KISBAN ESZTER

A LEPENYKENYER
A MAGYAR NEPI TAPLALKOZASBAN

Az eurépai parasztsig tédplalkozdsiban a gabonafélékbél szarmazé élelem
mind mennyiségileg, mind kalérikus részardnyit tekintve kiemelkeds
jelent8ségii. A gabonafélék késa vagy liszt formajadban jelentkeznek az étel-
készités nyersanyagai kozott, tehat sokkal kisebb valtozatossdgban, mint
akar az dllati eredet(i, akar az egyéb nyersanyagok. Az ékortdl kezdve 4lta-
lanositva elmondhatd, hogy meghatdrozott helyen és idSponthan a cere-
4lidk mennyiségileg donté tébbsége egyetlen ételfajtavé feldolgozva a tép-
lalkozés alapjat jelenti, a f6tdplalékot nyujtja. Bz a fétaplalék idérend-
ben elszor {66t késa — pép, majd siilt, erjesztett kenyér. A valtés idSpont-
jat helyileg szdmos gazdaséigi, tdrsadalmi kériillmény befolydsolja. A XX.
szdzad elején a két ételtipus egyensiilyi helyzete jellemzd még Kelet-Iuré-
péra; kozel azonos részardnyuk a tdplalkozésban éppen az dtmenet, a struk-
turalis véltds korszakédra mutat, ami a kontinens més részein a kozépkor és
az tjkor forduldjira esett. Még nagyobb fiziskiilonbség észlelhetd Eurépa
északi és délkeleti részén, ahol a késa és pép jelentésége a népi tdplalkozas-
ban az erjesztett kenyerét sokfelé szdzadunkban is lényegesen feliilmilja.

Ismeretes, hogy a gabonafélékhél késziilt ételek csoportjiban az egymdst
f6taplalék funkcidjaban idSben valté kisaételek és a kenyér mellett min-
deniitt jelentkeznek tovabbi ételtipusok is. Bz utébbiak kora kiilénbozé,
az ételesoport legnagyobb multd, s egyittal Altaldnos hatékorti tagja a
lepénykenyér.

A lepénykenyér tipusmegijelolés néprajzi szakterminus és azokat a
készitményeket jeloli, amelyek elsSsorban liszt, viz, s6 Gsszetételii erjesz-
tetlen tésztdbdl olyan szildrd halmazallapottiva siitve késziilnek, hogy a
kiilénféle siitéberendezésekt§l nehézség nélkiil egy darabban eltévolit-

1 Hitelesen szemléltetiahélyzetet SCHMITTHENNER 1960. sokrétli forrdsanyag alap-
jén Gsszedllitott 16, sz. térképe, amely az 1920-ig terjedd idészakra vonatkozik.
© A munka gazdasdgfoldrajzi vissgdlatok keretében kégziilt.
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haték, s — mai szemléletiink visszavetitésével — kenyér funkeidban keriil-
nek fogyasztisra.

A lepénykenyér az eurdzsiai kultirdk archeoldgial leleteiben mindenfelé
megjelenik a neolit végén — s maig nem tiint el Eurépabél sem. Hosszi
to1tenete folyamén a tiplilkozds mindenkori struktirdjiban valtozd

szerepu Az dkorig a mérsékelt g6v
fétapldléka a hus, a gabonaétel csak
kiegészitd. Az utébbi uralkodé for-
méja a kédsa, mennyiségileg aldren-
delt, de rangos tarsa a lepényke-
nyér. STOKAR kozép-eurdpai dsatdsi
megfigvelései a neolittél mintegy
az id@szédmitdas kezdetéig terjeds
idészakban a késamaradvinyok és
siillt tésztamaradvinyok 42:6 aré-
nyat mutattik.* A gabona tapldlék
szerepének megnovekedésével a ka-
sa — pép f8taplalék lesz, s a le-
pénykenyér jelent8sége is emelke-
dik. Koronként, vidékenként és tar-
sadalmi rétegenként mas-mds arany-
ban osztozik a rendelkezésre All6
ceredlis nyersanyagon a késdval —
péppel, illetve Gjabb tarsaval, a ke-
- nyérrel. Mig a késa és a kenyér egy-
egy korszakban f6taplalék, alepény-
kenyér soha, sehol nem volt az. At-
meneti id6szakokban azonban mennyiségileg is megkozeliti a f&tt és fermen-

Lepénykenyér drpaliszthsl, drpalepén.
Dunakiliti, 1959,

t4lt gabonaétel fogyasztisit, s az ilyen dtmenet tobb évszdzadra elnyulhat.’

Eurépanak mér régéta nincs olyan vidéke, ahol a tésztaerjesztést ne
ismernék, sokfeld mégis a szézadfordulsig késziil lepénykenyér. Nagy dssze-
fiiggS teriileteken a parasztsdg mindennapi kenyere erjesztetlen, s a tdp-
ldlkozés egészében stlya megkozeliti a kisikét. Az erjesztett kenyér ritka,
tinnepi étel. Tlyen lepénykenyeres vidék Eszak-Eurépa: Trorszagtsl Ské-
cidn, Norvégidn, Kozép- és Eszak-Svédorszdgon, Finnorszigon it a Kola
félszigetig és Dé]kelet—Eurépa: lényegében az egész Balkdn félsziget.®

* STOKAR, €. n,

3 V5, O DANAHAIR, 1958., Moopy, 1949., Arginsox, 1960., MACKENSEN, é. n. 31,
Grgn, 1939., CAMPBELL, 1950 VIL‘KUNA 1945., SGHUBER v, WalLDHEIM, 1914.,

EAJ 1965. 63—64. kérdés, KOTNI‘K, 1943., VAKARELSKI 1965. 60—61., valamint
Mavrizio, 1927. és ScEMITTHENNER, 1960. 162—153. 1., 15. térkép.
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Kozép-Eurépaban a Karpatok ovezete.t A lepénykenyér e reliktumvidékein
a téplilkozas archaikus struktirdjinak fennmaradésa szoros osszefiiggés-
ben &ll a gazdélkoddssal, a rendelkezésre 4ll6 nyersanyag milyenségével.
A téjokoldégiai adottsigok kivetkeztében mind Esz&k-Eurépéban, mind a

~ Balkén hegyvidékein és a Karpatokban jelentés az drpa és zab termelése,

kevés vagy hidnyzik a rozs és blza, s igy emberi taplalékként az el6z6k
jelentésen jonnek szimba. Délen kordbban fontos még a koles, a XVIT—
XVIIIL szazadtdl a kukorica. Mindezek a nyersanyagok alig vagy egyél-
talan nem erjeszthetdk, lepénykenyérhez azonban éppiigy alkalmasak, mint
késa — pép készitéséhez. A lepénykenyér fontos szerepének fennmaraddsa-
ban kozrejatszik, hogy a széban forgé teriiletek nagyobb részén a hagyo-
ményos tiizel6berendezés nyilt tlizhely. Hasonlé koriilmények kizott lokali-
san a fenti hdrom vidéken kiviil is megtartotta itt-ott a tdplalkozdsban
szdmottevd szerepét a lepénykenyér, mig masutt az élelmezésben jelenték-
telen, inkabb annak torténetérsl tantiskods survival elem a szdzadfordulén.

A lepénykenyérnek, felhaszndlasit tekintve, a néprajzi megfigyelések
nyomén két alapvaltozata ismeretes. A lepénykenyerek egyik csoportja
a felhaszndlds id6pontjahoz igazodva késziil, ezeket a siités utén azonnal,
frissen fogyasztjédk. A mésik esoport jellemzGje a nagy mennyiségben hosz-
szabb idSre elre vald elkészités, tdrolds utén a sziraz allapotban vald
felhaszndlds. A kialakuléban levd nemzetkoazi szakterminolégia nyomén
ezeket az alapviltozatokat puha lepénykenyér, illetve kemény lepénykenyér-
nek nevezzikk.® A két alapviltozat a tédplilkozési szokdsok kiilonbségén
tal eltéré anyagtéroldst, készletgazddlkoddst és munkarendet is jelez.

- Amig a puha lepénykenyér Eurépa-szerte fellelhets, kemény lepényke-

nyér recens anyagban csak Skandindvidbél ismeretes. Hogy az Alpok nagy
mennyiségben eldre készitett, keményen fogyasztott erjesztett lapos kenye-
rének az eldzménye és elgképe a kemény lepénykenyér lett volna, azt a fel-
tevést eddig nem sikeriilt valdszinfisitend. '
A lepénykenyér kérdése a mdig igen egyenl§tlen és hiinyos eurépai népi
taplalkozési vizsgilatoknak egyik legk1munka,1tabb pontja. Archaikus volta
és tekintélyes multja révén kordn magira vonja a figyelmet.s A magyar
népi taplalkozdsban jétszott szerepének vizsgilata, amire az aldbbiakban

-véllalkozunk, nemesak az eurépai dttekintést egésziti ki az ételtipus recens

silydnak és hazai véltozatainak bemutatésival, hanem hozzajdrulhat a
magyar népi tdplilkozds szerkezetének térténeti megvilagitisihoz is. Az er-

-4 Kurerr, 1887. 47 Tasovsky, 1900. 23., MARMULA 1900. 406., BEDNARIK, 1949.

