A rudabanyai vasércbanyaszok
taplalkozasi szokasai®

MARKUS ZSUZSANNA

Tanulmdnyomban a rudabdnyai vasércbanydszok téplalkozasi
szok4sait kivinom bemutatni, rdvilagitva a helyi sajitossdgokra. A
témat elsdsorban a B.-A.-Z. Megyei Bdnydszattorténeti Miizeum-
ban fellelhetd, ehhez kapcsolddo targyak feldl kozelitettem meg.

Az étkezések napi rendje a tdpldlkozdsi alkalmaknak az élet-
ritmussal Osszehangolt tagolddésa, gerincét a napi dllandé6 étkezé-
sek képezik. Ezek szdma, idépontja és jellege korszakonként, ta-
janként és az egyes tarsadalmi csoportok kozott gyakran eltéréen
alakult.'

A kozépkorban napi két étkezés domindlt, déleldtt és délutan.
A napi hdaromszori étkezés rendje a késokozépkortodl alakult ki fo-
kozatosan. Magyarorszdgon a 17. szdzad kozepéig toretlen a két-
tagu étkezési forma, fouri és polgari kdrben is ez a gyakorlat. A dél-
eldtti étkezés idépontja 9-10 6ra, neve ebéd, ezt a vacsora koveti
délutdn 16-18 ora kozotti idoben.

A napi hdromszori étkezés meglétérdl hazai forrdsaink a 18.
szdzadbdl tuddsitanak. A régi kettds és harmas étkezés kialakuldsa
hosszu folyamat eredménye volt, melynek a koriilményei még tisz-
tdzatlanok. Az Uj harmas szerkezetben az ebéd elnevezés tobbsé-
gében a déli foétkezésre tolodott at, és késdbb a kdznyelvben ez
alland6sult. A mindennapi étkezések dj, haromtagu szerkezete Ma-

* A 2008. oktéber 17-én Rudabdnydn megrendezett Bdanydszélet — kultiira
— hagyomdny II. cimii konferencidn elhangzott eldadds szerkesztett és
kibovitett valtozata.

" Magyar Néprajzi Lexikon 1. két. 740. p. Etkezések napi rendje cimszé
alatt.
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gyarorszdgon a paraszti rétegeknél jutott leglassabban, legkésdb-
ben altalanos érvényre.

A 19. szazad elejétdl jelenik meg a reggeli kifejezés, a korai
magyar alak a folostokom, mely a 14. szdzad végétdl kimutathato,
ugyanakkor az étkezés elnevezés megléte még nem jelenti az étke-
z€s gyakorlati voltat.

A téli kettds szerkezetben déleldtt 10-kor, délutdn 15 vagy 17
orakor ettek, tobbnyire mind a kétszer frissen késziilt meleg étele-
ket. A késddélutdnos valtozat esetén a déleldtti a 6 étkezés. A
koradéluténi véltozatndl a f6 étkezésnek inkdbb a délutdni idépont
szdmit. A haromtagi rendszerben a reggeli id6pontja 8 6ra, a ko-
z€pso étkezés 12 koriil, vacsordja este 18 vagy 20 o6rakor volt. A
20. szdzadban alakult ki a reggeli ma ismert formdja, a kenyér és
valamilyen ital, tej, tejeskavé fogyasztasa. El6tte ennél az étkezés-
nél is dominaltak a siilt, frissen fott ételek.

A fenti dlland6 étkezéseken kiviil a hajnalban ébredé paraszt-
embernek egészen altaldnos étkezési szokdsai is voltak: par korty
pélinka, egy falat iires kenyérrel. A tizérai és uzsonna hideg éte-
lekbdl 4llt.”

Az étkezések napi rendje hosszi idészakon at alkalmazkodott a
mezOgazdasagi és egyéb munka idObeosztasahoz, igy a banyaszati
tevékenységhez is.

Egy 1437-es oklevélben Rudabdnya piaca szerepel. Ebbdl a
ténybdl megdllapithatd, hogy a vasartartds biztositotta a banya-
munkdébdl él6k részére a kornyékrdl piacra hozott élelmiszereket,
mégis a telepiilés lakossdganak jelentds része a banyamunkén tul
mellékesen vagy egyediili keresetforrasként Gstermeléssel is fog-
lalkozott.?

