BEDO VALER

XXI. szdzadi pillanatfelvétel egy erdélyi
mez0ségi falu tdplilkozdsi szokdsairdl

A kiskereskedelmi egységek és az dltaluk kozvetitett élelmiszerek térnyerése
a hagyomanyos paraszti konyhdban
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Bevezetés

»A taplalkozas az ember egyetemes, alapvetd életsziikséglete, amelynek kielégitése sokféle
modon lehetséges.”! A paraszti gazdalkodds és életmdd fontos tényezdje a hétkdznapi és iinnepi
taplalkozas. Nemcsak az élelemtermelés strukturajat befolyasolja, hanem egyben az egyes tar-
sadalmi csoportok, kiskozosségek, falvak, mikrorégiok és a benniik é16 egyének id6beosztasat,
munkarendjét, ily modon teljes életét atszovi. Tanulmanyomban egy mezégazdasaggal foglalko-
z6 erdélyi falu, a mez8ségi Visa taplalkozaskulturdjardl, valamint annak gazdasagi és kulturalis
vetilleteirdl szeretnék pillanatfelvételt mutatni a XXI. szazadi ember optikdjan keresztiil. Az irds
logikai menete sajatsagos dichotomia mentén szervezddik:

o azegyént a kozéppontba allitva, a tanult és alkalmazott hagyomanyos élelmiszereket
el6allito technikak, valamint az alapanyagok megtermelését célz6 gazdalkodasi gya-
korlat bemutatdsa;?

o a személyes motivaciot el6idéz6, valtozdban 1évé mezdségi fogyasztoi mentalitas
megjelenése a helyi kereskedelem 4ltal ,kikozvetitett” alapanyagok és félkész ételek
megszerzésének titkkrében.

A helyiek termelési strukturdja, gazdalkodasi mentalitdsa onmagaban nem, csak a kdrnyezet
és a kultdra altal felépitett keretrendszerben értheté meg igazan. A historiografiai és geografiai
attekintés utan a gazdalkodas és a taplalékszerzés egyiittmiikodését vizsgalom, majd kitérek az
egyes alapanyagok eldéllitasara, az azokbol késziilt ételekre és szerepiikre a visai ember taplal-
kozasaban. Végiil megprobalok vélaszokat keresni arra, hogy milyen mértékben befolyasolja a
késztermékek vasarlasa a konyhai gyakorlat hagyomanyait, illetve, hogy kozvetett médon milyen
hatassal van ez a termelési strukturara.

Interjualanyaim korldtozott szdma, és gyorsan valtoz6 kronoldgiai keresztmetszet, valamint
avizsgalt kozosség egyedi berendezkedése miatt néhany feltevésem esetlegesnek bizonyulhat, am
amunka ,pillanatfelvétel” jellege miatt alkalmas arra, hogy az atalakulds egy fazisat bemutassa.®
Emiatt szitkségesnek tartom, hogy az egyéni stratégiak is helyet kapjanak az értelmezés keretében.

A kutatas nem egyszerten a taplalék alapanyagara vonatkozik; a megtermelés jelenkori ko-

! Kisbdn 1997b. 419.

2 A piacra termelésen feliil a lokalis hagyomdnyoknak és csalddi izlésnek megfeleléen folyik az asztalra szdnt
élelem megtermelése, igy a személyek és a termelés, az ételeken keresztiil folyamatos kélesénhatdsban vannak.

3 Kisbén Eszter ezen egyidejti metszetképek sorozatan keresztiil mutatja be kutatdsaisoran a taplalkozaskultura
véltozdsainak folyamatat, amely révén magyarazattal szolgdl a valtozds dllomdsaira és végkifejletére nézve,
az atvett alapanyagok, munkafolyamatok tiikrében, illetve hogy azok hogyan illeszkedtek a népi kultira e
szegmensébe.
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rillményeinek vizsgalata, az étel elkészitésével —-_‘“

és fogyasztasaval kapcsolatos multbéli és jelen-
kori stratégiak bemutatdsa uj értelmezésekhez
vezet el. Ebben a perspektiviaban a paraszti
gazdalkodas — mely egy komplex rendszer — és
az életmod valtozasai, és ezek altal tarsadalmi
folyamatok is megmutatkoznak.

Az egyén szempontjabol részletesen meg
kell vizsgalni, hogy milyen motivacids tényez6
all annak a hatterében, amikor sajat termék
helyett boltbdl vasarolnak alapanyagot az étel-
készitéshez. Ezeket a személyes dontéseket sza-
mos tényezd befolyasolja, kezdve a médiabdl
érkezd trendektdl, a divatos gasztrondmiai
eszméken 4t, a helyi kozosség egyes tagjainak
a termékek irant kialakitott értéktulajdonita-
saig.> Utobbiakat azonban csupan személyes
érintkezésekbdl, interjuk sordn lehet megismerni, hiszen sok esetben maguk az adatkozlék sem
tudatosan alkalmazzak. Mindezek egyiittes értékelése hozzajarulhat ahhoz, hogy megértsiik,
mi befolyasolja egy adott élelmiszeripari termék megvasarlasat, nagyobb kontextusba helyezve
pedig meglathatjuk, ez milyen mdédon befolyasolja az ételkészités gyakorlatinak megvaltozasat,
hosszabb tavon pedig az egyes alapanyagok eléallitasat.

Visai konyhakert + Boros Baldzs fotdja

Tdplalékszerzés, termelés és fogyasztds a kora tijkortol napjainkig

A paraszti taplalkozas alapanyagait a hus- és zoldségfélék adtdk a kozépkor folyaman is,
melynek aranya az aktualis gazdasagi kortilményekkel, vallasi és tdrsadalmi szokdsokkal szoros
Osszhangban allt. A marhahts mellett egyre fontosabb szerepet kaptak a diszno, a baromfi és a
juh,® valamint az azokbol késziilt termékek is (tej, vaj, tojas, stb.). Ezeket a parasztsag korében
toleg f6zve készitették, hiszen ugy magasabb tapanyagtartalom maradt benniik. A szegényebb
tarsadalmi rétegek masik fontos napi eledelét a kasafélék jelentették, amiket hiivelyesekbdl (bab,
borsd, lencse) és gyokérfélékbol (répafélék, petrezselyem) késziiltek. A XV. szdzadban enyhiilés
kovetkezett be a bojti taplalkozasban is, ekkortol fogva az egyhaz a husok kivételével engedélyezte
a tobbi 4llati eredetti élelmiszerek fogyasztasat.” A Mezdségben, kiilondsen a szigoru egyhdzi
szabalyozas miatt kolostori kezelésben halastavak miikodtek, melyek kiszolgaltak a bojti tilalmak
ald nem tartozo halkeresletet.®

Mig Magyarorszagon a késé kozépkori gabona-konjunktiura kovetkeztében egyre szélesebb
tomegek szamdra volt elérhet6 a kenyér — mind a kovaszos, mind pedig a lepényszertiek —, addig
az erdélyi teriileteken a kolesbdl és rozsbol késziilt kasaételek épiiltek be a taplalkozas rendszerébe.

