HAZAI TUKOR

Taplalkozéasi kultira Dobran

Edesanydm ... mit vacsordzunk mama? — Haromfélit:
kenyeret, hajat, bélit. — Azt mondtam erre, jobban
szeretnék csak kétfélét, mint madskor. Szalonnat ke-
nyérrel. (MORA FERENC: Mindennapi kenyeriink)

Az életmodkutatdsnak vannak olyan részteriiletei, amelyek mindméig keve-
sebb figyelmet kaptak, mint mdésok. Ezek k6zé sorolhaté a taplalkozaskutatds is,
amelyet a romdn néprajzi lexikon ,kulindris etnolégia® vagy ,etnokulinarisztika®
néven tart szdmon. (V6. Etnologia culturald. In: Dicfionar de etnologie. Buc., 1979.
115—116.) Viszonylagos hédtramaraddsdnak okat hazai viszonylatban mindenekelott
abban a modszertani beallitottsdgban kell keresni, amely szinte kizdrdlag az ételek
szambavételére, az elkészitésiikhoz haszndlatos eszkozrendszer feltérképezésére 0ssz-
pontositott, esetleg mindezt kiegészitette az egyes ételek receptszerii leirdsdval.

Az ilyenfajta szemléletmdd természetszerlien elhanyagolta a tdpldlkozds tér-
sadalmi, kultirszociolégiai, tarsadalomlélektani, szimbolikus antropolégiai, szemio-
tikai vonatkozasait; leiré jellegénél fogva képtelen volt felismerni és atgondolni
a tdpldlkozaskutatds valédi kérdéseit, Szlikebb pdtridmban, a Szatmir megyel
Dobran tapasztaltam, hogy az életmdédvaltds taldn leginkdbb a lakossdg tiplalko-
zési szokdsait érinti. Ezt a folyamatot nem lehet egyszerlien étlap- vagy étrend-
valtozasként leirni, hiszen a véltozdsok a tdpldlkozdsi rendszer egészére kihatnak.
A tdpldlkozds nemcsak élettanilag mélkiilézhetetlen energiaforrdsunk, hanem kultu-
rank koncentrédciés pontja is. Uzenet és emlékezet, nem-orokletes informéacick ko-
zOsségi szervezddésének és megorzésének mechanizmusa, mely tdrténeti alakuldséa-
ban, feltételeiben, szerkezetvdltozdsaiban egyszerre vall életmodrél, életritmusrdl,
biolégiai sziikségletrdl, szellemi és anyagi miivelddési szintrdl, egy tdjegység (Krasz-
nakéz) étkezési szokés- és hiedelemrendszerérol.

Romulus Vulcanescu szerint az etnokulindris szemlélet figyelmének eloteré-
ben nem véletlenill a ,konyha" 4ll. A  konyha" ugyanis az dltala ,etnikus egysé-
geknek“ nevezett entitdsok (csaldd, rokonsdgi rendszer, nép, nemzet) alapvetd
tarsadalmi intézménye. Ezért van létjogosultsdga az egy-egy népre jellemzd taplal-
kozédsszerkezet, a helyi vagy regiondlis tdpldlkozdsi hagyomanyok feltdrdsdnak, Az
etnokulturdlis szemlélet elozményeit méar Hérodotosz Torténeti kdnyveiben vagy
Petronius nevezetes Satyriconjdban megtaldljuk. Igen sok etnokulturdlis adatot
tartalmaz Rabelais Gargantua és Pantagruelje. (V6. Mihail Bahtyin: Adalékok a
lakoma- és evésabrdzoldasok kulturtorténetéhez. Valosdg, 1979. 2) A tépldlkozas
Jnyelvének* kutatdsira azonban csak az utébbi évtizedekben szakosodott kiilén
tudoménydg Roland Barthes, Claude Lévi-Strauss, Raymond Firth és Mary Doug-
las munkéssdga nyomén. Kimeritéen foglalkozik az étkezés tdrsadalmi megkiilon-
boztetd funkciéival Pierre Bourdieu La Distinction cimii kdnyvében (Le Répas
cimen egy részlete megjelent a Le Monde-ban, 1979. méjus 16.). Az etnokulina-
risztika nevesebb romdan kutatéi: Simion Florea Marian, Tudor Pamfile és Ion-
Aurel Candrea. A mai népi tapldlkozas legismertebb magyar kutatéi Tdlasi Istvén,
Gunda Béla, Morvay Judit, Kisbdn Eszter, Pécs Kva, Bakoé Ferene, K. Kovacs
Laszlo, Kardos Laészlo. Hazai viszonylatban Csiky Janos és Tarisznyds Madrton
foglalkozott a gyergy6éi néptdpldlkozissal, Benedek Zoltdn pedig az érmellékivel
(Korunk, 1964. 2.). Dr. Parddi Kdlman 1935-ben Magyarbikal, Szovéat, Biharke-
resztes, Dombo, Bagos és Kolozsvar egyik kiilvdrosa tépldlkozasi adatait dolgozta
fel. (A néptdapldlkozas. Hitel, 1936. 2:102—114.), dr. Heinrich Mihdly pedig 6t szé-
kely csaldd étrendjét vizsgélta. (A nép taplalkozdsa kalériaértékben. Hitel, 1937. 2.)
Velitkk egyidében Valentin Georgescu foglalkozott a romin néptapldlkozis helyze-
tével. (Problema alimentatiei tdardnesti. Sociologia Roméneasca, 1936. 2.) Az 1976
o6ta megjelend Népismereti Dolgozatokban Tarisznyds Maértonon kivill Baldzs Lajos,
dr. Vita Zsigmond, Szab6 Bdlint, Bura Ldszlé és Zsigmond Jozsel kozolt hasonld
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targyu dolgozatokat. A | kulindris etnologia“ Vulcdnescu szerint végsé soron az
emberi lét (egészség, munka, jaték, kreativitds) és a tapldlkozds kozotti viszonyt
kutatja, kilénos tekintettel az alapanyagok vagy félkész termékek beszerzésére,
a mindennapi vagy unnepi (szertartdsos, ritudlis) étkezések rendjére, az evés or-
giasztikus és aszkétikus kilengéseire, az elkészitésmbddok valtozatossdgdaban meg-
nyilvanulé kombindciés eredetiségre, az ételek elkészitésével és fogyasztasaval
kapesolatos szokdsokra és hiedelmekre. (I. m. 115—116.)

