
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annak fellletére. Mivel igy a bélsnedvességét” gyorsabban kiadta, ezért egyenlaiese
szaradt, és szaritas utan sem lett tal ragos, seerke Bleg husok és halak, nedvdus
gyumolcsok, sortos zoldségek, némely sajt és #Esdus-készitmény esetében régota ismert
modszer. Ismert volt olyan pallasztas is, amikeearitando terméket tiszta hamuval, faszén-
vagy agyag-porral hintették (amelyet fogyasztétt &8@mostak).

Fove széritas amikor a széaritandd terményt-terméketozetesen megkték. Annak
erdekében, hogy cstkkentség annak romlékonysalfiegitsék a teljesebb kiszaradasat,
vagy ebzetesen megpuhitsak a &Bbi konnyebb fogyaszthatésag érdekében. Leggyalrabb
hasok, ragésabb vagy rostosabb termeények, esebiggagztasra mar ,félig éészitett”
termékek szaritdsanal terjedt el ez az eljaras.

Szaritasi alkalmazasok

Az egykor igen népszerszaritasos élelem-tartésitas manapsag mar rifgeaghak szamit.
Az egykor igen elterjedt turo-szaritds szinte eftétiott. A hus-félék ilyesfajta mégzése
néhol, Karpat-medence keleti részein, még haszosalt A tobbi vidékeken mar csak a
fiszer- és gydgynovények korében népszxr a tartdsitas, esetleg némely zoldség- vagy
gomba-félénél. ime, néhany példa, a korabeli swEiréjarasokra:

Keleszt-szaritas egykor talan ez volt az egyik legfontosabb saétit Amely biztositotta a
mindennapi kenyér elkészitését. A szaritandd kiiesibbféle lehetett, ezakrrészletesen
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korpa-kovéaszt, és a gabofidemeénnyel 8ritett must-habos (vagy torkolyos) korpa-élészt
szaritottak. A tészta-sdekeleszét apré darabokra morzsoltak, golyécskakka sodortédgo
arnyas-szefl helyen 30-40 °C kozo6ttidmérsékleten (nem haladva meg a 45 °C-t) csont-
keményre szaritottak. Az igy kiszaritott kelészszaraz-tivos helyen, vaszon-zacskdban
felfliggesztve taroltak. gy, akar egy éven tal isgimizte keleszi hatasat. Felhasznalaste|
langyos vizben vagy tejben puhara aztattak, magtakasos modon ,inditottak”, szapo-
ritottak.

Taro-széritds amely néhdny szdz éve, még gyakori és ismert-taitdsitasi moédnak
szamitott. Erre, a tejsavas erjefiésavanyu-turo (aludt-tej vagy szerdék-taro) vdtabnas.
Ugyanis, az oltéval késziilt édes-tur6 nedvesedési@gltamos volt a penészesedésre,
tulérésre. A levalasztott savanyu-turot sajtkdoed kotve gomolyaként lecsopdgtették, majd
nehezékkel megnyomattak, hogy a savéjat j0l kieems€zt koveten, a szikkadt és
keménykeés tarét alaposan szétmorzsoltak, tobbmgggobb lyuka sirén attorték A kapott
morzsalékot napos-szédl helyen egy kifeszitett lepé&d elteritették és ithként elkevergetve
csont-szarazra szaritottdk. Ezt a szaraz tiirtszovés fehér zsakocskakban taroltak, sotét-
hiivos helyre felakasztva. Felhasznalaéttefriss tejbe szo6rtdk, ahol Ujra megdagadt és
turoként viselkedett.

Hal-szaritas amely egykor igencsak elterjedt a halban gazddékeken. Ez volt az a
modszer, amellyel a frissiben el nem adhat6, jéfentennyiség halat tartositani tudtak. A
szaritasra szant halat széthasitottak és kitigZittggyakran a belsejét soval meghintették).
Arra is volt példa, hogy szaritott-poritotiskerrel is megszortédk a hal friss metizészeit.

2 Magyar Néprajzi Lexikon: Tartésitott erjeéahyag. Akadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982
% Remete Farkas L&szl6: Magyaros és tajjéllegzi kenyér-kelesdk. Karpat-medencei magyaros konyha
sorozat VII. kétet. Budapest, 2016.
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Majd, oszlopok kozétt kifeszitett zsinegre aggatwapos-szefis helyen gyorsan kiszarit-
hattak. Bar igen nagy mennyiségben szaritottak itp@don, a magyarsag korében a szaritott
hal fogyasztdsa mégsem terjedt el, Ugyanakkor,cgmn keresett terméknek szamitott a
szigorubb és gyakori bojtot tartd ortodox és gélgti vallasuak koérében.

Hus-széaritasamely modja eltért a hal-szaritastol. Ugyaniglat: tHve szaritottak, ésskeg
pasztor- vagy katona-ételnek szamitott. Marha, pgikecske-husbol készitették, ritkan 16-
hasbdl is, de diszno-hast e célra nemigen hasinaltdalst apré darabokra vagtak, tokany-
ként vagy porkoltként elkészitették, sbéziaderezve, sajat levében-zsirjdban megpuhitva.
Ezt kdveben a husdarabokat kigzék, €s szabad levéw, szelbs-arnyékos helyen szaritottak
(gyékényen vagy abroszon, esetleg allgibh szétteritve). Megszaritva vaszon- vagy- b
zacskoban taroltak, szédl helyen felfliggesztve. Az igy szaritott higed levesnek dzték,
tésztaval keverve. Kdzépkori valtozatara utaléakok szerint, az ilyen hust porra torve és
liszttel keverve taroltak és vizzel hig kasa&vave fogyasztottak.

Gomba-szaritasamely egykor igen népsZetarolasi médnak szamitott. A megtisztitott és
hibas részefl megszabaditott gombat toébbnyire napos-6zdfielyen szaritottdk. Tébbnyire
vessh-fonatl racson szétteritve, vagy vékony zsinedféAee és felakasztva (esetleg hosszu
tuskés agra felzdelve. Szarithattdk meleg kemencében vagy szariti®) de csak 40-45 °C
alatti dmeérseékleten (nehogy mégbn vagy bepalljon). A szaritott terméket séslhelyen
tarolték, szovet-szakocskaba kotve és felldgatwgy fakéregbl készitett fedeles tartdban.
Felhasznalas &ft vizben azattak, majd amikor megdagadt, ételfigdseitettek.

Zo6ldség-féle szaritasarégi modszer, amelyet szinte mindenhol ismert8&rgarépa-,
pasztinak- és petrezselyem-gyokér, valamint zedlsreékla-gumao, hagyma stb. tartésitasanak
egyszeii modja. Megtisztitdsuk utan vizben atmosva, éafglalva. Néhol, az atmosasukhoz
sOs vizet ajanlottak. Mashol, a fehér zéldségekaviagbe kevés ecetet is Ontottek (megaka-
dalyozva a barnulast). Ha karikara vagy vékony Ibalsé@ vagdaltak, akkor tdbbnyiressr
fehér cérnara felizve szaritottdk. Ha kockakra vagdaltak (vagy héabontottak) akkor
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vagy 50 °C-alatti meleg kemencében (vagy meleg @iadk tetején). Fehér s#irzdldséget
napon is szarithattak, de szineset csak arnyékimfakuljon). Felhasznalasodl 2-5 érara
kevés vizben aztattak.

Zo6ldséq- ésifszer-zOld szaritasazintén kdzismert és egysierljaras. Bleg két valtozata
terjedt el. Az el§: amikor a megmosott szalakat kisebb csomoOkba téktdts felakasztva
megszaritottak. Igy is tarolhattak, de gyakran litkdemorzsolva és j0l zar6 dobozban
tartottak. Masodik valtozatnal: a megmosott szélastrleveleket lecsipkedték, és csak azokat
szaritottak, lepsite kiteritve. Az ilyen ,szaritmanyt” széH textil-zsakocskéaban felfliggeszt-
ve vagy zarhato tartGban taroltak. Mindkét elja@@sin, a szaritast arnyekos-siekes meleg
(de 50 °C nem melegebb) helyen végezték, szarékeiy allag eléréséig.

Gyébqgy- és fiszer-ndvény szaritdsamely hasonlé az @bi eljarashoz. Csak frissen szedett
novényt szaritottak. Ugyelve arra, hogy a szaritésiérséklet nem haladja meg az 50 °C-t.
A gyokér-részeket mindig alaposan megmostak és isa¢igpttak. A tobbi részt ébzor
kiraztak (eltavolitva a port és rovarokat), majobtették (langyosnal nem melegebb vizzel).
A fehér virdgot és gyokeret mindig napon szarikottd szines virdgot, zold részeket és
termést pedig arnyékos helyen. Igyekeztek csomasea szaritani. Szovet-zsdkocskaban
|6gatva taroltak.
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Fozelék-féle szaritdsaamelyet sokfelé ismertek, de széles kérben nemsem terjedt el.
Zoldbab, zéldborso, kdposzta-leveél, karalabé, &hrieller- és cékla- (esetleg retek-) gumok
sth. tartésitasanak maodja. A megtisztitott és megthcalapanyag hibas vagy fas-szalkas
részeit eltavolitottak. Ha sziikséges volt, a kivaatetre vagdaltak. Ezt kdvein, forrasban
lévé kb. 10%-0s soOs vizben 2-10 percigfézték. Ezutan, a lefrték, szétteritették, majd
arnyekos meleg-széb helyen keményre szaritottak. Textil-zsakocskdbldgatva taroltak.

Gyumdlcs-aszalasamely régi és egysZereljaras €s még ma is népszetegtobb hazi
kenyérsit kemence alkalmas volt erre. Takarékos megoldas walel hasznosithattak
annak ,kenyérsiutés utani maradekjet’. Az aszalasra szant gyimolcsdket megtiszékott
sérilt részeit eltavolitottdk. Majd, veébdl font racson szétteritve, a meleg (nem forrd)
kemence sidterében megaszaltak. A ve8gacsot egy vas-tepsire raktak, hogy a gyumaolcs
leve abba cs6pogjon, ,ne ronditsa dssze” a kemsidellletét. Ha lapos teti]fiits-
kemencével rendelkeztek, akkor #ési idényben annak teteje is megmelegedett annyira
hogy aszalasra hasznalhassak. Szilva, barack, mé&gaperesznye aszalasara a 70-75 °C
korali homérséklet volt kedveéz (amikor a behelyezett méhviasz-darabka mar higfoly
olvadt, de a szinét még nem valtoztatta meg). Emgyesdket aszalas d@t kimagozték,
nagyobbakat félbe is vagtak, és rugalmas-gunistee kissé kemény) allagig aszaltak.
Alma, korte és birs aszalasara csak 60-65 °C kdxiitiérséklet volt szokasban (amikor a
meéhviasz-darabka éppen olvadozott). E gyumoélcsélkkatiaban szeletekre vagva és szivosra
(néhol brszefire) aszaltdk. Sit6, ribizli, egres, szamodca, &fonya stb. esetébebOaEs °C
kordli bizonyult megfeldinek (amikor a méhviasz még nem, de a faggyu madokott).
Ezeknél gyakran elmaradt a magozas, viszont eieketak a rugalmas gumi-stedllagig
aszaltak. Az aszalasdtartama fél naptdl 3 napig terjedhetett. A kemegjtagat ilyenkor egy
résnyire mindig nyitva hagytak, hogy a gyumotiskiparolgott nedvesség eltdvozhasson a
meleg sudtérbdl. Az aszalt gylimolcsot tarolhattak korséban vagjyahcsbol készitett tartd-
ban, esetlegisi szoved zsdkocskaban,ihids-sotét helyen, kébb mar lezarhatd béttes-
Uvegben.