A 16-17.szézad a banydszati tevékenység hanyatldsat hozta, ek-
kor a lakossdg mezdgazdasdgi tevékenységet folytatott, ezen beliil
is domin4lt az 4llattartds.

* Magyar Néprajzi Lexikon 1. kot. 742. p. Etkezések napi rendje cimsz6
alatt.

? So6s Imre: Rudabdnya torténete 1880-ig. = Pant6 E. — Panté G. — Poda-
nyi T.—Moser K. (szerk.): Rudabdnya ércbdnydszata. Bp. 1957. OMBKE,
17. p.
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Az 1692-1728 kozotti idoszakban a Gvaddnyi csaldd folytatott
kisebb jelent0ségli rézbanydszatot. A Rdkoczi-szabadsdgharc ide-
jén az itteni réztermelés felértékelddott, bar a banyaszat nem volt
zokken6mentes. A szabadsidgharcosok pénzverésre és fegyver-
gyartasra is felhasznéltdk a rezet. 1709-ben azt irta a banyatulajdo-
nos, ozv. Gvaddnyi Sandorné Forgdch Dorottya német gazdatiszt-
je: ,, Forgdch grofné rudabdnyai joszdgaiban nagy kdrok estek,
szegény bdanydszok kimondhatatlan sok kdrokat vallottak. 4

Perger Lipot kirdlyi kohdséfar irja 1724-ben, amikor a Gva-
ddnyi-csaldd banyészkodasardl szamolt be a kamardnak, hogy a
banydszok nem a faluban, hanem a bdnydhoz kozel fakalyibdkban
laktak. Ennek az lehetett a f6 oka, hogy a banyaszok nem akartak
hosszi utat megtenni az étkezéskor.’

Az 1826-1852 kozotti idészakot a maganosok érckutatdsa jel-
lemezte Rudabdnydn. Ilyen volt a Nep. Jdnos Bdnyatdrsulat, ahol
30-ndl tobb személyt foglalkoztattak, de a munkasok élelmiszerel-
latasa rossz volt, gyakran éheztek, ezért Zdhr szamvevd 1828-ban
élelmiszeriizlet nyitdsdra kért engedélyt.®

1880-ban megalakult a Borsodi Bdnyatdrsulat, s kezdetét vette
Rudabdnydn a nagyiizemi ércbdnyaszat, ami fellendiilést hozott
az élet minden teriiletén. A munkdsok elldt4sdra iizemi élelemtérat
létesitettek, ahol a dolgozdk az élelmiszert a kiskereskeddi arnél
olcsébban vésérolhattdk meg.” 1883-ban iizemi vendégld, pékség
és mészarszék létesiilt. Az épiileteket a siirgdsségre vald tekintettel
valyogbdl készitették. Az italmérési jogot a foldestrtdl, Csdky
groftol egy évre 500 Ft-ért vasarolta meg a Borsodi Bdnyatdrsulat.

A nagyiizemi banyaszat idészakdban a tdvolabbi (a banyatelep-
t6l 2-3 km-re levé) munkahelyeken dolgozé bdnyaszoknak a csa-
1ad valamelyik tagja vitte ki az ebédet. Asszonyok és gyerekek
csoportjai indultak dtnak déleldtt 11 6ra utdn, hogy délre kiérjenek
az ebéddel a banyaba. A félmuszaki (12 drai) robbantdsok idejére

* Rudabdnya érchdnydszata, 27. p

> Viktor Gyula: Etkezési szokdsok a rudabanyai vasércbanyaban = Sziil6-
foldiink, Borsod-Abaiij-Zemplén 5. Miskolc, 1983. 25. p.

