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Milyen kenyeret ettek a honfoglalé6 magyarok ?

A vildg legjobb biizdja a magyar Ali6ld6n terem s a vilag
legiobb kenyerét a magyar eszi. Persze nem minden magyar
s nem minden magyar vidéken, Mar sziz esztenddvel ezel6tt
irtak pl. a hédmez6vasarhelyiekrol, hogy ,életek médja kiilon-
L6z mdas vidékbeliekt6l: mert j0 magyar sikeres kenyérrel él-
~nek...“ Bizonyosan azért emelték ki itt a sikeres kenyeret,
mert voltak vidékek, ahol nem ,jé6 magyar sikeres”, hanem
bizonyosan gyengébb mindségii, rosszabb kenyérrel éltek. Er-
rol a sikeres kenyérrél a régi idébsl valé adatot k6zol a Nyelv-
torténeti Szoétar is ,koevér, siros, suekeres buza kenyérvel él-
tek.” Egy angol utazd, aki 1739-ben jart Debrecenben, azt
mondja, hogy soha nem evett olyan szép fehér, kOmmyli és
joizii kenyeret, mint ott. (Debreceni Szemle, VIII, 142).

Onkényteleniil felmeriil az emberben a gondolat: ha 100—
200 esztend6vel ezelbtt, sit ennél is régibb idében mar ilyen jo
kenyeret ettek ndlunk, vajjon még régebben, évsziazadokkal
ezel6tt, vagy éppen a honfoglalas kordban is ilyent ettek ma-
gyar- 6seink? Ha pedig nem ilyen sikeres buzakenyeret, akkor
vajjon mifélét ehettek ezek az Esmagyarok?

Hatarozott és pontos feleletet erre a kérdssre persze nem
lehet adni, ezt elbre kell bocsdtani, mert okmanyszerii bizonyi-
tékaink errdél nincsenek, de néprajzi és nyelvészeti adatok alap-
iAn hozzavetbleg mégis lehet kOvetkeztetni arra, hogy milyen
volt az a kenyérféle, melyet magyar eljdeink a honfoglalas

koraban ehettek.
% .

Kenyéradd novényeink eredetét és Ostorténetét sotét ho-
maly boritja. Anmnyit azonban tudunk, hogy mar a csiszolt ko-
korszakban is volt gabonatermesztés, tehat kenyeret is ettek.
" De persze nem olyant mint amilyent ma esziink. A kenyér-
készités legkezdetlegesebb s egyszersmind leg6sibb maédja az
volt, hogy a kezdetlegesen két lapos k6 kozott 6sszemorzsolt,
vagy '(ké- v. fa-) mozsdrban Osszetort gabonaszemeket vizzel
pépré keverték. Ezt a pépet hol nversen ették, hol megfézték.
De nagyon koran rajottek arra is, hogy az ilyenfajta , kenyér®
nem all el, hamar elromlik. Ezért aztdn azt tették a kenyérrel
is, amit a hussal: tiizes hamiiba vagy megtiizesitett kovek kozé
tették s megsiitotték. Igy keletkezett a szaraz és tartés kenyér.
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Hogy milyen gabonaféléket hasznaltak az iddk folyaman
az egyes népek kenyérkészitéshez, annak részletezése tilmegy
e sorok keretén. Annyi azonban koéztudomasd, hogy Eurdpaban
az északi népek inkabb a rozsot, a déliek pedig inkdbb a biizat
kedvelik. De bar a biiza mint kenyérgabona mind nagyobb tért
hédit, nem kell arra gondolni, hogy a buiza djabb gabonafajta.
Hiszen mar a svajci 6skori colopépitmények embere is ismerte
a biizdt. A ma hasznalt tobbi gabonanemiieket is ¢sid6ktol fogva
ismerték, csakhogy egyik-masik (gabonafelet régen jobban ked-
velték mint most.