SOZAS

Olyan eljara®, amely esetében a tarolhatésaged a termény vagy termék sétartalmanak

novelése biztositja. Ugyanis, 10% feletti sétartaléltalaban megakadalyozza a penészese-
dést, bomlast és rothadast, a nem kivant erjediésmészetesen, ez a modszer csak olyan
élelmiszerek esetében voltak alkalmazhatdk, amedgekeben a sos iz nem volt zavaro.

S06z0 eljarasok

Ezen moddszerek, szinte ni@widok ota ismertek voltak. &, még ma is altalanosan alkalmazott
tartdsito modszerek. Amelyek nélkil, egy hagyomardiszndvagas is elképzelhetetlen lenne.

Les6zasamikor a termés vagy termeék fellletét - tart@sitégett - sdval dven meghintették
(bedorzsolték). llyenkor, a fellleten kialakult séseg megakadalyozta, hogy a felllet
penészesedjen, erjedjen-rothadjon. Ekképpen vétetsarétegeket a karos kidlhatasoktol
Az igy kezelt alapanyagot tobbnyire még mas modskzer kezelték (szaritotték, flistolték).
Ezt a mbédszeridteg has- es hal-félék, sajt, esetleg némely zoltsédgsitasara alkalmaztak.

% Magyar Néprajzi Lexikon: S6zas. Akadémiai KiadddBpest 1977-1982
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Sédarozasvagyis tomény sés |ében aztatas. Vagyis, termeagly terméke, egy edénybe
téve soOval alaposan meghintették (engedve, hoget l@resszen). Vagy, 20%-osnal
toményebb soéoldatba meritették. (llyen tdménisagpldatban a friss tyuktojas a folyadék
felszinén Gszik). A médszer hatékonysaga azon klapgy a tarolandé alapanyag sos lével
alaposan étitatodhatott. Ezaltal, a toményre ,sogddelss rétegekben is fékezve a mar
megkezdds romlasi-erjedési folyamatokat. Viszont - a kehatékonysag érdekében - a
sédarozott méretélt fliggéen, legalabb 1-4 hetes ,s6s lIében valb aztatasségaketett”. Az
aztatast koveét szikkasztas utan, igy kezelt alapanyagot tobbnyiég egyéb mddszerrel is
kezelték (széritottak, fustolték). Ez az eljarAzi&dert volt a his- és hal-félék, azok
termékeik, valamint egyes sajtok és préselt tuiidzeres-zoldséges izéikészitésenél.

Pacolassos és némilediszeres (vagy mas adalékos) Iében aztatas. Valoglpan les6zas
vagy sobdarozas, amikor a konyhas6hoz adalékok&evsrtek. Kevés natron- vagy kali-
salétromot, esetleg romlast csokkefitszereket vagy gyogynovényeket. A pacolt termekeket
is tobbnyire még ut6-kezelték, mas tartosito madskéobbnyire szaritassal, fustdléssel).

Sositdsrégi és sajatos modja a tartositasnak. Amikaermést vagy terméket - egy e célra
szolgalo horddban - tomeény sis- vagy pacos-léberattaroltak. Amilél, mindig csak annyit
vettek ki, amennyire éppen sziikségiik volt. Esvatkirészt friss alapanyaggal potolgattak,
természetesen némi sot is hozzatéve. Az ilyen tgnséds folyadékban tarolt élelem (ha
mindig a folyadékszint alatt tartottdk, vagyis lgéenem érte) sokaig romlatlan maradt.
Legfeljebb kissé savanyodott, ha a sétartalom 1@«sdkkent. Hus-, hal- és némely sajt-
féle, uborka, zdld tok és dinnye, kdposzta tarodasgykor hasznalatos madi. Ezt az eljarast a
kevesebb sot igénylvagyis olcsObb) savanyitas fokozatosan kiszaaitot

S6z6 alkalmazasok

ime, egy-egy példa ezen eljarasok alkalmazasateirdsokbol kitinik, hogy a régi szalonna-
es hus-s6z0 eljarasok szinte megegyeznek, a mai-faliszno-feldolgozasi” szokasokkal. A
sOs-lében tarolt turd-sajt még ma is ismert Karpétience egyes keleti peremvidékein.

ir6svaj s6zdsaa savos (vagyis nem olvasztott) vaj tartésitdséaégi modja. Megfeldl
meérefi, s6-mazas kocsogot forro vizzel kimostak, és aapqkicsopogtettek”. Ezt kowin,
néhany etkanalnyi sét ontottek bele, hogy legalabb negydddignyi vastagon benne
szétteruljon. Erre tomkodték a frissen kopilt vaigy, hogy benne lIégbuborék ne maradijon.
A harom-negyedéig igy feloltott kocsdgben a vagdaiét elsimitottdk. A kocsogot lezartak,
hogy leve@ ne érje, ésivds helyen taroltak. Néhol, agy tartottak, hogyzepgemberi vaj
alkalmas ilyen tarolasra. Mashol, a kdcsog aljaantsot elkeverték a friss vajjal, és csak a
tetejen alakitottak ki so-réteget. llyenkor, fellra@as eitt a vajbol hideg vizzel (tejjel)
kimostak a sot.

Tar6 sbézésaa korabeli taro-tartositas kdzismert és altalanositerjedt modszere. A frissen
készult, savojatol alaposan kicsepegtetett és szésolt tlrot megsoztak. Altalaban: 1 kg-
hoz 5-10 dkg-ot szamitva (kisebb érték a tejsawasars/i-turéhoz, nagyobb érték az oltds
édes-turohoz). Ezt a turot egy kiforrazott kocsogimmkodték, minden levéy kozile ki-
szoritva. A tetejét elegyengették és séval megtiékeNéhol, a tetejére némi olvasztott vajat
is ontottek, hogy a levédoiztosan ne érhesse. JOI lezart cserép-kécstghwapbkig elallt az
ilyen turd. Felhasznalaséd a tarét szétmorzsoltak, langyos tejjel atgyartiy kimosva a
sot beble.
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Szalonna les6zasaragyis ahogy a kiskunsagi sos fehér-szalonnaikesa szalonnakat
megfeleb méreti és formaju darabokra vagtak. Tobbnyire 2-3 araggsihi, ugy 0,5-1
arasznyi széles, 2-3 ujjnyi vastag csikokra vagtagyelve arra, hogy a vagasi fellletek
simék legyenek. Majd egyenként, j6 alaposan ésregigsen, soval bedorzsolték minde-
gyiket (20 dkg s6t szamitva 1 kg-nyi szalonnahdz)negsozott szalonnakat egy fatéke
(vagy sOz6-kddba) egymas mellé helyezték. Akar t@#ibgben is egymasra rakva, minél
kevesebb hézagot hagyva kozoéttik. Majd, a dekkadat) lefedték (letakartdk) és hagytak,
hogy a szalonnat a s6 jol atjarja. Ennek érdekélaponta-kétnaponta a szalonnadkat mas-mas
oldalukra atforgattak. Kozben a szalonna kevéstleéveereszthetett, de ez nem jelentett
problémat. Ugy 3-4 hét (tdbbnyire 1 hénap) eltadtéy szalonna-darabokat a s6bdl kivették,
€s szaraz taftuhaval a sotol letisztogattak. Majd kilyukasztkitazon egy madzagot atfve
szelbs helyre akasztottak, hogy kiszikkadjon. Amennyibistolt szalonnat kivantak
késziteni, ugy 2-3 napnyi szikkasztas utan a spalomideg fustre is tehették.

HUs sodarozasa régi és sokfelé ismert eljaras, nem egy ordésegh A szalonna lesoza-
sahoz hasonléan cselekedtek, de csak fele annyiaszinalva (10 dkg-ot 1 kg hdshoz). A
letisztogatott és szikkadtra toriult husokat sovapasan bedorzsoltek, majd fa-téke (s6z0-
kadba) tették. Lefedve igy hagytadk legalabb 3 -igh& husokat érlédni. Természetesen
naponta atforgatva, az alsokat ésdedt egymassal cserélgetve. igy, mindegyiket atjfaha
az a so6s |é, amelyet e husok néhany nap eltelf@estsztettek”. Néhol szokasban volt, hogy
egy-két bazsalikom-agacskat is tettek a hus teteggy a legyeket és darazsakat tavol tartsa.
A sOs-érlebdés befejeztével a hlisokat szérazra torulték,idekos-szells helyre kiakasztva
hagytak megszikkadni, szaradni. Legtobb helyen mapi-két szikkadas utan hideg flstre
tették. De ha hamar felhasznaltak, a fistélésttekinthettek. Régen, szérvanyosan az is
eléfordult, hogy a ,télviz idején” a hust benne hagytasozé-kadban, amit lefedve a szin
alatt hagytak, némi szalmaval leteritve (hogy aelbe ne fagyjon). Szikség eseténékbb
annyi hast vettek ki, amennyire szikség volt (fetmalas éitt vizben kidztatva a felesleges
sot).

Husvéti sonka pacolasaegy korabeli leird8 szerint: ,En mindig efsen kenem be
salétrommal, kiilondsen a csontmelléken, a huslkéticanra szant sédaromat. Es mar hat, de
ha a sédar nagysaga elég tekintélyes: akkor ny&icehtt, farsangban gondoskodom rdla,
hogy a sddar elegefiddét télthessen tennivaldiban. Tennivaloi kozé takazisalétromozas
utan valé napon annak a pacnak felvétele, amelyéksaamra vett s6bdl, koriandétp
borékamagbdl, sargacukorbdl, daralt fokhagymabahéblevelekbl és ot-hat fej voros-
hagymabdl készlt. Ezt a keveréket bizony szar&etiielvenni a sddarnak, és alatta négy-ot
napig pihennie, mert csak akkor kapja meg azt avig@s$, amely aztan beboritja a téken,
amelyet szaraz helyen ringatok, kamaraban vagyapadl..” ,Mindennap mas és mas oldalan
kell neki tolteni idejét. Talan ez a szabaly a édgptisebb a pacolas alatt evsodar
idejében.”. Kiegészitésként, ehhez mar csak az rdddo szokdsos recept szikségeltetik.
Vagyis, 5 kg sonkahoz: 50 dkg so, 10 dkg cukor,salgtrom, 5-6 kis fej voréshagyma, 3-5
gerezd fokhagyma, néhany babér-levél (vidéken ekteipkabb 1 e$kanalnyi szaritott
kakukkfi), 5-10 szem t6rt borékamag, 0,5-16kanalnyi koriandermag. Sokfelé, mindezt
egybe-keverték, és ugy tettek, ahogy ez mar a spdamnal leirasra kerult. Megjegyzénd
hogy gyakran a pacolt hust is sddarnak nevezték.