24., JOSTOWA 1954, 708 709., Guxpa, 1966 206—339. Tl vala.rmnt MAU‘RIZIO
1927, t&bb helyen

5 V6. CamrBELL, 1950. 201—239. L. és a svéd kenycrtlpusok osszegezd térképe.
¢ A kutatdstorténet kérdéséhes 1. KispAw, 1965. !
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jesztetlen véltozatban valé tésztasiités ismerete, ami a gabonafélék f6zésé-
nél, a kisaételeknél nem fiatalabb, az erjesztett kenyér kialakitdsidnak egyik
elgfeltétele. A lepénykenyér vizsgilata igy tdmpontja lehet az erjesztett
kenyér megjelenését, tdplalkozasbeli silyanak alakulasat tartalmazé kérdés-
csoport megvélaszoldsdnak is.

A magyar anyag bemutatésa el5tt a tipusmegjelolésként valasztott lepény-
Lenyér szakmiiszé hasznalatit szeretném réviden megindokolni. A magyar
néprajzi kutatds eddig is ezt a terminust haszndlta,” amelyben az osszeté-
tel elsd tagja az erjesztett kenyérrel ellentétben a kérdéses tésztaétel erjesz-
tetlen, lapos voltdra, mésodik tagja pedig a fogyasztds koriilményeire utal.
A hazai szakkifejezés — a siilt tésztaételek egész csoportjanak szemmeltar-
tédsdval — az eurdpai szakterminoldgia ismeretében alakult ki. Ennek elle-
nére az utébhival nincs minden esetben dsszhangban. Ennek oka a korabbi
eurépai kutatds bizonytalansiga, ingadozdsa elsdsorban a rendszerezés,
tipuselhatdrolds kérdésében, amit a szakterminusok jelentéstartalminalk
gyakori valtoztatdsa kisért.

TRurépa killénbszd részein az erjesztett kenyér tartdésan vagy rovidebb
dletli Atmeneti valtozatként, olykor alkalmilag lapos lepény forméaban
késziilt. A kenyér funkeidban fogyasztolt silt tésztdk rendszerezésében
gyakran egyoldaltian a kiils6 megjelenési formét vették alapul, s ehhez
igazitottak a szakterminol6gidt. ScHURER v. WALDHEIM Osszefoglald dtte-
kintésében a forma alapjén egyarant a lepénykenyerekhez (Fladenbrot)
sorolja az erjesztetlen és fermentalt lapos készitményeket ® MaURIZIO evo-
Itciés sorrendet is kivetd tagoldst és terminolégidt alakit ki: a kenyérként
fogyasztott erjesztetlen, lapos sillt tésztat lepénynek (Fladen), az ugyan-
ilyen formaju fermentalt tésztdt lepénykenyérnek (Fladenbrot), az erjesz-
tett magas formét kenyérnek (Brot) nevezi. Nyoméban a német szakiroda-
lom olykor ezt a terminolégidt hasznalja, de nem kovetkezetesen.*® Mau-
RIzI0 maga is hol ezt a tagoldst, hol a terminol6giat teszi félre, s a korpds
liszth6l késziilt lapos tésztakat — fiiggetleniil attél, hogy erjesztetlenek
vagy erjesztettek — magassdguktol fiiggéen (25 mm-ig) lepénynek (Fla-
den), illetve (25 —42 mm kozott) lepénykenyérnek (Fladenbrot) tekinti.**

A rendszeres erjesztés ténye az a legfontosabb, alapvet§ kritérium, amely
a kenyér funkciéban haszndlatos siilt tésztdkat kettévilasztja. Az erjesz-
tési tapasztalatok kezdeti fokédn az eljards kevésbé sikeres megoldésai
4llnak, jol és rosszul erjeszthetd gabonafajtik hasznalata egyarint jellemzd,

7 Vé. TAvast, 1955. 31. 1. és MNA 110. kérdés. '
8 ScrtirEr v. WArpEBIM, 1914, 27 {f.
9 Mauvrizio, 1915., Maurizio, 1927. 338—339., 389 ff.

10 P]l, WoPrNER, 1939. 115 ff,
1 Mavrizio, 1915, 15. 1. és Mavrrzio, 1927. 385—395.
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s az eredmény ezen a szinten kiils§ formdjaban az erjesztetlen tésztdtol
alig kiilonb6zd készitmény. A tokéletlen technolégisn til ehhez a formdhoz
kot egy ideig az erjesztetlen siilt tészta alakjinak megszokott hagyomé-
nya. A Balkénon mdig megfigyelhets, hogy az erjesztett tésztdt érlelés
utén erbsen meggyurjik. E beavatkozds sordn lazitottsdgdt elveszti, s
olyan alakira siithetd, mint az erjesstetlen. A rendszeres erjesztés mégis
magaban rejti a kenyér egész tovdbbi tékéletesitésének valamennyi lehe-
t8ségét. Ahogy az Gsszes kenyér funkei6ju készitmények sordban nem alko-
tunk kiilon fé csoportot egyrészt a 20 em-nél magasabb (magas sikértar-
talmu) alfldi magyar bizakenyérnek, mésrészt a 8—15 cm magassdgi eu-
répai biza- és rozskenyereknek, igy indokolatlan a még alacsonyabb erjesz-
tett kenyereket kiilon f6 csoportban kiemelni. Az Gjabb szakirodalom ezt nem
is teszi. CAMPBELL a svéd kenyér monografidjdban az erjesztés hidnya vagy
alkalmazdsa szerint killsnboztet meg két f8 csoportot.? A magyar kuta-
tdsban méar korédbban kialkult kettés tagolds tehét helyes. Nines okunk
a terminolégidn sem valtoztatni. A kenyér funkciéja siilt tésztak koziil
lepénykenyérnek nevezziilk az erjesztetlencket, a fermentéltakat pedig
kenyérnek. A lepénykenyér forméjit utdnozva erjesztett tésztdbdl ott is
stitnek lapos lepényt, ahol a kenyér alakja évszdzadok 6ta magas mér.
Kenyérsiitéskor egy-egy ilyen lepény késziil, s a tdplilkozis egészében nincs
jelentésége. Ezeket kenyérlepénymek fogjuk nevezni. :

£
A lepénykenyér a tésztafélék tekintetében kiemelkedSen magas fokon 4116
magyar népi taplalkozasban is szinte napjainkig nyomon kivethets. Rész-
letesen csak legtijabb allapotdban ismerjiik, a szdzadbeli néprajzi megfi-
gyelések legfeljebb a milt szdzad 80-as éveinek élményanyagdig nytlhat-
nak vissza. A kozépkortdl ez ideig eltelt évszdzadok. sordn egy-egy étel-
tipusnak nemcsak a jelent6sége, de technikai kivitele is véltozhatott, s igy
helyesebb, ha figyelmiinket inkédbb szélesebb, mint sziikebb kérre fordit-
juk. Formai szempontb6l ugyanis a magyar népi téplilkozdshan mind a
puha, mind a kemény lepénykenyér el6fordul. Van tehdt olyan lepényke-
nyér osszetétell siilt tészta, amelyet frissen, s olyan is, amelyet keményen
fogyasatanak. A két esoport nyersanyag, forma, funkeié és terminoldgia
tekintetében kovetkezetesen elkiiloniil. A forma és funkeié eltérése elss
pillantasra arra mutat, hogy a kemény lepénykenyér a hazai népi taplal-
kozésban nem kenyér szerep(i, vagyis a készitmény csak &l-lepénykenyér.
Egy els§ attekintésnél mégis mindkét csoport azonos figyelmet igényel.!s

2 CampBELL, 1950. 201—239. — Ugyanigy Sroxar, 1951. is.
¥ A most kc‘-vep}(ezé anyaghemutatdsndl az dltaldnosftdsok tobbszdz adat ismereté-
ben torténtek. Sajat gyiijtéseim mellett az 1959-ben és 1964-ben térsadalmi gytijték-
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PUHA LEPENYKENYER

A frissen készitett, puhin fogyasztott lepénykenyér a szizadfordulén az
egész magyar nyelvterilleten megtalalhato, készitésének intenzitdsa, a tészta

funkei6ja azonban kizel sem mindeniitt azonos. Gyakori étel az egész keleti

magyar nyelvtertileten: Erdélyen és a Partiumon kiviil tudjuk ezt Buko-
vinabél is. Eszaknyugat felé hasonlé jelentdséggel nytlik fel a Szamos vol-
gyén, s ezt tapasztaljuk még a Bodrogkizben, alig kisebb mértékben a Her-
nad és Sajé vidékén. E nagy Osszefiiggs teriileten a puha lepénykenycr
kenyér értékfinek szamit, gyakran készitik, haszndlata nem korlatozddik
a kevéshé tehetds tarsadalmi rétegekre vagy a népi téplalkozds archaiku-
mait fenntarté bojti alkalmakra.