A kenyeret tudvalevileg nem szemes gabonabdl, hanem
" a megdrolt szemekbd! készitett lisztbol készitik. A régi idében
-— primitiv népeknél még ma is — nemcsak a kenyérkészités
és a siités, hanem a lisztkészités is a néi nem dolga volt. Ezért
természetesen abban a régi id6ben a siitéshez és a gabonadrlés-
hez valé eszkozok is olyanok voltak, hogy azokat a gyengébb
erejli ndk is kezelhették. Ezt csak a civilizdci viltoztatta meg,
mikor a nagyobb ardnyn lisztkészités céljara gépi -b*erfend.ez-é—
seket talaltak ki és ezeknek nagyobb erdt kivand kezelésére
férfi munkat (rabszolgakat) alkalmaztak. A régi idék apré 6r-
16koveivel valo lisztkészités nem volt valami nagy erét igényld
munka, legfeliebb csak nagyon unalmas Ilehetett. Az unalom
ellizésére szolgdltak azok a dalok is, amelyeket ilven foglatko-
zas kozben énekelgettek. Ismeretes az a torténeti adatunk Szent
Gellért élettorténetébdl, hogy mikor a szent pilispok egyszer
erdds vidéken utazott s egy faluban megszallt, €jfél tdjan,
amint dgyadban olvasgatott, malomzorgést és ndi éneket hallott.
A zaj zavarvan 6t, kérdezte a vele volt tarsatél, hogy mi az,
ami 6t olvasdsdban igy megzavarija, mire ez azt felelte, hogy
a 16 gazdijuknak a szolgdléja s buzdjat orli egy kézi malmon,
hozza énekelvén egy énckvers valtozatait.

A ko6zépkori kézimalom tudvalevbleg egy szilardan allo .
kerek als6 k6b6l és egy masik fels6. mozgd kébdl all, mely
utébbit egy beléje erésitett fogantyii segitségével korben for-
gatiak. Itt-ott méer most is haszndlnak ilyen kezdetleges mal-
mokat sO6rlésre.

A kezdetleges gabonadrlés mas1k mod;a, mint mar
elébb emlitettem, a mozsdrban valé forés volt. A lisztkészités-
nek ez a mddja a foldkerekség igen nagy teriiletein még most’
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is divik. Egész Kozépafrika hangos a gabonatsré mozsarak za-
jatol €s a zhzé ndk kiséré énekétdl, mondja valamelyik djabb
Afrikakutatd. Indidban mar a legrégibb idék ota kotelessége
ez a noknek s ott mindenfelé, a napnak minden szakaban még
ma is lehet idini gabonat ziiz6 ndéket. Féleg a nomad pasztor-
kodo allattenyésztd népek, melyek vamdorlasaik kézben nem
cipelhetnek silyos 6rlékdveket, hasznaljak a fdbdl valé mozsa-
rat gabonaszemek &rlésére, illetve torésére.

Ez az 6si famozsar még nalunk is megvan. Ma mar leg-
inkadbb csak s6t vagy makot tornek ugyan benne, de valamikor
foleg kolesnek és hajdindnak — eme két ési gabona-
félének — torésére hasznaltik. Kélyii, kiilii, liiko, litkii
a neve. (1. abra). Lehetséges, hogy ilven famozsarban
valé buzatérésnek . ritmikus larmaja s az ezt kisérd
énekszd bantotta Szent Gellért piispokot is amaz is-
meretlen magyar faluban. Mert a kézi 6rlémalom
még a XIV. sz.-ban is feltiing jitas volt. (A. Mauri-
zio. Die Getreidens-Nahrung, 62).

A gabonaszemek érlése vagy torése csak akkor
tokéletes, ha teljesen érettek és szarazak. Mivel
azonban a rendelkezésre 4116 gabona nem volt mindig
ilyen, az ember hamar rajott egy olyan eljarasra,
amely ezen a hidnyon némileg segitett. Ez a gabona-
szemek porkolése volt. Ez a szokas is nagyon régi
idébe nytlik vissza. A szegedi miizeum egy Sz6regen
) ) feltart  bronzkori temetdben sirmellékletként sok
" 1. sbra. egyéb mellett megporkdlt gabonat is talalt. A kozép-
Liiks a Szé- azsiai mongol faju nomad szojotdk, Tibet mongol la-
kelyfoldrél. kossiga és a Szahara nomad népei a rozsszemeket ma

