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Bevezeto

A magyar konyha, minden hiresztelés ellenére egészséges! 50-60 évvel ezeldtti idészakra
visszatekintve, pedig bizton megallja helyét ez az allitas.

Tészta nap szerda és szombat a tobbi napon minden nap volt valamilyen husféle. Tyuk,
galamb, sertéshus, gyongyos, kacsa, liba. A tej minden csaladban volt, mert a tehén ott bogott
az istalloban. Ha valakinek nem volt tehene, atballagott valamelyik szomszédba és mar volt is.
Ment a cserekereskedelem. Ezen allatok nagy része, ha nem is mind, de minden tanyan
megtalalhaté volt. Ha manapsag, ilyen egészségesen étkeznénk, mint az 50-60-as években,
akkor tizedét jarnank orvoshoz és nem lenne ennyire gyenge az immunrendszeriink.

Minden kertben megtalalhato volt a hagyma, fokhagyma, sargarépa, petrezselyem, burgonya
a kert sarkaban a csicsoka, sok helyen a zeller, borso, bab, zéldbabnak valo és télire eltehetd
szarazbab. A kenyeret, nem a boltban vették, otthon a kemencében siilt 3-4 egyszerre. 3-4kg-
0s vekni, ez egy hétre lett siitve. Most sokan csodalkozhatnak, hogy lehetett az 5 napos kenyeret
enni? Hat ugy, hogy az 5. napon megkezdett kenyér olyan puha volt, mint ha tegnap siitotték
volna. Ma, ha 5 napos kenyeret kéne enniink, tuti a fogorvosnal kétnénk Ki.

Nem szamoltak a kaloriakat, mégsem volt ennyi elhizott ember. Sok fizikai munkaval
egalban tartottak a testsulyukat és erés, egészséges emberek voltak. Nem kellett konditerembe
jarni, mert a munkaval megtortént a testmozgas is, és még hasznos is volt.

Dolgozatomban bemutatom a ndndsi ember étkezési szokasait és ételeit. Majd ratérek, hogy
napjainkban a régi hagyomanyok, hogyan élnek tovabb varosunkban. Végezetiil pedig
ellatogattam két vallalkozohoz. Hodos Antal megmutatta, hogyan késziil a szoda, a Diofa

Csardaban pedig megtapasztalhattam a csaladias vendéglatast.

1. A régi magyar konyha

Az 6si magyar ételkultara az 6t elem (tiiz, viz, fold, fém, fa) tiszteletén alapul. Ezért az ételek
f6ldon allo fémiistben fottek, faval rakott tlizon, viz felhasznalasaval. Leggyakrabban birkat,
16- és marhahtst ettek, amelyeket aromas fiivekkel (kakukkfii, rozmaring, tarkony) pacoltak.

Kiilonb6z6 gabonakbol késziilt kasak is fontos ételeik voltak. Honfoglalaskor étel a tarho
(oltott tej), a lepénykenyér (vizzel, soval gyurt erjesztetlen tészta), amelyet forro kovon siitottek.
Alkalmaztdk az aszalést és a flistolést is.

Az 6seink gasztrondmiajat a kornyez6 népek (szlav, bajor, szasz, olasz) étkezési szokasai is

alakitottak. Amerika felfedezésével teret hoditott Europaban a kukorica, a burgonya. A



malomipar ezekben az idében modernizalodott. A hazi kenyérsiités a paraszthaztartasokban
rendszeres volt.

Az 1880-as évek végére Magyarorszagot IS utolérte az ipari forradalom. Iparosodas,
varosiasodas és modernizaci6 jellemezte a kovetkezé mintegy 100 évet, amely soran a
parasztsag szinte el is tiint. Ez a varosiasodas nagy kihivast és lehetOséget is jelentett az
¢lelmiszeriparnak (pl. konzervipar, sorgyartas) és a kereskedelemnek. A mezbégazdasagot
tonkre tették, a parasztsag zomét atterelték az ipar teriileteire (pl. banyaszat, gyarak, kohok). A
varosi kereslet hatasara kialakult a monokulturas novénytermesztés. 1895 és 1910 kozott
Otszorosére nott a szantofoldi zoldségtermesztés. 1880-t61 1970-ig tartd idészakot megnézziik,
nagy valtozas kovetkezett be a cukor és a sor fogyasztasaban. Kozel 14-szeres a novekedés.
Viszont harmadaval csokkent a gabonafélék, a burgonya és a zoldség fogyasztasa. Mindezt az
ipari forradalom és a ,,joléti” tarsadalom okozta.

A nagy evés - ivas kovetkeztében Gseinket is utolérték a nyavalyak. A XVII1-XIX. szazadban
gyakori betegség volt a koszvény. Ez a betegség a tehetOsebb paraszti és jomoda
jobbagyrétegeket is sujtotta. Ezt a betegséget a husételek talzott fogyasztasa okozta.

A csomor (heveny emésztOszervi zavar) és a gutaiités (szél ért) sem volt ritka, a magas
kaloriatartalmt szénhidratban és zsirban gazdag, kozép- és nagyparaszti étrend fokozta ezt a
hajlamot. A z6ldségeket, gyiimolcsoket lenézték, a szegények eledelének tartottak. Viszont a
tobbség, az alfoldi, a nyugat- dunantuli parasztsag, a palocok, a székelyek ételkulturaja egészen
mas volt. Ok megdrizték az el6z6 szazadok hagyomanyos étrend;jét.

1799-ben Kovats Mihaly orvosdoktor is megirta egy konyvében: ,Ot nevezetes
alkalmatossagok vannak a mi hazankban a mértéktelenkedésre: a keresztelok, a lakodalmak, a
vendégek jarkalasai, a névnapok és a torok.”

Egy orszag gasztronémiaja attol lesz nemzeti, hogy a helyi lakossag a mindennapjaiban éli
azt, hasznalja a jellegzetes alapanyagokat, fogyasztja a hagyomanyos ételeket. A magyar
konyha az elmult szazadok soran folyamatosan teremtette meg a maga kiilon gasztronomiai
vilagat. Az 6sokt6l orokolt ételek mellett szamos hatas érte konyhankat. Nem divatok, és
kaloriatablazatok szerint készitették ételeiket az asszonyok, hanem a lehetdségeket szem elott
tartva, a morzsat is megbecsiilve, anyaik szokasait kovetve allitottak el6 nem Kis gondossaggal
mindennapi eledeliiket.