4 Farkas 2006. 4.

> Farkas 2006. 10.

¢ A husfogyasztas gazdasagi, tarsadalmi és foldrajzi viszonylatban figyelemreméltd kiilonbségeket tiikrozott
(lasd err6l bévebben Perjés 1963. 37-39., valamint Makkai 1979. 260-263.)

7 Kisbdn 1997b. 423.

8 A reforméci6 térnyerésével azonban egyre inkabb elfogadotta valt az absztinens mentalitds elvetése féleg
Erdélyben, melynek kovetkezményeként a korabban virdgzo kolostorok halgazdasdgai megsztintek. Luther
tanitdsai szerint ugyanis mindenki sajat belatdsa alapjan donthette el a husételek 6nmagatol valé megvona-
sanak kérdését (1dsd err6l Montanari 1996. 130.)
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Fontos emlitést tenni tovadbbad a f6tt tésztafélék
megjelenésérdl is, melyek szintén igen hamar
kozkedvelté valtak.’

Kulturtorténeti vizsgalatok tantsaga sze-
rint az erdélyi konyha életében igazan elsopré
szerkezeti valtozasok a XVII. szazadtél kovet-
keznek be, amikor is az Ujvildgbol érkezett
z0ldségek nagy tobbsége hoditd utjara indult.
A XVII. szazadtol a kukorica a kedvezé ve-
tdmag-terméshozam ardnya miatt rendkiviil
gyorsan és intenziven terjedt Erdélyben.!® A
paprika - szinte kizaroélagos jelleggel a paraszti
gazdasdgokban -, a bab, a stit6tok és a krumpli
kis faziskéséssel, a XVIII. szazad masodik felé-
t6l kezdett elterjedni a régioban. Az importalt
noévények mellett azonban tovabbra is fontos
szerep jutott a kasas ételek alapanyagainak. A fézeléknovények koziil a répa és kaposzta valt
kedvelt novénnyé, mely utdbbi Erdélyben a XVII. szazadtol husos ételek alapanyagaul is szolgalt.
Alevesek koziil el8szor a kaszdsleves'! emlitése torténik meg ugyanekkor, amely nevébél adédéan
a paraszti konyha tépléléka volt.'?

A XVIIL szdzadtdl a krumpli népszertisége toretlendl ivelt felfelé, mely nemcsak a ked-
vezObb termésatlaggal magyarazhato, hanem osszefiiggésben all a korszak gabonahianyaval
is. Erdélyben azonban termelése nem tev4dott at a szantéfoldre, mint tortént az a kozponti
teriileteken, mivel az 1700-as évek masodik felére a kukorica végérvényesen domindnssa valt a
szantdkon.!® A husos kaposztit feltehetSleg ebben az id8szakban szoritja ki annak toltott val-
tozata, mig nagyjabol ugyanekkorra tehet a gulyds/porkolt/paprikas az Alfoldon betakaritasi
munkélatokon részt vevé mezdgazdasdgi idénymunkésok 4ltali elterjesztése ezen a vidéken.!*

A szantofoldi és kertészeti novénytermesztés kibontakozasa mellett az allattenyésztés
(részben a paraszti birtokon is) belterjesebbé vélt a Karpdt-medence kdzponti teriiletein.!* Egyre
fontosabb szerepet kaptak a gabonafélék takarmanyként is, kovetkezésképpen a hus- és kenyér-
fogyasztas mennyisége forditottan aranyos viszonyban allt egymassal: az egyik csokkenésekor a
mésik ndvekedésérdl szdmol be a szakirodalom.!® A fajtavaltasoknak és a tobb tejet adé magyar
tarkanak kdszonhet6en a tejtermelés nagyobb hangsulyt kapott, miga sertés jelentdsége bizonyos
teriileteken (f6leg Magyarorszagon) meghaladta a juhtartasét.

A sajtprés miikodése

©

AXVI.szézad taldn legmeghatarozébb tjdonsaga a Mediterraneum térségébol érkezett Magyarorszagra (lasd

Kisban 1997b. 427.)

10 Montanari 1996. 153.

Diszn6 vagy marhahts fokhagymaéval (lasd Janko 1993. 79.)

12 Kisbén 1997b. 426.

13 Benda 1973. 229-236.

14 Kisbén 1989, illetve Knézy 2007. 58.

15" Azonban még a XXI. szazad elején is maradtak olyan reliktum teriiletek (pl. Mez8ség), ahol a legeltetés bevett
gyakorlat maradt.

16 Kisban 1997b. 426, illetve Montanari 1996. 126-130.
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A gazdasdg fejlodésének hatdsa a
gazddlkoddsra és a tdpldlkozdsra

A XIX-XX. szdzad forduldjan végbemend
iparosodasi folyamatok kettds hatéssal voltak
a mez6gazdasdgbol él6kre.l” Egyrészt az ipari
termelésnek koszonheten csokkent példaul a
huds dra, ami elérhetébbé tette azt a szegényebb
hdztartasok szdmara is.'® Mindamellett a zo1d-
ség- és gytimolcstermelés megsokszorozddasa
és az Uj tartositasi eljarasok terjedése nemcsak
a konzervipar fejlddését idézték el6, hanem
kisebb faziskéséssel a falusi haztartasokban
is éreztették hatdsukat.!” A piaci termelésbe
bekapcsolddni akard, az akkorra mar sajat
foldjén gazdalkodd parasztoknak fel kellett
ismerniiik, hogy termelési technikdik modernizalasa nélkiil nem tarthatjak a lépést a rohamo-
san fejl6dé gépesitett termeléssel. A felesleges paraszti munkaer$ a megélhetés miatt elhagyni
kényszeriilt falujat, felgyorsitva ezzel az urbanizaciés folyamatokat, illetve ennek kovetkezmé-
nyeként visszaszoritva az 6nellatd paraszti strukturak tovabbélését.?

A vasutépitések robbandsszert fejlédése kulinaris téren is jelentdsen csokkentette az er-
délyi teriiletek lemaradasat a t6le nyugatabbra esd orszagrészektdl; a luxuscikkeknek szamito
alapanyagokbdl (cukor, kakao, kavé) késziilt termékek - kiilonos tekintettel a tortakra és sii-
teményekre — el6bb a polgari, majd a paraszti asztalokon is megtalaltdk helyiiket. Igaz utobbi
réteg esetében féleg jeles alkalmakkor, lakodalmakon, iinnepeken, csalddi 6sszejoveteleken. A
stilt édes tésztafélék koziil Erdélyben terjedni kezdett a francia mintara készitett, pardzsndl siilt
kiirtéskaldcs. Az alkoholtartalmu italok — féleg a sor és a korabban gyégyszerkéntismert palinka
- a hétkdznapi fogyasztésba valo beépiilése szintén erre az idészakra tehet.?!