' is el0szor megporkolik s csak azutan torik meg vagy
orlik. A nomad népek valdszinlileg azért kovetik ezt a szokast,
‘mert neém érnek ra megvarni a gabona beérését, vagy megsza-
radasat, ami egy helyen vald hosszabb tartézkodast feltételez.
' Nagyon érdekes és felette figyelemremélté adatunk van
a gabonaszem porkolésére hazankbdl is, még pedig a sok nyelvi
‘és néprajzi érdekességet. és Osiséget O6rz6 palécok vidékérol.
F szerint a paldcok egyik Osi eledele a kovetkezdképen késziil:
»Ha a rozsszem kaldszdban mar annyira érett, hogy tejességét
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folszivta, de 1ijjal még konnyen szétnyomhatd, a paloc gazda-
asszony kimegy a vetett tablara, s annyi kaldszt arat le, a meny-
nyit éppen sziikségesnek lat, azt hiton hazaviszi, hol a tiiz-
padon szdraz gallybdl tiizet éleszt, a kalaszt csomagokba koti,
" s a tiz ldngjdn addig porkdli, mig a kalasz toklisza le nem ég,
S a szemek duzadtd nem valnak, azutan tenyerei kozott kimor-
zsolja fateknébe vagy cseréptilba a szemet, szeleléssel minden
tormeléktél gondosan megtisztitja, j61 megtort séval behinti,
famozsdrban megtori...” (Népr. Ert. X, 204). J6l megjegy-
zend6 azonban, hogy ezt a kiilonds miiveletet nem a minden-
napi, mai formaji kenyér siitésénél alkalmazzak, hanem csak
akkor, amikor az u. n. ,hamuban siilt bodak* késziil, a nép-
mesékben gyakran emlegetett ,hamupogicsa®. Ez tehat valami
Osi, valamikor régen talan 4ltalidnos, ma mér azonbamn csak kii-
lonleges alkalomra késziilé kenyérféle, Gsi siitési eljarassal.
A tlizhely hamujaban siit6tt, keletlen kenyérféle (Brotkuchen)
kiilénben Eurépaban 6si szokés és taldlmany, amely valdszinti-
leg az egyes népek elkiiloniilésénél is régibb. (Schrader, Real-
lexikon, 114). :

A ient emlitett kOzépdazsiai és tibeti mongol népek a meg-
porkolt. és 6sszeziizott gabonaszemek lisztjébdl tejjel vagy tea-
val keverve gombdcokat formalnak s ezeket nyersen eszik meg.
De készitenek egész Kozépazsidban ilyen liszthsl s keletlen
tésztdb6l hamiiban siilt siiteményfélét is, amely a mongol faji
népek legfébb kenyere.

Konnyii volna marmost az a kovetkeztetés, hogy ime, a
nomad pasztorkod6é mongolifaji népek ilyen nyers vagy hamu-
ban: siit6tt kenyeret ettek, tehat valszinii, hogy az ugyanilyen
életkorilmények kozott élt 6smagyarok is ilyen kenyeret ettek.
Lehet, hogy csakugyan igy volt, de még azt sem mondhatjuk,
hogy valésziniileg igy volt, mert vannak olyan jelek, melyek
masféle 6si magyar kenyérre is utalnak. A

A palécok fent emlitett hamupogacsaja tovabb dgy késziil,
hogy a gombéGcokka formalt tésztit, mint a burgonyat szokas,
a tlizpad parazstiizében megsiitik. Az ilyen pogdcsa-kenyérbél
mar a Nyelvtorténeti Szétar is kozol adatokat a multbdl. Ez a
pogécsakenyér azonban mem mindig biizabol vagy rozsbdl ké-
sziilt. Forrasaink iigy emlitik, hogy: ,kisded hamuban' siilt ,,dr-
pakenyér' és ,drpa-koles kenyér” vagy egyszeriien mint ,hamui-

11
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kenyér”. Az arpan €s kolesen kiviil még a hajdinat is hasznal-
tak e célra, mert a zalamegyei Gocsej szegényebb népének ke-
nyere hajdan a hajdinapogdcsa volt. Fontos tovabba, hogy
Priskos, aki 448-ban mint bizédnci kovet Attila udvaraban jart,
azt irta napléjdban, hogy a hunok baratsigosan fogadtik, de
biizakenyér helyett kdleskenyeret adtak neki. (Priscus, p. 183).

A koleskenyér hazinkban és a szomszédos orszagokban
hajdan igen el volt terjedve. Azt lehet mondani, hogy ez volt
a tengeri behozatala el6tt a keleteurépai népek legfébb kenyér-
gabondja. Emléke még azokndl a népeknél is fenmaradt, ame-
lyek ma mar szinte kizdrélag kukoricakenyéren élnek: az
olahoknal és bolgaroknal. Az olahoknal ugyanis a puliszkat
colesanak  mevezik, ami azt bizonyitja, hogy eredetileg koles-
bol késziilt. Keletgalicia huzul népének féeledele a kukorica-
lisztb6l késziilt kulesza. (A. Maurizio, i. m. 39). ‘A bolgaroknal
is a kukoricalisztbdl késziilt kenyeret még ma is posseniknak,
azaz koleskenyérnek nevezik, (G. Tsenoff, Die Abstamrung der
Bulgaren, 211), ami szintén annak az emléke, hogy a bolgarok
kenyere valamikor kélesb&l késziilt. Mivel pedig az olah colesa
€s a bolgar possenik nem siitott, hanem {6tt kenyér, ezért va-
16szinti, hogy &seink kdleskenyere is 61t kenyér, tehat pép-
szeril, kasaszerii eledel volt. Nem lehetetlen tehat, hogy a kdles-
kdsa tartotta fenn az emleﬁket Oseink legkezdetlegesebb formdja
kenyerének.