A falusi rétegek kozott nagy taplalkozasi kiilonbségek voltak. A szegények elsGsorban
novényi ételeket ettek, igy pl. kasaféléket, kukoricat, kolest, hajdinat, burgonyabdl késziilt
ételeket, gyurt és kifott tésztakat. A kiilonbozo vallasok eldirasai is befolyasoltak mikor mit

ettek, a taplalkozasaban nagy szerepe volt a kiilonféle kasabol, lisztbol késziilt ételeknek.
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Szokasaik, taplalkozasuk nagymértékben fliggott attol, hogy a csalad mit dolgozott. Mast
ettek a foldmiivesek, a favagok, a pasztorok és természetesen az évszakok, az allatvagasok
ideje, az tinnepek, a nagy nyari munkak is hatottak az étkezésiikre.

Ahogy elddeink 50 évvel ezelott foztek, egészséges volt. Elelmiszert iizletben nem
vasaroltak a régi idében, amit lehetett mindent maguk termeltek meg. A kert, az 61, a mez6 adta

egész évi taplalékukat.

2. Hajdunanasi étkezési szokasok

A hajdasagban ¢él6k évszazadokon at hagyomanyos ételeket fogyasztottak. A lany
gyermekkoratol kezdve tanulta anyja mellett a f6zés mesterségét, és amit megtanult, ahhoz ugy
ragaszkodott, hogy senki sem tudta rabirni, hogy masképpen f6zzon.

A hajduk sokat voltak aton, amig marhapasztorok, marhahajtok voltak. Ekkor élelmiiket a
szeredasba tették. Feleségiik kenyeret, szalonnat, sajtot, szaraztésztat rakott bele, krumplit
szereztek a foldekrél. Reggel kenyeret, szalonnat ettek, tejet ittak hozza. Ebédre 6hont,
szaraztészta- levest foztek, vacsorara pedig szalonnat siitottek és kenyeret piritottak hozza.

A szeredas szlav sz6, olyan vallra veheté bérb6l vagy vastag szottesbdl készitett taska,
amelybe haromnapi ennivald belefér. Ha az illeté tovabb van tavol otthonatél, a hét masodik
felére ujra meg kellett valahol atkdzben tolteni a szeredast. Ennek a megtdltése maganhazaknal
vagy kocsmakban tortént, pénzért vagy munkaért cserébe.

A szeredas ma mar kiment a divatbol. Csak gyenge utanzatat hordjak a fiatalok, de tavolr6l
sem azt a célt szolgalja, mint régen. A neve sem szeredas, hanem valltaska, vallra akaszthato
szatyor.

A kovetkezokben egy atlagos paraszt vagy iparos csaladra jellemzé étkezési szokasait
mutatom be. A reggeli forralt tej, vagy kavé volt. Nem babkavé, hanem tgynevezett *potkave’,
ami arpabol, zabbol késziilt nagyiizemi modon. Ezt a haziasszony minden reggel frissen fozte,
¢és a forralt tejhez tette. A férfiak altalaban félliteres bogrébol ittak és sok kenyeret apritottak
bele, hogy jollakjanak. A ndk és a gyerekek 2 dl-es bogrét (zomancos csuprot), hasznaltak.

AKi ezek utan még éhes volt, kenyeret és sos szalonnat evett. Puha kenyérrel igazi csemege
volt. Tizérai nem nagyon volt, esetleg gyiimdlcs. Az ebéd leves és masodik fogas. Hust nem
ettek a hét minden napjan, de vasarnap igen. A vasarnapi ebéd elkészitéséhez a haziasszony
elkiildte a legnagyobb gyereket a henteshez, hogy hozzon levesnek valé marhahust. A zoldség

otthonrdl Kitelt, a fiszereket eldre megvasaroltak. A levesbe hazilag készitett levestészta kertilt.



Masodik fogasként a hushoz késziilhetett hagymas tort krumpli, melybe a megfott has bele volt
apritva. Harmadik fogas igen ritkan volt. Ez lehetett pogacsa, lekvaros vagy dios Kifli, pite.

Uzsonna nem volt. Vacsorara teat ittak, de nem mindségi kiilfoldi teakbol, hanem hazai
szaritott levelekbdl (pl. birsalma—levél). A teaba cukrot és ciberét (szilvalekvar) tettek.

Az emberek tobbségének volt a henteshez és a fliszereshez bevasarldo konyve. Amit
vasaroltak, beirattak, és a kovetkezd honap elején egyenlitették Ki a szamlat. Ha ezt nem tették
meg, nem volt tovabb hitel, de volt birosagi targyalas és behajtottak a tartozast.

A hagyomanyos iinnepekhez (husvét, kardcsony, szilveszter, 0jév) kapcsolddo ételek és
szokasok maig megtalalhatok a haztartasokban, azonban érdemes bemutatni a feledésbe mertilt
szokasokat, és a hozzajuk kapcsolodd meniiket.

Gyermekagyas asszony latogatdsakor a rokonok 4 részes ,komatalat” vittek délre, igy
levették az ujdonsiilt anyuka vallarél a siités-f0z¢€s terhét. Beteglatogataskor mindig vittek egy-
két iiveg hazi készitésii befbttet, cukrasztésztat. Névnapok alkalméaval a hdazigazda
megvendégelte az linnepld rokonsagot egy kiados ebéddel, azonban Hajdunanason a XX. sz.

kozepéig a sziiletésnapokat nem tinnepelték.

3. Azok a nevezetes nanasi étkek...

Az egyszerii embernek nem izlett az ari konyha nagyok sok készitménye. Nemcsak azért,
mert neki szokatlan, hanem sokkal inkabb azért, mert az 6regek azt nem csinaltak. A f6zési
modok anyardl leanyra szalltak. Ez igy volt mindig is, és igy lesz, mert a magyar népben van
annyi onérzet, annyi ragaszkodas a muilthoz és az el6dokhoz, hogy hagyomanyait meg fogja
Orizni.

lgaz az az allitas, hogy a magyar konyha valtozatos, és a magyar nép tud f6zni. Ezt
bizonyitja, hogy paraszt tarsasagban (pl. lakodalomban) az uri ember is olyan j6l1 érezte magat,
mint a paraszt, ugyantgy izlettek neki az ételek.

A kovetkezOkben szeretném bemutatni, hogy a hajdinanasi ember étkezésére mi volt

jellemzé az elmult évtizedek soran.

3.1. Levesek

A leves nélkiilozhetetlen taplaléka volt mindig is a nanasi embernek. Majdnem minden nap
foztek valamilyen levest, rendszerint délben. Altalanossdgban harom csoportba sorolhatjuk a

leveseket: huslevesek, pergelt levesek és tejfeles levesek.