Az orszég tobbi részén nagytéjilag a lényegesen csekélyebb intenzités jel-
lemz8, s igen gyakori a lepénykenyér készitésének bojti alkalmakhoz
(ritkdn hetenként pénteken, gyakran csak nagypénteken), illetve a gazda-
sagilag legelesettebb tdrsadalmi réteghez vald kapesoléddsa. A nagyobb
gyakoriség itt kivétel mér, kis teriiletekre korlatozédik, s a hagyomany-
nak bizonyos specidlis kériilményekhez valé kapecsolodéasdval jar egytitt.
A Szigetkozben ilyen specidlis koriilmény volt a Duna-szabdlyozas befe-
jezése eldtt a gyakori draddsok okozta gabonahidny, melynek enyhitésére
az 4rpéat is fel kellett haszndlni; s ez kenyér értékli megoldsként ebben a
formaban volt leginkdbb élvezhetd. Szeged kérnyélkén sem tartjik a tész-
tat olyan fontosnak, hogy nyéron a kedvéért tiizelnének, de az élénkebb
hagyomény jele, hogy télen gyakran hetenként is készitették, mert ilyenkor
a szobabeli kemencét Ggyis fiiteni kellett, s itt megsiilt.

A lepénykenyerek tésztdjat liszt, viz, s6bdl gytrjak, olykor bors vagy pap-
rika is keriil bele. Kivételesen a viz egy része helyett aludttejet haszndlnak,
ami mésodlagos megolddsnak tekinthets. Kevés sz6dabikarbénit csak a
XX szédzadban kezdenek helyenként lazités céljabél a tésztdba keverni. Gya-
kori hasznélata nagytéjilag jellemz8 azon a mai orszdghatéron beliili észak-
keleti vidéken, ahol maga a lepénykenyér is gyakori, kenyér értéki étel még.

Ami a liszet illeti, a szdzadfordulén uralkodik a helyi kenyérgabondval
azonos anyag, tehit biza vagy rozs hasznilata, a kenyérhez hasonlo

nek kikiildstt kérdédiveimre érkezett vdlaszokat, valamint a Magyar Néprajzi Atlasz
anyagét is hasznalhattam. A dolgozat a kenyér hazai térténetével foglalkozd nagyobb
munks, része, a forrdsanyag tobbsége kozos. Helykimélés céljdbdl a teljes dokumenté-
ci6t ennél o részkozlésnél nem ismertetermn. Ez vonatkozik azokra a felhaszndlt publi-
kalt adatokra is, amelyek az osszképbe beilleszkednek, de annak kialakitdsdhoz &n-
magukban nem adtak volna lehetdséget. Az 1. térkép f6ként a t4ji tagoloddst kivdnja
érzdleltetni, igy ennek részletes dokumentécidjdt is a kenyer témakor térképsoroza-
taval egyiitt kézlom majd. Az itb nem részletezett adatok jelenleg is megtaldlhatok
A magyar kenydr. Néprajzi monogrdfia c. kandidédtusi értekezégemben, az MTA Kéz-
irattdrdban. g
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mértékben korpatlanitott dllapotban. Az ettdl valé eltérés tobbnyire abban
4ll, hogy a ritkdn készitett lepénykenyeret rozs- és kétszereskenyeres vidé- .
ken is lehetéleg inkdbb buzabdl (a masodik lisztmindségbdl) készitik,
illetve a buzakenyér teriiletén a kenyérnél jobb minéségli btizaliszthél,
hogy ha mér tésztija erjesztetlen, legalibb az anyaga legyen jobb. Ezek a to-
rekvések jellegzetesen az ételtipus eredeti funkcidjdnak megviltozdsa
uténi korszak tiinetei.

A ritkdbban jelentkezd egyéb nyersanyagok koziil kiemelkedik és kiils-
nos figyelmet érdemel az drpa. Az drpa a tdplalkozds kenyér el6tti periédu-
gaban a buzival, rozzsal siilt tészta anyagaként is azonos értékii. Viszony- .
lagos értéktelensége csak az erjesztett kenyér intenzivebb elterjedésével
alakul ki, és abbél adédik, hogy alig erjeszthetd nyersanyag. Az erjesztett
kenyérnek stabilizalédott forméjadban az érpa nalunk sosem alapanyaga.
Az 4rpabél késziilt lepénykenyérrel viszont az ételtipus anyagédban klasz-
szikus varidnsa maradt fenn. A szézadfordulén tobbnyire daralt drpabél szi-
taljak ki otthon a siitésre szant lisztet, s {gy mindsége sem sokban kiilon-
bozik a kbzépkoritél. Szinte meglepd mértékfi az drpaliszt jelentdsége a
szdzadfordulén. Lepénykenyér anyagaként szérvanyosan az egész orszag-
ban jelentkezik, munkatérképink szerint a Dunéntdl nyugati és északi
részén, az Bszaki-Kozéphegység tdjan, valamint az egykori Kolozs és Torda-
Aranyos megyében pedig kivetkezetesen, s bar nem kizdrélagosan, de rend-
szeresen. A néprajzi gytjtések anyaga az utoljara emlitett megyétsl elte-
kintve f6bb vonalakban ésszhangban 4ll a Kererr dltal kozzétett 1884-es
statisztikai felméréssel.'* Az Kszak-Dunantilon j6! megfigyelhetd, hogyan
terjesztik ki az 4rpaliszt haszndlatdt a lepénykenyér példédja nyomén a
tépldlkozds , kenyér korszakdban’ is. Itt ugyanis a lepénykenyér helyi ter-
minolégidjat hordozé lapos, tobbnyire kisebb pogiesa forméban kialalki- |
tott, de mésodlagos megoldisként mir rendszeresen zsirral gytrt tésztat
készitenck arpalisztbél olyan vidéken, ahol hagyoményos lepénykenyér is
késziil ebbél a gabondbol. :

Archaikus pelyvds btza marad fenn szézadunkig emberi taplalékként
Erdélyben az alakorbél késziilt lepénykenyérben. Kalotaszegi, mezc’iség;i
hasznélatdra Guxpa hoz t6bb szép példat.’s A ndvényt a szdzadfordulén
a magyar nyelvteriilet mds részein nem termelik. '

Zabnak lepénykenyérhez valé hasznilatira, ami az Eszaki-Karpatok
szlovak, gordl lakossidgdnal igen elterjedt, hazdnk északi vidékein sincs
példa. Kétségtelen, hogy ez a gabonafajta az orszdg kiozéps6 részén soha
nem is szolgélt taplalékul.

u v, Kererr, 1887, ,,Az érpa és zabkenyér évi dtlagfogyasztdsa” e. térkép.
5 GuNpa, 1966. 308—309. ' '
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Délnyugat-Dundntilon kivételesen késziilt lepénykenyér hajdindbél,
ugyanebbdl gyakoribb itt a misodlagos megoldas, a zsiros pogdcsa.

A durvabb nyersanyag késSi tovabhélését latjuk a szérvdnyosan korpis
liszth6l (pl. Lébény, Mezbkovacshdza), dercébél (pl. Tibolddarée, Regée,
Magyarsaros) késziilt lepénykenyerekben. Dercébél az Alfsldon zsiros pogé-
ceat gyakran sititottek.

Inséges ével gabonahidnydban szikségmegolddsként a XX. szazadig
kévetkezetesen felbukkan vadon termé novények lisztes részének lepény-
kenyér formdban valé hasznositdsa. Siksdgainkon legjellegzetesebb és a
Tisza mentén a legutébhi évtizedekig eleven a gyékény (Typha latifolia)
keményitGhen gazdag gyokértirzse, a bongyéle drletének alkalmazdsa.l6
Hegyvidéken szdzadunkig eléfordul a makktermés &rletének hasonlé céla
felhasznaldsa.* Mindkettd alapanyaga is a lepénykenyérnek, mig mas névé-
nyi termékek inkabb csak kiegészit6ként fordultak elé.