% Krady Gyula: Hasvéti sédar titkai.
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Sés-leves gomolyaagy orda, egy régi sajt-féle. Az oltoval vagy Gdorralassal készitett
fott-tiré sajtjanak egyfajta egystetarolf’ valtozata. A levalasztott (lecsapatott) t(rét
sajtkendbe kototték, lecsepegtették, és nyomattdk (hoggvajét kieressze). Majd 1-2 napi
kicsepegés eés szikkadas utan a kbad kiforditottak és alaposan atgyudrtak. Bhb
tyuktojasnyi golyobisokat vagy lencséket formaltakjelyeket egy napi szikkadas-széradas
utan egy tarolo-edénybe helyeztek. Amit 5-10%-o®ldattal feltdltbttek, vessdonattal és
némi nehezékkel terhelve, felszin alatt tartva emfzott sajt-tirét (nem szétnyomva).
Hosszabb idre tarolhattak, sajtként fogyaszthattak. De 6ssezetés vizzel (tejjel) kimosva, a
friss turot is potolhatta.

Sos-leves sajta sosleves gomolya tovabb-fejlesztett valtozataudllyal megnyomott gomo-
lyat egy napig hagytak a formaba éftiti, szoba-bmérsékleten. Majd a formabdl kibori-
tottdk és darabokra vagtak. Ezeket, forrd vizbapldkennyé téve egybegyurtak és formaba
préselték. Kilileés utan a formabadl kiboritottak, és sos vizbeolt#k, a sés-leves gomolyanal
leirt modon. Igy, pincedmérsékleten akar tobb hétig is eltarthattak.

EDESITES

Olyan eljaras, amely esetében az eltarthatosagetnaény vagy termék cukortartalmanak
novelésével biztositottdk, valamilyen cukortartaligszetey hozzaadasaval. Ugyanis, az
50% feletti cukortartalom jeleégen gatolta, a 65% feletti pedig lényegében kizarteem
kivant erjedést, a penészesedést, bomlast és ésthatermészetesen, ez a modszer csak
olyan ehei dolgoknal volt alkalmazhatd, amelyeknél az édenégtartasara is térekedtek.

Edesit eljarasok

Ezek a modszerek mar régen is ismertek voltak Jaterd és olcsé édesithianyaban csak
némelyek terjedtek el szélesebb kdrben. A XIX. adaolcso répacukor megjelenése tette
igazan népszévé és mindenki altal elérhigte e tartdsitasi eljardsokat.

izezés vagy kozismertebb nevén: hagyomanyos lekvar-t&szAz egyik legismertebb hazi,
tartosito-feldolgozasi mod. A kifésnek cukor nélkili valtozata. Amikor, adledszitett édes
gyumolcsot kimagoztak, majd mégték (mas valtozatbandsizor Hzték és utana magoztak).
A mag nélkali 6tt gyumolcsot pépesre Osszetorték ésire 6zték (1/3-1/5 résznyire
bediritve). Ezt az édedigtményt cserép-kdcsdgben és lefedve taroltak.lyeniédes és be-
keményedett lekvar teteje kiszaradt (@élsddott), ami lehévé tette a hosszu idefjarolast.

izelés vagyis a hagyomanyos lekvar gyumolcs-sajtta wlaihak modja. Az igenisire
f6zott szilva- vagy birs-lekvart egy 2-3 arasz sz#ds 4-6 arasz hosszu 0,5-2 ujjnyi magas
perenti deszka-formaba ontottek (amelyetzéleg faggyudval vékonyan kikentek). Abba
ontottéek, vékony rétegenként, egymasra teritvirialekvart. Ezutan hagytak kini és meg-
dermedni, majd napon vagy meleg kemencében 55-tn¥€le vastagsagura szaritottak. Ezt
koveben, kisebb darabokra vagtak (torték), letakariradb-szaraz helyen taroltak. Vizben,
tejpen vagy borban lagyitva fogyasztottak, kenyéwagy tésztaval, esetleg turoval. A
cukorral Hzott lekvar elterjedésével megjelent annak ,izéiltozata” is, de az mar nem

2" Remete Farkas Laszl6: Magyaros és tejjéllsgpi tejtermékek. Karpat-medencei magyaros korsdrazat
XVI. kétet. Budapest, 2019.
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terjedt el széles kdrben. Ugyanis, az a lekvar tildédeskés volt, és tul leveses a meglelel
hazi kiszaritashoz.

Mézbetevés regota ismert, de ritkan alkalmazott tartositégaras. Amely a méz enyhe
fertétlenits hatdsan és magas cukor-tartalman alapul. A tedékaszitett termést vagy
terméket felforraztak, majd szikkadas utan meézhigeke hogy az teljesen ellepje. Ezt
koveten az edényt keiddel lekdtotték és hagytadk dsszeérni. Nem tul levgeaményeknél

eés termékeknél alkalmaztak, mert a tul leveseseiéaet felhigithattak (ami erjedést
okozhatott). Egyes leirdsok szerint még értékesKaiss tartosithattak igy (ami a korabeli
mézarak mellet igen nehezen képzdiletnagyobb mennyiségben).

Mézezés a mézbhetevés egyfajta javitott formaja. Ennétisata-ebkészitett termést vagy
terméket felforraztak, majd szikkadas utan méztiékehogy az teljesen ellepje. Néhany nap
elteltével a méz higabba valt a ,kiszivott nedvg&se Ekkor a mézet ledntotték idire
beforraltdk, majd némiités utan ismét a raontotték adzlleg mar mézezett alapanyagra.
Ezt néhanyszor még megtették, majd amikor a méz welinfolyos, akkor a mézezett
terméket kisirték és szells-meleg helyen (napon vagy kemence tetején) rugabma
szaritottak. Néhol még eltetiragokat is mézeztek ilyen médon. Igen draga eskaigényes
eljaras volt, ezért az ilyen mézezett termékekginlébb ebkels korokben, draga ételek
diszitésére hasznaltak.

Pekmezésvagyis édeskés termés tarolasa must-mézben fekmez® vagy pekmeg). A
mézezés olcsoébb valtozata, mert méz helyett fasalékozel 6tod-hatod résznyire tetett
sz6lémustot hasznaltak. Ezen eljaras leginkabb a suvdi-{@aranya, Somogy, Tolna, Kelet-
Szlavonia) vidékeken terjedt el6leg korai sal6, kési észibarack, korte, alma, silt 8tik
vagy Btt gyumolcsok izes tartésitasara. A pekmez kifejezaoszifileg a pék+méz ssze-
tételdl eredhet, mivel a pekmez = kemencében méziszdiritettet jelent. A pekmezés-hez
hasonlo eljaras ismert volt mas vidékeken is, ahwlézet mas taméz (siritett gyuimolcs-lé
vagy virics?) helyettesitette. Ugyanakkor, ezek sem terjediekzélesebb kérben, mivel
aranytalanul sok munkat igényeltek. Viszont, egimss terméseket (z6ld di6 vagy tejes
mandula bele) szivesen taroltak igy a nevesebbpiéhkne

Cukrozas a XIX. szazadi olcsé cukor megjelenésével elthrfartdsitasi moéd. Az eljaras
egyszeii €s gyors. A gondosandkkszitett terményt vagy terméket cukorral alapasag-
szOrtdk és egy edényben egymasra rétegezték. @ukdiiltve a kozottik Iy hézagokat.
Majd az edényt lezartak és hagyvan, hogy a bemwdeclékrozott dolgok levet ereszthessenek.
Ha a cukros |é tulzottan felhigult, akkor letntkits irii-mézszeiire f6zve, a cukrozott
alapanyagra visszaontotték. Mas valtozatban, atlexi#enyt dunsztoltak, vagy némi olajat
ontottek a cukros szirup tetejére, hogy elzarj@wedtol. El6fordult, hogy a cukros Iében
tobb hétig azott terméket kivették az oldatbol, anigjy (ilyen cukrosan) megaszaltak (kan-
diroztak). A XX szazad utols6 harmadaig, a cukoyégesen dragabb volt a gyimolcsnél,
ezért az ilyen eljarasok csak a téisebb kérokben terjedhettek el.

Bef6zés vagyis cukrozott léberbtt vagy dunsztolt gyimolcs, lezartan tarolva. Ardféle
tartésitashoz szirupotftek. Amely: vizben oldott cukor, esetleg némi aésrfiszerrel még
izesitve. A tomeény cukor-oldat és az aroniézérek a tartossagot biztositottak. Ezt ontotték
a tobbnyire kerdmia-kors6ban (k&b befttes Uvegbe) elhelyezett egész vagy darabolt,

s 7

esetleg ki is magozott gyumolcsre. Az edényt lezard@n dunsztoltak, hogy az esetleges

2 Magyar Néprajzi Lexikon: Pekmez, pekmeg. Akadédiadl6, Budapest 1977-1982
29 Magyar Néprajzi Lexikon: Nyirviz. Akadémiai KiadBudapest 1977-1982
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késsbbi erjedést elkeriljék. A XIX. szdzad méasodik f@lésalt a gyimdlcsok egyik koz-
ismert és talan legkedveltebb hazi-varosi tartéséfarassa.

Huzatasnépi kdrben ritka, amely a XIX. szazadtol tefjedjaras. A nem tal édes gyumolcsot
vagy izes terményt (gyombért, sargarépét, cekbdt gimény cukor-oldatbarbZtek. Amikor
mar kissé megpuhult és az édes iz atjarta, akkairkek, lecsepegtették és aszaltak.

Lé-f6zés amely egykor a gyimolcs kipréselt aromas levérakositasat jelentette. Az
elokészitett gyimaolcs levét kipréselték, és kozel ngyayi cukorral (azétt mézzel, must-
vagy mas mi-mezzel) firii sziruppa bzték. Tobbnyire zarhatd korsdban vagy Uvegpalackban
taroltdk. Vizzel vagy borral keverve italként fogytottak, vagy kasak és tésztak, esetleg
gyumolcs-levesek izesitésére hasznaltdled-varosi kdrnyezetben terjedt el.