A husleves a legelokelobb, legiinnepélyesebb a levesek kozott. Ha tehette, minden asszony
huslevest f6zott, legalabb vasarnap. Jobb moduaknal jellemz6 volt, hogy még hétkéznap is az
asztalra keriilt. Télen kiilonosen sokszor készitették.

A marhahtsleves mellett nagy szerepe volt a tyikhislevesnek. A marhahust és a tyakhust
is akkor f6zték, mikor mas nem volt. A szegényebbek ritkan féztek tyakhtslevest, mert a tyak
draga volt. Inkabb ecladtak és tobb hust kaptak érte. A tytkhussal tobb baj is volt, mint a
marhahussal, mert kopasztani és bontani is kellett. A tytakot reggel megfogtak, kivéreztették
ezalatt, a kopoviz is megmelegedett. Leforraztak vele a tyukot, kitépték a tollat. A fekete tytkot
nem volt j6 6lni, mert a bérét nehéz volt megtakaritani, nagyon tokos volt és az nem volt olyan
sarga, mint mas szin tyaké. Ezért az ilyeneket inkabb eladtak. A megtakaritott tyukot feltették
foni, majd mikor a his megfott, lesziirték és tésztaval befozték.

A rucaleves az egyik legizletesebb husleves volt. Mellehusat, labat, hatat, nyakat és fejét
fozték meg. Rucat még a szegényebbek is 6ltek, mert a zsirra sziikség volt.

Téli idészakban igen sokszor foztek orjalevest disznodlések utan. Disznooléskor lesoztak
az orjat, s minden foézéskor vagtak beldle annyit, ahany személyre foztek. F6zés elott jol
kiaztattak, hogy ne legyen sos a leves. Ha megfott, lesziirték, és beforraltak hozza a tésztat, ami
lehetett rest csiga, cifragaluska vagy reszelt tészta.

A gulyasleves eléggé elterjedt étel volt, galuska tésztaval készitették. Lisztb6l és tojasbol
késziilt a galuska, mely tésztajat lagyra kavartak, s kanallal apro, hosszukas darabokra vagva
raktak bele a levesbe.

A levesbe valo tésztat vagy akkor készitették, amig fott a hus, vagy mar elére. Tobbféle
tészta van: csiga, hegyes tészta, kockatészta, laska, rest csiga, cifragaluska.

A legeldkel6bb a csigatészta. Lakodalmakba a levest ezzel készitették, s készitik még ma
is. A gyuras utan (liszthez tojast kevernek, és addig gyurjak, amig finom nem lesz a tészta)
elnytjtottak a tésztat, apro négyzet alaku darabokra vagtak. A feldarabolt tésztat lefedték
(nehogy megszaradjon) és csak egy Kicsit hagytak maguk eldtt. A csigat nytjtotablan, bordan
készitették. A borda egy kicsiny deszka, egyik oldalan stirin rovatkolva, melyhez fa vagy fémti
tartozik. Erre felcsavartak a csigatésztat, végigpergették a bordan és kész is volt a csiga.
Lakodalmak elétt az asszonyokat és lanyokat elhivtak csigacsinalasra. Szégyen volt, ha valaki
csigaja kiomlott.

A laska tésztat nyujtottak, ezutan hosszira dsszehajtogattak, és keresztben elvagtak. Annal
szebb lett a tészta, minél keskenyebbre lett elvagva.

Rest csiga nevét onnan kapta, hogy ezt is csiga bordan készitették, azonban nem nyujtottak,

hanem apro darabokat csiptek el beléle, s a borddhoz nyomva, végig gorgették rajta.
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Ehhez hasonlé a cifra galuska is, ezt is csipkedték, de nem a bordan, hanem egy villan
gorgették végig, igy a villa helye megmaradt rajta.

Gyakran hasznaltak a grizgaluskat is levesbetétnek. Ezt mar nem lisztb6l készitették, hanem
grizbol. Tojas és griz 6sszedolgozasabol késziilt, melyet a felforrt leveslébe szaggattak kanallal.
F6zési ideje hosszabb volt, mint a tobbi tésztaké.

A tejfeles leveseknek is nagy szerepiik volt a nanasi emberek taplalkozasaban. Nyaron,
mikor az asszony vitte férjének az ebédet a mezore, s kihiilt az se volt baj, hisz akkor is
fogyaszthatd volt. A nyari melegben nem kivanta tigy az ember a husleveseket, viszont
fogyasztott tejfelleveseket. A foldeken dolgozo embereknek nem volt meghatarozva az
ebédjének az ideje, a tésztas leves ilyenkor elazott volna a 1ében, mig a tejleveseket barmikor
lehetett fogyasztani.

A legkedveltebb a zold paszuly és a toklaska leves volt. A paszuly két végét levagtak, apro
darabokra vagdaltak, s megmosva so, ecet, tejfel felhasznalasaval megfézték.

A f6znivalé tokot meghamoztak, belsd részét kitakaritottdk, S vékonyan legyalultak.
Megsoztak, s beletették a f6z6lébe. Amikor megfott, ecetet ontottek ra, és tejfeles habarast
készitettek ra.

Az év minden részében egyarant fogyaszthato volt a pergelt leves, melyek olcsoak és hamar
clkésziiltek. A legelterjedtebb pergelt leves a piritott tészta (lebbencs) leves volt. A mez6n
dolgozé emberek is gyakran készitették. A lebbencs tésztat (elnyhjtas utan a tésztat nem
daraboltak fel, hanem hagytdk megszaradni a nyuajtodeszkan, majd Osszetorték és fehér
ruhazacskoban taroltdk) a piritott szalonnahoz adtak, megpiritottak. Ha megpirult,
voroshagymat, krumplit és paprikat tettek bele, parszor megforgattak, és vizet ontottek ra.

[zesitették soval. Addig fozték, amig a krumpli és a tészta is meg nem puhult.

3.2. Vastag-ételek

A nanasi emberek nagy része foldmiivel6 volt, ezért nem volt mindegy, hogy mivel
taplalkoztak. Olyan ételekre volt sziikségiik, amelyekkel hamar jol lakik. Ilyen ételek egyike a
toltott kaposzta. Disznotor nem is mulhatott el t61tott kaposzta nélkiil. A daralt hust rizzsel,
soval, paprikaval, borssal 6sszekavartak. A mar el6készitett kaposztalevelekbe betoltotték, két
végét benyomkodtak. Az igy elkészitett kaposztakat vaszonfazékba raktak (kiviil mazatlan
cserépfazék) és vizet ontottek ra. A mar befiitott kemencében par ora alatt elkésziilt. Annyit

foztek egyszerre, hogy napokig eltartott.