% Rudabdnya ércbdnydszata, 37. p-

7 Rudabdnya ércbdnydszata, 109. p.
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a munkésoknak az dvéhelyeken kellett meghtizédniuk a balesetek
elkeriilése érdekében. A robbantds utin fijtak, mintha a sikta (mii-
szak) vége lett volna; ekkor a banydszok és az addigra kiérkezett
hozzatartoz6ik az étkezOhelyeken gyiilekeztek. Nydron a szabad-
ban, télen valamelyik régi vdgatba hizédva fogyasztottdk el ebéd-
jikket.® Az irodahdzbdl, valamint a kozeli miihelyekb6l és mas
munkahelyekr6l a dolgozdk természetesen hazamehettek ebédelni.
A maésodik vildghdbori végéig az akndszok és a banyamesterek
szdmdra a véllalat ebédhord6 inast biztositott, ez a ,,szolgéltatas”
azonban 1945 utdn megszint.

Pillanatkép a vasércbdnya élelemtdrdbol (1930 koriil).

A 8 6rds munkaidd bevezetése utdn (1945) megszlint az ebéd
kihordasa a banyaba. Ekkortdl a feltarisznydzds szokdsa valt alta-
l4nossd, ami csak hideg élelem fogyasztisat tette lehetdvé. Tobb-
nyire kenyér, szalonna, kolbdsz és hagyma keriilt a tarisznydba.
Tartalmat a dolgozdk szintén a robbantdsok ideje alatt fogyasztot-
tak el.

¥ Viktor Gyula: Etkezési szokdsok a rudabédnyai vasércbanyéban, 25. p.
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Az 1950-es években a kollektiv szerz8dés szabdlyozta a védo-
italok biztositdsdt a munkavdllalok részére. Az lizemi konyhdn
fozték a tedt és a feketekdvét, melyet 25 literes kanndkban szalli-
tottak a kiillénb6z6 munkahelyekre. A ddsitémii munkdsainak fél
liter tejet adtak védoditalként. Az ipari tanul6knak kezdetben Ender
Istvdn vendégl6jébol rendeltek ebédet.’

A f6z6- és ételhordé edények kezdetben cserépbdl késziiltek. A
teriiletre Gomorbol €s az Alfoldrdol hoztak a cserépedényeket. A le-
vest az ugynevezett baketben (zoméncozott edényben) vagy ki-
sebb fazékban kendSbe kotve vitték.'” A felfoldi magyar nép tap-
lalkozaskultirdjanak egyik jellemzdje a sok habart levesétel.'

Késoébb az ételhordas legelterjedtebb eszkoze a fiiles kandli,
ami az 1920-as évektdl jelenik meg, elsésorban folyadék, illetve
leves széllitasara szolgdlt.'> A gyarilag késziilt ételhordd az 1940-
es években keriilt hasznélatba, el6szor négyrészes, festett, zoman-
cozott kivitelben, majd az 1950-es évektdl az olcsébb és kevésbé
sériilékeny aluminium ételhord6 valt 4ltaldnossa.

A fedeles kosdr is kedvelt ételhordé alkalmatossag volt. A kar-
kosdr kiillonboz6 véltozatai is elterjedtek voltak. A szegényebbek
festetlen, a médosabbak festett kosarakat hasznaltak."

A mészarszéket (bérldje a Steiner csaldd volt) eleinte a banya-
telepen miikodtették. (Helyén ma a miivelddési hdz és a mizeum
all.) Hozza tartozott egy 6 méter hosszi jégverem is a hdsok, hen-
tesaruk és italok tdroldsdra. Kés6bb Ender Istvdn lizemeltette a
mészarszéket a ,.faluban” (Rudabdnya 06si telepiilésrészén) levd
Vdsdrtéren (jelenleg Szabadsdg tér). A vagésra szdnt éllatokat a
kornyék nagyobb véasarain vagy helyben szerezték be (havi rend-
szerességgel Rudabdnydn is tartottak éllatvdsarokat). A hentesek
sokféle terméket készitettek: hurkat, lecsokolbaszt, szafaladét, sza-

° Uo. 26. p.

' Uo. 25. p.

' Paladi-Kovics Attila: A barkdsdg és népe. Miskolc, 1982. Herman Ot-
té6 Mizeum, 99. p.