A XX. szazadban olyan technikai valtozasok is bekovetkeztek, amelyek egyre szélesebb kor-
ben forradalmasitottak az ételkészités metodusat, csokkentették a konyhai munkara forditando
id6t és a befektetett energiat. EI6bb a vaslapos ttizhelyek valtottak a kemencéket, majd az 1960-
as évektdl a gazzal mikodok, ma pedig sok helyen el6fordul a villanyttizhelyek hasznalata is a
falusi konyhakban. Az atmenetek azonban nem abszolut érvénytiek, hiszen szaimos helyen - igy
akutatott Visdban is - pdrhuzamosan jelen vannak ezek a berendezések a nyari-, illetve a lakdtér
konyhdiban.?? A kemencék funkci6vesztése, illetve eltlinése egybeesik ezzel a trenddel (1970-es
évek), valamint a kenyérsiités rendszerességének megsztinésével. A cserépedények haszndlata
még a XX. szdzad elején is jellemzé volt a haztartasokban, am szerepiiket fokozatosan atvették

Siitemény készitése Visdban < Varga Sandor fotdja

7 Keleti Kéroly 1881-1883 kozott végzett elsd téplélkozas-statisztikai adatgytjtése még a gyokeres valtozasok
elotti taplalkozaskultarardl (termelt alapanyagok, ardnyok, fogyasztas mértéke) ad képet. Mivel a lakossag
73%-a parasztsaghoz tatozott, ezért dontden e tarsadalmi réteg taplalkozdsinak vonatkozasait tiikrozik a
felmérés eredményei (lasd errél Kisban 1997b. 420.).

18 Montanari szerint a gasztronomidban is érvényesiild demokratizdlodas, valamint a tartésitasi eljarasok

fejlodése is ehhez jarult hozzd (1asd Montanari 1996. 208-210.)

19" Azaszalas melletta paraszti tartdsitési gyakorlat része letta befézés, dunsztolds, és a savanyitds, melyek révéna
szezonalis gylimolcsok, zoldségek alapanyagként minden évszakban elérhet6vé valtak. Ez alehetdség nemcsak
az ételek periodikus jellegét csokkentették bizonyos mértékben, hanem valtozatosabba tették az étrendet is.

20 Hoffmann 2001. 219.

2l Kisbdn 1997b. 431-439.

22 Kisban 1997b. 437; Knézy 2007. 64-65; illetve Farkas 2006. 36.
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a szazad kozepétdl a fémedények és zomancozott labosok, fazekak, tepsik. Ezekkel egyrészt
konnyebb, gyorsabb volt a f6zés, masrészt pedig idétallobbnak bizonyultak, mint a cserépb6l
késziilt elédeik. Az el6bbiekhez hasonldan az étkészletek, tanyérok elterjedése is a gyariparnak
volt koszonhetd. Az 1960-as éveit6l kezdddben a hitdszekrények megjelenése a tarolds lehet-
ségeit novelte, mind az allati, mind pedig a névényi eredet(i élelmiszerek, alapanyagok esetében.
A fagyasztoladak és a kisebb gépek (kavéfézok, mixerek, mikrohullamu siiték) a szazad végén
véltak nagy szamban a konyhak kellékeivé.??

Az étkezések struktirdja és funkcidja

Az étkezés a taplalkozaskultura térbeli és id6beli egysége, melynek idépontja, résztvevdi,
menetének szabalyai elfogadott kozosségi normak altal szabalyozott. A heti és évszakos ritmusba
integralodott gyakorlata koznapi és tinnepi jelleget 6lthet. Komplex rendszerbe dgyazodik, mely
allandé kolcsonhatasban van a természeti kornyezettel, a gazdasaggal, az allami és egyhazi koz-
ponti irdnyitassal, de alapjaiban véve az egyén(ek) egész életmddjaval, munkajaval, tarsadalmi
kapcsolataival, lakdskulturajdval, illetve az tinneplés modjaval és a hitvildggal is.>*

A paraszti taplalkozasi alkalmak rendszere periodikusan valtozé folyamat részeként ér-
telmezhetd: alkalmazkodik az évszakok valtakozasdhoz, fiigg az id6jarastol, de legf6képpen
Osszhangban all a termel6 tevékenységek évrél-évre ismétl6do szakaszaival. Ugyanakkor fontos
tarsadalmi vetiilete is van a tapldlkozdsnak: egyrészt lehet csupan praktikus cselekvés, masrészt
viszont tarsadalmi események, innepi alkalmak alapjat is adhatja. A résztvevék szama minden
esetben jelezheti az étkezés tdrsadalmi vagy funkcionalis természetét.?> Egyediil enni maganyos
tevékenység, célja nem tobb mint az energia bevitele, idétartama és cselekvési spektruma a
taplalék elfogyasztasara korlatozodik. Ezzel szemben az evés lehet szorakozas is, mely esetben
mind a résztvevdk altal ra szant id6, mind pedig az alkalmazott viselkedésmintak, gesztusok
nagyobb teret kapnak.

A paraszti étkezések strukturaja az utobbi egy évszazadban szintén nagymértékd atalaku-
ldson ment keresztiil. Régebbi gyakorlat szerint az étkezések a szezonalis munkakhoz idomultak,
rendjiik évszakonként eltéré képet mutatott. Telente két f6étkezés az ebéd és a vacsora teste-
sitette meg a hagyomadnyos étkezés formdit, mig nyaron harom alkalommal vettek magukhoz
taplalékot; ezek a féétkezések 1-2 fogasbdl alltak és dllnak ma is. Téli {6 étkezéskor a friss f6tt,
illetve siilt ételek (hisok martds-, porkolt koret nélkiil), mig masik esetben kukoricéabdl, kolesbél,
arpabol késziilt kasaféléket fogyasztottak a XX. szdzad kozepéig. Nyaron kora reggel szalonna,
taro kenyérrel, nehezebb munkak esetén hisos leves (paszuly, kaposzta), tokany és masodiknak
hozza konnyebb étel, puliszka vagy laskafélék keriilnek az asztalra. Ebédre altaldban husos ételt,
tokanyféléket, porkoltet fogyasztanak korettel. Estére kelve pedig szintén meleg ételféléket készi-
tenek krumplibol, kaposztabdl, tojasbol ugy kombinalva az ételeket, hogy valtozatosak legyenek.
Puliszka szinte minden nap kertiilt az asztalra, hol hus koreteként, hol pedig hideg ételek, szalon-
na, turod, hagyma kiséretében. Helyette azonban - féleg a fiatalabb generaciok korében — egyre
jobban terjed a kenyérfogyasztas. A XX. szdzad masodik felét6l kezd a harom f6étezésbdl allo
napi téplalkozasi gyakorlata egydntet(ivé valni a magyarlakta teriiletek periféridin is.2®

