Kronika

Gondolatok a kenyérsitésrol, a kenyérrol

,Mindennapi kenyertinket add meg nektnk
mal” - mondjuk magunkban, vagy témegek-
ben mormoljuk az Urtdl kapott imat, a
Miatyank szavait, s talan nem is gondolunk a
jelent6ségére. Ha kenyér van otthon, tudunk
enni. Bzt kiilénésen a habora idején fogsag-
ban sinyl6d6k tudtak csak értékelni, amikor
még flrészporbdl is sitottek kenyeret, nem
csak buzabol.

A magyar embernél ritka az a nap, amikor
nem eszik kenyeret, péksiiteményt (talan csak
a fogyokurazok kerilik). Gyermekkorom-
ban nagy tnnep volt, amikor Nagymamam
kenyeret sitott a kemencében. El6z6 nap
beleszitalta a lisztet a nagy fateknébe (néha
megengedte, hogy én is szitaljak), de miel6tt
hozzafogott, fehér kotényt (surcot) kotott
maga elé, a fejét is ,,hatrakoétotte” fehér ken-
dével - nehogy a hajszala a lisztbe hulljon. Le-
vette a szekrény tetején katulaban (papirdo-
bozban) tartott ,,parat” a kovaszhoz, vizben
feloldotta egy kevés liszttel, és élesztével
clkeverte, majd a spathelt végére tette.
El6készitette a nagy szakajtokat (hat darabot)
és a szakajto kendGket. A kemence elé hordta
az Osszekotott kukoricaszarat, a rézsét.

A kenyérsiités napjan mindig hajnalban
kelt. Ttizet rakott, hogy legyen meleg viz. A
teknében 1év6 liszthez hozzaéntotte a meg-
kelt kovaszt és langyos vizzel Gsszekeverte.
Hozzafogott a dagasztashoz, ami igen nehéz
munka volt. Anyésom gy mondta, hogy ak-
kor volt j6 a dagasztott tészta, ha ,,megcsur-
rant az eresz”, vagyis a dagaszté nének a ve-
rejtéke belehullott a tésztaba. Ezutan kévet-
kezett a kenyerek kiszaggatasa, megformala-
sa. A szakajtokba beleteritette a szovott va-
szonkendét, ezt megszorta liszttel, nehogy a
tészta beleragadjon. Ezt kdvetGen belerakta a
megformalt nagy cip6t, betakarta a szakaj-
téruhaval, és melegre tette. Mindig csinalt 2-3
kiscipot is (ennek a kis szakajtojat maig 61r-
z6m). A tekn§ aljan 1évé maradékot 6sszeva-
karta (kaparta), ez volt a ,kisvakar$”, amit
mi, a gyerekek kaptunk meg Ez volt a
legfinomabb kenyér, amit életemben ettem -
alig vartuk, hogy kisiiljon.

Amikor a dagasztassal elkészilt, kezdett
virradni. Ekkor kiment begyujtani a ke-
mencét, ami igen nagy szakértelmet igényelt.
A hosszanyeld ,,szénvonoéval” igazgatta a
tiizet. Ha elégett a berakott szar, rézse, hatra-
tolta a parazsat, elég meleg volt a kemence
alja, johetett a kenyerek bevetése (betevése).
Ekkorra mar a szakajtoban szépen megkelt,
felmagasodott a tészta. Kivette, és a kenyér-
sutblapatra fektette, formalt rajta, és betolta a
kemencébe, majd lecsusztatta a kenyeret a
lapatrol. Elére keriltek a kiscipok (tajegy-
ségenként mas-mas elnevezéssel) és legvégtil
a,,vakar6”. A kemence széjara tette az el6két,
majd razarta az ajtajat. Amig a kenyér silt,
megtakaritotta a tekndt, ruhakat és helyet
készitett a frissen stilt kenyérnek a kamraban.
El6szor a kisvakard kerult ki a kemencébdl,
ezutan a cipokat szedte ki Nagymamam,

akkorra mar én is ott voltam. Ahogy kivette a
kenyeret, letorolte réla a lisztet libaszar-
nytollal, és vizes kézzel megsimogatta, ett6l
lett szép fényes a kenyér héja.

