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OSSZEFOGLALAS

Az egészséges tdpldlkozds napjainkra fontos tényezévé vdlt. A
,,civilizdcios megbetegedések” szdma né a tdpldlkozdsi szokdsok
és az életmod megvdltozdsa kovetkeztében. A XIX. szdzad
hagyomdnyos tdpldlkozdsa feltételezéseink szerint jotékony élettani
hatdsokkal rendelkezett. Ezért munkdnk sordn Hajdi-Bihar népi
ételeit és tdpldlkozdsdt tanulmdnyoztuk 1930 koriil, irodalmi
forrdsok alapjdn, azt vizsgdlva, hogy ezek mennyire felelnek meg
az egészséges tdpldlkozds szabdlyainak.

Kulcsszavak: hagyomdnyos tdpldlkozds, XIX. szdzad, népi
tdpldlkozds, tapldlkozdstan

SUMMARY

Healthy nutrition is one of the major topics of our days. The
occurrence of the so called “civilization diseases” is increasing
continuously as a result of the changes in our nutritional habits
and life-style. It was thought that folk nutrition at the beginning of
the 19. Century had several beneficial effects on health. For this
reason it was decided to study the food and nutritional habits of
the population of Hajdu-Bihar County around the 1930s on the
basis of literary sources to see how well they do match with
modern requirements of healthy nutrition.
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nutrients
BEVEZETES

Az egészséges tapldlkozds napjainkra fontos
tényez6vé és emellett meglehetdsen divatos
.jelenséggé” is vélt. Gondoljunk csak a médidban
elhangzott  riportokra, vagy a  kiilonb6zd

magazinokban kozolt, az egészség megdrzésével, a
helyes tapldlkozassal, és szamtalan diétds tandccsal
foglalkoz6 cikkekre. Ezek sok esetben nem tiikrozik

a  valésigot, esetleg tudomdnyosan nem
megalapozottak. Ezért van fontos szerepe a
tdplalkozdsra irdnyuld kutatdsoknak.

Hazankban fokozottan azok a betegségek
héditanak  tért, melyek  kialakuldsa  szoros
Osszefiiggésben 4ll a tapldlkozdssal, illetve az

életvitellel. Ezek kialakuldsdban egyes esetekben az

orokletes hajlamok is  szerepet jatszhatnak.
A Dbetegségek kialakuldsdban az életmdédnak
50-75%-ban, az  Orokletes hajlamnak pedig
15-30%-ban tulajdonitanak szerepet.

Magyarorszdgon az elmult évek vezetd haldlokai a
kerengési rendszer megbetegedései voltak, melyet a
daganatos megbetegedések kovettek. A mdasik
fontosabb egészségiigyi probléma az elhizés.

A magyar lakossag 34%-a tilsulyos, és kozel 20%-a
elhizott (KSH, 2005, 2007).

Torténelmiink  sordn  szdmos  alkalommal
kovetkeztek be olyan események (tdrsadalmi,
politikai és gazdasagi valtozdsok, haboruk, véilsdgok,
vagy a birtoklds rendszerének véltozdsai), melyek
nagymértékben befolydsoltak gazdasigi
helyzetiinket, és ezen keresztil a tdpldlékunk,
valamint étkezési szokdsaink alakuldsat.

Elelmiink és tapldlkozdsunk megvaltozasira
legnagyobb hatdssal az volt, hogy a mezdgazdasagi
termelésbdl 4j technoldgidkat kényszeritett ki az
iparosodds, illetve a lakossdg véarosokba vald
koncentrdléoddsa (ilyenek a kemikalizdldsra, a
nagyfoki gépesitésre, a hibrid vetdmagokra vald
atallas). Ehhez jarult még az 4j élelmiszergyartasi
technologidk bevezetése, mint példdul a gabondk
hengermalomban val6 Orlése, a tej pasztorizaldsa és
homogenizdldsa, a finomitott cukor gydrtdsa, a
ndvényi olajok finomitdsa és hidrogénezése.