Amikor BATKY ZSIGMOND A magyarsdg néprajza elsd ko-
tetének Tdpldlkozds c. fejezetében részletesen felsorolja a mai
magyarsag minden kenyér- és tésztaféléjét, az anyag elején
irja le a kiilonféle kdsdkat és pépeket. Es abbol a kériilménybs],
hogy a mesékben gyakran emlegetett étel a kdsa, s6t a mai la-
kodalmakban is elmaradhatatlan étel, igen helyesen az ‘étel 6si
és.szertartasos voltara kovetkeztet. Még az sem zarja ki ezt
a feltevést, hogy kdsa szavunk szlav jovevény, mert hiszen a
koles meg a dara (a-torok dari elsé jelentése szintén koles) régi
szavai nyelviinknek, ezenkiviil a kozepazs1a1 nomadok is mind
kasaevok. (i. m. 96). :

_ Mindezen: kezdetleges kenyérfélék u. n. keletlen tes7tabol
késziiltek a multban s késziilnek még ma is. A primitiv népek
mindeniitt keletlen- tésztabdl siitik a kenyeret, csak a kultiir-
népek ismerik az élesztovel vagy kovésszal kelesztett tésztabol
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siitott kenyeret,- de ezek a népek sem régfsl fogva: A“kovasz
készitése tgy latszik az egyiptomiak taldlmanya volt, akiktdl
ez a gorogokhoz €s tovabb a rémaiakhoz keriilt. De még azutan
is igen sokdig megmaradt a kelesztett Kenyér .mellett . a régi,
keletlen kenyér is divatban. Ezt legjobban bizonyitja a keresz-
tény egyhdz kettészakaddsdnak didején kitort habortiskodds a
katolikus Azymitak €és a gérég Prozymitak kozott az urvacso-
ranal hasznalt savanyitatlan és savanyitott kenyér haszndlata
miatt. (Maurizio i. m. 108). “Burdpa tobbi részein meglehetd-
sen késén terjedt el a kelesztett kenyér haszndlata. A zala-
megyei Gocsejben még nem is olyan régen a tészta kelesztését
nagy vidéken nem ismerték. (Génczi F. Gocsej, 152).

A
Ed

A kezdetleges keletlen kenyériéléknek a kasan kiviil még
egy mds fajtajuk is van, a lepényalaki Kenyér, amely még ma
is nagy foldteriileteken van elterjedve s kvetsagteflenul szmten
nagyon régi eredetii. Légismertebb képvisel6ie ndlunk a zsidoK
husvéti kenyere: a paszka v. laska. Fz a németiil Fladenbrotnak
nevezett kenyér fbleg a kozeli Keleten, Kozépazsidban, a Pa-
miron, a Hlmala]aban, a Hindukusban, Pandzsabban, Kis- és
D‘elnyugatazsmban €s Afrika északi és északkeleti részein van
elterjedve mint a torokfaju népek, a perzsak és arabok kenyere.
Sot 6- és kozépkori maradvanyként még Furépa egyes részein
is ismeretes, igy a lappoknal, Svédorszagban, a Karpatoklban
Albaniaban és a Balkan-félszigeten.