23 Farkas 2006. 36.

24 Wiegelmann 1971.

25 Farkas 2006. 10.

26 Knézy 2007. 57; illetve Kisban 1997b. 438.



105  XXIII/201L.1. DERE Tanulmdnyok

Féldrajz, gazdasdg és tarsadalom viszonya

A mez08ségi paraszti taplalkozaskultira megismerése szempontjabol fontos a természeti
kornyezet és a gazdalkodas ismertetése. A specidlis foldrajzi viszonyok és az ebbdl fakaddan
meglehetdsen zart tarsadalmi szervez6dés a Romanian beliili erdélyi magyar kozosségek sajatos
arculatat alakitotta ki. A helyi kisk6zosségek magyar hagyomdnyaikra tdmaszkodva lokalis
valaszokat adnak a régiojuk, orszaguk helyzete altal rajuk kényszeritett gazdasagi és tarsadalmi
kihivasokra. A mezégazdasdg, mint a hagyomanyosan alkalmazott tulélési stratégia mellett
tovabbi gazdasagi és mentalis er6sodést jelenthet a helyi kozosségek szamadra az a felfokozott,
valtozatos orientacioju érdeklddés, melynek targya lehet tudomanyos kutatds, turizmus stb.

A mez08ségi téjat széles, szakadékokkal tagolt hegyhatak, lankds domboldalak teszik valto-
zatossa, szinte teljes tertiletét szantofoldek és legel6k boritjak. Az egykor stirti erd6k maradékait
szinte csak a kozépsd és keleti teriiletek magasabb dombvidékén taldljuk, nyugati részét a kevés
csapadék miatt legeltetésre hasznalt fiives teriiletek alkotjak. Az erdés dombvidékek kozelségében
tekszik Visa, az dltalam gorcsé ald vett telepiilés is.

Mez6ség nyugati felén fekvé Visa mintegy 600 {8s lélekszamanak 80%-a magyar ajku. A
kornyék fejlett sz616- és borkulturajara a romai korbdl is van bizonyiték, a termelés volumenérél
pedig XVIII. szdzadi feljegyzések tantiskodnak.?” A dombok kozétt elhelyezkedd falu lakossaga
a lehetd legnagyobb mértékben hasznositja kornyezeti adottsdgok nyujtotta lehet6ségeket. Tap-
lalékuk alapanyagainak sokrétli hasznositdsa Osszetett gazdalkodési rendszer eredményeként
johetett létre.

A falubdl csaknem teljesen hidnyzik az ipar, a lakossag legf6bb gazdasagi tevékenysége a
mezbgazdasagban teljesedik ki, legféképpen az idésebbek és azok esetében, akik helyben proé-
balnak boldogulni. Kisebb résziik ingazik valamely nagyobb, kornyez6 telepiilésre, de akadnak
olyanok is, akik kiilfoldon (Olaszorszag, Spanyolorszag, stb.) dolgoznak. A helyben maraddk

- dontéen az iddsebb generaci6 - is gazdalkodassal egészitik ki szerény 0sszegli nyugdijukat.
Mara egyfajta kényszerré valt az onellatdsra vald torekvés, mely dthatja a mindennapi életiiket.
A meglehet6sen sziikos anyagi lehet8ségek és a perspektiva hianya miatti kihivdsokra a régi
paraszti életforma valaszait tudjak csak adni. A sztik esztend6khoz alkalmazkodé gazdalkodas
sziikségessé teszi a tartalékok beosztdsat, mely egyfajta biztonsagot és a biiszkeség tudatat adja
azembereknek.?8 Az életviteliik optimalizéldsa azonban, amelyhez a késztermékek megvasarlésa
nagyban hozzdjarulhatna, egyeldre az anyagi lehetdségek szlikdssége miatt korlatozott Visaban.?”

A szerzett, megtermelt és vdsdrolt alapanyagok és az dtvett ételek

A helyi ételek rendiviil széles tarhazat a sok egyéni valtozat miatt szinte lehetetlen lenne
teljes mértékben ismertetni, ezért az alébbiakban felsoroldsszer(ien emlitem meg ezeket.>* Féleg
arra probalok fékuszalni, hogy az altalanosan kedvelt ételek k6z¢é milyen ujdonsagok kertiltek
be a kiilonboz6 kozvetitd csatornakon keresztiil, valamint arra is szeretnék kitérni, hogy mely
okok vezetnek azok atvételéhez.

A széraz hidroldgiai tulajdonsagok, illetve a sok helyen koparnak téiné taj ellenére a teriilet
flérdja igen valtozatos, kimondottan alkalmas a gy tjtogetésre. A legel6k és mez6k nagy mennyi-
ségben eléforduld gombafajtai a csiperkefélék (Agaricus), valamint a rékagomba (Cantharellus
cibarius), melyeket sézva megsiitnek, illetve martasként fogyasztanak. A mezei séskdt (Rumex

%7 Forras: http://hu.wikipedia.org/wiki/Visa_(telep%C3%BCl%C3%A9s)

28 Kisban 1997b. 421.

29 Farkas 2006. 15.

30 A sziikebb régidban elterjedt ételekrdl bévebben ir Janké Janos (lasd Janké 1993. 77-80.)
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acetosa) régen savanyitasra is hasznaltak, ma inkabb megf6zik; a mezei saldta (Valeriana locusta),
a mezei eper (Fragaria), a csicséka (Helianthus tuberosus) és a csemegebaraboly®! egyarant az
asztalokra keriil levesek, salatak, vagy éppen csemege formdjaban.

A gytjtogetés élelemszerzd gyakorlata tobb — nem csak a gazdasagilag elmaradott — térség-
ben ¢l a XXI. szazadban tovabb, bar kétségtelen, hogy a fejletlenebb teriileteken intenzivebben
jelen van. A mez6n gyUjtott vadon termd novények felhaszndlasara analogiat taldlunk még
tovabba a moldvai csangoknal is, akik az erdei saldtdbél, dudvabdl leveseket, vagy a kiilonb6z6
gombakbol - az emlitett martasokon tul - tokanyt készitenek.