12 Berczeli Eva: Az ételhordds emlékei a szdzadfordulén.= Népi hagyo-
mdnyok Borsodban. Miskolc, 1970. 60. p.

" Uo. 64. p.
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lamit."* A hisbolt a mai kérforgalom kézelében volt, itt kialakitot-
tak egy fiistolot is, ahol szakszerlien elvégezhették a his tartosita-
sat. Vasarok idején a helyi hentesek is kivonultak, és lacipecsenyét
siitdttek vastepsiben, féleg tarjabol és oldalasbdl, izesitésiil sot,
mustdrt és fokhagymdt hasznaltak. Kedvelt harapnival6 volt a siilt
hus zsirjdba martott kenyér is, amit nagy eldszeretettel fogyasztot-
tak a vdsdrozok.

A Hangyaszovetkezetet a Magyar Gazdaszovetség alakitotta
megl1898-ban. Indulé alaptékéjét grof Kdrolyi Sandor adoménya
biztositotta. A szovetkezet az alapvetd élelmiszereket és kozsziik-
ségleti cikkeket nagy tételben vdsdrolta meg, igy tagjaik szdmdra
olykor 50%-al olcsébban tudtdk az arut értékesiteni. Az 1940-es
évek elejére 1800 tajszovetkezettel rendelkeztek. Rudabdnydn szin-
tén mikodott egy szovetkezeti egység, melynek épiiletében ma is
élelmiszeriizlet taldlhato.

Az 1. vildghaboru éveiben az lizemi élelemtar jellege megvalto-
zott. Ekkor mint bérkiegészitd tényezd miikdodott, amely az infla-
cié mértéktelen emelkedését volt hivatva fékezni Ggy, hogy a 1ét-
fenntartési cikkeket kozpontilag beszerezték és a dolgozok részére
mérsékelt 4ron elosztottak."

1919-ben az élelmiszerek ardt €s mennyiségét ujbol megéllapi-
tottak. Minden munkds kapott havonta 4 kg szalonnat, 20 kg lisz-
tet és burgonyat.'®

1921-ben Kdllai Géza banyaigazgatd az élelmezési viszonyok
javitasa és az Onellatds fokozdsa érdekében malmot létesitetett. A
dolgozok huselldtasa céljabdl ismét bevezették a his-fémjegyeket
(elldtdsi bdrcdkat)."”

1937-es adat szerint a munkaidd reggel 6-t6l 12-ig és 13-17
ordig tartott, téli idészakban a kiilszini banydban fél 7-kor kezdo-
dott, és félora ebédidd utan sotétedéskor fejezédott be.'® Az 1939-

'* Adatkoz18: Végh Kdroly nyugalmazott hentes.
" Rudabdnya érchdnydszata, 136. p.

'® Uo. 137. p.

" Uo. 139. p.

"% Uo. 152. p.

74



es esztendd valtozdst hozott, ekkor tértek 4t a 9 6rds munkaiddre
(6-16 oraig), 1 6ras ebédidével.”

A pénz elértéktelenedése miatt 1946. marcius 1-t0l orszagosan
bevezették a dolgozdk és csalddtagjaik részére a kaldriaell4tdst.
Eszerint a banydszok hetente a kovetkezé kaldriamennyiségnek
megfeleld élelmiszert kaptak: fold alatti vagy nehéztesti dolgozé
21.400 kcal, testi és szellemi dolgozé 18.500 kceal, csalddtag S000
keal.”® A kovetkezé élelmiszerfajtak keriiltek kiosztdsra: kenyér,
fézoliszt, burgonya, bab, borsd, tojds, tird, kiposzta, hagyma,
gylimdlcsiz, olaj.

A Borsodi Bdanyatdrsulat elldtdsi bdarcdi (1914 elétt). Balrél jobbra:
sertéshiis, bor, marhahiis. (Lsz.: B.68.138.1-3.)

Az ételek alapanyagdul szolgdl6 nyersanyagbdzist mindenhol —
igy Rudabdnya kornyékén is — a paraszti dllattartas és novényter-
mesztés jelentette. Kisebb részben éltek a vadon termd novények
és az erdd-mez6 llatvildganak hasznositdsdval is.”'

Az étkezés alapanyagdul szolgdl6 novényi termékek a kovetke-
z06k voltak: rozs, biza, burgonya, kdposzta, kdles, bab, borsé, mak,
lencse, tok. Gylimolcsok: szilva, korte, alma, meggy, cseresznye.22

% Uo. 156. p.