Ha a tdpldlkoz4s kérdését mindezeknek a szempontoknak a figyelembevéte-
lével, az 4ltaldnos kultira szerves részeként kozelitjiik meg, akkor taldn le-
mondhatunk a nagy teriileteket és hosszii id8szakokat 4&tfogd vizsgélatokrdl, s
mintegy ,mélyftirdssal* akdr egy kisebb tdjegység rejtett taplalkozdsi rendszerét
is felszinre hozhatjuk. (Az Gjabb szakirodalombdl figyelemre mélté Ofelia Vi-
duva kartografiai moédszerrel végzett felmérése, melyet a Vaskapu azéta vizzel el-
ontott teriiletén végzett. (Atlasul complex ,Portile de Fier“. Buc., 1972)

Ez a megkozelitésméd anndl is indokoltabb, mivel a téplalkozasi kultira
tényleges atorokitoje — sajat tapaszratataim szerint is — a csaldd. A csaldd az
étkezési szokdsok els6é szintere, természetes kerete (Csupor Tibor). A ,rendszer-
szemlélet* sziitkségessége és létjogosultsiga kiilondsen akkor vilik nyilvdnvalové,
ha felismertitk, hogy a tarldlkozdsi kultira — eloirdasok és tilalmak (étkezési
tabuk), lehetéségek és kitottségek ijratermelddos, vdaltozé rendszere. Tehdt nemcesak
azok a tényez6k fontosak, amelyek egy bizonyos étkezési szokdsrendszert alaki-
tanak ki, hanem azokat a feltételeket is szamitisba kell venniink, amelyek a
rendszer véltozdsa ellen hatnak. Az 1700—1800 f6t szdmldlé Dobra a kedvezd
kizlekedési viszonyok ellenére sem tartozik az ingizo tipust falvak kézé. A jol
jovedelmezd és vdltozatos munkat biztosito termelészévetkezet otthon tartja a fia-
talekat, legtébben a mezogazdasig mellett vagy helyett a tsz kisipari jellegi{i helyi
fiokjaiban dolgoznak. A falu lakossdga kozvetlen termel6bdl sok tekintetben fo-
gyasztova valt. Koérnyezetitkben szémos olyan kellék tiint fel, amelyeknek a dob-
raiak mar nem termeldi, hanem fogyasztoi. A vizsgilt iddszakban, a hetvenes évek
végén a dobraiak a kaphaté tej- és hustermékeket elérecsomagolt és konzervké-
szitményként boltban vésaroltdk. Ezzel egyiuitt valtozdsok torténtek a tapldlkozis
szerkezetében. Dobra tdpldlkozdsi rendszerét mdar nem lehet hagyoményosnak,
zartnak és konzervativnak tekinteni, a fiatalok mir nem veszik 4t valtozatlanul
az el6z6 nemzedékek élettapasztalatait és izlésitéletét. Az életmdéd valtozatlansiga,
az értékszint dllandésdga, a kozvetité rendszerek viszonylagos ©ndlléséga csak
addig jellemezte a falut, amig az objektiv feltételek fel nem erdsitették az ujito
hajlamot. Hogy Dobra a kulturdlis zdrtsdg vagy nyitottsdg végletei kozill egy kép-
zeletbeli oppoziciés tengelyen melyikhez van kozelebb, melyik iddszakban hol
helyezheto el, azt a targyi és alanyi feltételek oOsszjatéka dontstte el. Vdratlan