Lekvar-6zés az izezés XX. szazad eléjeszeélesebb korben terjgd/altozata. Amelynél, a
fétt gyumolcspépet kevésbéritették (legfeljebb felére). igy, viszont a sajakortartalma ne
lett volna elég a tartésitaséara, ezért azt hozztadkorral potoltak. Eleinte, ezt a megoldast
csak a draga idegen vagy ritka gyimolcsok esetalh@maztak. 8rité (alma, siitok, birs)
hozzaadasaval is lehetetiriteni, de az ilyen ,vegyes-lekvar” tavol allt azta-népi izlest.
Ennek ellenére, mostanara mar ez tekidtdtlanos lekvar-készitési eljarasnak.

Lekvar-sajtozésa cukorral §z6tt lekvar ,izelt valtozata”. Amely, mar nem tatjeel széles
koérben. Ugyanis, az a cukros lekvar mar tul édes, wal hig és ragacsos a megfélel
széaritashoz. E hidnyossagok kikliszobdlésére, aekima, birs vagy sbtibk beletzésével
siritették, édes izét is igy tompitva. Talan, ezérmrterjedt el széles kdrben, mert akkori
kozizlés a ,vegyes-gyumolcs” lekvarokat lenézteradék-terméknek tekintette. Nem szolva,
hogy akkoriban a ,mindenhol tethgyimolcs”, még sokkal olcsébb volt a bolti cukdrna

Edesit alkalmazasok

Az édesitési moddszerekre szdmtalan példa hozhaték Kozl érdemes néhany olyat
kiemelni, amely jol érzékelteti a korabeli édéstrtosité szokasokat. Erdemes megfigyelni,
hogy a korabeli ,cukros tartésitasok” torekedtek emedeti gyimolcs-aroma megésére.
Ezért, akkoriban nem volt szokasban a ,manapsaatasi fiszerezés. ime, néhany meg-
oldas:

Szilva-cibere készitésamely, mai értelemben, cukor-nélkillig szilva-lekvéar zést jelent.

A kivalogatott és megtisztitott szilvat (nem kimaga) keves vizben puharézték, nem tul
erss tizon. A Btt szilva-mag az, amely megadta a cibere jellegze#ét. Amikor a szemek
mar peépesre toredeztek, fakandllal kavargatva medzet teljesen Osszetortek. Ezt a pépes
keveréket rostan attorték, hogy a szilva héjat agjat kisfirjek. A kapott pép felét lassu
tizon, allando kevergetés mellett még kissé tovataek. Ezt, a kissé karamelizaldédott
siritményt hozzaadtak a pép masik feléhez, és ars# bsszékzték. Ugy szamitottak, hogy

1 kg szilvabdl 70-80 dkg cibere készilhetett. Aecdt s6-mazas cserép-csuporban vagy
szilkéber® (gombolyded méazas cserép-edényben) taroltf, szovés viaszkos szovettel
lekotve.
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Szilva-iz készitéseamely manapsag, a cukor-nélkiliys szilva-lekvar §zését jelentené. A
ciberéhez hasonléan késziilt, de néhany eltérddaahagbavald szilvabol készitették, akkor
a magot mar tisztitdskor eltavolitottak. éttfszilvat - miutan pépesre torték - sokfelé csak
akkor torték at rostan, ha még benne volt a mdggganis, egyes vidékeken a lekvarban
benne hagytak a szilvaé@déskor 6sszesodrozodott) puha héjat is. Hasonl@t@rée (a
ciberéhez képest), hogy a szilva-pép teljes meaggis(nemcsak a feléy4tek meg tovabb.
Valamint, hogy ez adékés igencsak elhtzédott, mivel a lekvart legaldlab 1&3-ara
bediritették. E hossza$Zésnek tulajdonithatd a szilva-héj meghagyasdekwarban. Mivel

a kozel fél-egy napo$iés ideje alatt a szilva-héj is foszldsra puhutfy 9zamitottak, hogy 1
kg szilvabol legfeljebb 20-35 dkg-nyi szilva-iz ké#hetett. A lekvar tarolasa a ciberénél
leirtakkal megegyezett. Ha szilva-i&e(cukor nélkili szilva-sajtot) akartak készitealkkor
ezt a szilva-izt deszka-keretre ontottek, és 7&E@li homérsékleten tovabb szaritottak (az
izelésnél leirtak szerint).

Birs-izeb készitésemai széhasznalattal egyfajta cukor-nélkili biag=sA birset megmostak,
maghazat és hibas részeit eltavolitottak, ujjnyckékra daraboltdk. Majd, kevés vizben
puhéra &zték, kis#irték és szitdn vagy émwn attorték (eltavolitva a héjat). Atf birs-pépet
lassu tizon legalabb felére-harmadara lréették, allando kevergetés mellett, nehogy
leégjen. Olyan igriire %zték, mint a szilva-izt. Es, akkor volt igazan késa hideg feliiletre
csoppentve szinte azonnal megkocsonyasodott. Eatiden egy peremes deszkan - amelyet
elézéleg faggyaval vagy zsirral vékonyat atkentek - @é@lyujjnyi vastagsagban elteritették.
Majd ezt, még eléggé meleg (65-75 °C-0s) kenyérkamencébe helyezték, ahol hagytak
félkeményre kiszikkadni. Ha a savanykas izt kedkelakkor a birshez kevés savanykas
almat, naspolyat vagy vackort is kevertek. Aholegdzajuak voltak”, ott kortét vagy régi
vagy mi-mézet is adtak hozza. Tébbfelé szokasban \Wikdfa karacsonyi valtozatnal), hogy
a birs-pépbe némi tort dio-, mandula- vagy mogyoetet is belafztek, esetleg mazsolat is
belekevertek. Arra is volt példa, hogy a mennyiséyelése érdekében némi &iibkot,
hantolt tokmagot is beléttek.

Gyumdlcs cukrozasamely médszer csakds héja, nem tal puha gyimolcsoknél vezetett jo
eredményre. A bogyos gyumolcsoket valogattak, meak a teljesen egészséges és ép, nem
tulérett szemek voltak alkalmasak ilyen tartéséast célra leginkabb megfelelt: a meggy,
cseresznye, egres, ribizli, &fonya és németyssDe alkalmas volt cukrozasra a nagyobb és
keményebb husu gyumolcsok kockai-darabjai is (Heoran azva is megtartottak formaju-
kat). Mint példaul a téli korte, alma, barack, sdignye stb. A megmosott (forrdzott) alap-
anyagot lecsepegtették, megtorilgették, hogy negyele tal nedves. Egy kdcsdg vagy
beféttes Uveg aljara kevés cukrot szoértak, majd arnaréteg gyumolcsét helyeztek. Erre
annyi cukrot hintettek, hogy a gyumdlcsok kozostr kitbltsék, és a réteget vékonyan
beboritsa a cukor. Erre egy Ujabb gylumolcs-rétégdyeztek, ismét cukorral kitbltve a
hézagokat, és vékonyan beboritva a gyiimolcsokegfolgtattak, majdnem az edény tetejéig,
ahol végul félujjnyi cukor-réteggel beboritottak.gklimolcsok elrendezésekor arra Ggyeltek
arra, hogy ne nyomadjanak, ne szoruljanak. Az édealény nyilasat keddel vagy papirral
lekototték. Az igy tarolt gyimolcs mégzte eredeti aromajat, de az ize lényegesen édeseb
lett. Mivel a teljes cukortartalom meghaladta az6800-ot, ezért (elvileg) hosszu ideig
tarolhattak. Ugyanakkor, helytelen kezelés esetémig fenndllt az erjedés veszélye. Ez az
eljaras viszonylag cukor-igényes, mivel: 1 kg gyleeboz kézel 1 kg-nyi kristalycukor szuk-
ségeltetik és esetenként tul sok cukros oldat lketbet a gyimolcsok levedzése miatt. A
tartossag fokozasa érdekébefaidult, hogy az edényt ,dunsztoltdk” (hogy forrézfiirds-

ben a belseje ,kigg6ljon”).
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Gyumdlcs szirupozasamely a gyimolcs-cukrozas maédositott valtozataeky, bar munka-
igényesebb, de kevesebb cukrot igényelt és kevdgeld eredményezett. A gyimolcsot az
elébbiekben leirtak szerint mostakglkeészitették. Majd cukor-szirupot készitettek, gyloso
kilbgrammonként 50-75 dkg cukrot és 3-5 dl litezeti szamitva. A vizid és cukorbdl
szirupot Hztek, majd egy kandllal a gyimolcsot kis adagokbaszirupba tették, abban
néhany percig éfézték. Ezt kbveten a darabokat egy tanyérra tettek. Miutanilkék, a
forrd6 szirupban ismét &tttek néhany percig, majd kivéve onnan ismét hagyikini.
El6fordult, hogy ezt harmadszor is megismételtek. Magdkihilt és sziruptdl ragados
gyumolcsot tarolo-edénybe (kdcsdgbendhiels livegbe) raktak, és feldltotték asdkdzben
legaldbb 50 °C-ra ldiit sziruppal. Ezutan, a tarolo-edényt légmentesaartak (viaszkos
papirral vagy szovettel lefedték, azt zsineggebt@kték). A korabeli szakacskonyvek szerint,
az igy kezelt gyumdlcs hosszu ideig elallt (tattisder hozzaadasa neélkil). Meggy,
sargabarack, som, alma, korte, birs, ringld, egésya- és gordg-dinnye, malna, eper, szeder
eés afonya esetében egykor ajanlott modszer. Nétoszdoltak is, a tartdssag fokozasa
érdekeében.

Gyumodlcs bajzése amely akar a gyumdlcs-szirupozas tovabb-fejlesrték is tekinthét
Ezen eljaras egyik &hye, hogy kevesebb cukrot igényelt, a gyumolcs igdtevesbé tor-
zitotta. A XIX. szazad masodik felében, a korabehkacskonyvek ezt a mddszert ajanlottak
legtbbb gyimoélcs elrakasahoz. Természetesen targmer alkalmazasa, és tdbbnyire
fuszerek-izesdk nélkul. Erre csak az egészséges €s nem tul gyétnolcs alkalmas. A
gyumolcsot altalaban kétszer megmostaksebr enyhén szodas vizzel, majd tiszta vizben.
Sérllt-beteg részeit eltavolitottak (esetleg athié)a gyakran ki is magoztak. Majd szirupot
foztek, gyumolcs-kilogrammonként 15-20 dkg cukrot(088-1 liter vizet szamitva. Egyik
valtozat szerint, a gyimaolcsoket kiforrazott taretiénybe (kdcsdgbe vagy bBaés-lvegbe)
toltottek (3/4 részig) és a forrd sziruppal feldték (Ggy, hogy a gyumolcsot legalabb 1
ujjnyival ellepje). Ezt kdvéten a taroldé-edényt Iégmentesen lezartdk és ,duitdiztqegy
nagyobb edény lassan forrd, szalmas vizbe tévaldlely egy oraig ,gz6ltek). Mas valtozat
szerint (a keményebb hisu gyimolcsot), a gyumolastiirré szirupban kissé mégték,
majd a tarolo-edénybe rakva a még meleg szirugltélibttek). Majd, a lezart edényt ,,szaraz
dunsztba tették” (takardba burkolva engedték miagsabban kifini). Mivel a korabeli
koérilmények kozott a ,|léegmentes lezaras” nehezdinbiztosithato, ezért a szirup tetejére 1-2
evokandlnyi étolajat is ontottek. Amely, szétterjedmenak felszinén elzérta a ledéd,
megakadalyozva a nem kivant erjedésszi- és sargabarack, cseresznye, meggy, afonya,
ribizke, egres, alma, korte, birs, naspolya, szitiregld, sargadinnye esetében egykor ajanlott
eltevési eljaras.