Nem szoltunk a lepénykenyerek nyersanyagai kézt a kukoriearsl és a bur-
gonydrél. Az ] nyersanyagot szolgaltaté kukorica olyan idGpontban jelent-
kezik, amikor a keleti magyar nyelvteriilet kivételével az erjesztett kenyér
fejlett formaja a népi tdplilkozdsnak mér alapvetd ldncszemévé valt.
A magas kenyér pdtanyagaként véltja az 4rpat, de a mar esekély inten-
zitésd lepénykenyérnél mas a helyzet. Formélisan az orszagszerte elter-

~jedt kukoricalepények nagyobb része a lepénykenyér kritériumainak meg-
felel, mégsem soroljuk ide Sket. A lepénykenyér ugyanis a kenyeret megelézé
kenyér funkciéju lepény, vagy egykor ilyen értékil készitmény anakro-
nisztikus tovdbbélése. A kukoricalepények Magyarorszdg nagyobb részén
az erjesztett kenyér mellett csak sok més kisebb jelent8ségli tészta kozé
sorozddnak mér, bizonyos mértékil kenydr-funkcidjuk csak Erdélyben ala-
kul ki, ahol megjelenésiik idején erjesztett kenyér van méar, de a kenyér-
funkciéban az még osztozik a lepénykenyerekkel. Elsésorban ezért, s nem a
készitésmédnak — a kukoricaliszt kémiai tulajdonsigaibdl adédé — cse-
kély eltérései miatt nem szamitjuk Magyarorszdgon a lepénykenyerekhez
a kukoricalepényeket. A hazaiakkal azonos médon késziilt kukoricalepé-
nyek az egész Balkan félszigeten az erjesatett kenyér jelentSsebb elterje-
dését megelGzve jelentkeznek, kenyér értékiik ott vitathatatlan, s6t a kuko-
rica a lepénykenyér kordbbi nyersanyagainak rovasdra erésen elfre is tor.
Kisebb mértékben hasonlé a helyzet a keleti magyar nyelvteriileten, ahol
van kukoricdbdl késziilt lepénykenyér, a kukorica térhéditdsa azonban
elsésorban a pépes ételek terén 4tiits.

16 ForaS, 1817. 52., Krrdvy, 1863, 10., 91., RéraLy, 1925, 16., Gyorrry, 1932.
20., Gunpa, 1938. 306., BAui~NT, 1962. 63.

17 NacyvaTay, 1791. II. 174. Ezt az adatot Tédlasi Istvén opponensnek kdszéndm.
— Uaviry, 1957. 240.
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Kétségtelen, hogy a még kés6bben jelentkez§ burgonya az orszdg néhdny
vidékén erjesztetlen lepény alapanyaga is a népi tdpldlkozdsban, Funkeid-
juk szerint ezek mégsem sorolhatdk a lepénykenyerek kozé, mivel a kuko-
ricalepényekrsl mondottak itt még fokozottabban érvényesek. Tanulsigos,
hogy mind a kukorica-, mind a burgonyalepények esetében a fogyasztdk
értékrendje hasonlé megitélést tiikroz, ami kifejez6dik abban is, hogy ezek az
ételek a korabbi lepénykenyér népi terminoldgiajit lényegében nem orsklik.

A hazai lepénykenyerek elmaradhatatlan fiiszere a 86, amit a tésztiba
gyurnak. A kemencében siilt recens valtozatoknAl ritkédn a tetejére is szér-
nak. Mind a biiza-, mind a rozslisztb6l késziilt tésztdba gyakran kevernek
borsot is a Nyugat-Dunéntilon, de ismerjiik e fliszer hasznilatit a hevesi
Karacsondrél és a baranyai haromszogh8l (Vardarde) is. Jéval nagyobb
teriileten fliszerezik paprikdval. Ez az eljirds Vas, Zala megye keleti részé-
t6l a Dundig meglehetsen gyakran felbukkan, a keleti palécokndl szérvi-

‘nyosan, a Dél-Alfoldon pedig a lepénykenyér tetejére szérnak paprikéit he-

Iyenként. Figyelembe véve, hogyv a paprika elterjedésével a bors haszna-
lata a magyar népi taplilkozas egészében dltalinos visszahtzdédast mutat
részint a nyugati orszdgrészre, részint az erdélyi magyarség korére, fel-
tehetd, hogy a lepénykenyér borssal valé fiiszerezése kordbban nagyobb
kiterjedésti lehetett. Megjegyzendd, hogy e fiiszerek hasznélata ott sem elma-
radhatatlan, ahol szokisos. :

Ugyancsak alkalmi adalék a mak, amit csak Arpatésztdba gytrnak.
Gyakori a Szigetkozben, de szokédsos Vas megye déli részén is (pl. Kérmend,
Szarvaskend). Az olajos mag jelentéségét inkabb tsszefogs, mint izhatésé-
ban latjik. Hasonlé szerepti a megtért diobél Somogyudvarhelyen.18

A puha lepénykenyér anyagit tekintve praehistorikus eljarist rogzit
Pintiir  Sdndor 1909-ben kozdlt paléefoldi leirdsa: ,.Ha a rozsszem
kaldszaban mar annyira érett, hogy tejelségét folszivta, de Gjjal még kony-
nyen szétnyomhaté, a palécgazdasszony kimegy a vetett tdbldra, s annyi
kaldszt arat le, amennyit éppen sziikségesnek 14t, azt hdton haza viszi,

- hol a tlizpadon (tyiszpadn) szarazgallybdl tiizet éleszt, a kaldszt csomagokba

koti, s a tliz langjén addig porkoli, mig a kaldsz tokldsza le nem ég, s a sze-
mek duzzadttd nem valnak, aztdn tenyerei kézott kimorzsolja fateknébe
vagy cseréptalba a szemet, szeleléssel minden térmelékt6] gondosan megtisz-
titja, jél megtort séval behinti, famozsédrban megtori és az igy nyert pépet
— kovészt j6l kidagasztja; ebbél aztdn skolnyi nagysagi gombiket alakit,
s azokat, mint a krumplit szokds, tyiszpaé pardzs tiizében megsiiti. Sajit
szemeimmel littam azt is, hogy az egész kovdsz mennyiséghbdl egyetlen vas-
tag nagy lepényt készitett, s egészben siitotte meg. Az ilyen &sikenyér
18 MNA 22. Andrésfalvy Bertalan gyfijtése.
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elkészitésénédl f8kellék: 1. hogy a rozsszem megérett ne legyen; 2. hogy pior-
kolésnél fiistot ne kapjon; 3. hogy a tészta ne a csupasz padra, hanem izzé
iiszokre legyen helyezve; 4. hogy gy folotte, mint alatta egyenletesen
legyen a pardzs; végiil 5. hogy sem rovidebb, sem hosszabb ideig ne legyen
a tfizben, sem mint a siités kivdnja. Persze mindezek ellenérzéséhez a palde
asszony gyakorlati tuddsa szitkséges. Ez az a ,Hamubdl siit bodak’, amely-
r6l a népmesékben oly gyakran torténik emlités.’'19

Ehhez a leirdshoz meg kell jegyezziik, hogy a viaszérésben levigott kald-
szok porkolése etnolégiailag két irdnyban is igen nagy multu raciondlis
eljarasokkal konvergél. A tokldsz elvélasztésit célzé porkslés szdmos gy(ij-
togetett és termelt lisztadé novényre terjed ki a neolit 6ta, s pl. hazankban
is alkalmaztdk szérvinyosan e szdzadig a koles, hajdina mozsirban, kélyii-
ben vald hézi hdntoldsa elétt, hogy ezdltal az eltivolitandd héjréteg leva-
lasat megkonnyitsék. A porkolés kovetkeztében ugyanakkor a gabonaszem-
ben olyan kémiai valtozds kovetkezik be, amely nemecsak a porkéletlen
mag keser(i {zét sziinteti meg, hanem ezen feliil éppen édes izli vegyiiletek
kialakitdsdval jar. A paldcok eljardsit ez utébbi kérilménnyel kozvetlen
kapesolatba természetesen nem hozzuk, maginak a porkodlésnek torté-
neti multjat azonban szem el6tt kell tartsuk. Ami a lefrt munkamenet
tovabbi részét illeti, figyelemre mélté pontja, hogy a mozsarban megtort
rozsszemek pépet adnak, amit csak meg kell dagasztani, vagyis nem liszt-

r6l van sz6, s viz hozzdadésardl sem hallunk. Pintér egyediilallé leirdsanak -

pontossagat ellendrizni nem volt médunkban, a mai legidésebb adatkozlék
kozt sem taldltunk olyat, aki a lepénykenyér készitésének ezt a modjat
ismerné. Ha a kozlés e tekintetben pontos — ami elméletileg redlisnak
latszik — a lepénykenyér egy olyan djkori invaridns formdjara hivja fel
a figyelmet, amely a lepénykenyér és a kisaételek altalinos tdplalkozis-
torténeti kapcsolatdt tekintve sem érdektelen.?® A lepénykenyér Gsszeté-
telének ez a valtozata ndlunk a mult szdzadban legleljebb egy kisebb vidé-
ken szérvanyosan, és természetesen az év bizonyos szakaszahoz kapesolédva
jelentkezhetett. ‘ ;

Ezzel 4t is értiink a puha lepénykenyér megformilisanak és siitésének
kérdéséhez. ; '

Ami a formdt illeti, az egész nyelvteriileten domindl a szdzadfordulén
a 2035 cm 4tmérdjl, 1—3 cm magassdgli korong alak. A tésztat kézzel
_ vagy sodréfival nytjtjak ilyen formijura. Helyenként szokdsos, hogy a
felndtteknek nagy, a gyerekeknek kisebb (d: 15 em) lepénykenyeret siit-
nek. Kemencében vald siités esetén gyakran a siitélapat nagysigihoz iga-

v PrNrdr, 1909. 204—205, '
20 Vs, Maurizio, 1927. 320 ff. és Stoxar, 1951. 94 f{f., 114 ff.
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zodnak. Mésodlagos megoldds a korong alaki tészta 15 cm-nél kisebb 4tmé-
rével vald kialakitdsa, ezeket tobbnyire a finomabb pogacsikhoz hasonléan
tepsibe téve siitik meg. Mar a szézadfordulén is gyakori, hogy a tésztat egy
nagy szogletes darabban tepsibe teszik tgy, hogy kitdltse azt. H méasodla-
gos formai megoldédsok a lepénykenyér vastagsidgat nem befolyasoljik.