természeti csapdsok, az élelmiszeripar viszonylagos fejletlensége, a tomegelldtds ru-
galmatlansdga, a jovedelem- és drviszonyok egyensiilydnak megbomldsa rendszerint
a zartsdg, a hagyoményérzés felerosddésének irdnydba hatnak. A hatvanas-hetve-
nes években a falu tdpldlkozédsi rendszere mindenesetre valahol kozépen, az 4tme-
neti sdvban helyezkedett el. (A nyolcvanas évek elején ujra a konzervativ tenden-
cia erdsodott fel) Az alanyi tényez8k ondllosoddsa viszont a hagyoményos isme-
ret-, tudds- és szokasrendszer ,lezaruldsdnak®, a civilizdciés hatdsokkal szembeni
ellendlldas fokozod4dsdnak kedvez. Mindez nagymértékben meghatarozza a véalto-
zasok lehetséges irdnyat, az elfogyaszthaté anyagok kivalasztdsit, elkészitésének
technolégiajat, elfogyasztdsdnak modjait, alkalmait, bizonyos ételek bizonyos alkal-
makkor torténo fogyasztdsanak tilalmat. A dobraiak a szdzadforduléig ,,visszave-
zetheto" emlékezeti anyagara is tdmaszkodva megdllapithato, hogy a valtozdsok
nem mindig érintették a rendszer egészét, az 1j nyersanyagokra, 1j technikai
eljardsokra vonatkoz$ ismeretek gyakran a meglévo ,népi tudasrendszerbe“ épiiltek
be. Kisbdn Eszter szempontjait véve alapul (v8. A népi tdpldlkozds alakuldsdanak
problémai. Miveltség és Hagyomény V. Debrecen, 1963, 189—201.), a szdzadfor-
duld o6ta a valtozasok aldbbi lehetdségeivel taldlkoztam.

a) Uj nyersanyagok megjelenése. Az ételeket ugyanakkor régi médon, a mér
ismert technikdval &llitjdk el6. A hurka toltéséhez példdul ezeldtt hetven évvel
még a ,kukoricakdlest* (-darat) haszndltdk, azéta helyét a rizs vette 4t.

b) Uj technikai eljérdsok megjelenése. A felhaszndlt nyersanyagok kore nem
véaltozik. (Az uj technika meggyidkeresedésére nézve természetesen nem k&z6mbdos,
hogy alkalmazhaté-e a meglévo nyersanyagok korében.) Kézenfekvs példa erre a
dobrai kenyér erjesztésének megvdltozott technolégidja. A régiek (60—80 évesek)
még jo! emlékeznek a komlévirdggal, borhabbal térténé spontdn erjesztési modra,
amelyet azéta Kiszoritott a sajtolt élesztével és kovdszmaggal t6rténd erjesztési
mdéd. Vagy: disznodléskor a hagyoményos orjadra bontds mellett a panirozési tech-
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nika elterjedése miatt ma méar egyenrangi a karajra bontds. Ugyanakkor a g&m-
bdc és gyomor készitését teljesen kiszoritotta a diszndsajt-készités.

¢) Uj nyersanyagokbol uj technikai eljardsokkal is késziilnek ételek. Ide so-
rolhatok a siitemények, tortdk, félkész drukbdl héazilag elballitott ételek.