Gyumolcs-1é §zése amely régota ismert, de a vidéki koznép korélsak eitkan alkalmazott
eljaras. llyen terméket délsorban a varosi és polgari lakossag igényelt. Aatiass hibas
részeibl megtisztitott gyimolcs levét tobbnyire kipréskjtémajd cukorral keverve
megbzték. De Ugy is készithették, hogylab kissé medizték, és csak utdna préselték ki a
levét, majd cukroztak. Mas valtozat szerinésebr a gyimolcsot kissé megtorték és cukorral
keverve legaldbb 1 napig hagytdk éthli, majd ezutan kipréselték. Mindegyik megoldas
utolso-kozos rivelete, hogy: a kapott cukros levet felforralté,kiforrazott tarolo-edénybe
(korsGba, palackba) toltve és lezarva "szaraz dbasmktak”. Ugy szamitottak, hogy 1 kg
gyumolcshoz (vagy 7 dl gyumolcs-léhez) kdzel 1 klgrot (vagy 1-1,5 kg mézet,immézet)

és 0,5-1 liter vizet szamitottak (savanyu vagy épgesnolcs-léhez rendszerint tébbet).

Gyumolcs-lekvar §zése amely, a szilva-iz készitésének XIX. szadzadbaerjeth cukros-
valtozatanak tekinthét Lekvar-tizésre a minél érettebb, de még nem romlé gyimdats v
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alkalmas. A tisztitott, tbbbnyire magozott vagy laatt, darabolt-tért gyimdlcsoét megcuk-
roztak, majd 1-2 napos érdeles-levesedés utan puhaéaték. Gyengeiizon, sajat levében
vagy nagyon kevés viz hozzdadaséaval. Ezt pépedsék,t84iron atpassziroztak ésiribbre
foztek (hogy leve mar ne valjon el argétol). Ezt a lekvart kiforrazott tarolé-edényekbe
toltotték (néhol kevés olajat is 6ntve a tetejenedjd lezarték és ,szaraz dunsztba raktak”. Jol
sirasod lekvart adott a szilva, sarga-barack, ringld, imidan, alma, korte, birs, vackor,
naspolya. De, némely gyimdlcs (mint a malna, egmzgder, ribizli, egres, 8 stb.) mar
kevéshe @&ritett. llyenkor a lekvar allagat, az eredeti arom@m torzitd sritok (alma, birs,
suBtok) hozza-keverésével és egyitirdsével igyekeztek javitani. A régi szakdcskonyvek
(savassagtal, izldtfliggéen): 1 kg gyumolcshoz 0,7-1 kg cukrot szamitottak

SAVASITAS

Olyan eljaras, amikor valamely termény vagy terrelfirthatosagat a savtartalom noévelésé-
vel biztositottak. Tapasztalat szerint, a 2,5-3fBMiti savtartalom tdbbnyire megakadalyozta
a penészesedést, és a nem kivant erjedést, rathSétaskar kevesebb is, ha a sav tartésitd
hatasat némi soval éssizerekkel is disitették. Magatol ertétik, hogy csak természetes, és
szabadon fogyaszthat6 savféléket hasznéltak az sigeanydsagokhoz.

Savasito eljarasok

A korabeli termény- vagy termeék-savanyitasnal kétfinodszer terjedt el. Torténhetett,
elozéleg elkészitett étkezési savak hozzdadasaval, ¥agrolas alatti iranyitott erjedés soran
keletked savak hatasara. E célra leginkabb az ecet-, abud4)- és tejsav terjedt el.

Ecetezésamikor a tisztitott és ékészitett termést vagy terméket 2-3%-0s ecetsddasban
taroltdk. Amelyet, a jobb eltarthatésag és kellezhbsiz érdekében adalékokkal (Ugymint sé,
edesib, fiszer) tettek élvezetesebbé. Az igy savanyitottéagntehetett nyers, forrazott vagy
elofozott. Fleg zoldségek, ritkdbban gylimolcsok és gombakdtaésanal volt népsaerAz
elokészitett termést vagy terméket egy edényben edmtékl €s egy nehezékkel leszoritottak.
Majd, arra ecetes vizet Ontottek, amelyet gyakramgnis séztak, esetlegidzerrel is

izesitettek. Az ecetet egykor hazilag készitetredgsavanyodott bor ,levég tartasaval”.

Savanyuzasrég és ritka eljarads. Az ecetezéshez hasonl@&cee helyett tejsavas 1ét hasz-
nalva. Egyik ritka kiskunsagi valtozataban, birksthtartdsitottdk ekképpen, sés-savanyu
kaposzta-lében. Erdélyi és felfoldi, valamint buka vidékeken az ecet helyett pedig
savanyura erjesztett korpa-levet hasznaltak.

Savdzashasonl6an régi savasité eljaras. Az ecetezésimmld, de ennél a savassagdttsz
érett tejsavo biztositotta. Ez a valtozdefy Dunantulon volt ismert, de nem tul elterjedt.

Ecetesedésaz ecetezés régebbi valtozata. Annyiban térizedkibbiekben leirtaktol, hogy
ecetes viz helyett savanyu borral vagy majdnenrrkifanyar és ledmt musttal toltotték fel

az edényt. De e célra jol megfelelt a savanyu \kaggé éretlen gyimolcsok préseltiwtdeve

is. llyenkor, az erjedés soran keletkezett alkokekdetben megvédte a savanyitandd
alapanyagot a romlastol, majd ,elecetesedve” elxtége szilkséges tartositast-savanyitast.
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Savanyitdsegy régi eljards. Amelynél, a tartéssagot adé sav a termény téacsasan jott
létre. A megtisztitott és ékészitett alapanyagot egy edénybe rétegeztek. EkdAegenkent
némi soval is meghintették, hogy levet eresszen. Kbzetn, alaposan megnyomkodtak
(tapostak), hogy a romlast okozo letigga rétegek kozul kiszoritsak. Ezutan, nehezekkel
terhelt vessifonattal a 1é szintje ala szoritottak a savanyifaddigot. Es, tivds helyen
hagytak érleldni ,sajat levében”. Az ilyenkor bekbvetkespontan erjedés soran keletkezett
tejsav jol tartésitott, de csak akkor, ha a ,savatiat” mindig ellepte a 1é. E modszer tipikus
példaja: a kaposzta, kerekrépa vagy csalamadéatbsavanyitasa.

Kovaszolas amely a savanyitas gyorsitott valtozatanak tekiit Az ebkészitett terményt
egy edénybe rendezték, majd arra annyi sos (edétegrrel is izesitett) vizet ontottek, hogy
jOl ellepje. Ezt kdvdten az alapanyagot veskkel ,lé ala szoritottdk”, majd erre vékony
kenyér-szeletet helyeztek (néhol kissé megpirifotidapos és kellemesen meleg helyen
néhany napig hagytak érbelni. Ezalatt, a keletkéztejsav a savanyodo terményeket puhitotta
és tartositotta. Savanyusagnak valo zoldfélék ésngicsok tartositasdnak régota kdzismert
eljarasa.

Torkolydzés a savanyitas egyik gyorsitott valtozata. A koeésshoz hasonldéan tortént, de
az erjesztést nem kovasszal (kenyérrel, liszttiail)em erjedt $it6- vagy gyimaolcs-torkollyel
(esetleg musttal) inditottak. llyenkor az alkohokss ecetes erjedés kertilt talsulyba, ami a
tejsavhoz hasonl6an tartésitotta a savanyitanghdaaigagot.

Ciberézés vagy kiszilezéa kovaszolas sajatos modja. Amikor a savanyfkastyér helyett)
némi siirt kenyérkovasz levével, vagy erjesztett korpaifévinditottdk. Ez a savasitd
modszer dleg Felvidék és Erdély egyes részein, valamintéags vidékeken volt ismert.

Savasitd alkalmazasok

A népi tartésitasi eljarasok kozil a savasitas/keg- igencsak népszewolt. A régi leirasok
arra utalnak, hogy egykor a savanyu iz joval keebdl volt, mint a sés vagy édes.
Felteheben azért, mert a savanyodas - természetes mod@krag magatol is bekbvetkezett.
Biztositva a termény vagy termék tartdsitasat, égeg beavatkozas nélkil is. ime, néhany
régi példa:

Soés-vizes savanyitaségi €s kodzismert, mara mar elavult és elfétijtt eljaras. Mindez
uborkaval bemutatva. A#szi érett, de még kemény uborkat alaposan megmostald
levegdn megszikkasztottdk. A savanyitd edény (hordd)raljkaprot és reszelt tormat
teritettek. Erre tétegezték az uborkékat, az ed@ligtmegtoltve. Erre ismét kaprot és reszelt
tortat teritettek, majd uborkak kévetkeztek, majdrez edény tetejéig. Ekkor kerult sor a sés-
vizes feltltésre (1 liter vizhez 2-3 dkg sét szam)i Legfelil az uborkékat, hajlitott
vessbkkel (vagy deszkas nehezékkel) a 1€ ala nyomakakedeény tetejétist szbvettel
lekototték, majd napos helyen kozel 9 napig émel(ilonként lemerve tetejér a pimpos
réteget). Ez id alatt, ez a ,vizi uborka” (mert régen igy neveztbksavanyodott, a so is
alaposan atjarta.

S6z06s savanyitaamely az d€lz6 eljarashoz igencsak hasonlé. Tok tartésitasan tadwaujol
erzekelteti e modszer sajatossagait. Egykor iggrszefi volt, mivel az igy tartositott tok
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medirizte eredeti keménységét és izét. dxrii valé gyenge tokét meghamoztadk, magvas
részét eltavolitottak és hasat csikokra gyalulbijd soval (1-1,5 dkg-nyi kildnként) 6ssze-
keverték, és egy napig allni hagytakéti@dva arra, hogy gyalult tok a felesleges levatjs,

€s a so is jol atjarhassa. Ezt kiest, tiszta vaszonkefile kototték és a leveét kicsopogtették,
s6t sullyal megnyomatva ki is préselték. Egy kisealaposan kimosott hordé (dézsa) aljara
kevés kaprot hintettek, majd arra rétegezték adfEigtetett sos tokot. A tetejére szintén
vékony kapor-réteg kertilt, amit tiszta kémdl betakartak, reé leszorité deszkat helyezve. Az
igy tarolt tok igen izletes és kemény maraditégkor ugy viselkedett, mint a frissen szedett,
még hussal is egyutbZhették (nemdtt szét).