Az utébbi id8ben — kiilondsen az e szdzad elején
és a mult szdzad végén — a globalizdcio megjelenése
és a nyugati taplalkozasi szokdsok és életmdd
el6térbe keriilése is fontos tényezOként hatnak.
Hagyomadnyaink, és féleg az étkezési szokdsaink
kialakuldsdra ugyanakkor tdrsadalmi, kulturdlis,

gazdasdgi és valldsi, s6t politikai tényezdk is
hatottak.
Azért is tartjuk kiemelkedden fontosnak a

hagyomanyos népi ételek taplalkozastani vizsgdlatat,
hogy kideriiljon, van-e 0sszefiiggés a hagyomdnyaink
elvesztése és az étkezési szokdsaink megvaltozdsa,
illetve a ,civilizdciés megbetegedések” novekvd
gyakorisdga kozott (Cecil, 1998; www.mek.niif.hu).
Munkdnk sordn a mindennapok ,paraszti élet”
ételeit és étkezési szokdsait vizsgiltuk, de
tdplalkozastudomdnyi szempontbol.

ANYAGOK ES MODSZEREK

Vizsgdlatunk targyat Hajdd-Bihar megye népi
taplalkozdsa képezi a mult szdzadban, melyet régi
szakdcskonyvek, statisztikdk, feljegyzések, néprajzi
adatok és irodalmi miivek alapjan kutatunk, és a
modern  tipldlkozdstudomidny  elvei  alapjin
szeretnénk kiértékelni.

Vizsgélatunk alapjdul a nagyipari mez8gazdasig
bevezetése elotti idoszakot (1920-1950) valasztottuk,
ugyanis el6zdleg, mondhatni évszdzadokon &t a
taplalkozasi szokasok és az életstilus ezen a vidéken
alig valtozott. F§ informéci6 forrdsunk Ecsedi Istvdn
1935-ben megjelent munkdja (Ecsedi, 1935) volt.
Azért ezt a gylijtést vettiik alapul, melyben Debrecen
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és Hortobdgy foglalja el a kozponti szerepet, mert Levesek
ugy tlinik, minden késébbi adat is erre a forrdsra
hivatkozik. Emellett egyéb szakirodalmakat is A hajdisiagi nép egyik f6é tdplaléka a ,leves
felhasznéltunk a receptek gyljtéséhez és az étkezési ételek” voltak, melyeket napjdban tobbszor is
szokdsok részletesebb 4ttekintéséhez. fogyasztottak. A leveseket tésztdval fOzték, és
kenyérrel  fogyasztottdk, igy els6sorban a
EREDMENYEK lisztfogyasztds volt jelentds. Hiissal késziilt leveseket
csak a jomoduak ettek gyakrabban, a szegények
Jelen cikkiinkben a Hajdd-Bihari népesség, eledelei a pergelt levesek voltak. Ecsedi
elsdsorban a parasztsag 1930 koriil fogyasztott f6bb tanulméanydban az 1930 koriil fogyasztott leveseket
ételeit szeretnénk attekinteni. harom tipusba sorolta (ldsd. 1. tabldzat).
1. tabldzat
A levesek fajtai az 1930-as években a Hajddsagban
Pergelt levesek(1) Huslevesek(2) Tej- és gyiimolcslevesek(3)
Piritatlan tésztaleves(4) Tytkhusleves(23) Tejbekdsa(37)
Piritott tésztaleves(5) Marhahusleves(24) Tejbegriz(38)
Tésztakasa(6) Galambleves(25) Karimaskasa(39)
Slambuc(7) Vargaleves(26) Tejesgombota(40)
Leveskasa(8) Krumplileves borjival(27) Zsendice(41)
Felvert galuska(9) Orjaleves(28) Poszmétés(42)
Csorgatott leves(10) Grizgaluska leves(29) Almas(43)
Csipkedt tészta(11) Aprokdsa leves(30) Gytimolescibere(44)
Piritott reszelt tészta(12) Gytisziifank leves(31)
Téskaleves(13) Gulydsleves(32)
Csimbokos galuskaleves(14) Kaposztaleves fiistolt hissal(33)
Kuké(15) Becsinalt leves(34)
Krumplileves(16) Juhhisos krumplileves(35)
Bableves(17) Keselyleves(36)
Edes paszuly(18)
Ecetes(19)
Fejir ecetes(20)
Zbldpaszuly — levesen(21)
Uborkaleves(22)