Igen fontos szerepitk van az uj szokds- és ,tudds“-elemek megjelenésének a
csalddok ,6nmindsitése* szempontjabol. A szdzadforduldig zsellérsorban élt falu
késGébb életmédja javuldsa nyomdn ,a teritett asztal boségével“, az ételek mennyi-
ségi ardnyaival és sokféleségével fejezte ki megvéltozott , helyzettudatat®. Az evés,
a jollakds, a hatalmas lakomék a polgarosult-polgarosuld Dobran stdtusjelzd funk-
ciojukkal nemcsak a csalddok, hanem az egyének ,odnbesoroldsat® is szolgiljak.
A dobraiak nemcsak a fazekak tartalma alapjan itélkeznek egymads fo5lott, a jol-
taplaltsdgot presztizskérdésnek tekintik. Az elhizottsig nem szégyen, hanem a
wjollakottsdg® kills6 megnyilvanuldsa, Az iddsebbek szdmdéra, beleértve még a
40-50 éveseket is, a ,,szép kovér ember® az idedlis.

Ha a taldlkozdsi kulturdt a jeltudomdny eddig elért eredményeire tdmasz-
kodva sajatos ,nyelvnek" tekintjiik (vo. Andor Csaba: A gaszirondmia nyelve. In:
Jel—kultira—kommunikdcié. Bp., 1978. 144—148.; Hoppé4l Mihdly: Evés kizben jon
meg a... jelentés. Jel—Kép, 1980. 1:94—101,), akkor a nyelv ,hangk¢szleiét® az
un. elemi izek (alapanyagok), ,székészletét® pedig, durva analdgidval, az un. ossze-
tett izek (fogdsok, ételkombindciok) alkotjak. Azért durva ez az analégia, mert a
gasztronémia nyelvének a ,mondattana® nemcsak a ,szavak“ (izek) kombindcios
szabdlyaira tdmaszkodik: a gasztronémiai lizenet koédoldsdban igen nagy szerepet
jatszanak az ardnyok és az elkészitési technoldgidk. E sajatos ,mondattan“ sza-
bdlyrendszerével véges szamu elemi izb6l (alapanyagbdl) végtelen sok ,iizenet*
allithaté elé. Valamely falu, tdjegység lakoi vagy valamely etnikum, esetleg val-
lasi kozosség tagjai a ,kulturdlis hozzaférhetéség® elve alapjdn mégis korldtozott
szamu uzenetet allitanak elé (Kurt Lewin hivta fel a figyelmet arra, hogy egy
miiveltségen beliil sohasem haszndljuk fel a teljes ,szokészletet®, a jelentések un.
wkulturdlis hozzaférhetoségét” felépitményi elemek: szokdsok, tilalmak, valldsi el’-
irdsok korlatozzdk, s a ,szavak® — elemi izek — e tényezdk fliggvényében kapnak
méasodlagos jelentést.

Az elemi izek osszetett izekké szervezésének szabdlyrendszerét tekintve Dobra
a Krasznakoz és Szamoshédt vidékeinek ,gasztrondémiai nyelvjardsat beszéli*. Az
alfoldi vagy székelyes ételek regiondlis szembendlldsdban természetesen az alfdldi
taplalkozéasi rendszerhez 4ll kozelebb (vo. Végh Antal: Szdz szatmdri parasziétel.
Valosag, 1976. 10:62—76.; dr. Csiky Janos: Adatok a gyergyoi néptaplalkozdshoz.
Hitel, 1939. 4:281—291.). Az ételkészitésben valé talzott tejfol-, zsir- és megfelelo
fliszerhasznalat (paprika, bors, s6 stb.) a dobrai ,tdjszolast* végsé soron a kozép-
eurdpai gasztronomia korébe sorolja. A magyaros ételek kombindciés szab4lyai
ilyen értelemben eltérnek a francids vagy — kozelebbi példdra utalva — a sajatos
romén, szdsz vagy szerb ételek szintaxisa altal elfogadott izdsszetételektol.

Az ételek elkészitési médjan til az ardnyok betartdsaban elkdvetett szintak-
tikai hibdknak is lehet 6ndllé jelentésiik. Ha egy étel a sziikségesnél joval tébb
s6t tartalmaz, ez Dobrdn is azt jelenti, hogy ,szerelmes a szakicsné“. Méas példa:
a hagyomanyos lakodalmi csigaleves feltdlaldsakor a dobraiak az Gj par tanyérjaba
a szokottndl joval nagyobb méreti — tehdt szintaktikailag hibds — csigatésztat
tesznek, s az ifju menyasszonyt ennek elfogyasztdsdra kotelezik. Itt az elkészitési
mod szdndékos hibdja, a szabdlyok megszegése hoz létre a népi humor logikdja
szerint megfejtheté jelentést: az elméretezett csigatészta a gasztrondémia nyelvén
megfogalmazott profan, szexudlis célzatu iizenet.