Az illatos kenyerek bekeriltek a kamraba,
amikor kihtlt, vaszon abrosszal betakarta
Nagymama. Talan semmi sem €l ilyen élén-

VS Vd
Hazi kenyer

Hozzavalk:

-4dlviz

- 2 ev6kanal olfvaolaj

- 30 dkg fehér tonkolyliszt

- 30 dkg teljes ki6rlést tonkolyliszt

- 1 kavéskanal tengeri s6

-1 ev6kanal méz

- 2,5 dkg éleszté

- {zIés szerint szezammag, lenmag,

tokmag, napraforgo, parolt hagyma

Elkészités:

Kenyérsut6ben kb. 1 6ra 40 percig
dagasztjuk a hozzavalékat. Ekkor
kivessziik és atgyarjuk a tésztat.
Kiolajozott 11X32 cm-es teflon tepsibe
tesszitk. Hideg stit6be helyezzik, majd
200°C-on 45 percig sutjiik. A stités végén a
tetejét kevés vizzel megkenjik, ettl lesz
fényes.

Azilyen médon sitott kenyér szép magas
és konnyen szeletelhetd.

ken az emlékezetemben Nagymamamrol,
mintakenyérsiitése.

A magyar néphagyomanyban megfigyel-
het6 az 4j gabonabdl siitétt kenyér kultikus
jellege. Ezt a kenyeret szertartasosan fo-
gyasztottak el. A megszegésnél az egész csa-
lad jelen volt, és evett a kenyérbdl. Az elsé
kenyeret gazda szegte meg, ElSszor kezébe
vette és imadkozott. A megszegés el6tt a
kenyér aljara késsel keresztet rajzolt (vetett),
majd mindenkinek adott egy szeletet.

A kenyérnek a kozépkor végéig nem volt
tnnepe. Akkor kezdtek el az aratassal egyiitt
emlékezni réla. Sokdig julius 15-én, az apos-
tolok oszlasanak iinnepén volt enncek az al-
kalma. A XIX. és a XX. szazad fordul6jan
Daranyi Ignac f6ldmavelési miniszter volt az,
aki torvénybe iktatta az Gj kenyér innepét, és
a kenyeret nemzetiszind szalaggal kototte at.
1901-ben kézzétett felhivasat, amelyben az
aratéinnepek megtartasira, a régi innepé-
lyes szokasok felelevenitésére szélitotta fel a
foldbirtokosokat. fgy is maradt 1945-ig,

A haboru utan kezdték el augusztus 20-an,
Szent Istvan napjan az allamalapitassal egyiitt
megtinnepelni az 4j kenyeret. A hagyoma-
nyok apoldsaban orszagosan és a megyében
is élen jart varosunk.

Torokszentmikléson 1991-ben az elsé or-
szagos szalmafoné palydzat meghirdetésével
kezdetét vette a szalmafonas magyarorszagi
ujjaéledése ,,ama huszonnegyedik 6raban”,
ahogyan Kovacs Judit irta a Magyar Mez6-

gazdasagi Muzeum Koézleményében. 10 év-
vel ezel6tt létrehoztuk az orszag els6 Szalma-
galéridjat.

1993-t6l a Szentmiklési Napok keretében
felelevenedett a hagyomanyos kézikaszas
aratas els6ként a megyében, azota szamos
helyen kévették a példat. Tordkszent-
mikléson egyedilall6 a cséplégépes cséplés,
amelyeta mult évben lathattunk el6szorx.

Latvanyosak voltak az altalunk meghirde-
tett Nyugdfjas KI MIT TUD?- on bemutatott
aratbmusorok, ezek koziil eggyel a Szentend-
rei Skanzenben és a Mez6gazdasagi Mu-
zeumban is bemutatkoztunk.

1990-ben augusztus 20-an az Allamalapités
tnnepén varosunkban is szép hagyomannya
valt az 4j kenyér innepe. A nemzetiszind sza-
laggal diszitett nagykenyér, a foszlos kalacs
clengedhetetlen disze az tnnepi asztalnak,
melyet Okumenikus szertartias keretében
megszentelnek és megaldanak a helyi egyhazi
vezetSk. Ezt kévet6en a varos polgarmestere
a késsel keresztet rajzol a kenyér aljara, majd
megszegi azt. A megszentelt és felszeletelt
kenyérbdl és kalacsbél minden jelenlévé kap,
ugy, minta régiidékben a gazdatél.

Ennek lathatjuk szép példajat Moricz
Zsigmond Kerek Ferké cim mtivébdl a 30-
as években készilt filmben is. Az aratébanda
az aratékoszordt, a szakajté buzat és a
nemzetiszin szalaggal atkotott kenyeret az
alabbi szavakkal adta ata gazdanak:

,,Aldast hoztunk,

Buzat, életet,

Aj6 Isten arcaval ékesitve.”

A kenyér megszegésénél a gazda ezt
mondta:

»Isten nevében megszegem a ..............
hatar els6 buzakenyerét.”

Ezekkel a gondolatokkal szeretnék hozza-
jarulni az innepi néphagyomanyok teljesebb
megismeréséhez, mely magyarsaigunk méltd
hordozéja.
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