Ohén, az egyik legjellegzetesebb népi étel. EQy igazi 6hont csak egy férfi tudott elkésziteni.
Télen-nyaron egyarant fozték. A mezén dolgozd férfi legtobbszor 6hont f6zott. A krumplit
meghamoztak és karikara vagtak. Ez alatt a vasfazikban aprora vagott szalonnat piritottak, S
belehelyezték a krumplit. Mikor mar a krumpli annyira megfott, hogy a kanal elvagta, mehetett
hozza a széaraztészta. Ha mar megoregedett, forgatni kellett, harminckétszer a hagyomany
szerint. Az volt a j6 6hon, ami elvalt a vasfazik oldalatol. Ha megfott, az aljat egy Kicsit még
piritottak, ami még jobb izt adott neki.

Ha megpirult levették a ttizrél, s korbeiilték. Szabaly volt, hogy mindenki, csak maga es6
részb61 ehetett, nem nytlhatott at masik felé.

3.3. Husételek

A husnak fontos szerepe volt a taplalkozasban. Unnep és vasarnap nem mulhatott el nélkiile.
A nanasi gazdaasszonyok nagyon sok szarnyast tartottak. Tyukbol, csirkébdl sokféle ételt
tudtak késziteni. Kacsat is minden haztartasban neveltek. Galambot is elég sokat tenyésztettek.
Ezt is tigy készitették el, mint a csirkét, levesen, paprikasan, rantva.

A disznohus a legfontosabb hasnak szamitott. A disznohts volt a legolcsobb, mindenki
igyekezett a sajat gazdasagaban egy — két malacot felnevelni. A disznotorok alkalmat adtak a
koz0sségi Osszetartozas erésitésére is, hisz az egész rokonsag jelen volt ezen az eseményen. Az
elkésziilt étkek pedig a kamrat gazdagitottak. Késziilt: hurka, kolbasz, disznésajt, tepertd,
szalonna. Estére elkésziiltek az étkek, leiilt a rokonsag az asztalhoz, és értékelték a
finomsagokat, hogy elég sos —e, vagy elég joizii — e hurka vagy a kolbasz. El6keriilt a tészta, S
a bor. Az asszonyok és a férfiak kiilonvaltak, beszélgettek, s a bor meghozta a hatasat, tanccal
és énekléssel folytatodott az este. Ejfél is lehetett, mire szétszéledt a tarsasag. Diszndtor utan
mindig kostolot kiildtek a rokonsagnak.

Azt mondtak, ha valakinek van szalonnaja és kenyere, addig nem fél semmit6l. S ez igy is
volt, hisz nem volt olyan nap, hogy ne ettek volna szalonnat. VVagy reggel nyersen, vagy ¢hon
ala, vagy este szintagy nyersen. Nyaron, nyarson siitotték a szalonnat, igy nemcsak szalonnat,
de zsiros kenyeret is ettek egyszerre.

Tavasszal f6zték a kocsonyat, melybe a diszndé kormeit, labszarat, megfozték, a 1ébe
fokhagymat és borsot tettek. A hust hagytak jol megfoni, majd talakba szétraktak a huslevet, s

ez egy nap alatt megkocsonyasodott.



3.4. Tésztaféléek

A fott-tésztakkal is jol lehetett lakni. A taros laska, kaposztas galuska, nudli, vagy a fott
guruci mindenki szamara ismerés volt. A guruci liszttel, soval, vizzel, élesztével késziilt.
Osszedagasztottak, és gdmbolyli darabokra formaltdk, tepsiben megsiitotték. Siités utan egy
kevés zsirt tettek ra. (1. melléklet)

A siilt tésztak kozott két csoportot kiilonboztetnek meg. Egyik a kemencében siilt, tepsiben
stilt tésztak csoportja. A masik a zsirban siilt tésztak. A kemencében siilt tésztak kiadosabbak
voltak. Inkabb csak vasarnapi ételek, mert sok zsirra volt sziikség az elkészitésiikhoz. Ezeket a
tésztakat rendszerint csak melegen fogyasztottak.

A kalacs a legelterjedtebb tészta volt. Minden asszonynak tudnia kellett kalacsot siitni. A
legszegényebbek is siitottek kalacsot nagyobb tinnepek alkalmaval: husvétkor, piinkdsdkor,
karacsonykor, névnapok alkalmaval.

Az aranygaluska nagyon iinnepi étel volt. Lakodalmakbol elmaradhatatlan, mivel nagyon
izletes és kedvelt étek volt. A tojassargakat a cukorral elkavartak, hozzaontotték a tejet. A liszt
kozepébe mélyedést készitettek, s a mar elkészitett kovaszt, anyagokat abba ontotték.
Fakanallal jol kidolgoztak, hogy holyagos legyen és hozzaontotték a langyosra olvasztott vajat,
amivel szintén jo1 eldolgoztak. Langyos helyen egy oraig kelesztették. Ha megkelt, az egészet
egy deszkara kiboritottak. Egy- egy darabot levagtak beldle, megsodortak, mintha nudlit
készitettek volna, és apr6 darabokra szelték. Ezeket a mar kizsirozott kuglofformaba helyezték,
s soronként kendtollal vékonyan, zsirral bekenték. Minden sor tésztat meghintettek béven dios
cukorral. Ujbdl kelesztették, még egyszer akkorara, majd lassG tiiznél megsiitotték
kemencében. Ha megsiilt, talra boritottak, és melegen talaltak. Nem vagtak, hanem tépték.

Rétest évente rendszerint csak egyszer siitottek, 6esztendd napjan. Nem mindenki tudta jol
megcsinalni, mert tigyes kézre, nagy tiirelemre és sok idére volt sziikség hozza.

Lepcsang készitéséhez nyersen meghamoztak és lereszelték a krumplit. Ehhez lisztet és sot
tettek, jol 6sszegyurtdk, majd kizsirozott tepsibe ontdtték. Meleg kemencében siitotték, siités
utan kb. 15 cm szélességii darabokra vagtak.

A pogacsakat - legyen az tepertds vagy krumplis-, azért kedvelték, mert télen-nyaron,
mezOn egyarant fogyaszthattak. Zsebbe rakva munka kozben is lehetett beléle falatozni egy-
egy pihend alkalmaval.