A gytjtogetett novények mellett — jelentéségiikben jocskan feliilmulva azokat — a megmiivelt
f6ldon termelt haszonnovények képezik a legfontosabb taplalék-alapanyagokat Mezdség étkezé-
sében. A kenyérgabona zomét ad6 buza mellett a kukorica tovabbra is alapvetd szerepet tolt be
a termelési struktaraban. A buzalisztbdl kenyeret és hazi készitést, stlt vagy fétt laskaféléket
(tésztdkat) készitenek. A kukorica az idések szdmara maig elsésorban a puliszka alapanyaga.®
Az aktiv dolgozok szamara a kenyér, valamint egyéb, koretként fogyasztott ételek egyre inkdbb
héttérbe szoritjak ezt az ételt.>* Felhasznaldsanak masik teriilete a cibere/cibre készitésé, mely
soran a forrdzott kukorica- és buzadarabdl borsot — ami jelentésatvitel miatt a bel6le késziilt
levest is jelentheti — erjesztenek, amit a csorba (ciorba)® készitéséhez is haszndltak elvétve még
a XX. szazad masodik felében is. A kordbban a mez8ségi (és erdélyi) konyha allandé leveseinek
alapjat jelentd alkotdja a cibere el8szor a paradicsomlének adta at funkcidjat, majd az 1990-es
évektéla citromsd (citromsav) lett ez a savanyito fliszer.>* Utobbiak miatt szinte teljesen megsz{int
a ciberekészités hagyomanya Visdban, ma mdr alig talalni olyan haztartast, amelyik ne a borssal,
vagy paradicsomlével savanyitana leveses ételeit.

A rozs és az arpa az allattartds elengedhetetlen kultirnovénye. A kettés hasznositds rend-
szere egy vetési periodusban igen jelentds, a kukorica kozé babot, krumplit, a takarmanyrépa
sorkdzeibe pedig mékot, kaposztat vetnek. Igy a kerti névények szantofoldi mivelésiivé valnak.

A kollektiv gazdasagok idején létesitett gyiimolcsosok a rendszervaltas utani fold-djraosz-
taskor kevés ember kezébe keriiltek vissza, Gjabbak létesitése céljabol pedig nem préddljik fel a
foldet.’” Ezekben akiiltelki kertekben sz616t vagy gytiimélcsféléket, f6leg szilvit, meggyet, kortét,
almat, egrest, szedret, ribizlit termesztenek, melyet csemegeként vagy feldolgozott forméban,
esetleg alkoholként hasznositanak. A csemegesz616t Visdban honapokig is el tudjak térolni,
felakasztva megszaritjak, majd papirra teszik. A modern tartdsitas technologiaja a XX. szazad
masodik felében kezd Visdban is terjedni, kiszoritva ezzel az aszalds gyakorlatat. A szilvabol
tstben lekvart féznek vagy kompotot készitenek, meggybdl, almabdl inkabb csak az utdbbit.
A husokhoz készitett martasok szoszok mellett gyakoriak a gytimolcs alapanyagbdl tej, tejfol,
z0ldségek hozzaadasaval késziilé savanyu levesek is. Palinkat szinte mindegyik gytimolcsbél
készitenek.

A visai veteményeskertek — melyek lehetnek szabadon all6k is a beltelken kiviil elhelyezked-
ve — a zoldségtermelés £6 kozponti térségei, melyek nemcsak z6ldséggel és gytimolesokkel, de
kedvelt fliszernovényekkel is ellatjak a haztartasokat. Voroshagyma, fokhagyma, sdrgarépa és
petrezselyem dugvanyozassal keriil ki, illetve magrél kelnek; a babot, zoldborsét, paradicsomot,
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Chaerophyllum bulbosum: édes kardgyokérrel rendelkez6 novény. (http://florakonf.szie.hu/en/node/120)
Buzogany 2004.

Apuliszkat kétféleképpen készitik Visaban, eresztve, amikor a forrasban 1évé ételbe eresztik (szaggatjak) bele,
illetve kif6zve, amikor 6nalléan fézik ki és akdr magéban is fogyasztjak. (Buzogany 2004.)

Buzogany 2004.

Savanyu iz{i husétel (marha, diszn¢), mely azonban késziilhet csak zoldségekbdl is.

Ezt ma borsnak, vagy ,borsmacsik”-nak is neveznek a termék fantdzianeve miatt (bors magic).
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paprikat, kaposztat a bolgarkertészetekbél megismert melegagyrol, a zellert hajtatasos mod-
szerrel iltetik el. Ezek a novények adjak a f6zelékek nagy részét a visai étrendben, igy a (z6ld)
paszuly-, tortborso-, kaposzta- és krumplif6zeléket, amit izlés szerint el6fordul, hogy hussal
fogyasztanak (pl. a kdposztafézeléket). A babfélékbdl és krumplibol kasat is készitenek, mig az
utdbbit ma egyre divatosabb szalmakrumpliként zsiradékban megsiitni. A padlizsan, cukkinit
és mas tokfélék szintén a kozeli kertészetekbdl kertiltek be a lokalis zoldségtermelési struktura-
ba. A viszonylag Gjstiteti novényeket aprora vagva, megfézve, fliszerezve, kenhet6 krémekként
tobbnyire kenyérrel fogyasztjik.>® Paprikabdl, paradicsombol, hagymabdl, uborkabdl sokféle
friss, vagott salatat (is készitenek, amiket husokhoz fogyasztanak. Kozkedvelt étel a bof saldta
(salate de Boeuf), ami levesben f6tt husbdl, csemegeuborkabol, kockara vagott zoldségekbol
késziil majonézzel.

A levesek kiilon felsorolast érdemelnek, tekintve hogy szamtalan forméjuk és variaciojuk
létezik Erdély-szerte, amiknek alapveten két tipusat kiilonboztetjiik meg. Két generacioval
ezelOtt még ritkan f6ztek édes leveseket, ma viszont a helyi izlés valtozasanak eredményeként a
kiilonb6z6 hisokbol késziilt huslevesek és zoldséglevesek, valamint bizonyos tejalapt gytimolcs-
levesek is — a csalddtagok egyéni izlése alapjan — édesnek szamitanak. Utobbindl a gytimolcs, az
elsd kettd esetében a petrezselyem, répa és paszterndk hatdsara valik inkabb édes iztivé az étel.
Savanyu izvilagu levest készitenek kaposztabol (lucskos kaposzta, sebesleves/savanyu leves) és
krumplibdl, de nagyon kedveltek a zoldbabbdl késziiltek is.

Természetesen léteznek még mas tipusok is, melyek helyet kaptak a visai ételek kozott, de
azok karakteriikben és az elkészités modjaban, valamint izének kategdrigjat tekintve a fent
felsoroltak variansai.*® Fontos még hozzétenni, hogy a levesekbe gyakran grizgombdcot, metélt
laskat, vagy reszelt tésztat is tesznek.