Forrds: Ecsedi, 1935

Table 1: Soups groupped by their base and content

Pergelt”’- fried on fat” soup(l), Meat soup(2), Milk- and fruit soups(3), Boyled pasta soup(4), Fried pasta soup(5), Pastry mush(6),
,.Slambuc”-cooked and fried at the same time in an iron coldrun(7), Cereals cooked in soup(8), Noodle soup(9), Semi-liquid pasta poured
into boiling soup(10), Small pieces tired up pasta boiled in soup(11), Fried grated pasta soup(12), Ravioli(13), Matted noodles soup(14),
,.Kuk6”(15), Potato soup(16), Bean soup(17), Sweet green bean soup(18), Bean soup with vinegar(19), White vinegar soup(20), Green bean
soup(21), Cucumber soup(22), Fowl soup(23), Beef-tea(24), Pigeon soup(25), ,,Varga”soup(26), Potato-soup with calf meat(27), Spare-rib
soup(28), Semolina dumpling soup(29), Cereal mush soup(30), Thimbler sized-doughnut soup(31), Goulash soup(32), Cabbage-soup with
smoked meat(33), Chicken-broth(34), Potato-soup with mutton(35), Pale broth(36), Cereals cooked in milk(37), Semolina boiled in milk(38),
Bordered-mush(39), Milky-,,gombéta”(40), Sweet whey(41), Gooseberry soup(42), Apple soup(43), Sour fruit soup for lent(44)

Pergelt levesek FObb osszetevok:
A levesek e tipusaban hust altaldban nem foztek, o tésztafélék
ha mégis, akkor leggyakrabban disznét és borjuit. e disznd, marha, borju, birka, juh, tyik
Fobb osszetevok: e krumpli, kdposzta, voroshagyma, fokhagyma,
o leveles tészta vagy tordelt tészta, egyéb répa, drpakdsa
tésztdk e zsir
e krumpli, bab, wuborka, voOrdshagyma, e pirospaprika, sd, tort bors, petrezselyem
fokhagyma, koleskdsa gyokér, kerti sdfrany, rantas
s6s szalonna, tojds, zsir
pirospaprika, s6, tort bors, petrezselyem levél, Tej- és gylimdlcslevesek
gyombér, ecet, kerti safrdny, rantés A tejet ritkdn ittdk magdba, leggyakrabban
felforraltdk, és tésztat, kolest vagy kukoricadardt
Hiuslevesek féoztek bele. A  gyiimolcsleveseket — dltaldban
Az igazi hislevest foként marhdval vagy tytkkal cibereként készitették.
készitették. Altaldban a jobb médiak fogyasztottak
gyakrabban.
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Foébb Osszetevok: Husételek
e tésztafélék
e koleskdsa, kukoricakdsa, rizskdsa, alma, A hust soztak, fiistolték és  szaritottak.

poszméte
¢ tehéntej, juhtej
® 506, fahéj, cukor vagy méz

Ecsedi (1935) ebbe a csoportba
ciberéket is, melyek gyenge tapértéki, gyakran
Szamtalan  félét
készitettek beldle: gytimolcs-, korpa-, kdsa-, alma-,

savanyitott  levesek  voltak.

Elkészitésekor siitotték, vagy f6zték. Evszdzadok 6ta
a Hajdusagban a legfébb husforrds a marha volt.
Leggyakrabban marhahust, kevesebb disznéhist,

sorolja a

ritkdbban tyukot és juhhust fogyasztottak. A paraszti
taplalkozds legalapvetdbb hiusalapanyaga a sertés
volt. Ezek koziil a mangalicit kedvelték a legjobban.
Eldszeretettel fogyasztottak belsdségeket is. Kecskét