Vasarnapi étel volt a csérege. Liszt, tojas, cukor, s6 felhasznalasaval tésztat gyurtak be.
Nyujtodeszkan elnyujtottak, négyzetekre vagtak, a kozepét pedig bevagtak, s ezen a nyilason
az egyik végét atforditottak, igy megcsavarodott. Zsirban siitotték ki. (2. melléklet)



Tejben elmostak az élesztot, lisztet, tojast, zsirt és cukrot tettek hozza, kelni hagytak, s ha
megkelt, kanallal kiszaggattak és tarkedli (tiikortojassiit) siitében kisiitotték. Cukorral

meghintve, lekvarral melegen talaltak. (3. melléklet)

3.5. Tej és tejtermékek

Hajdtnanason elég Sok szarvasmarhat tenyésztettek. A szarvasmarhara sziikség Volt
elsésorban a foldmiivelésnél, masodsorban pedig a taplalkozasban. A taplalkozasban nagyon
nagy szerepe volt a tejnek. Ha tej volt a haznal, az nagy konnyebbséget jelentett a
gazdaasszonynak, mert akar reggeli, akar vacsora Kitelt belle. De ebédfézéshez is sokszor
felhasznalta a tejet, vagy annak termékeit. Turot, vajat maguk készitették. A cserépkocsdgben
tarolt aludttejet sokat fogyasztottak.

Tejbe tészta készitéséhez a tejet felforraltak, egy kevés soval, s valamilyen levestésztat
tettek bele. Leginkabb szaraztésztat. Reggelire vagy vacsorara fogyasztottak.

Puliszkahoz vizet forraltak, és kukoricalisztet tettek bele. Allandé keverés mellett fozték

meg. Oregre fzték, kihtilt és kacsazsirral vagy tejjel ledntve fogyasztottak.

3.6. Gyumolcsok — zoldségek

Hajdtinanas foldje nem talsagosan alkalmas a gyiimélcstermesztésre, de azért a kertekben,
tanyakon, sz6l6skertekben sok gyiimolcsfa volt.

A cibere szilvabol késziilt. Ezt nem magoztak ki, hanem a szilvat mindenest6l feltették az
istben fOni. Amikor mar levet arasztott levették, és galuskasziir6n atszirték. Amit a
galuskasz{ir6 atengedett ismét foték az tistben, de nem olyan keményre, mint a lekvart. Cukrot
¢s szalicilt tettek bele, és tivegekbe raktak el. Levest foztek beldle, de kenyérre kenve is kitiin

étek volt.

3.7. Italok

A szeszes italokbol legfontosabb a bor. Névnapokon a bor elmaradhatatlan. A lakodalmakba
férfi vendégek bor is vittek. Minden férfi egy —egy kulacs borral készont be. A kulacs lapos,
kerek, fabol késziilt edény, mely kiviil bérrel van bevonva. Ezt szijanal fogva vallukra
akasztottak, s err6l lehetett tudni, hogy az illeté lakodalomba megy.

Elég gyakori ital még a palinka is. Palinkat csak éhgyomorra lehetett inni. Ha idegen ment
a hazhoz, s meg akartak kinalni itallal, azt kérdezték evés eldtt vagy utan van- e. Ha még eldtte

van, akkor palinkat, ellenkezd esetben bort adtak neki.
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4. Nanasi fesztivalok a gasztronomia jegyében

Egy gasztronomiai rendezvény sikeressége a programok gazdagsagatol, élménytartalmatol
¢s hangulatatol, a barati tarsasagok Osszetartasatol fligg. A vendégek igénylik a kellemes
kornyezetet, a vasari hangulatot, a valtozatos szérakozasi lehetdséget. Remek alkalmat ad az
idelatogatok szamara, hogy az ételeken, italokon és az azokhoz ko6t6dé szokasokon,
hagyomanyokon keresztiil megismerjék Hajdunanas sokszintiségét.

A varosvezetés kiemelt figyelmet fordit a régi hagyomanyok 6rzésére:

e Hagyomanyos Hajdinanasi Disznotor

e Pasztorételek fozOversenye

e Ohonféz6 fesztival

e Arat6 verseny ¢és aratd étel készitése

e Nanas legfinomabb hazi siiteménye verseny

e Nanas legfinomabb hazi palinkaja verseny

e Hajdunanasi Regionalis Vallalkoz6i Napok és Termékkiallitas
e Sziireti sokadalom

Februar kdzepén a Kendereskertben rendezik meg a Hagyomanyos Hajdunanasi Disznotor
rendezvényt, melynek célja, hogy felelevenitse a mar lassan veszendébe mend, paraszti
csaladok legnagyobb kozosségi eseményeit, megismertesse a fiatal generaciokkal a hazi sertés
télviz idei tradicionalis levagasat, feldolgozasat, nosztalgiazasi lehetOséget nyajtson az
idésebbeknek. (4. melléklet)

A ko6zonség helyi csoportok, tancosok, énekesek, muzsikusok miisorain szorakozhat egy erre
a célra felallitott hatalmas satorban, mig a szakemberek, szorgos hentesek és segédjeik
faradhatatlanul dolgoznak, toltik a kaposztat, majd a hurkat, a kolbaszt, daralnak, vagnak,
6rolnek, kostolgatnak. A kemencében el6bb toltott kaposzta, majd hajas tészta talal helyet, s a
finom ebéd utan — orjaleves, toroskaposzta — este hurka, kolbasz vacsora, varja az egyre jobb
kedvii vendégeket.

Varosunk szamara mindig is fontos volt a néphagyomanyok megérzése, apolasa és
tovabborokitése. A pasztorhagyomanyok régidnkban, és varosunkban egyarant megtalalhatoak,
a pasztorételek a helyi gasztrondmiai tradicié fontos részét képezik. Szinte nincs olyan csalad,
ahol a jo id6 bekdszontével ne keriilnének el a ,.finyes vasfazikak, a kolompir, szaraztiszta”,
hagyma, avas szalonna, és mar késziil is az igazi nanasi 6hon. Ez adta annak idején az otletet,
hogy Hajdunanas is csatlakozzon azon telepiilések kozé, akik szeretnék megmutatni orszag-

vilag el6tt, hogy hogyan is éltek elddeink, mi is fott a ,,vasfazikba”. Az évrél évre megrendezett
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6honféz6 versenyen résztvevé csapatok a hagyomanyossag mellett tobb kiegészitd
felhasznalasaval teszik még izletesebbé az 6hont.

A sziireti rendezvény elsddleges célja a hagyoményérzés, hiszen maga a sziiret mar nem
szamit olyan nagy tinnepnek, mint a régmult idokben, de a hangulatat, a szokdasait remekiil fel

lehet eleveniteni és be lehet mutatni a felndvekvo generacionak. (5-12. melléklet)

5. Egy délutan nagyival

Nagymamat megkértem segitsen nekem diibbencset késziteni. O nagy orommel sietett
segitségemre és sikeriilt is elkésziteni ezt a régi hajdunanasi ételt. Hozza kell tenni, ez volt
¢letem els6 diibbencse, ami szerintem jol sikeriilt. Nagyon élveztem ezt a délutant, be kell
vallanom, hogy ennek koszonhetéen mamaval kozelebb keriiltiink egymashoz.