A Balkdnon ma gyakori a buzdbdl késziilt korong alaki lepénykenyerek
peremes kialakitdsa, amire Bulgéridban szamos példat littam. A kerek
tészta felszinének keriilete kb. 2 cm szélességben a kozépsd résznél magasabb.
A peremnél a lepénykenyér magassiga 3 cm, a kozepén viszont csak 1—1,5
cm. Ismerjiik ugyanezt a formét recens iizbég anyagbél is. A perem kialaki-
tésa ezekndl a lepényeknél nem a szélek felhajtisa altal jon létre, és a koze-
pébe sosem keriil toltelék. E forma itteni kialakuldsinak torténeti oka isme-
retlen, sz6 lehet esetleg a kozépkorban sokat emlegetett tdnyér funkcidji le-
pénykenyér tovabhélésérslis. Hazdnkban a peremes forma teljesen ismeretlen.

A korong alaki magyar lepénykenyereknél altaldnos eljards a tészta
felszinének siités el5tti berovatkoldsa. A késsel hazott bevagasok stiriibbek,
ha csak egymdssal padrhuzamosan futnak, viszont halézatuk ritkdbb, ha a
pérhuzamos vonalsort egy rd merdleges hasonlé rendszer egésziti ki. A cse-
kély mélységli, késsel huzott vonalakat helyenként kandlvéggel torténd
benyomasok sora, vagy villival szlrt lyukacskik helyettesitik. A lepény-
kenyér ilyesféle , diszitése’” a készitménynek vildgszerte kisérdje, s elsGd-
leges funkeidja a konnyebb torhetlség biztositisa.

Szeged kornyékének bizonyara tjkori specialitésa, hogy a korong alaku
lepénykenyér tetejét siités el6tt megkenik tojassdrgdjdval — amibe esetleg
paprikit is szdrnak.

A gyurt tésztdjh, puha lepénykenyér mésik formai megolddsa, a karika
alak, szérvanyosan a Dunénttilon fordul eld (pl. S6jtir, Galambok, Gyepii-
kajdn). A karikét egy szdl, vagy két dsszefonott tésztabdl alkitjik ki, 4tmé-
réje 18—20 cm. A tészta Osszetétele, fliszerezése (bors, paprika) a korong
alaki lepénykenyérétél nem kiilonbozik. Népi terminolégidja a korong
alaki lepénykenyérétél eltér, e forma neve perec, ami a Délnyugat-Dundn-
ttlon a hasonlsd forméji kaldcs elnevezégével vag egybe.

Lényegesen nagyobb teriiletre jellemz8 a harmadik formai megoldés.

A tésztét itt kis cipd alakiavé formajak, vagyis alakja dombort, legnagyobb

magassiga eléri a 6—8 em-t, Atmérdje viszont csupdn 15 cm korili. A bod-

rogkozi Vajddcskardl, az enyedvidéki Magyarlapddrol, a székelyfoldi Var-

gyasrél ismert elforduldsa nagyobb kiterjedésti gyakorlatot jelez Eszak-

Magyarorszdgon és Erdélyben. PinTir és Kos megfigyelése szerint ugyan-

itt a tésztdt néha okolnyi gombokké is alakitjak.2! Feltling, hogy a keleti
2l PrxTér, 1909. 204., Kos, 1969. 4. '
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magyar nyelvteriileten a szabdlyos korong alaki lepénykenyér magassdga
is gyakran meghaladja a szokdsost, eléri a 4-—5 em-t.2 Megjegyzends,
hogy mindezek a megolddsok hamuban, pardzsban siitéssel kapesolédnak.
A felszin rovdtkoldsa mindig hidnyzik. A cip6, gbmb vagy magasabb korong
forma e vidéken és az emlitett falvakban sem kizdrélagos megoldés, mellet-
tiik uralkodé a 3 cm magassdgot meg nem haladé korong alak. A lepény-
kenyér cip6 formaji kialakitdsinak, mint rendszernek az egész eurdpai
szakirodalomban nines nyoma. Valdszintinek latszik, hogy annak ellenére,
hogy e megoldds éppen a legarchaikusabb magyar vidékeken, a legegysze-
rlibb siitéstechnikdval kapesolédva jelentkezik, nem régi, hanem éppen
tjabb jelenségnek tekintendd. A lepénykenyérnél mind az atsiités, mind a
fogyasztas szempontjdbol eldnyos és mindeniitt elsédleges a lapos, vékony
forma. A Dunédntilon és az Alfsldon kizdrélag ez maradt fenn, noha a lepény-
kenyér régéta funkei6jit vesztett reliktum, kemencében siitik, s igy lega-
libb annyira dtsiithets lenne a vastagabb tészta is, mint az erdélyi megoldds-
nal. Csakhogy e vidékek és a keleti tdjak kozott az erjesztett kenyér beve-
zetése, altaldnos elterjedése és rendszeres hasznilata tekintetében tobb
évszazados fiziseltolédds van. Ebben a fiziseltolédasban kereshetd a keleti
— kenyérformat utanzé — varidnsok felbukkanasédnak az oka. Itt sokfelé
a szdzadfordulén sem haladja még meg a kenyér jelentSsége a lepényke-
nyerét, az erjesztett kenmyér rangosabb voltdnak képzete viszont mér
régen kialakult. Ennek kovetkezménye lehet, hogy a lepénykenyeret igye-
keznek a kenyér mintdjira megformdini. Nem lebetetlen, hogy a kenyér
tésztdjabol készitett igen kis méretli cipénak Fszakkelet-Magyarorszigon
rendszeres lepény ~ lepényke elnevezése is onnan adédik, hogy itt cipé alakd
lepénykenyér is volt. Ahhoz azonban, hogy ezt &llithassuk, jobban kellene
ismerniink a lepény sz6 jelentésviltozatait a kérdéses teriilet szlovékiai,
ukrajnal magyar szomszédsidgdbdl.

Ami a gytrt, puba lepénykenyér sitését illeti, a szidzadfordulén a kévet-
kezd kép all elGttiink.

" A pardzsban, hamuban valé siités dltaldnosan elterjedt és a legintenzi-
vebben alkalmazott eljirds az Alfold keleti pereméig, ill. a Bodrogkézig
nyalé keleti, hagyoményosan nyilt tiizhelyes, kandallés vidéken. Rendsze-
resen jelentkezik, emlékanyagdban pedig Altaldnosan ismert Kszakkelet-
Magyarorszdgon, nagyjabdl a szobabeli, beliilr§l flitott, kiirtds kemence
elterjedésteriiletén. B sdv folytatdsdban szérvdnyosan fellelhet§ a Zagyva
jobb partjén, délre nytlva a Tépié, nyugat felé az Ipoly mentén, a Nyitra
vidékén. Ebben az Gvezetben azonban intenzitisa mar csekély. Ettsl
a lényegében osszefiiggd nagy teriilettsl elkiiloniilten a szédzadfordulén élénk

= Pl, Magyarézd, Szék (Kos, 1959. 6.), Bogddnd (TALasr 1953. 173.).

62

a lepénykenyér pardzsban-hamuban valé siitésének gyakorlata a Délkelet-
Dunéntilon, pontosabban a baranyai Dréva-szakasz mentén és a Zselic-
ségben, vagyis ott, ahol az tn. déli magyar hdz és tiizelStipust taldljuk,
ahol a konyhabeli alacsony, széles tiizel6padkdn szinte sosem hagytik ki-

aludni a tiizet.

A keleti kandall6s vidéken a lepénykenyeret a kandallé tiizelSpadkajén
stitotték. Ugy latszik, Dél-Erdélyben helyenként szokds volt a kandallé
padkéjiba kélapot épiteni. Vargyason altalinos gyakorlat volt, hogy a
pestaljdba ("kandalld tiizelSpadkdja’), az egyvik hitsé sarokhoz kozel, 30— 50
em atmérdji, kozel kerek, lapos kélapot épitettek be, a tliz mindig ezen
égett. A kélap a padka tapasztott részével egy sikban fekiidt, de az el6bbit
soha nem sikilotidk (‘tapasztottdk’). A kandalls padkéjénak tényér nagy-
sdgl kovekkel valé kirakdsdt GunNpA a mezdségi Ajtonban, hasonlé meg-
oldést kemence szaja elStti padkdn a remetei sziklaszoros romédn lakossé-
ganal figyelt meg és az eljrdst az onallé siit6kovek itteni alkalmazdsdval
hozta Osszefiiggésbe?® K véleményét a vargyasi megoldds is megerdsiti.