* Uo. 173. p.

*! B8di Erzsébet: Adatok a Bédva-volgyi taplalkozaskultirdhoz = Tanul-
mdnyok a Bodva-volgye miiltjdbol. Putnok, 1999. 428. p. (Muizeumi
Konyvtar 5. A Gomori Mizeum és Bariti Korének kiadvdnya.)

2 B8di Erzsébet: Novényi alapu taplalékok = Néprajzi tanulmdnyok a
Zempléni-hegyvidékrol. Miskole, 1981. 429 p. (A Herman Otté Mize-
um Néprajzi Kiadvanyai X.)
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Rudabdnydn és éltaldban a banydsztelepiiléseken megfigyelhe-
t6, hogy az étkezési szokdsok alkalmazkodtak a banyabeli munka-
rendhez. A banyészok lehetdségeikhez és sziikségleteikhez mérten
rendszeresen vagy alkalmanként haztdji gazdalkodast is folytattak,
kiilonosen azok, akik tésgyokeres rudabdnyaiak voltak. Késdbb a
banyaszok szdmara épitett lakdsok mindegyikéhez tartozott kamra
és Ol is, amiben haziallatokat (féként disznét, kecskét, tyukot) tar-
tottak.

1943-ban adtdk at a sportpdlyat, eldtte ezen a teriileten piaci
arusitds folyt. A helyi lakosok itt vasarolhattak paprikat, paradi-
csomot és mds zoldségféléket a bolgarkertészektdl, akik Miskolc-
rol hetente kétszer jottek ide druikkal.

1944-ben a kozelgd front miatt az iizemi élelemtar készleteit
felosztottdk a dolgozdk kozott, a megmarado élelmiszereket pedig
a banyéban rejtették el, hogy a hadi eseményektsl megévijak.”

Komoly iizemi feladat volt 1945-ben a babot, borsét, kukorica-
lisztet beszerezni, hogy a dolgozok sziikos ellatdsat meg lehessen
javitani. Az élelmezési ligyek intézésében a Rima-kozpont és az
6zdi vasgyar elosztéja egyre nagyobb mértékben vett részt. Friss
hdshoz csak csereiizlet utjan lehetett hozzdjutni 1:2, 1:1,5 arany-
ban, kereskedelmi hengerelt acélaruért. Az igy szerzett hisbdl a 6
tagindl nagyobb csaldddal rendelkezd dolgozok 1 kg-ot, az azon
aluliak fél kg-ot kaptak. A rudabdnyai vasércbianyészok jéval ne-
hezebb helyzetben voltak, mint a szénbanyaszok, hiszen 6k a pot-
miiszakban kitermelt szenet élelmiszerre tudtak cserélni.”*

A rudabényai banydszok 19-20. szdzadi taplalkozdsdban — ha-
sonldan a szomszédos borsodi, gdmori és tornai teriiletek népéhez
— a kovetkezd élelemfajtdk jatszottdk a legnagyobb szerepet:

A kenyér, a gabonafélék, illetve a kukorica lisztjébdl késziilt
erjesztett tészta az tjkorban az alapvetd néptiplalék. A falusi la-
kossag egy része a 20. szazadig maga készitette.”

» Rudabdnya ércbdnydszata, 167. p.
* Rudabdnya ércbdnydszata, 171. p.
» Magyar Néprarzi Lexikon 11 kot. 142. p. Kenyér cimszé.
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A falusi hizakndl valdészinlisithetd a kemence megléte, melyet
kenyérsiitésre €s gyiimolcsok aszaldsra haszndltak. A kenyérsiités
pdrral torténik. A pdr az el6z6 siitésnél megmaradt nyers tésztabol
késziilt, amit szdradds utdn Osszetortek, kenyérliszttel kevertek, s a
gerenddk kozt levé polcon pdrkasban (60-70 cm atmérdji, ala-
csony peremi zsup- vagy vesszOkosar) tartottak. Siités eldtt vizben
dztatva hasznéltdk fel kovéaszolaskor. Korpabdl is készitettek pdrt.
Zab- és arpakenyeret is fogyasztottak. Kenyér helyett ették a
zsdmiskdt is, mely hasonl6 a székelyek puliszkdjahoz.”® Az aszalni
valé gylimdlesot a kenyérsiités utdn tették be a kemencébe, s ekkor
stitotték a krumplit és a tokot is. Burgonyat a kiirtd alatt a kemen-
cébdl kihuzott forr6 hamuban is siitottek, vas- vagy cserépserpe-
nyével letakarva.”’