Ecetes savanyitdsmely eljarast mar a XVII. szazadban is isméftez akkori leiras
szerint: a kd6zép-mérei{manapsag inkabb kisebbnek szamitd) uborkakabsdaplemostak,
tarol6-edényben elrendezték, kdzéjuk némi kapraeitek. De adhattak hozza gydombért,
borsot vagy koriandert is. S0s, meleg borecettal @rtelemben 3-4%-o0s ecettel) felontottek,
hogy jol ellepje az uborkakat. Amelyeket veddel és nehezékkel a 1é ald nyomtattak, hogy
leved ne érje (meg ne puhuljon, pimpésodjon). Ezt amgd&ivos helyen tartottak, az
uborkékat iédnként megforgattak, atrendezték (hogy egyformaeldetenek). Az igy eltett
uborka Ha gyorsitani akartak az aftist, a level felt6ltott uborkas edéniizlielyen éppen
forrasig felmelegitették, majd gyorsan hideg vizbee lefiitotték. igy, mar masnap is
fogyaszthattak. Eit, a XIX. szazadi recept csak annyiban kilonboh&gy javasol némi
borsot és s#élevelet, apré paprikakat is beletenni iz&dlit Valamint, megelégszik a 2-3%-
os ecettartalommal éso@lja a tarolo-edény lekotését ,holyagpapirral” (manent-papirral, a
celofan ebdjével). A XIX. szdzad kozepsita recept mar csak annyiban finomodik, hogy
javasolja némi cukorral is édesiteni a savanyutlevagyis, a korabeli ecetes-levek 6ssze-
tételét igy tudnank felidézni: 1 liter vizhez 7-B1®%-o0s ecet, 2-3 dkg s6, 0-5 dkg cukor.
Erdekes jelenség, hogy a®itblyaman a savassag csokkentjiszérezés és édesités pedig
erosodott. Egykor igy készil az ecetes csalamadé skémaok, alma, birs és szilva is.

Fott-ecetes savanyithaz ecetes savanyitas egyfajta valtozata. Amikgan termést akartak
savanyitani, amely nyersen igencsak ragos volty fagyasztasadskzest igényelt. Példaul:
cékla, sargarépa, karalabé, burgonya, csicsokeettfdjab, birs stb. esetében. llyenkor, a
savanyitas étt elengedhetetlenné valt a termés alapos daégke. Lassuizon, gyenge forras
mellett, nehogy széifon. Tobbnyire kevés tiszta vizben. Ezt kdest, a 6tt termést
megfeleb méretire vagtak és a savanyitdo edényben elrendezték. ipjanugy fiszerezték
€s ecetezték, ahogy az ecetes savanyitasnal méardekerilt.

Cukros-ecetes savanyit&ajatos eljaras, a szirupos édesités és az eeatagyitas dtvozete.
Tobbnyire a meggy, cseresznye, afonya és szilviapggykiulonleges, édes-savanyu elvetése.
A megmosott gyimolcsot tarolo-edénybe raktak éegnéb0-60 °C korlli) ecetes sziruppal
felontottek A szirup 6sszetétele gyumolcs-kilograomikent: 5 dl viz, 2-3 dl 10%-0s ecet és
30-50 dkg cukor, amely keveréket készitéskor 1+2rpdelforraltak. Felontés utan az edényt
lezartak és kitették a napra. Masnap a levét let@kioujra felforraltak és melegrditve Gjra
raontotték a gyumolcsre, majd az edényt ismét tkitet napra. A harmadik nap Ujra
lebntotték a levet, ismét felforraltak, ekézben ni@es szerint ifszerezték (gyombeérrel,
bazsalikommal, szurok¥el, anizzsal vagy édeskéménnyel stb.). Majd a guel&ilt e cetes
szirupot Ujra ratoltottek a gyimolcsre, és ekkor lmas zartak az edényt. Harom napig meleg
helyen tartottak utana mar kikeriilhetettiawds kamraba. Edes-savanyu ize jol illett a siiltek-
hez. Jelerdts cukor-sziikséglete miatt ez az eljaras is csakas¢azad vegét terjedt el.

3 Szakacsmesterségnek kényvecskéje. Kolozsvarapifalusi K. Miklés altal, 1698.
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Ecetesed savanyitasrégen ismert eljaras, amely mara mar szinteegiéelott. Valdjaban egy
olyan ecetes savanyitas, amelyet ecet-bor fels-tadgerékével végezték. A tarolas soran az
ecet megakadalyozta a penészesedeést €s a megbasfgyahor szesz-tartalma akadalyozta a
rothadast, kdzben lassan ecetté alakulva segédesimvanyodast. Az uborkédkat egy kisebb
hordéban rétegesen elrendezték, kozéjuk kaprot eéggyfa-levelet (izedihek), valamint
vasflvet téve (amely az uborkat zolden és kemétgmotta). Ezt kdveéten, feloltbtték ecet-
bor keverékkel, amelyet @bleg felmelegitettek (nem forraltak). LiterenkénB23dkg sot
oldva benne, és gyakrafiszerezve (2-4 gl/liter) gyombérrel, kéménymaggatidkmlerrel,
borssal vagy bordka-bogyoval. A meleg lét a zdisizErekkel elrendezett uborkakra ontottek,
elfedve azokat. EgysZerfafedsvel fedték a horddt, tthként leszedve a habjat. Szikseég
esetén savanyu borral utana-toltotték, hogy azkékomindig lé alatt legyenek. E mddszert
alkalmaztak a kaposzta, kerek-répa, birs, almaszésa savanyitasanal is¢leg, a kissé
éretlenek esetében.

Hordds savanyitdsamely természetes tejsavas erjedésen alapulGtadgsitasi eljaras. A
kaposztat vékonyabb csikokra vagdaltak és egy hardétegesen beleszortak. A kozel fél
arasznyi réteg tetejét soval meghintették, és ampaodmoaritették (todiaval vagy mezitlab
taposva). Kiszoritva a kdposzta-vagdalék kozivad#, kinyomva a ,s0 altal szivott” levet.
Ezutan, Ujabb réteg kaposztat hintettek ra, anatagoés tomoritettek. De azért egy-masfél
arasznyira a hord6 szajatél ezt abbahagytak. A titett kposztara deszkat és nehezéket
tettek, hogy a |é szintje alatt tartsak. E munlatakas tott helyiségében végezték, hogy
mielébb meginduljon az erjedés. Amikor mar a kaposztatkjén a hab is megjelent, akkor a
hordét Hivos (de nem fagyos) kamraba vitték, hogy csendegedjen. ldnként a Ié tetején
0sszegilt habot lemerték, a leszoritd deszkékrél lemoskédhiol, a hordd aljan Iévcsapot
kinyitottak, az alulrdl lefejtett kaposzta-levetdige a kdposzta tetejére ontottek, hogy a lé is ke-
veredjen. izesitis keriilhetett bele (kapor, alma, birs, szilvayria, koriander- vagy komény-
mag, bordka-bogyd stb.). S6zasndl: 1 kg kaposzt@hdzdkg sot szamitottak. Dunantalon
sokfelé, e mbédszert alkalmaztdk hamozott-szeletpt vagy csalamadé savanyitasara.

HuUs, kaposzta-lével savanyitvamely nem tul ismert, de elég régi tartésito réfa Kis-
kunsagi valtozataban, a legfeljebb tenyérnyi nagipssés 1-2 ujjnyi vastagra szeletelt juh-
hast savanyitottak ekképpen. Mig, a Tiszadfétdyasanal, a hal-hust (tébbnyire a kivil-bellil
megtisztitott kisebb halakat) tartositottak ilyenddon. A tiszta-friss hlsokat alaposan
megsoztak (kb. 5 dkg-ot szanva hus-kilonként). &zukegalabb egy napig szl arnyékban
hagytak szikkadni. Egy kisebb hord¢ aljara némasg-kaposztat ontottek, arra egy-két réteg
hust teritettek, majd egy vékony réteg kaposztéfrashisokat stb. A helyi izlés szerint a hisok
kozé fiszert is tehettek (fokhagyma, felvagdalt voroshaayybors vagy bordka-bogyé stb.). A
rétegeket lenyomogattak, hogy a letegltavolitsak. Véqlil, a tetejét kaposztaval dibtiék.
Ezutan, a hordot feltoltotték érett savanyu-kamoskvel. Tompa bottal (todhaval)
megnyomogatték, hogy a Ié mindenhova eljusson.téjée 16w kaposzta-réteget deszkaval
megnyomattak, hogy az is |é alatt maradjon. Ugekék, mint a hordés savanyu-kaposztat.

Torkolyds savanyitasa hordos répa-savanyitas DNy-Dunantdli valtozde,a Kiskunsag
egyes vidékeil! is ismert hasonlé kaposzta-savanyit6 eljaras. pa mrjesztését, tdbbnyire
vadalma, naspolya vagy vackor (ritkabbabl&) torkdly hozzadntésével gyorsitottak. A répat
altaldban hamozva, tobbnyire egészben savanyitsak felhasznalasdt daraboltak). Mig

a kaposzta-savanyitasatiley sdl6-torkoly vagy salé-must hozzaontésével siettettek. A

3 példaul: Szabadszallas, Filopszallas, FulbphakKaéadacs négyszogben.
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kaposztat savanyithattdk vékonyra szeletelve vaggiéire szedve (ritkAn egész fejként is).
Répa- vagy kaposzta-kilonként: sézashoz 1,5-3 dktgkolybsl 0,3-1 dI-t szamitottak.

Kenyeres kovaszolaségi, kdzismert savanyitasi eljaras. Leggyakrabliaorkat kovaszoltak
ilyen modon. Az uborkakat alaposan megmosték, @ivégvagtak. Oldalaikat vastagvel
megszurkaltak vagy néhany helyen bevagdostak. Bggyben az uborkakat szorosan elren-
dezték, a tetejukrei$zereket helyezve (kapor, néhany fokhagyma-geesatleg koriander-,
kapor- vagy kébmény-mag, de ehetett édes-komeény aamigs is). Ezt a sort legfelll egy
szelet (gyakran kissé szikkadt, ritkdbban enyhéitoft) kenyeérrel zartadk. Kéz-meleg (nem
forrd) vizben soét oldottak, majd Ovatosan - a kemgélletti réseken at - az edénybe toltotték.
Annyit, hogy a kenyeret is ellepje. Az edény tdtegy kis talkaval lezartak, és napra kitéve
hagytak érleldni. Néhany nap alatt az ugorka ,megsavanyodott jelezte a |é savanykas
illata és a tejszéen opdalossaga. llyenkor a kenyeret leszedték, &t leg#irték, majd egy
masik edényben, a kivett uborkakra ontotték (egetlemi vizet is I6ttyintve hozza, hogy az
uborkékat biztosan ellepje). S6bdl 3-5 dkg-ot, GIMb. 1 liternyit szamitottak 1 kg uborka-
hoz. Ezt az edényt lezartak, éwbs helyen taroltak (ahol tovabb érhetett, savahgtumit).