meggy-, tojas-, ecet-, krumpli-, répa-, bor-, csak a legszegényebbek ettek, azok is inkdbb csak a
16recibere, kdménymagleves’ hagymaleveS, gldét A huasok fa_] tait a 2. tdbldzat GSSZGgZi.
tormaleves (Ecsedi, 1935).
2. tabldzat
A leggyakrabban készitett hiisételek
Sertés(1) Marha(2) Birka(3) Juh(4) Vadhus(5) Szarnyasok(6)
Paprikas(7) Gulydshus(15) Gulydshus(15) Bogdédnpecsenye(19) Paprikas(7) Paprikds csirke(23)
Malactokany(8) Porkolt(16) Pecsenye(18) Juhleves(20) Parazson siilt(22) | Raéntott csirke(24)
Disznoétoros kasa(9) Tokany(17) Porkolt(16) Gulyads(15)
Fiistolt sertés(10) Pecsenye(18) Pecsenye(18)
Kolbasz(11) Bogdénpecsenye(19) Porkolt(16)
Hurka(12) Juhhusos kdsa(21)
Tepert6(13)
Kdposztashis(14)

Forrés: Ecsedi, 1935; Szigeti, 2006; Dombi, 1997

Table 2: The most often prepared meat dishes
Pork(1), Beef(2), Lamb(3), Mutton(4), Game(5), Poultry(6), Seasoned with paprika(7), Pig-stew(8), Cereal Mush with pork sausages and
black pudding(9), Smoked pork meat(10), Sausage(11), Black pudding(12), Pork scraps(13), Meat with cabbage(14), Goulash(15), Scorched
meat(16), Stew(17), Roast(18), ,,Bogddn”roast(19), Mutton soup(20), Cereal Mush with lamb(21), Grilled meat(22), Paprika chicken(23),
Fried chicken(24)
Fozelékek adatainkat (ldsd. 3. tdbldzat). A zoldségeket torve,
levesen, oregre fOézve vagy fdzelékszeriien

Ide tartozik minden olyan étel, amely nem tészta. készitették, 4ltaldban hissal vagy anélkiil.

Az Ecsedi 4ltal lefrtakat hdrom csoportba osztottuk,
hogy konnyebben rendszerbe tudjuk foglalni

3. tabldzat

A 30-as években fogyasztott fozelékfélék a Hajddsagban

Foézelékfélék(1) Kaposztas ételek(2) Kasak(3)
Lencsef6zelék(4) Edes kaposzta(15) Leveskasa(22)
Bors6fozelék(S) Csikos kaposzta(16) Karimdskdsa(23)
Paszulyf6zelék(6) Toroskdposzta(17) Hajdikésa(24)
Krumplifézelék(7) Toltott kdposzta(18) Kitolokasa(25)
Kdposztafzelék(8) Dardskdposzta(19) Juhhdsos kasa(26)
Tokf6zelék(9) Pergelt kaposzta(20) Kormoskasa(27)
Lencse orjaval(10) Kdsds kdposzta(21) Libakasa(28)
Tokkdposzta(11) Rucakasa(29)
Sargarépa fozelék(12) Slambucos kasa(30)
Séska fozelék(13) Sargakasa(31)
Karaldbé f6zelék(14) Oregkdsa(32)

Forrés: Ecsedi, 1935; Szigeti, 2006

Table 3: Greens consumed around the thirties in Hajdusag
Greens(1), Foods with cabbage(2), Mush(3), Dish of lentils(4), Dish of peas(5), Dish of beans(6), Dish of potato(7), Dish of cabbage(8),
Vegetable marrow(9), Lentil with spare-rib(10), Marrow-cabbage(11), Vegetable carrot(12), Vegetable sorrel(13), Vegetable kohlrabi(14),
Sweet cabbage(15), Striped cabbage(16), ,,Toros’cabbage(17), Stuffed cabbage(18), Semolina with cabbage(19), ,,Pergelt’cabbage(20),
Cabbage with mush(21), Mush-soup(22), Bordered-mush(23), ,,Hajdd”mush(24), ,Kitold”mush(25), Mush with sheep(26), Mush with
claw(27), Mush with goose(28), Mush with duck(29), Mush with ,,slambuc”(30), Yellow-mush(31), Old-mush(32)
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Gyakori volt a héjdban siilt krumpli és a siilt tok is. A
kdposztat pergelve, levesen, fdzeléknek — hussal
vagy anélkil - fogyasztottdk, vagy hazilag
savanyitottdk. A kasa ételeket kolesbdl, arpabol vagy
kukoricdbdl készitették. A koleskdsa fogyasztdsa volt
a legelterjedtebb. A kolest hurkdhoz és toltott
kdposztihoz is haszndltak toltelékként. A kukoricdt
fozték vagy pattogtattak (Ecsedi, 1935; Dombi, 1997;
Szigeti, 2006).