Az elkészitése kovetkezOképpen tortént. Héjaban f6ztiink 6-7 szem krumplit. Mikor kihtlt a
krumpli, megfosztottuk a héjatol és 1 kg lisztre ra reszeltiikk. Mialatt mama ezt 6sszekeverte,
addig én harom poharat készitettem el6. Két poharba tejet, a harmadikba sos vizet ontottem.
Kérdeztem, mit kell csinalnom, 6 elmondta nekem, hogy az egyik tejes poharba torjek élesztot,
de én megkértem, ezt csinalja 6, mivel nem nagyon szeretem az éleszté illatat. Ezt kovet6en a
poharak tartalmat raontottiikk az eddig elkészitett tésztara, jol 6sszegyurtuk, majd zsirt adtunk
hozza, és Gjra tejet is Ontottiink ra. Ezt ismét dsszegyurtuk. Ezutan hagytuk kelni. Még kelt,
addig nagyon sokat mesélt nekem mama a régi idokrél. Milyen szokasok voltak, milyen ételeket
ettek. Mar mind ketten nagyon tiirelmetlenek voltunk, inkabb nem is igy fejezném ki magam,
mondhatni izgultunk, hogy milyen lesz, ha kész lesz. Miutan megkelt, egy tanyérba ontottiink
olajt és mama megmutatta, hogyan kell csinalni. Ezutan pedig én mutattam meg neki, hogy kell
okos telefonnal fotozni, tehat mind ketten tanultunk egymastol.

Két tepsi diibbencsiink lett, amit természetesen a siitObe tettiink. Elkésziilt az elsé kozos

diibbencsem Mamaval és tényleg nagyon finomra sikeriilt. (13-14. melléklet)

6. Nanasi szoda

Ennyi étel utan gy gondoltam, hogy italrol is essék sz6 dolgozatomban. Bor és
palinkakészités varosunkban is megtalalhatd. AKi szeretne egészségesen élni, lehetdsége van
artézi vizet inni. Hodos Antal nevét Hajdinanason mindenki ismeri. Nevét az emberek, - azon

tul, hogy 6hon f6z6 versenyekrdl sorra hozza el a dijakat, - a szodaval kapcsoljak Ossze.
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Kivancsi lettem, hogy ha mar én is fogyasztoja vagyok-e italnak, mit tudhatunk meg a
keletkezésérol. (15. melléklet)

Honnan jé#t a gondolat, hogy szédakészitéssel foglakozzon?

1981 nyaran nagyon meleg volt, az édes apam ment Debrecenbe, megszomjazott, majd
Hajduboszorményben meglatta, hogy ki van irva, hogy szikviz készité. Bement, hogy kérjen
egy pohar szodat, adtak neki és nagyon jol esett neki. Beszélgetésbe elegyedtek és hat az otlet
innen indult el. En amagy is valtani akartam a szakmamban, mert én az erémiiveknél dolgoztam
és valtani akartam, mert méar azt nem szerettem annyira csinalni. igy vagtam bele, 1981 nyaran
a szikvizkészitésbe, ami nem volt tul egyszeri dolog. Az {ivegeket Gsszetorték, kivontak a
forgalombol, a ballonok nagyon rossz allapotaak voltak. Nem volt jo ize az aluminium
ballonban a viznek, a gépek se voltak tokéletesek. Uveges szodat kellett csindlni, amihez
alkatrészt nagyon nehéz volt kapni. Hozza kell raknom, hogy a feleségemnek is nagyon sokat
kellet dolgoznia, 8 o6rat a textilbe, a gyerekek kicsik voltak, haza jott a munkahelyérél és
mentiink a mithelybe. Igy indultunk mi el, aminek immar 36 éve.

Volt mads a csaladban, aki ezzel foglalkozott?

A csaladban nem volt senki, de még Hajdinanason sem.
Nehéz volt megszerezni az engedélyeket?

Konnyii volt, egyetlen egy engedélyt kellett megszereznem. lgaz, megkérdezték, hogy
komolyan gondolom, hogy szodavizes akarok lenni, mert hat ebbol nem lehet megélni és
megadtak az engedélyt. A technika ugy kezd6dott, hogy loval hordtam a szodavizet, majd
kés6bb kisteheraut6t lehetett igényelni, és azzal hordtam a szodavizet. A miihely egy palyazat

keretében lett feltjitva.
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Mas varosba is teriti a szodavizet?

En csak Hajdunanason teritem a szodavizet, abbol a meggondolasbol, hogy a kornyez6
varosokban és falvakban is vannak, voltak szikvizesek és nekik is meg kell élni. En nem akarok
olyan babérokra torni, hogy az egész orszagba vagy megyébe én szallitsam a szodat. Ezért
minden koérnyezé sz6das jo baratom és jo baratsagba vagyunk. Régebben sokkal tobb szdda viz
kelletett, ma mar kevés kell, meg se tudnék ¢élni beldle. Az asvanyviz atvette a lakossag
fogyasztasaban a hatalmat, bar nem minden esetben jo dolog ez.

Megéri | megérte szodakészitéssel foglalkozni?

Mikor én ezt 1981-ben megkezdtem, mindenki hiilyének nézett, enyhén szolva, de én biztam
magamban, akkor még nem tanultam, de egy olyan marketing és egy olyan piackutatast
végeztiink, amely megalapozta azt, hogy meglehet bel6le élni. A kdrnyez6 varosokat, falvakat
feltérképeztiik, hogy mi az igény, hova tudjuk szallitani, utana kérdeztiink embereket és ennek
alapjan sikertil is megindulni. Hitelt kellett felvenni, de szerencsém volt, mert a csalad segitett.
Akkor 1 forint 20 fillér volt egy viz, most pedig 45 forint.

A Nandsi emberek mennyire szeretik az On széddjdt?

Igen. Ha mar itt vagyunk, elmondom miért érdemes ilyen vizet inni. Feleségemmel egyiitt
levizsgaztunk. Az asvanyvizekr6l illik tudni, féleg a mentes vizekr6l, hogy ugy tartositjak, hogy
kockacukrot raknak bele, méghozza 3-5 kockacukrot. Ez az egyik probléma, a masik, hogy ha
mindig egy fajta vizet iszik az ember, azt azért hivjak asvanyviznek, mert asvanybol tobb van
benne, mint az ivovizbe. Ha mindig azt issza, lerakodik valahol, és ez problémat okoz. En mar
gyakorlatbol is tudom, hogy az asvanyviz min6sége nem éri el az ivd viz minGségét.