A tiizet azon a helyen égetik, ahol siitni akarnak. Vargyason a kéven.
Mikor a tiiz ellobogott, hagytik lassan szinte kialudni, majd félrehnuztdk
a parazsat, hamut (,,aszenét, a hammdt”). A forré helyre tették a tésztat,
hamuval, pardzzsal betakartik. Vargyason azt mondjik, hirom ujjnyi
vastag pogdesa egy 6ra alatt siilt meg. ,,Sokszor kitakarta nannyé, s nem
vot megsiilve, takarta vissza.” A sziligysigi Bogddndon, ahol a kandallé
a gzazadfordulén szorul ki a hasznalatbdl, TATAsT 1942-ben a munkamenet
igen részletes képét rogriti a még eleven emlékanyaghél. Itt a siitést ,,meg-
elézdleg a kandallé alatt égettel jé tizet, majd elszitottik, a tiizhely fenekén a
parazsat félrehtiztak, a megfeleld helyet kisoporték, s aztdn a tésztét egy
rovid nyelfl siit6lapaton (ezt csak poghcsasiitéskor haszniltik, kenyérnek
hosszi nyelfit) a megtisztitott helyre bevetették. Ekkor szalméval a tetejét
gyorsan megperzseliék, hogy a hamu bele ne ragadjon, majd a pernyét leta-
karitottak réla, s utdna a pogdesdt tiizes hamuval betakartik (pardzzsal
keverve), s ugy siilt vastagsiga szerint (rendszerint 2—3 tjjnyi béle volt)
a sziikséges ideig. Kisiités utdn kivették, a hamut réla lefdjtik, levereget-
ték, s egy kis ideig kend6be csavarték, hogy ereszkedjék (puhuljon), azutdn
fogyasztottak™ 2

Ez a lefras a lepénykenyér pardzsban valé siitésének legkimédoltabb,
hosszt hagyoményra épiil-klasszikus megolddsat rogziti. A specidlis siits-
lapat hasznédlata, a tészta felszinének szalmacsévéval valé megperzselése, a
megsiilt lepény ruhiban vald édtg6zolése az eljards fejlett voltdra utalé je-

3 GGuxpa, 1966. 299., 301.
M TArast, 1953. 172—173.
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oyek, amelyek egyiitt és ugyanebben a formiban a kelet-mediterran lepény-
kenyeres teriileten mdig rendszerként fellelheték, amint arrdl Bulgdria
kiilonbozé tdjain médunk volt meggy8zbdni. :

Tiszakkelet- és altaliban Kszak-Magyarorszdgon, a,mennylben még sii-
tottek pardzshan lepénykenyeret, a kemence szdja eltti padkéra fektették.
Szokds volt kenyérsiitéskor a tekndvakarékbél formalt lepényt is ugyanitt,
ugyanigy megsiitni. E vidék legfontosabb tlizel§je zdrt kemence, a benne
siilt kenyér jelentésége a népi téplilkozasban a lepénykenyérét mdar rég-
6ta megelézi. Ebben, s nem csupdn az elhalvinyultabb emlékanyagban
latom az okét, hogy itt a parazsbam stités klmédolta.bb valtozatairél nem
tudunk.

Ez utébbiak ismét ]elentkeznek a Délkelet-Dunéntilon. TArasr szerint
a baranyai Kopécson a lepénykenyér pardzsban vald siitése a bogddndival

,.beljesen azonos” mdédon tortént.> Tehdt tetejét perzseltck, s hozzd vald
siitSlapat is volt. Bz utébbi koriilményt megerdsiti GONYEL is a Zselicség-
bol26 Kétségtelen, hogy a pardzsban (és siitébira alatt, amirdl késSbb gz6-
lunk) siitott lepénykenyér hosszi, intenziv fennmaradésa e vidéken ismét
a tiizelberendezés alakuldséval is szoros kapesolatban dll. A széles kony-
hai tiizelgpadka itt az ételkészités szempontjabol vitathatlanul a lakéhéz-
nak legfontosabb tiizel6je minimélisan is tobb évszdzadon at. Bz a helyzet
csak a szdzadforduléd tdjan, killonbodzd itemben szlinik meg.

A lepénysiits lapétra visszatérve, a TArast emlitette bogdéndi rov1d
nyelfi eszkoz az e miivelethez elsédlegesen kapesolédd forma. Délebbrdl
Gunpa az Erdélyi Brchegységh6l, és Vuia nyomdn Hunyad megyébdl,
romén gyakorlathél mutatja be 2” Bulgéridban ez az eszkoz egyben a lepény-
kenyér megforméldsara is szolgdl. A tésztat homort fenekfi kis tekn6ben
gyurjék, ellapitani ott nem lehet. Ezt mar a krokon csindljdk, s a tésztat
onnan régton a siités helyére vetik.

A dunsntili Kopécsrél indirekt emlitett lepénysiit6 lapdt formajat nem
ismerjiik. A zselicségi kis hamulapdtra peldanak Gonyrr egy kisfaludi dara-
bot mutat be, amelyet a vizsgilat idején mar csak perec kemencébe veté-
sére hasznéltak. A mintegy 30 cm Atmér8jl kerek lapatfejnek kb. 60 cm
hossz nyele van. Hasonlé formét, azonos funkcidban talalt mardosan és
Sztérdn Guxpa, aki itt a nyél meghosszabbodédsat tartja masodlagosnak
fukeciévaltozds koévetkezményeként.®

25 TArnasi, 1953. 173,

% GonyEy, 1931, 95., 109—110.
27 (JUNDA, 1966. 302—303.

2 (Juwpa, 1936, 195., 189,
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Az emlitett teriileten kiviil szérvanyosan eléfordul a lepénykenyér pardzs-
ban valé siitése a szdzadfordulén és késSbb is molndrok és ciginyok kezén.
A vizimalmokban gyakran volt tizhely, a hajémalmokban kiilonosen.
A szdzadfordulén a dunapentelei hajémalmokban a négyszigletes tiizhely
fenekét téglabdl, oldalat sarbél raktik. Elkotortik a parazsat, helyére tet-
ték a liszteskdd fenekén séval, vizzel meggyirt pogacsit (rd egy badog-
lapot), s négy Gjjnyi vastagon betakartdk hamus pardzzsal. Tgy siilt a
mondrpogdcsa®® Nagykéroson, a faluban bent lakd cigdnyokndl, akiknek

.egyébként kemencés hdzuk volt, 1965-ben lattam, hogy a meggyirt, ella-

pitott lepénykenyeret az udvaron, a f6ldon, ahol elézéleg tiizeltek, hamvas
pardzzsal letakarva siitotték meg. Erdélyi parasztok gyakorlatdban, kiilo-
nosen erdei favagés alkalmaval, ez az eljiris a szdzad elején még természetes-
nek szdmitott.

A hamuban vald siités olykor a tésztara boritott, esetleg ald is helyezett
nivénylevelek alkalmazdsidval kapesolédik, ami nemesak a tészta tisztan-
tartdsdt, de izhatdsokat is eredményez. Lepénykenyérrel kapesolatos magyar
példikat Gunpa rogzitett a Mezdségen .0

A pyurt lepénykenyér parazshan valé megslitése torténhet siitékévin
is. Az eljards csak a keleti magyar nyelvteriileten fordul el8, dsszes példait
GunNpA mezdségi anyagdbdl ismerjiik. Mez6kesziin, Ajtonban, Magyar-
fratrin, Berkenyesen, Magyarlétan és Magyarderzsen, ahol ilyen gvakorlat
emlékét megtalalta — és valamennyi romén példdndl is —, kivetkezetesen
az a helyzet, hogy a stitékdvet nem kizdrdlag a gyiart lepénykenyér siitése
céljara tartjak. Siitnek rajta hig tésztabél racntott palacsintdt is.31 GUNDA

_is hangstlyozza, hogy a néprajzi anyaggyiijtés médszerével elérhet6 ids-

szakban Erdélyben a siitékiévek hasznalata elsGsorban az utébbiak készi-
téséhez kapesolédik. 32

A gytrt lepénykenyér készitésénél a siit6kovet felmelegitik, felszinét
nem kenik be semmivel, rafektetik a tésztat, és ugyanigy betakarjak ham-
vas pardzzsal, mintha esak egy padkén silne. Anélkiil, hogy ezzel az euré-
zsiai siit6kovek elsédleges funkei6jardl véleményt nyilvanitanank, vildgosan
gy latezik, hogy az eszkoz hasznilata Erdély magyar és romén lakossdgé-
nal a gyirt lepénykenyér siitéséhez csak mésodlagosan kapesolddik, s nem
Gjabb fejlédés eredménye az, hogy domindnsan a kevert hig tésztaval 4ll
osszefligedsben. Indokolt feltevés, hogy e vidék lakossdga a gytrt lepény-
kenyér pardzeban-hamuban siit6ké nélkiil vals siitésével drzi a kdzépkortol
uralkodé megoldést a XX. szdzadig. ‘

2 EA 2512. 78. 1. Csermdk Géza gytijtése.
3 Guwpa, 1966. 299 ff.

31 Guwnpa, 1966. 209—304.

32 GuxDpa, 1966. 324.
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A magyar anyagban nem fordul el§ a lepénykenyér pardzsnal valo siité-
sének az a médja, amelyndl a tésztit vertikalis vagy azt megkozelits ferde
allasban kiilonféle médokon megtamasztva teszik ki a hé hatdsinalk.®?