A fozelékek fobb Osszetevoi:

e lencse, borsd, bab, krumpli, kdposzta, tok,
sOska, répa, karalabé, drpa-, kukorica-,
koleskdsa, dara, voroshagyma, fokhagyma
marha, disznd, juh, liba, ruca
zsir, szalonna, olaj

babérlevél, ecet, rantds (Ecsedi, 1935; Szigeti,
2006)

Matké Ldszlo (1992) tanulmdnydban Ecsedi
besorolasatol eltéréen, a fozelékek mellett emlitést
tesz a martdsokrdl is, amit fontos megemliteni. A
martds elterjedése a rdntdséval esett egybe.
Debrecenben kaporb6l, poszmétébdl, uborkdbdl és
hagymabol késziilt martasok voltak a
legkedveltebbek (Matké, 1992).

Tésztak
Az alfoldi nép elsOsorban tésztaevd volt. A tészta

minden nap asztalra keriilt valamilyen formédban a
mualt szazad els6 harmaddban. A tésztakat fOve,

pirospaprika, s6, tort bors, gyombér, kerti siitve, vagy zsirban siitve fogyasztottdk (ldsd.
safrany,  kapor, petrezselyem  gyokér, 4. tabldzat).
4. tabldzat
Az 1930-as évek elétt a Hajdisagban fogyasztott tésztaételek
Fott tésztak(1) Siilt tésztak(2) Zsirban vagy olajban siilt tésztak(3)
Tésztaleves(4) Kenyér(16) Zsirban siilt kenyér(34)
Oregtészta(5) Diibbencs(17) Bundds kenyér(35)
Tésztaskdsa(6) Vesu(18) Fank(36)
Slambuc(7) Langos(19) Csoroge(37)
Galuska(8) Molnérpogacsa(20) Lekvdros derelye siilve(38)
Csusza(9) Zsiros cipo(21) Perec(39)
Tirds derelye(10) Kaldcs(22) Milé(40)
Szaraz laska(11) Pogdcsa(23) Gorhe(41)
Angyalbogyoré(12) Béles(24)
Mikosbobalyka(13) Rétes(25)
Ontott perec(14) Palacsinta(26)
Laskatészta(15) Pite(27)
Kovonsiilt(28)
Levelensiilt(29)
Bika(30)
Aranygaluska(31)
Lepény(32)
Meézes mogyord(33)

Forrés: Ecsedi, 1935; Szigeti, 2006

Table 4: Pasta dishes consumed in Hajdusag before 1930
Noodles(1), Baked pasta(2), Fried pastas(3), Pasta-soup(4), Old-pasta(5), Pasta with cereal mush(6), ,,.Slambuc”-cooked and fried at the same
time(7), Noodles(8), ,,Csusza”flat pasta(9), Pasta pockets filled with cottage cheese(10), Dry ribbon noodle(11), ,,Angyalbogyors™(12),
.Bobdlyka” with poppz seeds(13), Cast-pretzel(14), Ribbon noodles(15), Bread(16), ,,Diibbencs”(17), ,,Vesu”(18), Fried salty dough(19),
Milleras rolls(20), Fatty small loaf(21), Milk-loaf(22), Rolls(23), Turnover-pie(24), Strudel(25), Pancake(26), Pie(27), Stone baked cake(28),
Baked on leaves in oven(29), ,,.Bull”(30), Pastry with sugary walnut(31), Girdle-cake(32), Honey-hazel-nut partry(33), Bread was baked in
fat(34), Fried slices of roll(35), Doughnut(36), Fritter-like pastry(37), Baked jam pockets(38), Pretzel(39), ,Mdlé”’maize pastry(40),