A fogisok sorrendjét, az gétkezés ,retorikéjat* tekintve a féétkezések alkal-
mdval Dobran is a leves elfogyaszt4sdt tekintik elsédlegesnek. Ebben taldn egy
kordabbi kompenzéiciés technika makacs fennmaraddsidt lathatjuk: a megkésett
polgdrosodds csak a parasztember aspiraciés szintjét futtatta f6l, de nem biztosi-
fotta a jollakds feltételeit. A tartalmasabb, de mennyiségileg sokszor sziikis mé-
sodik fogas el6tt ezért az embernek meg kellett toltenie valamivel a gyomrit.
Ettol fiiggetleniil igaza lehet Andor Csabanak, amikor azt 4llitja, hogy a leves
helye a fogdsok sorrendjében egy kultirdra jellemzo etnikai koézlemény is: a
kinaiakndl péld4dul a leves elfogyasziésdra az étkezés végén keriil sor. (I. m. 146.)
Tajaink tapldlkozédsi rendszerére jellemzo sajatossdg, hogy a fogasok kiegészitil
egymast: hig leves ubtdn dobrai szokds szerint tartalmas maésodik kiévetkezik.

Minden ételnek egy bizonyos alapanyag alkotja a gerincét, ez az étel jellegét
is meghatdrozza, s tobbé-kevésbé annak nevében is tikrozédik. A gyljtégetett
novényi alapanyagok koziil elsésorban a gombaflajtdk nagy szdma és elkészitasiik
sokfélesége jellemzi a dobrai tdpldlkozast (levesbe, tejfolosen, paprikédsan, rizzsel
elkészitve mdsodik fogésként fogyasztjak, tlizhely tetején séval meghintve cseme-
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geként csipegetik). A termesztett névényi alapanyagok kéziil az eurodpai tapldlkozas
alapjdul szolgalo arpa, rozs, de féleg buza, s a gabonaféléket a XVIII. szdzad vé-
gétol kiegészité kukorica és burgonya mellett a dobrai taplalkozdsi kultiraban
fontos szerepet jatszanak a hiivelyesek, fozelékzoldségek és gylimdolesok. A magyar
étrendben szereplo haromféle hiivelyes koziil csak kettd — a paszuly és a borso
— terjedt el a faluban. Mindkettét foleg leves készitésére hasznédljdk. A pépes
jellegii tortpaszuly elkészitése alig 20-25 éves multra tekint vissza., A mult szdzad
maésodik feléig, az amerikai eredetii zoldségfélék — paprika, paradicsom — tdme-
ges elterjedéséig a képoszta volt ,a zdldségek Kkirdlya“. Foldolgozdsa rendkiviil
sokrét(i (szeletelés, gyalulds, érlelés, taposas, savanyitds, kovdszolds, pdrolds stb.),
s a beldle készitett ételek is igen sokfélék. Emelleit a kiskertben vagy veteményes-
ben — foleg levesbetétnek — murkot, karalabét, petrezselymet, zellert termeszte-
nek. Fozelékkészitésben ez utobbiak egydltaldn nem jatszanak szerepet. Nyersen,
savanyusagnak, illetve f6tt ételek jarulékos alapanyagaként még szamitisba johet:
a paradicsom, paprika, hagyma, ugorka. A levélfélék koziill Dobran leginkdabb a
zbldsalatat fogyasztjak nydri savanyusigként. Egydltalan nem eszik a spendtot és
a soskat. A varosi ételnek szamitd fozelékek elutasitdsa beszédes bizonyitéka a
viszonylagos zartsagnak, az ezzel jaro tapldlkozasi konzervativizmusnak., A hét-
koznapi tapldalkozasi rendszer gyorsabb és alaposabb szerkezetvaltozésanak azon-
ban, még ha a dobraiakban meg is van erre a j szindék, nem minden k&riil-
mény kedvez. Minden csaladnak van ugyan haztdji veteményese, ezt azonban az
otthontél messze jelolték ki. A ,tudoményos taplalkozés* meghonositdsara irdnyulo
felvildgosité. munka a tavolsagbdl adédo hdatranyokat nehezen tudja ellensiilyozni.

Ami a gyumdélestermesztést illeti, Dobra szélotermé vidék. Igen elterjedt s az
egész falura jellemzé a nyers szolé kenyérrel vald fogyasztdsa, A magyar étrend-
ben szereplé huszféle gyiiméles kozill — a vadontermdoket most nem szamitva —
a sz6lokben sajat sziikségletre almat, kortét, barackot, meggyet, cseresznyét, szil-
vat is termesztenek. A gyumdlestt rendszerint frissen fogyasztjdk, de a habart
gyumdlesételek (almds, szilvds készitmények) jelentds szerepet kapnak a nyari
étkezésben. A siilt almat inkabb téli csemegézésre haszndljak, a siilt tékkel egyiitt.
(Ez utébbi egykori fotapldlékbol valt csemegéve.)