Milyen kiszerelésekben lehet kapni?

Annak idején 1 literes és 1,25 literes kiszerelésekben lehetet kapni, de meguntam, hogy
nagyon rossz minéségi volt az aluminium ballonban a szédaviz. Oldotta az aluminium ballont
a viz és igy Ki is lyukadtak, meg a viznek se volt jo ize, zavaros is volt. 1993-ban inditottuk el
a 1,25 literes savall6 palack gyartasat, ezt mar a viz nem tudta felbontani. K6zben a barataim,
ismerdseim feltalaltak azt, hogy miianyag tivegben is jo a viz. EkKkor lett gyartva erre specialis
flakon, amire kinyomé szerkezetet lehetett felszerelni. gy keriilt bevezetésre az orszagban a
milanyag palackos szikviz. Tehat, most van 1 — 1,5 — 2 literes szikviz. Ezekben van iiveges, és
ballonos. Palackozott vizet is csinalunk, melybdl van mentes és szénsavas 1,5 és 2,5 literes

kiszerelésben.
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Melyiket viszik jobban?

Mentest. Mi nem rakunk bele tartositot, és tgy tudjuk ezt ki egyenstlyozni, hogy rovid
mindségi ideje van. Ezt nagyon szereti és viszik is.
Onnek van szerepe, hogy Hungarikum lett a szédaviz?

Természetesen igen. Tagja voltam a szikviz készité egyesiiletnek, a MOSZI- nak. Nagyon
sokat harcoltunk, hogy ezt elérjiik.
Ha tehetné, ujra kezdené?

Természetesen igen.

7. Diofa Csarda bemutatasa

A Diofa Motel és Csarda Hajdinanason az M3-as-t6l néhany km-re, 5 szobaval és hazias
egytalételekkel varja a vendégeket. Mivel az étkezéssel és vendéglatassal kapcsolatos
hitvallasuk kotédik dolgozatom témajahoz, ezért Nagy Miklosné, Jutka nénivel készitettem

interjimat.

Honnan jott az étlet, hogy vendéglatdssal foglalkozzanak?

Amikor én befejeztem az otthonlétet a gyerekekkel, eldontottiik, hogy olyanba kellene
belefognunk, ami tgy kozel all hozzank. Akkor dontéttiik el, hogy ezt a mi lakasunk el6tt allo
helyet kihasznaljuk arra, hogy a varosnak ezen a teriiletén is legyen az atmendé forgalomnak
valami lehet6ség, hogy meg tudjon allni.

Kezdetekhez képest milyen vdltozasok figyelheték meg?

A kezdetek azok nagyon jol mentek, 2007- ben kezdtiik, immaron 10 éve. A gyerekeink is
ugy cseppentek bele, hogy 17-18 évesen mar pincérek, felszolgalok lettek. Nagyon ¢élvezték az
egészet, mert sok emberrel talalkozhattunk, ezaltal megismertek rengeteg embert. Mindig
mondtak a vendégek, hogy 6rom volt benniinket latni, mint csalad ,hogy mib6l lesz a
cserebogar,, nagyon szerettiik csinalni, élveztiik, ahogy a vendégekkel bantunk. Ez szerintem
az egésznek a mottodja is, a csaladunk gy banik a vendéggel mikor ide bejon, mintha egy igazi
csaladtag lenne. Sokszor tigy mennek el innen, hogy puszi-puszi, tehat Gigy 6sszemelegediink a
vendégekkel, legyen az egy szall6 vendég vagy vissza jaro, aki étel miatt tér be, hogy amikor
mar meglatjuk egymast, akkor szinte csaladtagként tidvozoljik és ez nagyon jo érzés.

Rengeteget dolgozunk, de ez egy er6t ad az embernek, hogy van miért csinalni. (16. melléklet)
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Miért a hazias izeket részesitik elonyben?

Mert a vendég is azt keresi! Kinalnak mas vendéglatok gurmé ételeket, egy-egy falatkat, jo
is az, de mindig azt mondja ra a vendég, amilyen szép, amilyen draga, tigy marad ¢hen. A
magyar ember, el kell ismerjiik, hogy a rantott hust, a csiilkét, porkoltot, a toltétt kaposztat,
huslevest, gulyaslevest szereti. Ha ezek nincsenek az étel listakban, akkor ott a vendég csak
huzgalja a szajat. Mikor megkérdezik, milyen a toltott kaposztank és mekkora, és mondjuk
mekkora, nem csaldédtak. A hajdusagi kaposzta 6kolnyi nagysagh. Az elején felmértiik, hogy
mire van igénye az idelatogatoknak.

Volt egy szakacskonyvem, a mangalica szakacskonyv, ami német nyelvi volt. 3-4 honapba
tellett, mire megszereztem magyar nyelvii valtozatat is. Ebbol foztem. Az elején még nem volt
étlapunk, minden nap volt menii. A vendégek kedvence lett az emddi tehén tanc, ami egy
érdekes dolog, mert az ember azt gondolna, hogy marhahtisbol késziil, viszont ez egy sertés,
ami meg van toltve mangalica szalonnaval, sajttal és igy van panirozva. Ez az egyik kedvence
a vendégeknek, a masik az 6rdog langos. A lepcsankot, ismerik, ez mindenki kedvence, ez is
fent van az étlapon azéta is. Ugy gondolom, hogy ha egy lepcsankot megtdltiink egy gombés
husos raguval, tesziink ra egy Kis tejfolt, sajtot, lilahagymaval, mindenkit levesz a labarol, mert
laktatds. A magyar ember szeret j61 lakni, ugy elmenni az ebédl6bél. Rengeteg csaladi
rendezvényiink van, ahol ilyen kis falatkas ételekkel szerintem senki nem szivesen varna a
vendéget, hanem azt szereti, ha az asztalon mindenb6l van béségesen. Szerintem, ezért is
keresnek benniinket. Még az elején eldontottiik, hogy nekiink lesz kemencénk. Ez olyan
vonzer6t jelentett a varosban és a korulottiink 1évo telepiiléseken, hogy mai napig mindenki
szereti a tarjat, csiilkot, csirkecombot, ami ebben késziil.

Az elmiilt iddszakban Hajdundndson sok vendéglatassal kapcsolatos hely nyilt. Ez nem
befolydsolja a forgalmukat?