Lisztes kovaszolasiem tul ismert savanyitasi eljaragldg uborka, répa, zold dinnye és tok,
szilva, alma és birs tartositasara alkalmaztaksadtolt, z6ldbabot, voros- és fokhagymat is
kezelhettek ily moédon. Esetenkeént, tbbbfélét issegyre. A savanyitandd alapanyagot jol
megmostak, hibas részeit eltavolitottak. Egy nagyedény aljdra so és liszt (lebség
szerint teljes Kirlési) keveréket szértam. Arra elrendezve a savanyitaechdéseket. Gyak-
ran olyan izesft is adva hozza, mint: kapor, &@é&-levél, tarkony, bazsalikom, gyombeér,
torma, csips paprika, boroka-bogyd vagy bors, kbmény- vagyakater-mag stb. (termé-
szetesen, ezeket is alaposan lemosva-ledblitvdjbriyire, néhany szem @st téve hozza
(lehetett aszalt is), hogy az erjedést segitse. Kexethen hideg (mas valtozat szerint
felforralt, majd lefit6tt) vizzel feltdltotték, hogy ellepje a savanyia terményeket. Néhol
vessdvel vagy vekony deszka-darabbal le is szoritva azd#arom-négy napig napos helyen
hagytak érleldni. Amikor a leve mar fehéren zavarossa valt, akkbabjat leszedték, és az
edenyt lekototték (lezartak). Erjedés kdzben aifidthkatott az edénydd. llyenkor, az elfolyt
Iét vizzel pétoltak. S6bol 3-5 dkg-ot, lisétbl,5-3 dkg-nyit, sél6bsl pedig 5-10 dkg-ot
szamitottak termény-kilogrammonként. 68z helyett aszalt szilva vagy félig érett alma is
megfelelt a célnak. Néhol, némi vasflivet vagy tim&bg/kg) adtak hozza (hogy roppands
legyen a savanyusag). Mashol kevés cukrot, mézgt vé-mezet, hogy gyorsabban erjedjen,
édesebb legyen.

Lisztes-hordds savanyités hordds savanyitast és a lisztes kovaszolassébygljaras. Bleg
kaposzta és uborka savanyitasanal terjedt el. dgyitették &, mint a hordds savanyitast,
vagyis, rétegesen, sozva és tomoritve. De a légféieget némi liszttel egyenletesen és
vékonyan behintették. Majd tiszta-fehér kéwnel letakartak, és sullyal terhelt deszkaval
lenyomattak. Meleg helyen hamar erjedni kezdettikdmmar habos |é boritotta felszinét, azt
lemerték (vizzel potoltak) edinds helyen folyattak az erjesztést (mint a hordiizolsztanal).

Kovaszos savanyitaségi eljaras, amely igen hasonlé a lisztes kool@shoz. Annyi
eltéréssel, hogy a kenyérsitéshez készitett konaszinaltak liszt helyett. Amelyet, nem az
edeény aljara helyeztek, hanem a fetownizben ebzetesen feloldottak (elkevertek). A kovasz
készitésének madjat (és valtozatait) egy régehteitkészletesen taglalfa

% Remete Farkas Laszl6: Magyaros és tajjéllbgzi kenyér-kelesdk. Karpat-medencei magyaros konyha...
sorozat VII. kotet
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Kiszis vaqy kesécés savanyitdsa korpa-kovaszos savanyitas felvidéki és dunéntdl
valtozata. Amikor, a savanyitando termeést: vizigitbtt s4irt, erjesztett korpa-lével ontottek
fel. Ami, igen gyors erjedéses savanyodast eredenaty Az alkalmazottiEzerek is igen
valtozatosak lehettekéleq: tarkony, borsf, bazsalikom, rozmaring, kapor, medve- vagy fok-
hagyma, torma stb. Néhol savanyu almat is adtakz&omashol inkdbb aszaltéét vagy
szilvat (hogy ezek ésitették az erjedést €s a savanyodast).

Savos gyumoélcsa savanyité modszer egyfajta sajatos terméke. tdgasen érett €s nem tal
kemény, de mar édeskés gyimdlcsok tartositasavdbjan. Leginkabb alma, korte, meggy,
cseresznye, szilva, ringlo,@é felelt meg e célra. Az alaposan megmosott-tidtt(esetleg
kimagozott) gyumolcsét tarolé-edényben elhelyezi{@iéhol ebzéleg leforraztak). Ezt
kéveten dreg-savoval felontotték és vesskkel leszoritva a gyiimélcsot a savé szintje alatt
tartottak. Ebfordult, hogy némi sét is adtak hozza (1,5-2 dkd-diter savohoz), a hosszabb
eltarthatdésag érdekében. Az igy eltett savanygyaitmolcsot kivos helyen és lezarva taroltak.
Ha kivettek bealle, akkor annak helyébe Ujabb gyiimdélcsét rakhaftakdszerint masfélét,
hogy azt megkulonboztethesseék, ,érni hagyhassaki (ehetett aszalt szilva is). A savos
gyumolcsot elrakaskor altalaban neimsAerezték. Savanyldsag-féléknél is ismert modszer.

Savods savanyusagmely a savos gyimolcshdz hasonldéan készulfledlapvet eltéréssel.
Gyumolcs helyett nyers vagyoébzott zoldséggel vagyotelék-félével. Valamint, altalaban
fiszerezték, mint a masféle savanyusagokat. Elte¥éaéavos gyumolcsnél leirtak értelem-
szefien alkalmazhatok.

Savos sajtegy régi és igen izletes, de kevésbé ismertasiraljaras. Készitése, hasonlo a
sos-leves gomolyanal és sajtnal leirtakhoz. Antigréssel, hogy az formazott sajtot nem
sos-lében, hanem tisztagszoreg-savoban taroltak. Amit, a hosszabb eltéddéy érdekében
meg is s6zhattak, igény esetén akérérezhettek is.

Savés gomolyaa sés-leves gomolya savos véltozata. Ahol, désbglyett sés 6reg-savoban
taroltak a préselt tardt. Amelyet, felhasznalastdbangyos vizzel, kimostak (hogy tuléesr
savanyu izét kedvére mérsékeljék). Tobbnyire tejjel is atmostak, hédgs izt kaphasson.
Hogy a turo6 ize megmaradjon, sohaséezérezték.

VEDO TARTOSITAS

Ismeretesen olyan sajatos eljarasok is, amelyéttéizsoran szinte alig valtoztak. Egy részik
meég ma is népszier mig masok mar szinte teljesen elféldjfek. Ezen mddszerek k6zos
jellemzje, hogy a tarolandd termény vagy termék fellletan véd-réteget alakitanak ki,
amelyek megvédik azt a bomlast vagy romlasidélzs kilss hatasoktdl. Valamint, hogy
ezeket (tdbbnyire) mas tartosité eljarassal egtktimaztak.

Fustolés
Régi és kozismert tartositasi eljaras. Amelynelyéée: a termény vagy termeék hideg fliston

val6 tartdsa (10-25 °C-on). A fustdlés ideje, l&gioba flstolend allagatdl és méret@t
fuggott. A fustélés akkor volt megfetel ha a felszin mar elszingdbtt (a flst eredetéit

% Oreg-savé: aludt-tej 6sszegiptt savoja, amely mar teljesen kierjedt és vizéima tilepedett.
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flggoen), és a belsrész is enyhén kemény-szaraz lett. Morzsolt t(gétében 1 nap is
elegend volt. Vékony kolbédsz (vagy majas, némely sajt) 2apos flstdlést igényelt. Vastag
kolbasz (vagy szalami, szalonna, fejsajt) fustdlézdegalabb 4-7 nap kellett, talan tébb is.
S6t, a nagyobb sddarok, vastag szalamik és sajtdit, 4 héten at is fuston lehettek. A flst
hémérseklete is ésithette a flist-hatast. A 20 °C-os flston majdnele dnnyi ideig tartott a
fustolés, mint a 10-12 °C-oson. A fistolt izt nagiybmeghatarozta a fustképfaanyag (ezért
keriilték a ,bajos”, a sok hamus és gyantas fafé)ékedemes néhany példat is megismeri:

Kolbasz-fustélés amely régi-kdzismert eljarast majasok, hurkalsdgok tartésitasara is
alkalmaztak. Fontos szabdly volt, hogy fustolédgtel kolbasz-szérterméket szabis-hivos
(de nem fagyos) helyen megszikkasztottak, hogydtdiszaraz legyen. Zsirtdl is letorolték,
hogy hamu, vagy korom ne tapadjon ra. Egktészletesen, egy masik kétetben olvasHaté

Hus- és szalonna-fustéléamely legfeljebb idtartamaban kilénbozoétt a kolbasz-fustdest
Fontos szabdly volt, a flstolehterméket ézéleg alaposan sédaroztak vagy pacoltak (tobb
héten at). Es, fustolésod agy 2-5 napig, tvds szelbs helyen alaposan szikkasztottak.
Azért, hogy felllete szaraz tapintasu legyen, afeb@ren kiverje” (feliletén foltosodjon). A
fustolés ideje (a méréttés a fust bBmérsékletétl fliggéen) akar 2-7 hétig is eltarthatott.

Haj-flstdlés egykor népszér mara elfeledett tartdsito eljaras. Disznd vagagkgyeltek arra,
hogy a ,haj kivételekor” a hartyajat meg ne sértselriss és még meleg hajat kiteritettek,
széleit formasra vagtak. Majd, ugy forditottak, hWagkils hartyas fele alul legyen, ezt nem
is ,bantottdk”. De a fels (vagyis a haj bety oldalardl a hartyat lehlztak, és zsiros hajrészt
soéval (1,5-2 dkg kilogrammonként) égsterekkel (mint a kolbaszoknal) alaposan bedor-
zsOlték. Bleg a pépesre tort fokhagynéadlt bors, reszelt gydmbér vagy é&lt paprika volt
népszei. Amikor az sozottifszerezett hgj ldht, szorosan dsszecsavartdk éssezsineggel
augy 0sszekototték, mint a kotozott sonkat. Kislimég megsoztédk, majd egy napi séell
htivos szikkasztas utan ugy fustolté, mint a vastdbdszt és ugy is taroltak. Kenyérre kenve,
vagy ,hajdban” étt vagy sult burgonyahoz ették, kolbasz-pétiokégyasztottak.