A mdlé vagy kukoricalepény szintén a kemencében siilt, gy
késziilt, hogy a kukoricalisztet leforrdztak és cserépedénybe tették,
majd ezt az dgyba, a parndk kozé helyezték, hogy megédesedjen.
Végiil tepsibe téve vagy pogdcsaszerii darabokra szagattva siitot-
ték meg. Régen a tepsit kdposztalapuval vagy szoldlevéllel helyet-
tesitették.”® Készitésénél a kukoricdnak azt a kémiai tulajdonsagat
hasznéltdk ki, hogy a lisztjébdl gyirt tészta par 6rdig melegen
tartva és megsiitve kifejezetten édes lesz.” Ez az els6, hétkoznap
is elérhetd édes siitemény. A malét dltaldban este keverték be és
reggel siitotték ki; a tészta keveréséhez kapcsolddott egyfajta rdol-
vasas is. A madlé elnevezése vidékenként mas és mads: gorhemdlé,
gorhe, gorhony, gorhd.*

A kenyérvakaro a siitéteknd oldaldra ragadt tésztakaparékbol
késziilt, ezt is kdposzta- vagy sz6ldlevélen siitotték.

Az ujkori magyar népnyelv a szlav eredetli kdsa sz6val élelmi-
szer-alapanyagot és fott ételt egyardnt jelol. A kdsa gabonafélékbol
és egyéb ehetd novényi magvakbdl kétféle elokészitd eljardssal és

%% Gunda Béla: Targyi néprajzi adatok Fels6-Borsodb6l. = A Magyar Nem-
zeti Miizeum Néprajzi Tdrdnak Ertesitéje 26. 1934. 1-2. sz. 13. p.

7 Uo. 13. p.

% Uo. 14. p.

¥ Magyar Néprajzi Lexikon 111. 344. p. Kukorica cimszé.

3 Magyar Néprajzi Lexikon 111. 346. p. Kukoricalepény cimsz6.
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formdban késziil. Az egyiknél a szemek egészben maradnak, ezt
nevezi a népnyelv kdsdnak. A nyersanyagok mdsik csoportja ugy
késziil, hogy a magvakat dsszetorik vagy megdardljak, ezt mond-
jék dardnak. Maga a sz6 az 6torok nyelvbdl szarmazik, eredeti je-
lentése 'koles’. Az egyik legkedveltebb kasaféle, a rizs a 18. sz4-
zadban valt a parasztkonyha iinnepi taplalékava. A késaételek el-
nevezései nagy valtozatossdgot mutatnak: dodolle, ganca, zsdmis-
ka, dara.

A lepény a lapos siiteményfajtdk 6sszefoglald elnevezése, szii-
kebb értelemben kiilonbozd izesitokkel megrakott siilt tészta. Tol-
teléke véltozatos: kdsds, tirds, tejfolos, makos, kdposztds, hagy-
mas, szilvalekvaros.’!

A lepénykenyér liszt, viz, sé Osszetételll erjesztetlen sos tészta.
Minden magyar vidéken készitik: pogdcsa, sotalan, keletlen. Bu-
za-, rozs-, rpa- és hajdinalisztbdl gytrtdk. Helyenként borssal, pap-
rikdval flszerezték. Maga a lepénykenyér 15-35 cm atmérdjt, 1-3
cm vastag, teteje tobbnyire rovatkolt. A kenyérlepény a siilt tészta
legrégibb fajtdja. Ez az ételtipus az archeoldgiai leletek tantisdga
szerint mdr a neolitikumban megjelent, s etnoldgiai pdrhuzamok
alapjan valészintisithetd, hogy mar a honfoglalé magyarsag kultd-
rdjdba is beletartozott.*