A flszernovények kozil a torma, csombor (Satureja hortensis L.), kapor, tarkony, lestyan,
pasztindk/paszternak, bazsalikom, majoranna, fodormenta, komény szintén vetés ttjan keriil
a foldbe.*? Az altaldnos izesité funkciokon kiviil egyiknek-masiknak gyogyito hatést is tulaj-
donitanak. A koménybdl hideg estéken forrazatot készitenek, és ugy fogyasztjak, mig a mentat
erds aromdja miatt meghitilésekkor alkalmazzak. A majoranna és bazsalikom jellegzetes illata
miatt inkdbb afféle privilegizalt nvények.*!

Allattartds és dllati eredetii ételek

Az allattartds kiilonos jelent6séggel bir a visaiak gazdalkodasi strukturdjaban. A taplal-
kozasuk gerincét ad6 husféléken tul az egyéb dllati eredetti alapanyagok haszna is rendkiviili
fontossagu a taplalkozas kulturajaban. A faluban tartott allatallomanyok két tipusa oszthatok a
felhaszndlas profilja szerint: dont8en hust add, illetve inkabb a bel6le késziilt alapanyagot (tejter-
mékek) biztosité allatfajtak csoportjara. Mig a szarvasmarhdk, a bivalyok és a juhok leginkabb
tejiik, az abbol készilt sajt, turd miatt fontosak, addig a diszndk és a majorsdg (baromfifélék)
szinte teljes mértékben a htisfogyasztas igényeit elégitik ki. A szarvasmarhak kivételével — ami-
ket a k6zos hasznalatt legeldn kollektiven legeltet a faluk6zosség megbizasabdl a pasztor — az
allatok tartdsa a beltelken torténik, részben intenziv, részben extenziv médon. A sertések nové-

37 Farkas 2006. 8.

38 Vinete/vinetta: grillezett padlizsanbdl hagymaval, séval, borssal (néha majonéz hozzdad4séval) {zesitve ké-
sziilltkrém. Zakuszka: apritott tokfélék, paprika, hagyma, paradicsom, de gyakorlatilag barmilyen z6ldséggel
késziilt (megf6z6tt) olajos krém.

39 Janké 1993. 78-79.

40 Farkas 2006. 6.

41 Farkas 2006. 8-9.
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nyi hulladékot, haztartasi ételmaradékot, esetenként tapot kapnak, mig a majorsagot vegyesen
taplaljak, illetve hagyjak kapirgalni.

A haztartasokban tartott haszonallatokbdl nyert alapanyagok hasznositasa figyelemre mél-
toan sokrétli. A szarvasmarhakat csak médosabbak vdgnak, akdrcsak bivalyt.*? Tejtermékeik (tej,
tejfol, savo, turd, sajt) azonban minden élelmiszerben megtalalhatoak: tejet és tejfolt levesekbe
és tokanyokba tesznek. A tejbe régebben tésztat f6ztek, vagy puliszkat tettek, s az igy kapott étel
megcukrozva gyerekek csemegéje volt, akdrcsak napjainkban a tejbegriz.*3 A savot savanyitasra
hasznaljak, a tardt puliszkaval, vagy kenyérrel eszik, a sajtot szintén kenyérrel fogyasztjék, vagy
laskafélékre feltétként. A tojasbol laskatélét gyurnak, vagy siilt tésztat készitenek, amit lekvarral,
aszalt gyimolcsokkel izesitenek. Régebben szinte csak lakodalmakra, ma mar csaladi esemé-
nyekre is siitnek tortakat, siiteményeket, amiket margarinos-cukros, kakads krémekkel toltenek
meg. Az tires mellett a makkal, diéval toltott kalacsok, valamint a diszndzsirral késziilt hajas
stitemények is nagyon kozkedveltek. A vékony illetve vastag tésztaju palacsintak, a lepények,
kalacsok, kiirtdskaldcs ma mar szinte a hétkéznapok édességei lettek, amikkel a faluba latoga-
toba hazatérd unokakat, gyerekeket drvendeztetik meg a nagysziileik. Annak ellenére, hogy a
médiumok hatasara terjednilatszanak az édességipar termékei, egyelére az anyagiak fiiggvénye,
hogy ki milyen mértékben vesz édességeket a kereskedelmi egységekben.

Kategorizalnilehet az allatokat az alapjan is, hogy milyen étkezési alkalomra hasznaljak fel
leginkdbb husukat. A sertéshus hétkoznapi ételek alapanyaga (leves, tokany, siilt hiis), akarcsak
a baromfiké, jollehet a kett6 koziil ez utobbibol készitett levesek, siiltek és paprikdsok szamita-
nak tinnepibb ételnek. Pulykat és juhot tavasszal, f6leg husvétkor készitenek, ilyenkor bel8litk

~ tarkonyos - leves, siilt és gulyas késziil.** A husok zomét pergelik (porkoltet készitenek bel6le),
potyoljak (kiklopfoljak), majd kirantjak, illetve f6zik vagy stitik. Egye gyakoribb azonban, hogy
nyugati mintara grillezik, vagy roston siitik meg a hust. Ezek az Gjdonsagok egyértelmten a
telepiilésen kiviilrél bekeriilé mintak, melyek akdr divatot is teremthetnek a faluban.

A gyakran végott dllatok koziil a diszné feldolgozasahoz kot6d6 alkalom szamit Visaban
jelentés csaladi eseménynek. Szamuk altalaban az anyagi héattér fiiggvényében csaladonként
valtozo. Egy diszndét azonban minden csaldd igyekszik vagni, és azt kardcsony el6tt teszi, hogy
az innepekre legyen friss huis a haznal. Modosabbak ketté-harom disznot is vaghatnak, attdl
fiiggden, hogy mennyire van igény csaladjukban.*> Az 1970-80-as évektdl folyamatosan teret
nyeré folyamat, mely a Visaban ¢16 iddsebb emberekre is jellemzé - és amely a fiatalok falubol
valé kikoltozésével parhuzamos folyamatként értékelheté — hogy allataikat részben a varosban
lako gyermekeik szdmara vagjak le, hogy ily mdédon is taimogassak 6ket. A vagasi eseményen a
magyar paraszti hagyomanyokhoz hasonléan csaladtagok, mtirokonok, esetleg baratok vesznek
részt, akik segitségiik fejében a (reciprocitas elvén) hust kapnak a gazdatol a munka elvégzése
utdn. A disznét ma mar gazzal perzselik (szalméval méar csak nagyon kevesen), altaldban a ha-
san bontjak, az orjacsontot kiveszik, majd bontdszéken torténik az allat tovabbi bontasa. Vérét
nem veszik el, bel6le csak hurka késziil. Emellett rizzsel késziilt majas hurkat valamint kolbészt
toltenek, amit azonban még akkor is felfiistolnek, ha siitésre-f6zésre szanjak. A hust sdzva,
tustolve tartositjak, vagy éppenséggel — a magyarorszagi mintdhoz hasonléan - lesiitve zsirban

4

[}

Adatkozlém héztartasaban akkor vagtak/vagnak bivalyt (borjut fleg), amikor nem veszik at téliik az éllatot,
viszont 6k tovabb anyagi okokbol nem tudjik etetni a joszagot.