Nem, mert minden helynek mas a kinalata. Ami befolyasol minket, hogy az embereknek
egyre kevesebb a pénze, tehat 6k inkabb mar dontenek amellett, hogy hétk6znap nem megyiink
sehova, de hétvégére, ha van olyan program, hogy sziiletésnap, hazassagi évfordulo, névnap
vagy keresztel6, akkor eljonnek és minket valasztanak. Szerencsére, ebben még mindig ott
vagyunk az élen. Sok rendezvényt tartanak nalunk, ezért is csinaljuk a bdvitést, mert eddig itt
egy olyan 30 f6ig tudtunk fogadni, ha éppen egy beszélgetds csapat jott be 40-en le tudtak {ilni.
A bovités altal lehet6ség lesz 60 fét a nagy termiinkben elhelyezni, ahol tancolni is kényelmesen

lehet majd.
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Ugy érzem, hogy nem érint benniinket a vendéglatoegységek béviilése. Mindenki
megszenvedi meg ezt a nehéz idszakot, de nekiink ez a sajatunk, nem fizetiink bérleti dijat és
a csaladbol is szinte mindenki hadra foghato, igy kevesebb alkalmazottat kell foglalkoztatni.
Mi ihlette a szabadtéri helyiség oszlopainak elkészitését?

A vendég egy olyan latvanyossagot szeret, ami megfogja. Tehat nem az, hogy 6 ebbdl tobb
tucat van, miért menjek én oda? Mi mar az elején is megtapasztaltuk, hogy elment a vendég és
vissza tolatott, hogy jaj de érdekes ez.

Nagyon bejott az embereknek, akik ide jonnek, itt szalnak meg, oda mennek, megfogjak,
érzik a pozitiv erejét annak az oszlopnak. A sok fa ugyanolyan pozitiv kisugarzast ad a
szobakban is, ezt a vendégek mondjak. A vendégek szamara is kellemes, annyira jo érzés bent
lenni, mint itt is, hogy Ileiiltiink, olyan megnyugtatdé az egész. Az o0szlopokon nanasi
mesteremberek lathatok. (17-20. melléklet)

Képviseltetik e magukat rendezvényeken?

Az elején probalkoztunk, de nem érte meg, inkabb nem.

A vendégek koziil magyar vagy kiilfoldiek fordulnak meg tobben?

Vegyes teljesen, 50-50%. Kiilfoldi inkabb ugy, hogy atutazok. Jartak mar itt német, ukran,
olasz, vendégek is. A kemencés ételeket nagyon szeretik 6k is.
Szallds részt tervezik boviteni?

Meg lenne ra a lehetség, de mar az er6 fogy el. A csalad fiai, pedig még nem gondolkodnak
azon, hogy at kellene venniiik t6liink a vallalkozast.
Elégedettek?

Igen. Ha azt akarod, hogy jol menjen, érzed, hogy jol is csinalod, akkor kiépiil egy
vendégkor, ami hozza magaval a kovetkezot. Azt szoktak mondani, hogy a kis gombdc né, nd,

nd, és nem tudsz beldle kiszallni.
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Osszegzés

A magyar konyha kialakuldsara erdsen hatott egy — egy vidék étkezési, élelmezési szokasa.
A nép korébol szarmazo ételek adtak alapot egy-egy magyar étel tovabbfejlesztésére.

Tarsadalmunk fejlédése szempontjabol hasznos volna, ha az ¢élelmezés korszert alakulasa
elésegitené a fejlodést, alapot adna egy erds, egészséges nép tovabb fejlédéséhez. Helyes lenne,
ha a férjhez mend lanyok valoban tudnanak is f6zni. Tl sok veszéElyt rejt magaban, hogy a mai
fiatal lanyok nem tartjak kotelességiiknek a f0z¢és tudoméanyanak elsajatitasat. Ha egy asszony
nem tud f6zni, vagy rosszul {0z, ezzel nemcsak a csalad békéjét, nyugalmat veszélyezteti. A jol
vagy rosszul taplalt csalddok alkotjak egész nemzetiinket, amelyért mindannyiunknak
felelosséget kell vallalni, hogy egészséges iranyban fejlodjék.

A piros paprikaval késziilt ételek lattan, hallatan 10 emberbdl 9 biztosan Magyarorszagra
asszocial. Ami voltaképpen nem baj. A baj csak az, hogy csak ezeket ismeri.

A magyar nép gazdag hagyomanyait az ételkészitésben éppen ugy fel kell kutatni, mint a
népdalokat, tancokat és ezeket kell a mai kor igényeihez igazitani.

Ezen dolgozik Kkis varosunk is, hagyomany6érz6, gasztrokulturalis rendezvényei,
vendéglatohelyei altal. 2016. novemberében jelent meg a Nanasi Fiizetek cimi helytorténeti
sorozat koteteként a Nagymamdink receptjeibol sz616 kiadvany. Célja, a helyi
hagyomanyvilagbol szarmazoé régi ételek bemutatasa az utokornak. (21. melléklet)

Bar még fiatal vagyok, de szeretném fokozatosan megtanulni a f6z¢és csinjat- binjat,
anyukamtol és nagymamamtol. Nemcsak f6zni szeretnék, hanem ,,izesen” f6zni, melyet nem a

szakacskonyvekbodl lehet megtanulni, hanem a mindennapi életbol.
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Mellékletek
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1. szama melléklet: Guruci

2. szamu melléklet: Csorege

3.
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4. szami melléklet: Hagyomany6rzé disznotor

5. szamu melléklet: Pasztorételek f6zoversenye
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6. szami melléklet: Ohonf6zé versenyre késziilve

ae

7. szami melléklet: Ohonf6z6 verseny
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8. szami melléklet: Nanas legfinomabb hazi siiteménye verseny

9. szamu melléklet: Aratasi iinnepiink
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10. szamu melléklet: Aratasi iinnepiink (a mult és jelen gépeivel)

g
)

11. szama melléklet: Sziireti sokadalom

24



12. szama melléklet: Must készités
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14. szama melléklet: Diibbencs készités masodik fazisai

15. szamu melléklet: Hodos Antal szodakészité és miihelye
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16. szamu melléklet: Diofa Csardaban {6z a gazda

17. szami melléklet: Unnepi teriték a Diéfa Csardaban
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18. szamu melléklet: A Diéfa Csarda Kkerti helyiségének oszlopai
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20. szamu melléklet: A Diéfa Csarda hazigazdaival pézolva

21. szamu melléklet: Hajdhinanas elso régi receptjeinek gyiijteménye
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