A leves mindennapos els6 fogasként szerepld, jorészt folyadék-
bdl 4ll6 ételfajta. Rendszeres fogyasztasa a hazai djkori taplalko-
zasi szokdsok jellegzetes vondsa. Gyakori volt az is, hogy a f6éte-
lek egyetlen fogdsa levesbdl allt. Levesek szinte minden alap-
anyagbdl késziilhettek, aminek kovetkeztében a levesfélék sora
megszamlalhatatlan. A 19. szdzad végétdl eltiintek a régen igen
kedvelt, erjesztett gabonalébdl, belsOségekbdl késziilt levesfélék.
A levesek legelOkeldbbike, a tiszta husleves foként #yiikbol, kivé-
teles alkalmakkor marhahiisbol keriilt az asztalra. Ez az emlitett
két husféleség fé fogyasztdsi formaja. A 19. szdzadban sokfelé
z6ldség nélkiil késziilt; ennek a levesnek az elnevezése /6.

! Magyar Néprajzi Lexikon, TI1. kot. 444. p. Lepény cimszé.
2 Magyar Néprajzi Lexikon, TI1. kot. 445. p. Lepénykenyér cimszé.
3 Magyar Néprajzi Lexikon, TI1. kot. 451. p. Leves cimszd6.
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Vidékiinkén nagy népszeriiségnek orvendett az egyszerli per-
gelt leves: voroshagymdt apritanak zsirba, paprikét, borsot tesznek
bele, ezt felengedik vizzel, majd galuskat szaggatnak a levesbe.

A hiisételek a legnagyobb becsben tartott ételcsoport. Az érté-
kelés f6 inditéka az lehetett hogy a his viszonylag ritka taplalék-
nak szdmitott. Az 1930-as években évi 28,8 kg volt a hisfogyasz-
tas, és heti 2-3 volt a hisevd nap.** A his tartdsitdsara egyarant
alkalmaztdk a fiistolést és a sozdst.

A kifért tészta kiillonbozo gyurt tésztakbdl kevert vizben kif6tt,
lesziirve talalt étel.”> A hiiskoritést nem ismerd parasztkonyhdn
mindig 6ndll6 fogds. A tészataételeket izesithették tirdval, mak-
kal, kdposztaval. Els6sorban a bojtds napok eledelei kdzott szere-
peltek. Kedvelték a kevert tésztibol vizbe szaggatott galuska
krumpli nélkiili valozatat, valamint a fott és a nyers krumplis sztra-
pacskdt, amit taréval, kdposztaval keverve talaltak. A Felvidéken a
Juhtiiros sztrapacska volt az egyik hagyomdnyos ételféleség, me-
lyet a nehéz fizikai munkat végzd banyaszok is eldszeretettel fo-
gyasztottak. Erre szalonnakockdkat siitottek, majd tejfollel izesi-
tették. A borsodi tdjakon még szdmos neve ismeretes a sztrapacs-
kénak: nyogvenyeld, uccurajta, gaggancs, banydszhaluska.® A
sztrapacska nemcsak egytdlételként, hanem mddosabb hdzaknal
kiilonféle siilthusok mellé koretként is népszerti volt.

Egy masik burgonyabdl késziilt kozkedvelt ételféleség a tocsni.
Ezt ugy készitik, hogy a burgonyat lereszelik, majd liszttel &ssze-
keverik, fokhagymadval izesitik és tenyérnyi nagysdgura lapitva
forr6 zsirban vagy olajban kisiitik.

A krumplildngos is kozkedvelt harapnival6 volt a kornyéken; a
burgonyat megfozték, osszetorték, ésliszttel osszedolgoztik. A tész-
tat elsikéltdk és a tlizhely tetején megsiitotték, majd zsirral meg-
kenték, és soval hintették meg.