Buzogdny 2004.

Farkas 2006. 12-13.

Egyik interjialanyom haztartdsiban régebben évente 2-3 disznot is levagtak, ma azonban erre nincs sziikség,
mert husara nincs akkora igény, mint példdul a baromfikéra.
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taroljak.*® A csaldd létszématdl fiiggden a diszndvagas sordn feldolgozott hus akar honapokig
is taplalhatta a csalddot. Ennek kissé ellentmond az a tendencia, mely szerint kevesebb disznot
vagnak le tobb helyen is, mert htisukra nincs sziikség nagy tomegben. Ha mégis szeretnének
enni, akkor boltban megveszik azt a mennyiséget, amire igényt tartanak.

A tdpldlkozds percepcidja

A korabbi gondolkodasmadd — amely szerint az evés puszta energia-bevitel — mar a paraszti
gondolkoddsban is atalakuloban van. A szocializaciés folyamatok hagyomanyos keretei, a kozos
munkaalkalmak (fond, kukoricafosztas, stb.), a tinchdzak, balok tarsasagi eseményei is egyre
kisebb szerepet toltenek be az emberek életében, ami a csalddok atomizalddasahoz vezet.”” Ezek
aldl kivételt képeznek a vallasgyakorlas alkalmai, valamint a szomszédsagi kapcsolatrendszer
még meglévd érintkezési pontjai. Mez3ségen a tarsasagi események, a szérakozds tradicionalis
formainak helyét a televiziozas veszi at. A nyari kerti és szant6foldi munkék sziineteiben - példaul
kanikula idején déltdjban - a helyiek televizio-musorokat néznek, épptgy, mint este a munkak
végeztével 8 A kozdsségi élet hidnydta testre valo figyelem megnovekedés is kifejezi. Bz éltaldban
az evés és az ételkészités gyakorlataban nyilvanul meg, nem pedig a lakéteriik felgjitasdban, az
6ltozkodésben vagy éppen a varosi higiéniai normak adaptacidjaban. Ennek részben az lehet
az oka, hogy az egyetlen elérhet6 ,luxus” a visai (mez8ségi) ember szimara az evés, amely vi-
szonylag kevés eltérést mutat az eurdpai trendhez képest, de akar mondhatnank a magyar vagy
a fejlettebb romaniait is. Az evést és kiilonbozé formakban megnyilvanul6 ritusait (étterembe
jaras, csaladi/barati tarsasagok fézési alkalmai, bogracsozas, grillezés, stb.) a nyugati vilagban
nem tekintik blinnek, és mar a paraszti szemléletben sem tartalmaz negativ értékkonnotaciot.’
Mig korabban a lakodalmak és mas nagyobb volument tinnepekkor nyilt lehetéség a kozosség
tagjai szamdra megmutatni a tarsadalmi és gazdasagi hierarchiaban betoltott pozicidjukat, addig
napjainkban a fiatalok illetve a mdédosabbak korében profan alkalmakat teremtenek a szérako-
zasra, amelyeknek az étkezések is fontos részét képezik. Utdbbi felfogas elterjedését egyrészt a
médiumokbdl arad¢ trendek erdsitik, masrészt pedig a falukzosség kereteinek kitaguldsa, az
idelatogatok 4ltal kozvetitett varosi szemlélet is befolyasolja.>® Az alabbi szakaszban kisérletet
teszek azoknak a tényez6knek a leirasara, amelyek hatast gyakorolnak az egyének ételkészitéssel
kapcsolatos dontéseire.

Késztermékek és félkész élelmiszerek beszerzése

Amint azt mar fentebb is emlitettem, a hagyomanyos élelmiszer alapanyagok félkész ter-
mékekkel torténd helyettesitésének hatterében tobbféle motivacios tényez6 hizddhat. Szamos
tanulmanybdl, illetve adatkozlék elmondasabdl az deriil ki, hogy az egyéni szemléletben a
bolti és hazi ételek, alapanyagok ,kiizdelmébdl” még mindig a hazi élelmiszerek kertilnek ki
gyOztesen. A f6z0k szaktuddsuk alapjan a hazi alapanyagokhoz, tovabba az azokbol torténd étel
készitéséhez értenek a leginkabb, mig a bolti termékekrdl hidnyos a tudasuk. A hagyomanyos

46 Kisbdn 1969. 103-116. illetve MNL. 1. 590-591.

47 Farkas 2006. 14.

48 Sajét tapasztalataim alapjan megéllapithatom, hogy a Duna TV Kivénsagkosar cimi misora kiilsndsen kedvelt
a déli sziesztdjukat tolt6k korében, akik a nyari forrosag élettani hatdsai miatt akkortdjt nem végeznek mezei
vagy kerti munkat.

4 Onfray 2001. 93.

50 A folyamat nem ismeretlen a taplalkozéskutatds szdméra, hiszen a XIX. szézad végétdl kezd6d6, és a X X. szdzad
kozepétdl fogva igazan erételjes impulzusok éték a hagyomdnyos falusi életvitelt és a téplalkozaskultirat a
varosok irdnyabol. (1asd err6l Knézy 2007. 55-68.)
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paraszti normak szerint még mindig helytelenitik az olyan bolti termékek megvasarlasat, amit
el lehet allitani otthon is.>!