. A készitése igen égyszerii és gyors. Ugy latszik ezért lett
és maradt f6leg az olyan népek kenyere, melyek nem f6ldhoz
kotott életet folytatnak, hanem .tdbbé-kevésbé nomad foglalko-
zastak. A lisztbl; vizb6l és egy kevés sébol dsszegytirt tésztat
egész vékony kerek lepényalakira nyujtidk s ez a vékony
tészta még a legkezdetlegesebb siitGberendezésen is néhany
perc alatt megsiil. A siitésmdéd.t6bbiéle s vidékenként vagy né:
pek szerint kiilonbozik. A legkezdetlegesebb mddija. taldn  az,
melyet a Szahara beduinjai kdvetnek. Este, mikor: éjszakai ta-
bort iitnek, tevetragyabdl tiizet gyijtanak a homok tetején. Ha
a homok kellgen ittiizesedett, akkor szétkaparjdk a tiizet és a
homok felsé rétegét, ennek a helyére boritjdk a lepénytésztat
s lefedik a szétkaparf forré6 homokkal és hamuval. Ebben a leg-.
kezdetlegesebb homokkemencében is rovid- idd alatt megsiil a
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kenyeriik. Az arabok hirom-négy alkalmas kédarabra rihe-
lveznek egy nagy lapos kélemezt, amely alatt tiizelnek. A ke-
nyértésztat a kélap tetejére helyezik. Az Afeds-beduinok ha-
sonld forméaju kemencefélét készitenek de ez agyaghdl vald és
irdasztalformaji; a tetejére, tehat kiviil, helyezik el a tésztat.
‘Mas beduin torzsek egy sag nevii kerek vaslapot helyeznek ra
tobb k6darabra s ezen siitik meg kovasztalan vékony lepény-
kenyeriiket. Perzsidban vagy a hamuban, vagy lémezen siiti a
szegényebb néposztily a lepénykenyerét.

Abessinidban a kenyér siitéséhez forrg kovet hasznilnak;
amelyre agyagbdl készitett siitGharangot boritanak. A fiban
szegény Palesztindban, és Sziridban egy t@bun nevii dombori
agyagtalat nyildsaval lefelé kovekre fektetnek s a tetejére ga-
1éjbol vald izzé parazsat raknak. Ha ez az edény attiizesedett,
eltavolitiak réla a parazsat s a helyére, kiviilre racsapjak a
kenyértésztat. Régebben valdsziniileg egész lapos, peremes ta-
lakat hasznaltak e célra. (Fbert, Reallexikon, I, 318). A Kauka-
zus északkeleti részén fekvé Daghestanban €16 avarok egy tal
kiils6 oldaldra hizzdk rd a kenyértésztit s ezt a tliz mellé allit-
jak. Lassi forgatassal tiz perc alatt megsiil a lepényalaki ke-
nyér. (W. C. White, So lebt der Russe, 191). Perzsia déli vi-
dékein egy urnaalakii nagyobb agyagfazekat hasznilnak ke-
nyérsiité kemencének. A fazék aljin ég a tiiz s a lepényalaki
tésztat a fazék belsé oldalahoz tapasztjak (B. Kellermann, Auf
Persiens Karawannenstrassen, 155). :

Letelepedett népek kiilon kemencét hasznalnak a kenyér-
siitéshez. Van olyan vélemény, hogy az agyagbél égetett siitd-
kemence -taldn nem egyéb, mint egy a foldre allitott fazék s a
faban szegény Délnyugat-Azsia taldlmanya. Maurizio (i. m.
86.) szerint minden valésziniiséggel a siitGharangbdl fejlédott
a mai kenyérsiitokemencénk. Ezt a gondolatot én is felvetettem
mar egyszer, amikor a torockdi fiiles kemencét a siitGharangbdl
szarmaztattam. (Emlékkonyv a Székely Nemzeti Mizeum o6t-
venéves jubileumdra, 476). De a lepénykenyér siitése a kemen-
cében is kétféle lehet, mert vagy a kemence belsejében vagy a
kiilsején siitik, Mar a g6rogok is ismerték a kemence tetején
siitott lepényalakil kenyeret. Afrika némely vidékein egy alkal-
mas kivajt féldkupac, gyakran a termita-hangyak kivdjt épit-
ménye szolgal siitbkemencének, amelyre a tésztat kiviil ra-
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gasztjadk ra. Az ilyen siitésmédnak az a hatranya, hogy a ke-
nyértésztat mindig meg kell forditani, hogy mind a két oldala
egyforman megsiiljon. Célszeriibb ezért a siitbkemence belseje-
ben valo siités. Az északafrikai - berbereknél a kraterformdju
siitbkemence belsd oldalan tiiskék vannak elhelyezve, s ezekre
szurjak ra a lapos, kerek tésztalepényeket.

A lepényalaki kovasztalan kenyér siitésére tehat hiarom-
féle alkalmatossag szolgél: a siitélap, a siitéharang és a siit6-
kemence. Mig ez utébbi a letelepedett és {6ldhoz kotott népek
kenyérsiitéje, keleten a varoslakoké és foldmiveseké, addig
a két elsd, a siitélap €s a siitéharang az u. n. nomad eletmodot
folytatd népek kenyérsiitd készlete.