Rostélyon vald tésztasiitésnek szintén nincsen nyoma.

Délkelet-Dunéantiilon a szézadfordulén kiilonféle tésztak, koztiik lepény-
kenyér siitésére helyenként haszndltdk a stitébtrdt. Lurdcsy Imre dids-
viszl6i megfigyelés nyomédn irja le hasznilatit: a siit6birdt feltdmasztva
alatta addig tiizeltek, mig a cserép kifehéredett; ,,ekkor szétkapartik az
alatta levé parazsat, a pardzs helyére tették a pogicsit, a puplikdval leta-
kartdk s féléra milva készen volt az illatos siitemény 3! FeltehetSen szokés
volt a siités ideje alatt a biira pardzzsal valé beboritisa is a fokozott h6hatds
érdekében, amint ezt az egész Balkénrdl ismerjiik.% A siitébirdhoz ezen a
vidéken siitéké alatét nem tartozott, a tésztat a tlizhelypadkdra fektettck.
Haszndltak a stitGbirat szabadban is, itt a lepénykenyeret bizonyéra a foldre
helyezték, mert a mfivelet lefras4ndl mas tdrgyat nem emlitenek.3® A siit6-
bura hasznédlata ebben az id6ben mér a tdrgy Dél-Dunantil—nyugat-
bécskai elterjedésteriiletének déli, elsésorban Drava menti szakaszdra kor-
latozédott. A lepénykenyér siitésének itt sem ez volt az egyetlen médja,
mésrészt a siitéblra alkalmazast nyert més tésztafélék esetében is.

Kizérélag kemencében siitotték alepénykenyeret csaknem az egész Dundn-
tilon, Alféldén, s igen gyakran az Eszaki-Kozéphegység tdjan, s6t a Drava
fels6 folydsédnal is. Rendszerként figyelhet§ meg, hogy ez esetben a felfdi-
tott kemencét gy készitik elS, mint a kenyér siitéséhez: az elhamvadt tiizels
hamujit, parazsdt a kemenecébdl kihtizzdk, a tésztat a megtisztitott kemen-
cefenékre vetik be. Vagyis a siités mddja kovetkezetesen eltér a kenyér

érett tésztdjabdl alakitott és a kemence flitésének utolsé szakaszdban a még

fel-fellingolé pardzstakaré kozepén megtisztitott helyre bevetett kenyér-
lepénynél (ldngos, langallé) szokisostol.

A puha lepénykenyér népnyelvi lerminoldgidja a recens anyagban igen
véaltozatos. Kizdrélag pogdese a lepénykenyér neve két jelentSs kiterjedésti,
Osgzefiiged terilleten: a Dundntial na-gyobb, déli részén és az egéuz keleti
magyar nyelvteriileten. A bukovinai székely telepesek a Binsigba maguk-
kal hozzdk.? A terminus mds elnevezdsekkel vegyesen, de rendszeresen

.88 Ez az eljdrds mind eurépai peremteriiletekrdl, mind azokkal szomszédos vidékek -
r6l ismert. Ld. pl. a lappok ferdén a tiiz mellé tdmasztott stitdkdveit, a fliggbleges
siit6felilletet nydjto skot kédllvényokat vagy a nyérs segitségével a tfizhely mellé
siilni dllitott nyugat-szibériai lepénykenyereket. Cavpnrrr, 1950. 3., 139. 1. és Szo-
KoLovaA, 1964, 66.

3 Brrrosics, 1911. 262,

35 1. pl. Gavazzr, 1965. 80.

3% Vo, KovAcs, 1954, 356.

37 Pl. Hertelendifalva, Székelykeve.
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jelentkezik az Kszak-Dundntilon, s szérvényos eléforduldsai egy északi
sdvban a Csallékéztdl a Nyitra vidékén, Biikkaljan, Bédva volgyén, Deb-
recen kornyékén 4t a keleti magyar nyelvteriiletic nyomon kévethetdk.

A nyugati és keleti pogdcsa teriilet kiozé az Alfldon bodag (bodak) elne-
vezés ékel6dik, amelynek nyugati-hatdra a Duna; a XVIII—XIX. szézadi
telepesek atiiltették a Bacskdba és Bansdgha; délkeleten az orszdghatdrig
ismerjiik, mig az Eszak-Tiszdntdlnak esupan délnyugati sarkdban fordul
el6. Vagylagos debreceni jelentkezése mar kivételnek latszik, a jelentds
varos kulturdlis gytijtészerepével magyardzhaté. A Berettyé t4jén és a
Rétkozhen szédmos végignyomozott adat szerint a szé ismeretlen. Eszaki
hatara és Jéaszsdg és a Godsllsi halomvidék, a Zagyva és Tarna mentén
azonban az orszaghatirig felnyulik.

Vakarcs, ill. vakars a lepénykenyér neve Eszakkelet-Dunéntaltsl a Bod-
rogkozig nyuld északi savban, s szérvinyosan felbukkanva délkeleten is.

Lényegesen kisebb teriiletre korlatozédik, de tajilag jellemzé néhany
tovdbbi terminus: sajlalan, ill. sételan a Zagyva kozépfolydsa tajan,® so-
viny Szeged kornyékétsl Kalocesdig és a Tisza mindkét partjan Szolnok
északi szomszédsigaban.® Torontiltorddra a Szeged vidéki telepesekkel
keriil. Laska az északi Kemenesaljén, helyenként a Bakony vidékén, elszi-
getelten a Nyitra mentén isA° Lokse néhol a Bodrog mentén.* A nyugati
Szigetkozt6l a Véagig lepény,** a Szigetkoz keleti részén, szérvanyosan a du-
nantali Kisalfoldre is dtnytlva keleilen 3

A Dunéntilon és az Alféldon a lepénykenyér helyi elnevezése rendszere-
sen hasznélatos a sds széval alkotott 4llandé jelzds dsszetételben: sdspogd-
csa, sosbodayg, séssovdny, sosvakarcs, séslaske. J61 megfigyelhets, hogy ez
a jelzds Gsszetétel els@sorban a pogdese terminusndl jellemzé. Zala, Vastél
eltekintve, ahol a lepényvkenyér készitésének intenzitédsa a szazadfordulén
mér igen csekély, az egész Dundntdlon tulajdonképpen a séspogdesa sz6-
osszetétel tekinthets dllandd terminusnak..A t6bbi elnevezéseknél a jelzett
teriileten beliil is inkdbb a vagylagossdg jellemz6, a sds- jelzs a bodag eseté-
133[1 sem elmaradhatatlan. Kivételesen el6fordul a sds- jelzfs sszetétel az
Hazaki-Kozéphegység tajan, illetve az erdélyi Mez&ségen is. '

¥ Galgahéviz, Tura, Szentlérinckdta, Szentmartonkdta, Tapidgyiorgye £ é
Ta,r'namé.%a., Kardesond. - S e Sdmmi

_® Dunapataj, Bdtya, Pusztamérges, Mdrahalom, Kiskundorozsma, Tdpé, Szeged,
Tiszasziget, Zagyvarékas, Jészkisér, Tiszandna, Kenderes. !
% Csehi, Szemenye, Borgdta, Kemenesmihdlyfa, Gyepiikajin, Karaké, Szentgal
ill. Nagycétény, Aha. ’

4 Erdéhorvati, Viss, Vajddeska, Mokcsakerész.

# Dunakiliti, Lipét, Sily, Viga.

13 Kisbodak. Kisbajes, Bécsa, Ravazd és Vdgfarkasdon is.
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A 2. térkép adatai

. Léabod, Kérdoiv 1964. Mike Gydrgyi gyfijtése.
. Sosvertike, MNA 48b, Péos Fva gy.

. Cun, MNA 56b, Zentai Jdnos gy.

. Kémes, Kérd6iv 1964. Zentai Jénos gy.

. Drévapalkonya, KovAcs 1954. 35. L.

. Mohdcs, Kérddiv 1964. Salga Jdnos gy.

. Baracs, Gomsooz 1910. 239. L.

. Dunapentele, EA 2612, 7. 1. Ceermélk Géza gy.
. Fehérvdresurgé, Kérddiv 1964. Pais Sandor gy.

Vie, Nagy 1910. 62. 1,

Isaszeg, Kérd6iv 1964. Szatmdri Zoltin gy.

Kiskunhalas, EA 2177. 278. 1. Nagy Crzirok Ldszldé gy.
Hédmezbvisdrhely, Kiss 6. n. 198, L

Zsaddny, Kérddiv 1964. K. Nagy Lajos gy.

Mezétar, Gomsocz 1910. 239, L.