Jellegzetes csemege volt a hig ostyatésztabdl siitétt ostya vagy
molndrkaldcs. Palddi-Kovdcs Attila véleménye szerint a modosab-

¥ Magyar Néprajzi Lexikon 11. kot. 602. p. Hiisételek cimsz6.
% Magyar Néprajzi Lexikon 111 kot. 193. p. Kifétt tészta cimszo.
3 paladi-Kovics Attila: A Barkésdg és népe. 103. p.
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baknél nem csak tinnepnapokon készitették, hanem minden vasar-
nap is az asztalra keriilhetett. A Borsod-Abaiij-Zemplén Megyei
Bdnydszattorténeti Miizeum gylijteményében taldlhatd egy hosszi
vasnyéllel ellatott, két ovalis vaslapbdl all6 ostyasiitd, baranyabra-
zolassal. (L.sz.:2003.140.1.) Ez a darab Rudabdnydrol szarmazik
ugyan, de készitési helye a Gomor megyei Dobsina, ahol az 1890-
es évek elején Mateisel Sdmuel (a rudabédnyai vasércbanya késdbbi
mithelyfénoke) vizsgamunkdja volt az ottani ipariskoldban. A csa-
l4ad napjainkig megorizte az érdekes eszkozt, s néhany évvel ez-
eldtt unokdja, Matdnyi Dénes a mizeumnak ajandékozta.

Molndrkaldcs-siité vas a Borsod-Abaiij-Zemplén Megyei Bdnydszattorté-
neti Miizeum (Rudabdnya) gytijteményébdl.

A molndrkalics-siitdvas elkészitéséhez sziikséges a gdmbvas-
hulladék. Balaton kozségbdl ismeretes egy kovacsmester, aki so-
rozatban gydrtotta a siitdvasakat. Ez az eszkoz elmaradhatatlan
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héztartasi eszkoze volt a kétlaki munkdsoknak.’” A korai ostyasii-
ték dbrdzolasain kivétel nélkiil a vallasos élet jelképei szerepeltek,
kés6bb a motivumok elvildgiasodtak.

A madrtds a levesnél suiriibb, laktatd, a régebbi parasztkonyhan
tobbnyire onndll6 étel. Forrdsok tanisdga szerint a kzépkorban a
fouri husételekhez fogyasztottdk. Nem fozeléket adtak his feltét-
tel, hanem a husételhez adtdk a madrtast. Kés6bb a szegényebb
rétegeknél a martds 6ndll6 fogasként szerepelt. A régebbi korok
martdsainak az alapanyaga aszalt gyiimolcs, hagyma, torma és
onalldan a liszt volt. A lisztmdrtasokat rozmaringgal, tormdval, pap-
rikaval izesitették. Tavasszal fozték a fozelékeket soskabodl, csa-
1anbdl, spendtbdl. A népnyelv a martdsok és a fézelékek fogalmi
elkiilonitését nem tiikrozi; példaul a rantdssal késziilt babfozelék is
martoétel.”

Rudabénya kornyékén 1étezett az 6si hagyomdnyos gazdéalkodo
paraszti tradicid, amire az 1880-as évektdl fokozatosan raépiilt az
ipari, banydaszati tevékenységhez kapcsol6d6é hagyomanyrendszer.
A ,kétlaki bdny4sz” makacsul drizte a tradiciokat, mikézben val-
lalta az ipari munkds életének egyfajta biztonsagét, konformizmu-
sat is. Az eredendden banyasz népesség viszont igyekezett kicsiny
kertjében megtermelni néhdny zoldségfélét és gyiimolcsot, emel-
lett hizidllatokat is tartott, igy gazdagitva, szinesitve a helyi tdp-
lalkozasi kultdrat. Fontos volt tovabbd az a koriilmény, hogy a
telepiilésre az orszag tavoli vidékeirdl, st kiilfoldrdl is folyamato-
san érkeztek munkdsok, akik sok egyéb mellett magukkal hoztdk
étkezési szokdsaikat is, kiegészitve a helyi hagyomanyrendszert. A
felsorolt hdrom tényezd az id6k folyamdn o6tvozédve, egymadst
kiegészitve alakitotta ki azt a vdltozatos képet, amit tanulma-
nyomban igyekeztem felvdzolni az egykori rudabdnyai vasércba-
nyészok taplalkozasarol.

7 Nemcsik Pal: A borsodnddasdi kétlaki munkéssag életmédjdnak valto-
zasai. = Foglalkozdsok és életmodok. Miskolc, 1976. 50. p.
3 Magyar Néprajzi Lexikon 111. kot. 526. p. Mdrtds cimszd.
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