Az anyagiak fiiggvényében valtozik a bolti termékek beszerzésének gyakorisaga is. Az
életkoriilmények optimalizaldsa, vagyis az a tény, hogy az alapanyag eléllitasanak ideje tovabb
tart, mint azt a boltbdl beszerezni, egyelére nem hat olyan erdsen az egyének tevékenységére,
mint az a mentalitas, hogy takarékoskodni kell a forrasokkal. Az onellatas kényszere tehat itt is
megfigyelhetd, kényelmi szempontok — f6leg az id6sebb generacioknal — nem jatszanak fontos
szerepet. Haazonban az alapanyag vagy félkész termék beszerzése komoly fizikai megterheléstél
is mentesiti a {26 személyét, illetve amennyiben a termék relativ ara aranyban all az el6készitésbe
befektetendé munkaval, akkor hajlamosabbak megvasarolniazt az alapanyagot vagy félkész ételt.
Ilyen a f6znivalod tésztak egy része, amelyek el6allitasa viszonylag nehéz munka, és tekintve hogy
a bolti 4r sem tulzottan magas, bizonyos esetekben ezeket inkabb boltbdl szerzik be. De akar
megemlithetjiitk a hdzi kenyérsiitést is, amely Visdban az utobbi évtizedekben - ellentétben pél-
ddul a magyarorszagi tendenciakkal — nem tiint el teljesen a falusi haztatasokbol. Hidba azonban
az izbéli killonbség a hazi portéka javara, mégis a kenyér megsiitéséhez sziikséges id6 és energia
olyanaranytalanul nagy a bolti kenyér aranak ,,elvesztéséhez” képest, hogy egyre tobben hagynak
fel a kenyér otthoni stitésével. Az egyéni preferencia is fontos korillmény a dontés meghozata-
laban, hogy a megvett terméknek elsésorban helyettesitd funkcidja van. Kovetkezésképpen az
elkészités folyamata semennyire vagy csak kis mértékben alakul at a kordbbiakhoz képest (pl.
krémporok hasznalata a vajbol kikevert krémek helyett tortaknal). Eképpen a késztermék — amit
boltban vasaroltak meg — azonosul a hazi termékkel, tehdt a gasztrondmia elemeinek lokalis és
regiondlis képe 6sszességében nem véltozik meg, csak egyes elemei cseréldnek ki mas tagokkal.>?

A bolti termékkel szemben érzett ellenérzés feloldasaban segit, amikor egy hidnyterméket
kell beszerezni a boltbdl, varosi piacrdl. Helyben meg nem termelheté alapanyag megvasarlasa
nem jar presztizsvesztéssel, hiszen hidnytermék évén a kozosség minden tagjanak sziiksége lehet
ra. Ilynek a korabban luxuscikknek szamit6 kavé, kakao, vagy a haztartasi alapélelmiszernek
szamito cukor is. Ezeket természetitk miatt nem lehet mashonnan beszerezni, megtermelni,
csak boltokbol, igy elkeriilhetetlen hogy alkalmanként megvasaroljak ezeket. Tovabbi hidnyter-
méknek értékelhetjitk azokat a husipari termékeket, amelyek atmeneti jelleggel kifogynak egy
héaztartds éléstarabodl. A szalamifélék, felvagottak, sajtok, margarinfélék, htiskrémek mind olyan
élelmiszerek, amiket gyakran megvasarolnak a boltokban, hiszen a diszndvagasbdl szarmazé
kolbasz- és hustartalékok is végesek. Ezeket pdtolni kell, mert elé6fordul, hogy hideg élelmet kell
vinni az embereknek a munkdba, és ilyenkor jol jonnek a htisipar termékei.

Ujabb, 4m nem jelentéktelen motivéciét jelenthet a f6z8 személy megfelelni akarasa is,
amely iranyulhat csaladtagjai, rokonai, baratai, vagy vendégei felé is. A hétvégére latogatoba
érkezd gyermekek, unokdk megorvendeztetése leginkabb a valtozatos ételek elkészitésével, a
kiilonb6zd csokoladék, cukrok, chipsek, tiditditalok és egyéb mas termékek megvasarlasaval
érheté el. Az ezekhez kapcsolt értéktarsitasok, amit a hirdetések kozvetitenek az emberek felé,
olyan motivaciot jelenthetnek az embereknek, amely miatt készek megvéasarolni ezeket szeretteik
szdmara.>® Ennek kovetkezményeként pedig tigy gondoljék, hogy csaladi dsszetart6 erd tovabb
erdsodott. A médiumokbdl sugarzott reklamok sokszor megtévesztd képei a mikrokozdsségen
beliil erdteljesen munkalnak, ha presztizsrél és a tehet6sség megmutatdsarol van szo, melyek az
élet mas teriiletein (pl. az épitkezés, haztartasi gépek beszerzése, stb.) éppugy kifejtik hatdsukat.

51 Farkas2006.17; Buzogény 2004;illetve Bed 2007. Ettél eltérhet, ha csalddtagtol kapjék,és nem maguk veszik meg.

32 Farkas 2006. 17.

53 Gylijtémunk4dm sordn tapasztaltam, hogy hazigazddm (Fodor Janos ,,Selyem”) tébb alkalommal chipset vett
unokajanak, hogy annak kedvében jarjon.



111  XXIII/201L.1. DERE Tanulmdnyok

Osszefoglalds

Visa téplalkozasat, viszonylagos zartsaga ellenére, a foldrajzi és gazdasagi koriilmények
mellett kiviilrél érkez6 trendek és az egyéni izlés is befolyasoljak. Az alapanyagok beszerzése
a hagyomanyos termelési strukturdkon kiviil torténhet a kiskereskedelembdl is. A kordbban
hagyomanyosan onelldtasra torekvd paraszti gazdasdgok egyre inkabb élnek azzal a lehetéség-
gel, hogy boltban vegyenek félkész élelmiszert. Ezeknek a dontéseknek a hatterében mas-mads
motivaciok allhatnak: egyrészt a hianypodtlas, mely révén elé nem allithaté alapanyagot vesznek
meg a boltban, mdsrészt egyfajta életkoriilmény-javitasként is sz6 lehet. Harmadrészt van egy
tobb irdnyba is megfelelni vagy6 mentalitas, mely elismertséget hozhat az élelmezést vezetd
személynek, mind a csalddban, mind pedig a kiskozosségekben.

Mindezek a viselkedésformak azonban nem csak az egyénre és kornyezetiik taplalkozasara
lehettek hatdssal, hanem kozvetett modon a lokalis termelési strukturakra is, hiszen az egyes
élelmiszerek kikopdsa, eltlinése, vagy az egyes alapanyagok méssal torténd helyettesitése ahhoz
vezethetett, hogy azok el6allitasa, vagy annak kortilményei atalakulnak.
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VALER BEDO

A 21° century snapshot of the alimentary culture of a village in the Transylvanian Plain
Prevalence of retail units and their commodities in the traditional rural kitchen

Alimentary culture is a compound system, which has fundamental influence on the communal life
of avillage even in these days. The primary aims of my study are to introduce the alimentary traditions of
Visa, the isolated Transylvanian village, and to delineate the factors that effected its transformation. The
topic cannot be approached from an economic aspect solely, since the local (Transylvanian-) Hungarian
mentality, the Romanian majority - which influences the actual minority — and impacts of the state and
media are all determinant factors that modify food-making processes, the production structure and use
of materials. Novelties in the kitchen represent not only simplifying procedures, but they also indicate
that globalization penetrates local life through the channels of retail commerce. The process is two-way
indeed: new trends and purchased goods transform the system of traditional food production either.
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