,,Gorhe”(41)

A tésztdkat fontosabb tipusokba tudjuk sorolni
attol fiiggden, hogy azt f6zés vagy siités utdn

fogyasztjuk.
Fott tésztak

A fott  tésztakat

gyakran

fogyasztottak

tepertdzsirral, tdrdval, tejfollel 6ntézve, vagy nagyon
ritkdn kdposztaval, krumplival, lekvarral tetdzve.
Jobb moédu csaldadoknal didt, cukrot és madakot is

hasznaltak a tésztak 1935;

Szigeti, 2006).

izesitésére (Ecsedi,

Siilt tésztak

A legfontosabb ételek kozé tartozott a kenyér.
Minden ételhez, még a tésztdk utin is fogyasztottak
kenyeret. ElsOsorban buzdbdl készitették, melyet
kiss¢é  korpdsan  hagytak. Emellett siitotték
kétszeresbdl, rozslisztbol, kukoricalisztbol.
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Nagy szegénység idején krumplit is dagasztottak
bele. A kimaradt kenyértésztabol kiilonféle
siteményeket készitettek. A hétkéznapokban a siilt
tésztdk sohasem desszert jelleggel késziiltek,
altaldban vacsordra fogyasztottdk. A  kaldcsot
mazsoldsan vagy toltve, moédosabb helyeken didval,
makkal, lekvdrral fogyasztottdk. A  pogdcsat
krumplisan, tepertdsen, vajasan, tdrésan, hdjasan, a
bélest turdval, kdsdval, mazsoldval vagy didval
toltve, a rétest pedig szintén tuirdval, almdval, didval
és képosztaval toltve készitették. A kovonsiiltet
arpalisztbdl siitotték. A levelensiilt és a bika Osi
magyar étel, melyet mar Ecsedi idején is alig
ismertek (Ecsedi, 1935; Dombi, 1997).

Zsirban vagy olajban siilt tésztak

A szegény csalddokndl nagyon gyakori a malé és
a tocsni (Ecsedi, 1935).

KOVETKEZTETES
A mualt szazad 30-as éveiben az emberek -—

atlagos felndtt ember — kaldriaigénye napi 4-7000
kcal koriil mozgott. Ennek ellenére alkatilag

karcstibbak és egészségesebbek voltak.
Energiaigényiiket elsésorban szénhidratokbdl
(kenyér, tészta, krumpli, stb.) elégitették ki. Azt
tartjdk, hogy a hajddsdgi emberek unalmas,
ismétlddd, szinte csak tésztdn alapuld diétan éltek.
Ennek ellenére adatainkbdl tigy tiinik, hogy eleink
sokkal egészségesebben tdpldlkoztak, mint mi
napjainkban. A sok tészta és kenyér fogyasztisa
mellett, amely els6sorban a B vitamincsaldd
tagjainak fogyasztasat biztositotta, rengeteg zoldséget
és gylimolcsot ettek, amely a tobbi vizoldhat6
vitamint, és az A-vitamin eldanyagait szolgéltatta. A
zsiroldhaté vitaminok a hazi tejbdl, a tejtermékekbdl
és a tojasbol keriiltek a szervezetiikbe. Elsddleges
fehérjeforrasuk a hiivelyesek, a magok és a zoldségek
voltak. Ezen kivill a tejbdl késziilt termékek, és
kisebb mértékben a hidsok jarultak hozzd a
fehérjebevitelhez. A zsirok a mangalica szalonndbdl
és a zsirbol, valamint a hidegen préselt olajokbdl és a
vajbol keriiltek a szervezetiikkbe. Ezek elegendd
mennyiségben tartalmaztdk az esszencidlis és a
tobbszordosen  telitetlen  zsirsavakat, amelyek
egészségmeglrzd hatdsa vitathatatlan.
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