Ennek ismeretében érdekes megallapitani, hogy még Eurd-
_ paban is, ahol mar régen nem élnek vagy ahol soha sem éltek

2. dbra. Cserép-siitéharang (ceszt) Oraviczarél.

romad életii népek, mégis feltalalhatdk e két fent emlitett tipi-
kusan nomad siitésmédnak a késziilékei: a siit6lap és a siitd-
harang. Gordgorszag kuco oladhjai (harangalaku) lapos €s fiiles
siitbharang alatt siitik meg kezdetleges kenyeriiket, (The Na-
tional Geogr. Mag. LVIIL. 707), Déldalmacidban is, (Nénr. Ert.
XI1V., 143). és Romédniaban és a hataros Erdély és Délmagyar-
orszig foldmives lakossiga ma is a fest (2. dbra) nevii siit6-
'hai‘ang alatt siiti meg kukoricalisztbél vals keletlen kenyerét.
A siitéharangot leginkabb égetett agyagbdl készitik s ez
az Osi anyag kitlin6en megfelel, mert olcsd, nem tiilsagosan ne-
héz, tehat konnyen cipelhet6. Hatranya, hogy konnyen- torik
és pusztul' Erdélyben néhdny helyen arra alkalmas kobol fa-
ragjak, ez nem torik olyan konnyen, mint az agyagbdl valé,
s ha jol attiizesedik, elég jol tartja a meleget. Hatranya, hogy
roppant silyos és ezért nehezen kezelhets. A Hunvad- és
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Krass6szorény-megyei- vasmitvek korzetében ontott vasbol ké-
szitett siitbharangot hasznilnak s ennek divatja egyre terjed.

Magyar vidékeken is ismerik a sitéharangot, de itt mar
nein Kenyérsiitésre szolgal, hanem mindig csak kiilonleges
célra;, néha iinnepi .alkalommal csupidn. Magyarul bujdosonak
(Erdély, Népr. Ert. X, 7), cserepulydnak (Pécsvidék, Somogy
megye, Népr. Ert. X, 9), puplikdnak (Pécsvidék, Népr.
Ert. X, 9; XlII, 262;: MNy. XIV. 43), vagy virzsnyeg-
nek (Szigetvar) (Népr.- Ert. XII, 261), nevezik. Bar az
utolso harom név nyilvanvaléan szlav eredetii, mégis felte-
hetjitkk, hogy a siitGharang a magyarsagnal sem tjabb atvétel
a szomszédos nemzetiségekt6l, hanem ellenkezéleg régi kultir-
tulajdon, amelynek most mar .csak reliktumai vannak meg a
magyarsag szélein. Nagyon kénnyen lehet, hogy a siit6harang
olyan 6si szerszama a magyarsdgnak, amely még a nomad
pasztorkodas korabdél maradt meg. A siitéharang bujdosé ne-
vérél azt mondja SZILADY ZOLTAN (Népr. Ert. X, 8), hogy az a
nomad pasztorélet bujdosasaval fiigg Ossze. Allitélag két buj-
dosét kotottek Ossze fiitiizniél fogva és igy tették ldhatra.

A bujdoséval valé kenyérsiités bemutatisidra a krassod-
szOrényi olahsaghdl vesziink példat. A kukoricalisztbdl vald ke-
nyeriik, a malaj, igy késziil: A ceszt lancon 16g a tfizhely, ille-
téleg a tiiz felett. Ha nem lancon 16g, akkor az egyik széle fer-
dén fel van timasztva s alatta ég a tiiz. Ha a tiizhely padkiia
eléggé attiizesedett s kelld mennyiségii eleven pardzs van
egyiitt, akkor ezt szétkotorjik, a helyét megtisztitjdk s a ke-
nyértésztat a teknobdl odaboritjak a forrd tiizpadra. A cesztet
aztdn raboritjak a tésztira s a szétkapart parazsat koroskoriil
és a tetejére rakjak. Alatta a kenyér gyorsan megsiil, anélkiil,
‘hogy kiszaradna. Az ormansigi puplikdarél tudiuk, hogy po-
gacsa és kenyérsiitésre szolgalt. Két téglara tették a szélét s
alatta addig tiizeltek, amig kifehéredett: akkor szétkapartak
az alatta levo parazsat, a parazs helyére - tették a pogdcsat,
a puplikaval letakartak s fél6ra mulva készen volt az illatos
sittemény. (Lukéacsy Imre, Ormansag, 20).