Az dllati eredetli nyersanyagok mennyiségileg joval alatta dllnak a névényi
eredetiieknek. Feldolgozdsban és étrendi rangsorban mégis megelozik azokat. A
hiisétel a paraszti étrendben — taldn éppen viszonylagos sziikissége miatt —
nagy becsben &ll. A szarvasmarha hosszu idon 4t olyan érték volt, amelyet étkezés
céljabol nem véaghattak le (legfeljebb lakodalomkor). A tej és a kiilonbozd tejter-
mékek biztositdsa mindennél elébbre valé volt. A huas, zsir, szalonna, tojas fo
nyersanyagforrdsa, akdrcsak orszdgszerte, Dobrdn is a sertés és az aprojoszag. De
mig a disznéhiisfogyasztds az év egyetlen idoszakdba sfirtil (a belsoségeket, a
gyorsabban romlé toltelékeket rovid idén beliil meg kell enni), a baromfi a min-
dennapi husfogyasztdsra szolgdl, illetve a Dobran kitiintetett figyelemnek &rvendo
szdraz- és gyurttésztikhoz szitkséges tojasmennyiséggel latja el a csaladi konyhét.
A disznoolés ma sem vesziteit fontossagdbol; a téli innepsorozatot Dobran a jolét,
boség jegyében élik &t.

A dobrai tejkultira az olté nélkiili vagy turd-tejkultira, szemben az oltés
vagy sajtkultirdval, amely itt szinte teljesen ismeretlen. Etkezésben kdozvetleniil
készételként vagy oOsszetett izek kialakitdsdban haszndljék az édestejet, az aludt-
tejet, a tejfslt, vajat, irét (tard, savé) és a guldsztat (ez utébbi kozvetleniil az ellés
utédn felfozott tejbdl képzodott édesturdszerii étel).

Bizonyos nyersanyagokat zsirozoként, szaporitéként, izesit6ként és flszerként
hasznélnak. Szerepilk az, hogy fogyaszthatdbba, izletesebbé, valtozatosabba, igénye-
sebbé tegyék az ételt (Morvay Judit). A zsirozék (szalonna, zsir, vaj, olaj, tepertd)
és a szaporiték (viz, tej, tejfélék, rédntds, habards, liszthintés) egyeznek a magyar
taplalkozdskultirdban szdmon tartottakkal. Feltiiné azonban, hogy az izesités és
a fliszerezés paradigmasora joval szegényesebb az alfdldinél, Ezeket foleg a keres-
kedelembdl szerzik be a dobraiak. Ezekkel egyutt még sok mds élelmiszer-alap-
anyag vagy félkésztermék keriilt be a hagyomédnyos rendszerbe. Ilyenek voltak
a hatvanas-hetvenes években a fagyasztott hisok, a mdjpastétom, a paradicsom-
paszta. A feketekdvé legfeljebb iinnepi étrendek, lakodalmak, keresztelok alkal-
méval fordult elod.

A taplalkozds alapanyagainak mindségi és mennyiségi ardnyeltoléddsai a
kovetkezoképpen modositottak a dobrai tdpldlkozas szerkezetét. 1. Hosszi tdavon
gazdagodott és differencidlédott a csalddok étrendje. A hagyomdanyos tdplalkozasi
rendszerbe beépiild (ij alapanyagok egy része (f6leg a tortdk, édességek megjelenése)
nem igényel uj technologidt. Mds résziik uj receptek elsajatitdsat teszi sziitkségessé.
2. Elsésorban az 1j nyersanyagok étrendi beilleszkedése tette lehetévé az étrend
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kalériaértékének gazdagoddsat. A fiatal nemzedék biologiai akcelerdcidja elkép-
zelhetotlen lenne a kaloriaérték feldusuldsa nélkiil. 3. A kaloriaérték modosuldsa
egyrészt az (ij nyersanyagok (pl. cukor) megjelenésével, mésrészt j étrendi szo-
kasok kialakuldsdval fiigg oOssze. A dobraiak szervezetitk cukorszitkségletét még
néhany évtizedde! ezelStt is szinte kizdrélagosan a szaraztésztdk erdteljes fogyasz-
tasdval potoltdk. A szénhidratok cukorrd valé lebontédsa azonban a szervezet részé-
rol igen nagy energiabefektetést igényel. A mai ember cukorsziikségletét elso-
sorban a készen kapott cukormennyiségbol fedezi. Az egy fére juté évi cukorfo-
gyasztds Dobrdn az 1930-as évek koriili 2,5 kg-rol a hetvenes évek végére mintegy
40 kg-ra ugrott fel. (Lehet, hogy ennek egy része a borba keriil?) Mindenesetre
tény, hogy a szdraztésztik szerepe ma sem csdkkent. Ez a moddosulds, valamint
a tilzott zsirfogyasztds kdros kovetkezményekkel is jarhat a szervezetre.