Sajt-fustblés amely eljaras a helyi izléshez igazodas. E tégen hasonld volt a Karpat-
medencei kor-kép. Szinte mindenhol ugy fustoltékagot, ahogy azt a kolbasz-, hus- és
szalonna-félék esetében tették. Csak tobbnyire feldgatva, hanem vesézvagy léc-racsra
téve, és naponta atforgatva. Méretiliktiggéen a sajtokat 1-7 napra, hideg flst-jarta helyen
(padlason, fustében, szabad-kéményben) ,befiistoltek”. Ezt az ejasainte csak a kemény
(ritkabban a félkemény) sajtok tartésitasanal hasak

Tuaré-fustdlés egy régi dunantuli tartésitasi eljaras. Ugyaaisafelé szokasban volt, hogy a
pogacsa-formara gyurt-alakitott tirot nem napomis#tak. Hanem a széB-flistds padlason
(vagy szabad-kéményben), vassacson elhelyezve, ahol atvette a fiist aromégatiigtolés-
sel tartositodott (akarcsak az ott fustolt s tdndos- vagy szalonna-féle).

Aszalvany-fustblésvagyis, szaritott- vagy aszalt-gyimalcs - ritkablmas termény (z6ldség,
gomba stb.) - fustdlése. Amely, a taro-fustéleseigtak szerint tortént.

3" Remete Farkas LaszI6: Magyaros és tajjélleagyomanyos kolbaszok. Karpat-medencei magyarogheo..
sorozat (I. kotet)
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Hantolas

Egykor népszér, mara szinte ismeretlen tarolasi-tartositasi méxddzényegében egyezik a
hamvazasként leirt tarolassal, de tartésitd hatdat kertlt ebbe a korbe is. Vagyis, a kész-
terméket fahamuba temették. Amit, néhol szarazgwesgy mészéporral kevertek.

Nyers kolbasz hantolasaagyis az olyan kolbaszé, amelyet csak kiszdaitotde meg nem
fustdltek. Ha hosszabbdre akartdk metrizni az ilyen kolbasz frissességét, akkor fahamuba
agyazva, egy faladaba zartak. Ami megovta a tedjssaradastol, elzarta a ronté-avasitod
leveghrél, tavol tartotta a férgeket, ragcsalokat. igy haoakar 6-10 honapig is frisses
maradt.

Fustdlt kolbasz hantolasamely a téksl maradt fustolt kolbasz eltarthatosagan novelte,
megvédve akar a nyari melébis. A kolbaszt eredetileg kdzvetlenlil a hamubgaztak.
Késsbb mar papirba csomagoltak és ugy raktak a fahamidralo-helynek jol megfelelt a
nyaron nem hasznalt bubos kemenitgdre, vagy a fahamut gjy6-ladaja. A kolbaszokat
legaldbb 1 ujjnyi fahamu valasztotta el egymassobékornyezetét. A papirba csomagolt
tartositas tisztabb, de kevésbé volt hatékony, ekiizvetlen hamuba temetés.

Fustdlt hds hantolasaamely tartésitasi eljaras mara elenyészett. ot XIX. szazad
kbzepén még szokasba volt, szakacskonyvek is raaik. A flustolt hust tvos-szelbs
helyen jol kiszikkasztottak, nedvességét szaratmemel vagy tiszta kertvel alaposan
ledorzsolték. Majd, e husdarabokat nagyon szarazkiégitalt fahamuval vastagon
meghintették, és egy hordoban vagy ladaban azdkamdezték. A koztik |&v réseket
hamuval kitoltotték. kvos-szaraz helyen tarolva akar fél évig is megdakat romlastol.

Sajt hantoldsacsak szérvanyosan és ritkan alkalmazott médszelKarpat-medencében.
Kisebb mérdt félkemény és kemény sajtok egyfajta archaikusldédranddja. Hasonlban
tortént, mint a flstolt hds hantolasa. Nemcsalkoftisajt esetében alkalmaztak, mivel a sajtot
keményebbé-szarazabba és tartésabba tette, ésefmétorzitotta. Papirba csomagolt turo-
sajtnak is jot tett.

Zsirba-agyazas

Amely eljaras azon alapul, hogy a tarolandd term&kéamilyen zsiros anyaggal bevontak.
Ezaltal, megvédve a kidsonto-bomlaszté hatasoktél. Ime, néhany kozispelda:

Sultek zsirbanegykor szinte minden haztartasban alkalmazokies® ma is ismert eljaras.
Amikor, a silteket (pecsenyét, majat, kolbasztkéaustb.) ,zsirba olvasztva” taroltdk. A
tarolandd darabokat forré zsirban atforgattak éaraeld-edénybe tették. Majd, annyi forro
zsirt ontottek ra, hogy azokat jol ellepje (2-3wyijzsirréteg fedje). Kitlés utan feltétlendl
ellendrizték. Ha a zsiron rés mutatkozott (vagy a hus alefvanyan is lathato volt), meleg
(folyékony) zsirt ontottek ra, hogy minden réstedjenek. E mddszerrel, a hast akar tobb
honapig is megrizhették, kivos helyen tarolva. Ha netan kivettek valamennyiéalo-
edénylél, akkor a véd zsirréteget meleg zsirral ,javitottdk”, nehogy i#dteket leved
érhesse.
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Fottek zsirbanaz ebbbi eljaras kissé médositott valtozatétt thisok tarolasara. Az eljaras
hasonlo, az ébbiekben leirtakhoz. Annyi eltéréssel, hogy a ksse lében (mint a levesben)
megbtt és még forrd husokat lecsopogtették, nedvesstdiseta kendvel letorolték. igy
helyezték azokat a tarol6-edénybe. Majd, legalab8X °C-os zsirt ontottek az edénybe,
hogy a husokat jol ellepje. Tarolasuk és felhasmuld is a sllteknél leirtak szerint
torténhetett.

Olajos fedésrégen ismert és gyakran alkalmazott eljaras. Akmikor még gondot okozott

a tarolo edények légmentes lezarasa. Ezt Ugy éklateg, hogy a megtoéltott tarolé edénybe
némi étolajat is Ontodttek. Annyit, hogy kdzel 0,%4jnyi vastagon beborithassa a tarolt dolog
fellletét, felszinét. Ezzel, mintegy elzarva a ttél és a kilé kardsitdo szennyédéseksl.

E célra a kevésbé avasodo olajok voltak alkalmagaky, az alacsony olvadaspontu (liba,
kacsa) zsirokkal alkotott zsir-olaj keverékek. Megizend, hogy az olajos fedés nem
akadalyozta meg a termék ,megbuggyanasat” (szetgjeayas erjedését), azt csak a fedés
elotti elézetes Bkezeléssel tudtak medehi.

Viaszolas
A zsirba-zarashoz hasonlithatd eljaras. E tarisitédszer lényege is hasonld: a terméket
elzarni a kul karositd hatasoktol, ezzel akadélyozva a karosqo#mslast, avasodast stb.).

Kolbasz-viaszolasegykor ismert, de korabban is csak ritkdn alkaiotiatartositasi modszer.
Kelléen érlelt és megfeléen kiszaritott kolbaszok hosszu i@lgjarolasat tette leh&té.
Ennek Iényege, hogy a kolbasz szarazra dorzsdaltetét méhviasszal kezelték. Ehhez, a
meéhviaszt felolvasztottak (op: 62-65 °C) és abblobbaszt hirtelen belemartottak, majd
lecsopogtették. Az olvadaspont csokkentése érdekébeiaszt kevés faggyuval is 0ssze-
olvaszthattak. Egy masik valtozat szerint, a m&ntifelmelegitett szaradoé (len, kender, dio)
olajban feloldottdk, és azzal ,beecsetelték” a &eibfellletét. Ha a felvitt védéteg nem
sérult meg, akkor a kolbasz akar 1 évig is énizte frissességét, elkertilve avasodast, romlast,
penészesedést.

Sajt-viaszoladsreégota ismert, de hézilag ritkan alkalmazott ré§a Kemény sajtok hosszu
idejii eltarthatésagat biztositotta. Lényegében megetlyazlbasz-viaszolasnal leirtakkal.
Azzal az eltéréssel, hogy a méhviaszhoz - hogyjtassamésl megkiulonboztethessék - némi
szined port is kevertek. Azért, hogy a viasz-réteg egetehianyossagai azonnal felhes-
senek. Fontos jelezni, hogy az ilyen viasz-réteak azaraz és so virag-mentes sajt-fellleten
tapadt meg. Ezért, csak alapos szikkasztas esleésag ledorzsolése utan viaszolhattak.

*k%k
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BEFEJEZES

ime, réviden ennyi, amit ,kénnyen-gyorsan” megtumink a régi leirasokbdl, Valamint, a
néprajzi gyijtésektdl, déd-, és nagyszileink vagy éltesebb csaladtagjamebtseink elmon-
dasaibol. Esetleg, sajat egykori élményeiikisok olyan ,tudast”, amelyekért kar lenne, ha
elenyésznének azdllen, ha kihullananak a k6zos emléketbktb

///////

Ezek hordoztak azokat a ,népi furfangokat”, ameli@sége - az 1970-es évek elején - még
ismert volt a vidéki-tanyasi vilagban, fontos me@ginazoja volt az ottani életnek. De nem
csak vidéken, mert gyakran a varosokbdik & raszorultak efféle ,kotyvasztasokra”. Arra,
hogy maguk ,tegyék el télire” a kigfeket, savanylsagaikatiitiszekrény nélkil is meg-
érizhessék ételeiket. Nem véletlen, hogy mar a X2ézadi szakacskdnyvek is - e téméaban -
részletes Utmutatast adtak a varosi haziasszonkoknanodszerek eredményességét pedig
jol igazolja, hogy sok korabeli tartésitasi eljaras ipari termelésben is meghonositottak.

E kotet, nem a teljesség igényével irodott. Hargékoztato, ismeret-terjesztési céllal.d&ls
sorban azoknak, akiknek nem volt lgisgilk megismerni az ilyesfajta magyar hagyoma-
nyokat. Ugyanakkor az itt kdzoltek, leirtak segittéadhatnak:

- érdekbdoknek: a régi-elfeledett izek, illatok és modszearedgismerésehez;

- hagyomang§rzéknek: sajatos szokasok és eljarasok felidézéséhez;

- inyenceknek: a régies-kilénleges ,magyaros” élesdzitésehez;

- vendéglatoknak: a valasztééitéséhez, hagyomanyos izek felelevenitéséhez;

- kézmiives-iparosoknak: profil szélesitéséhez, termékszédk lviteséhez.

A lelkes kisérletedknek sok sikert, a kivancsi késtolgatoknak pedigtiagyat kivanok!

Kézirat lezarva: 2019. februar 06-an
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