Azonban nemcsak a siit6harang ismeretes Eurépaban, sot
hazankban is, hanem az ennél is kezdetlegesebb siitélap is.
SziLADY ZoLTANnak az erdélyi tiizhelyekrdl irt kitimd ossze-
foglaldsaban (Népr. Ert. X, 2—9) megemliti azt, hogy Erdély-
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ben nagyon elterjedt iinnepi étel a lepény. lgaz, hogy ez ma
mar élesztével vagy kovasszal , kot tésztabol késziil, de dsi
siitésmodja arra enged kovetkeztetni, hogy valamikor régen
csak olyan kovdasztalan keletlen tésztabdl késziilt itt- is, mint
mindeniitt mashol, ahol még. ilyen kezdetleges mddon siitnek
kenyeret. Erdélyben kovekkel alatdmasztott vékony egyenes
kélemezeket hasznilnak e célra s alatta tiizelnek. (3. &bra).
A siitélap a konyha nyilt tizhelyén van feldllitva, vagy néhol
a szabadban, esetleg a levdgott hegypart mellé van erdsitve.
A magyar népnyelv kovetkez? kifejezései: kdére lepcs,
kére lepcsent, kére lepcsencs, kore leppencs (Csik- és Harom-
szekmegye) mind a lepénysiitéké haszndlatanak biztos adatai.
De méashonnan is vannak adataink a koévon valé lepénysiités-
r6l. A zemplénmegyei Bodrogkozben, BATKY szerint (i. m. 45);

3. dbra. Lepénysiito-kdlap Erdélybsl.

a palacsinta-siitében siilt palacsintat is kévénsiltnek hividk,
ami arra mutat, hogy valamikor nem tepsiben, hanem kovon
siitotték. Ugyancsak BATKY mondja (i, m. 99), hogy a keletx
székelység €s a moldvai csangok jéformdn még ma sem isme-
rik a kenyeret, hanem helyette kdvion vagy ka-pos-ztalevden
siilt lepényfélét esznek. A palécok lapos nevil lepénye ma mar
kenyértésztabol késziil, de torra, keresztelére és aratis végére
valo dinnepi eledel, ami kétségteleniil dsiségre mutat. Magyar-
orszag némely vidékén, a Dunantilon Vasmegyében és Zala-
megyében valamint Somogyban, aztin Erdélyben és a Székely-
f6ldon hé-ké alatt olyan forro kovet értenek, amelyen elébb tiiz
égett (MTsz); a zalamegyei Gocsejben pedig hé-ké a kemence
vagy kalyha el6tt levd kisebb tiizeld (Nyr. XXXV, 42, XLVII,
129). Bz a hé-k¢ és ho-kS szerintem a kenyér- (lepény-) siit6-
kélap emléke. ' ‘

.
B

“Miutan igy végigtekintettiink a kiilonféle - kenyérfajtakon
és készitésitk kiitonitle modjain, felmerulhet immar az a kérdés,
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hogy vajjon a felsoroit kenyérfajtak koziil melyiket hasznal-
tak és a kiilonféle siitésmédok koziil melyikkel siitotték meg
kenyeriiket a honfoglalg magyarok. Erre a kérdésre megkoze-
lité valdsziniiséggel a kovetkezdket felelhetjiik:

Egészen bizonyos el6szor is, hogy a (siilt) kenyér mel-
lett ették kenyérként, kenyér helyett, a (f6tt) kéleskdsdt is.
Tulajdonképpeni siilt kenyeriik lisztanyaga lehetett ugyan mel-
lékesen arpabdl vagy rozsbdl vald is, de a honfoglalas tajékan,
mivel a biiza sz6 ekkor mar megvolt nyelviinkben, f6leg bizo-
ryara bizakenyér volt. Fz azonban még nem lehetett mai,
élesztével vagy kovasszal kelesztett ,sikeres® kenyér, mert
ilvent a X. sziazadban még a miivelt eur6pai Nyugat sem ismert.
(A kovdsz szavunk kiilonben szlav jovevény, ami arra mutat,-
hogy Oseink a kenyér kelesztését, kaposzta savanyitdsdt, az itt
talalt szlavoktél tanultak.) .