Az alapanyagok felhaszndldsi modjat alapul véve egy tablazatban foglaliam
Bssze a készitésmod paradigmasordnak azokat az elemeit, amelyek leginkabb jel-
lemzéek a dobrai tdplélkozaskultiirdra. A paradigmasort két nagy Osszetevére (az
azonnali fogyasztdsra szint ételek technolégidjara és a tartdsitds moédozataira)
bontottam. A tAbldzatba hst nagy ételkategériat vettem fel (levesek, husok, féze-
lékek, martdsok, kéasis-pépes ételek, tésztdk, csemegék), és jobb odalon feltiintet-
tem, hogy ezek az ételek ndvényi, dllati vagy vegyes alapanyaguak. A vonalazassal
az ételek hétkdznapi, vasarnapi, illetve iinnepi étrendben betdltott szerepét szem-
léltettem. Természetesen minden tablazat, modell sematizdl — rigyhogy csak a
dobrai tdplalkozdsi kultira &ltaldnos vondsai olvashaték ki beldle.

Ha a tdblazatnak a hetvenes évekre jellemzd ,helyzetjelentését® a tdpldl-
kozé4si kultiira kordbbi &allapotaihoz mérjiik, azt tapasztaljuk, hogy a felhaszndlt
nyersanyagok szempontjabol a hétkéznapi étrend nem sokat valtozott. Az idésebbek
ma is sok tésztafélét fogyasztanak. A tésztafélék lassu visszahiizéddsa a zoldség-
félék és fozelékek javdara inkabb a fiatalabb nemzedékeknél tapasztalhatd, akik
mir csak kiegészito foglalkozdsként végeznek mezogazdasdgi munkat.

Maédosult, arnyalodott a reggeli és vacsora étrendje: mind nagyobb szerepet
kaptak benne a kereskedelembdl tobbé-kevésbé folyamatosan beszerezhetd kész és
félkész élelmiszeripari termékek (konzervek, potkavék, vaj, kilonbozé izesiték, az
utébbi idében mind népszeriibb zakuszkdk, valamint a hédzi lekvéreltevést potlo,
cukorral késziilt lekvdrok, befdttek. A féétkezések mindennapos szigoru rendjére
mar csak a pénteki paszulyleves dltaldnos és kovetkezetes megdrzése utal.

A taplalkoz4s napi idopontjainak felbomldsa mellett igen jellemz6, hogy a
kozos — csalddon bellili — étkezések a napi étrend alkalmai koziil kiszorulnak,
és vasirnapra vagy unnepnapokra korldtozodnak. A napi étrend alkalmai k&ziil
a kizds vacsorazds veszi 4t az addig minden étkezésre jellemzd kozos jelleget.

A mindennapi étkezésben bekovetkezd valtozdsok egyértelmiien a felbomlds
irdnyaba mutatnak. Régente a heti étrendet szigortian betartoitdk, a rendet leg-
feljebb varatlan vendégek érkezése zavarhatta meg. Ilyen esetben minden ecsaldd
igyekezett , kitenni magéért", lehetéleg hisos ételekbol 4llitotta &ssze az étrendet.

A vasérnap tébb szempontbél is a hét betetozése. Ilyenkor a heti faradozés
a kozds étkezésben iinnepli magdt. Vasidrnap van egyiitt a csalad; ekkor az asztal
bésége tnmagéin tilmutaté jelentést nyer. Amellett, hogy a boségnek — mint 14t
tnk — statusjelzd szerepe van, a vasdrnapi kiozis étkezések iilésrendjében is titkro-
zodik a csalddon beliili hierarchia. Az asztalfore iiltetés példaul a csalddfo fon-
tossigdt hangsulyozza. A fehér asztal mellett az egyes csalddtagok olyan viszo-
nyokat élhetnek at, amilyeneket mas té&rsadalmi kapesolatokban nem. Az apa em-
beri figyelmet, tekintélyének megerdsitését kapja a csaladtél, A gyermek szdmdra
félretett , jobb falatok® érzelmi tartalmi gondoskoddst fejeznek ki.