Tudjuk tovabba, hogy a magyar a kenyeret nem vdgja
(még ha késsel vdgija is), hanem szegi. Az 1590-ben megjelent
u. n. vizsolyi biblidban Mark konyve 27. versében pl. azt olvas-
suk, hogy ,Véue Jezus az kenyeret, és mikor haldkat adott
volna meg szegé, €s ada az 6 tanitvanynac*. De ilyen alakban
‘is talaljuk ugyanezt Mark konyvének 46. szakaszaban: ,,...Je-
zus a kenyeret... megtbré, és adi nékiec...* Mas nyelvem-
1ékeinkbol is egészen bizonyos, hogy a szeg (Szegni) ige erede-
tileg azt jelentette, hogy 'tor (torni’). V6. ma is: Nyakdt szegi;
eskiit, hiiséget, szavdt szegi,; torvényt, szdrnydt, valakinek 1it-
jdt szegni. Ebbi] az 6srégi iddbs] valé kenyeret szeg = ‘kenye-
ret tor’ kifejezésbol nyilvanvald, hogy Oseink a kenyeret erede-
tileg nem késsel vagtik, hanem torték, tehat nem olyan puha-
bélli, dombori, koéroskoriil héjjal boritott kenyeret ettek, mint
amilyent mi ma esziink, hanem lapos, lepényszerii, kemény ke-
nyeret ettek, melyb6l fogyasztds céliara nem késsel vagtak le,
hanem szegtek, vagyis letortek egy-egy darabot. (Eurépa dé-
libb orszagaiban méar rég divatjat multa az ilyen kenyér, csak
a zsidék macesze Orzi itt napiainkig az emlékét, de Skandina-
vidban, Finnorszagban €s Oroszorszag egyes részein még ma
is kozhasznalatt).

Mindezek alapjan tehat azt tarthatjuk legvaldsziniibbnek,
hogy a torokos miveltségii, nomad pasztorkodé életmdédot foly-
tatd magyarok mai hazajukba valé érkezésiik idejében olyan
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kenyérfélét ettek, amilyent akkor a tobbi térok miveltségii és
nomad pésztorkodd nép: a kdsaszerii i6tt kenyér mellett a ko-
vdsztalan, vékony, lepényféle, siitoft kenyeret, melyet nem
vagnak, hanem szegnek. Hogy azutdn miképen siitotték meg
ezt a lepénykenyeret, azt nem tudjuk bizonyosan. Eleinte taldn
ugy, mint a Szahara beduinjai, a forré homokban, vagy hékd-
vén, leginkabb hihetd azonban, hogy siitéharang alatt, De ke-
mencében semmi esetre sem.

: Cs. Sebestyén Kdroly.

A kozeépkori Eperjes magyarsaga.
(Il kdzlemény.)

© 1492-b61 reank maradt Eperjes varos kiils6- vagy na-
gyobb tanacsbélieinek azaz a centumvireknek-névsora; Fkkor
a kiilsé tandcs tagjainak szama 82, és abbdl 14 magyar. A.ma-
gyar centumvirek a kovetkezdk: Szeczy Marthin, Codacz
Simon, Stephanus Ffay, Kysz Istwan, Corczolasz Jorg, Magyer
Miclos, Demeter Cadar, Thott Mathias, Hallarus Antal, Czurwa
Lérincz, Yanus dyack, Szad Mihal, Ldéckes Mihal és Mathe
Byro.! Ime tehat ekkor a centumvireknek nem egészen 15%-a
volt csak magyar, a mi a magyarsag szamaranyanak nem felelt
meg. )

Szé volt mar fentebb arrél, hogy 1454-ben Eperjesen a
plébinos koteles volt a német hitszénok mellett magyart is tar-
tani. A XV. szazad masodik felében tgy latszik az eperjesi
plébdnosok eme kotelességiiket pontosan meg is tartjak és for-
rasaink itt-ott meg is emlitik a magyar hitszénokok vagy kap-
lanok nevét. Igy pl.: 1464-ben G4l kéaplén a predicator Hum-
" garorum, 1469-ben az elhunyt Blum Janos eperiesi polgar ha-
gyatékabol az wngerischer prediger, aki névszerint megne-
vezve nincsen, egy forintot kap. 1479-ben Margit molnarné vég-
rendeletében Domijan (Demijén) ungarisch predigernek harom
forintot hagyomanyoz. 1503-ban dominus Georgius volt a Hun-
garorum capellanus, 1508-ban:pedig Domo vagy Doma Mihaly
viseli ezt a tisztet. '

1 Eperjes vdros ltara: 539. a. szam.

2 Eperjes varos ltdra: 340., 368., 438, szam, 133. szam 104. lap;l?SL
szam. X