A tépldlkozasi kultira legldtvdnyosabban véltozé alrendszere mégis az iinnepi
étkezés alkalmaihoz kétédik. A csalddi korben elfogyasztott iinnepi ételek elkészi-
tésében és tdlaldsdban inkdbb a szertartésos, ritudlis jelleg keriil elétérbe, ami igen
szigortian megszabja a talalhaté ételek fajtdit. Az {nnepi étkezés taldn éppen
ezért a leghagyomdnyérzobb, legarchaikusabb magja a dobrai tdpldlkozdskultiira-
nak: a mér kialakult étrend — az ételeknek ez az ismétlédd analégids rendszere —
hordozza a legttbb, kdz8sséghez sz6l6 iizenetet. Ez azonban nem jelenti azt, hogy
a csalddi kor bensoségén tillépd iinnepi étrendekben ne jelenhetnének meg @j,
eddig ismeretlen elemek. A csalddok tekintélyi versengése az 1ijitds irdnydban hat.
Minden vendégldté gazda igyekszik ,valamivel tiltenni¢ a tobbieken, s ez a ,va-
lami“ — a béségben valo tobzbédds ésszer(i korlataibdél adéddéan — csak a esaldadi
ételkitlonlegességek mindségi versenyében tudja kifutni magat. A nyilvanoessig elstt
lezajlo ,lakomdk® koéziil Dobrdn még mindig a lakodalom dll a falu érdeklsdésé-
nek, ellendrzésének kOzéppontjdban. A régi szokdisokhoz valé ragaszkodds mellett
taldn itt a legerdteljesebb a védrosiasodds tendencidja: nemesak a felhasznalt alap-
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anyagokban, hanem a készitési technolégiaban is jelentés boviillés tapasztalhato.
A lakodalmi étrend egyes elemei (pl. a toltott kdaposzta vagy aproésitemények)
a szdzadforduld ota atkeriiltek a hétkoznapi vagy vasarnapi étrendbe.

Boviilt a keresztelok étrendje is, megjelentek a siilt husok, koritések és siite-
mények. Az ujitdsokkal szemben legnagyobb ellenalldst a halotti tor ugyancsak
nyilvdnossdghoz koétodé alkalmain észleltem. A hagyomanyos szokdsrend (a kaldcs,
a palinka és a bor kindlgatdsa) azonban a ,gulydsos“ és a tsltott kdposzta beik-
tatasaval itt is megbomlott valamennyire.

Az uj elemek a tapasztalhaté étrendbéviilés ellenére nem vélnak egycsa-
pasra tarsadalmilag elfogadottd. Térhdditdsuk lassti folyamat, mely a ymagasabb
és nyitottabb szintek fel6l halad az alacsonyabbak és zartabbak felé. A zart
izlésszerkezetbe valo beépiilés a kultura és életmod mas teriileteihez viszonyitva
igen nagy késéssel torténik. Az ételek kivdlasztdsdban az izekhez koét6ds érzelmi
asszociaciéknak van dont6 szerepiik. Fogyasztdsunkat — az eddigi kutatdsok sze-
rint — még ma is legaldbb 60-70 szdzalékig izlelészerveink és emésztorendsze-
rink gyermekkorban ,felvett* szokdsai, izlésiink ,csaladi iskoldzottsaga® hata-
rozza meg. A szociologusok azt allitjdk, az evés csak akkor keriilhet az értékek
sorrendjében az ot megilleté helyre, ha megszabaditjuk a kiilonbozé szimbolikus
funkecidktol (emberi viszonyok jelolése, csaladi 4llapot kifejezése stb.). Ehhez
azonban olyan tarsadalmi feltételekre volna sziikség, amelyekben az érzelmi kap-
csolatok szlikgsségét nem az evés bdsége segit ymegoldani (Losonczi Agnes). Dobrai
tapasztalataim alapjén egy ilyen utépikus vildg nehezen képzelheté el. A téapldl-
kozasi kultira véleményem szerint a legradikalisabb utépidkkal sem szakithato
ki @ kultira egészébol, az etnikai és tarsadalmi folyamatok rendszerébdl. Az evés
mindig tobbet fog jelenteni a puszta kalériaértéknél és bioldgiai funkciondl —
errol megfeledkezni annyi, mint lemondani a kozosségek kohézidjat s az egyén
belsé egyensilydt biztosité tdrsadalmi és etnikai jelképrendszerekrol, lemondani
hagyomanyainkrél, lemondani identitdsunkrél.

Kovics Eva
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