Kenderes, Kérdsiv 1964, Kormos Ldszldé gy. ,,Méndrboday’.
Karcag, UMTSz

Sdp, Kérdéiv 1964. Molndr Ambrus gy. ..Molndrsovany” is.
Berettyoujfalu, Kérddiv 1964. Sdndor Mihdlyné gy.
Konyédr, Kérdsiv 1964, Molndr Ambrus gy.

Hosszupalyl, Kérdsiv 1964. Bodi Istvan gy.
Hajduiszoboszls, Kérddiv 1964. Pdsztor Krzgébet gy.

Debrecen, Hesepr 1935. 119. 1. és MNA 181. Ddm Ldszlé gy.

Hajdubdszdrmény, UMTRz.

Tiszavasvdri, Kérdéiv 1964. Gombds Andrés gy.
Beregdaréce, Kérdsiv 1964. Papp Zoltdn Sandor gy.
Szucsdg, UMTSz.

Szék, Kés 1959, 5. L

Feketelak, Andrdsfalvy Bertalan gy.

Vargyas, sajdt gy.

Egri, sajét zy.

Nyilvanvaléan masodlagos, pejorativ, a cigdnyok intenzivebb, ill. egysze-
riibb Ikiviteld lepénykenyér készitési gyakorlatdnak szamontartisiban
gyokeredzik a szérvinyosan, néhol mikrotéjilag is fellelhet§ cigdny- jelzés
dsszetétel: cigdnypogdesa, cigdnyboday, cigdnyvakarcs, cigdnyvakard, cigdny-
laska A

Végiil orszdgszerte eléfordul a molndr- jelzis Geszetétel, elsdsorban a pogd-
csa, ahol ezt nem haszndljak, a bodag terminussal is: mdndrpogdcsa, mondr-
bodag formdban.

Vajon szolgdlnak-e torténeti tanulsdggal is ezek au elnevezésck? Eztittal
a pogdese terminust utoljara hagyjuk.

A bodag szénak ’lepénykenvér’-en kiviil mas jelentései is vannak. Egyetlen
kivételtsl eltekintve a szd elterjedésteriilete az osszes jelentésvaltozatok
figyelembevételével is valtozatlan. A terminus — egész fent koriilhatdrolt -
elterjedésteriiletén - lepénykenyér mellett vakarédk tésztahdl késziilt ke-
nyérlepény’-t, illetve liszt, viz, sé és kevés zsir vagy aludttej~ tejfel keve-
rékébdl gyurt, lapos lepénnyé nydjtva megsiitott tésztat is rendszeresen
jelol a szdzadfordulén. Lényegében mindkét tésztaféle misodlagos, jobb
kiviteli lepénykenyérnek is tekinthetd. A jelentésvaltozatokat a hérom
tésztatéle formai megjelenése és lazitatlan volta foglalja egységbe. A Zagyva
kornyeken ugyanezen az alapon alakulhatott ki az djkori kdznyelvi értelem-
ben vett 'pogacsa’ jelentés, amennyiben itt sokfelé kivetkezetesen bodag-
nak nevezik a kiilonféle Gsszetételben gyurt, apréra szaggatott, tepsiben
stitétt pogacsakat is4 Kz utébbi jelentés szérvanyosan a Tiszantilon is
felbukkan. ElsGsorban a Dél-Alfsldén gyakran a kenyértésztabél zsirozva
hajtogatott, réteges, lapos lepény formaban megsiitott tésztat is bodagnak

nevezik. Szeged kornyékén néhiany kozségben (Mdérahalom, Pusztamérges,

Zakéanyszék) kizardlag, Szegeden pedig vagylagosan fehérliszt, tej, tojds,
zsir, élesztd keverékébdl felvert, mazsolaval keverve tepsibe éntétt kalacs-
tésztat jelent a bodag. A bodag szd elterjedésteriiletének délkeleti hatdrin
a kozvetlen szomszédsdgban gyakran tapasztalhaté, hogy a szé valamilyen
homélyos jelentése még ismeretes. fgy a baranyai Sepsén ‘rosszul sikeriilt
kenyér’, Dunaszekesén 'valami kemény’ jelentés keriilt el6 rakérdezésre.
"Rosszul sikeriilt, lapos tészta’ jelentés a Korss, Zagyva mentén is el&for-
dul, s Makén pl. bodagmejjt a lapos mellkast, atvitt értelemben ,erGtlen’”
ember.

A terminus dsszefliged alfoldi elterjedésteriiletén kivill a bodag 26 meg-
jelenik egy Zala — Somogy hatérén fekvs kisebb tombben. Itt a lepény-

M Chgdnypogdesa: Osztopin, Aha; cigdnybodag: Gomba, Monor, (xyongyospata
Maconka, Bérna; cigdnyvakars: Ecseg, Kesznyéten; cigdnylaska: Aha.
15 Pl. Ecseg, Tura, Galgamdcsa, Jdszberény, Tdpidgyorgye, Jdszdrokszdllds.
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kenyér jelentés hidnyzik. A szé egységesen a tekndvakarékbdl jé kenyér-
tésztaval kiegészitve siitott 0,56—1,5 kg-os kis- cipdt jelenti Sojtor, Patro,
Becsehely és Galambok kozségben. Ugyanezt nevezik itt vakarcsnak, pom-
posnak is. Valészinfinek latszik, hogy a bodag terminus ide lakossigmoz-
gas, hozzatelepiilés révén juthatott — ilyen folyamatra csak a kenyér téma-
kor terminoldgidjaban utal més példa is. 48

A sz6 elsd feljegvzése igen kés@i: BarOTr Szasd David 1792: ,bodak:
vakarts, vakart, vakarédk”. Kassat Szdkinyvében 1833-ban , bodak:
Palétz sz6, Bekotzén Borsodban gyakoroljik, ez helyett: Fonott kaldts.
Placenta ex massa farinacea contorta’. Kassai sajitos, egyediilallé értel-
mezése alapulhat félreértésen is. Bekolee, a hivatkozott kozség, a sz0 elter-
jedésteriiletének éppen hatdran fekszik, itt mér inkdbb csak a passziv szo-
kineshe tartozhatott. ‘

A bodag sz6 eredete az eddigi etimol6giai vizsgalatok szerint ismeretlen .4

A XVI. szdzadi magyar egyhdzi irodalom igen sokat foglalkozik a lepény-
kenyérrel, ez a terminus azonban sosem fordul elé. Ugy latszik, késén kia-
lakult tdjnyelviszd, akiinduldsnak azonban mind nyelvi alapja, mind fold-
rajzi helye bizonytalan. Jelentésviltozatai alapjan arra is gondolhatunk,
hogy itt a 'lepénykenyér’ és "tésztavakarékboil késziilt kenyérlepény’ jelentés
kezdettd] fogva egyiitt fut. A terminus kialakuldsdt nem tehetjiik a XVIIL.
szézadndl kordbbra. Ebben az idSben az orszig kozépsd részén a kenyér
hasznalata kétségteleniil elég intenziv és kivitele elég tokéletes ahhoz, hogy
a teknévakarékbdl késziilt, rosszul lazitott kenyérlepény és az erjesztetlen
lepénykenyér a kenyérrel szemben kozds nevezére keriilhessen. Emlékez-
tetnék arra, hogy az Rszaki-Kozéphegység vonaldban a Vértes-Gerencsétél
a Hegvaljiig a lepénykenyér az tijkorban (csaktigy, mint a tésztavakarék-
bél siilt kenyérlepény) vakarcs, ill. vakard néven ismeretes. Bar nem az egyet-
len lehetdség, de kézenfekvnek latszik, hogy a bodag terminus éppen e vidék
szomszédsigdban, vagyis mai elterjedéteriiletének északi részén alakul-
hatott ki. Ebben az esetben a (nem tudni honnan és mikor, de a XVIIL,
szdzad utolsé harmaddndl valdészinfileg nem kordbban) Dél-Dundntilra
keriilt telepesek a szét azonos jelentésben vihették magukkal. A lepény-
kenyér jelentés az itt még igen élénk pogdcsa ~ séspogdcsa hatisira elhalt,
tédrgyi oldalrél a vakarék tésztdbdl siilt kenyérlepény a helyi szokésokhoz
alakulva maradt fenn. E vidéken ugyanis a kisebb kenyér, cipé siitése nem
olyan kiforrott rendszer, mint az orszdg nagy részén, hanem altalanos, hogy
a tekn&vakarékbdl formalnak kis, dombort cipéeskat. Ezért nem stithetik

3 Pl. a pdr nevii erjesztéanyag kapesan.
4 TESz 1967. 317.
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lepény formaban a vakarékot, vagyis itt a bodag sz6 nem a tészta formajat,
hanem anyagat kisérte tovabb.

A vakarcs, ill. vakard terminus és a lepénykenyér kapesolata kdlesonosen
mésodlagos. Lepénykenyérnek ilyen elsédleges elnevezése mar csak azért
sem lehet, mert készitésénél kiillon kezelendd maradék, vakarék tészta,
amely az egésznek mindségét rontand, nincsen. A terminus pedig éppen a
tészta, ilyen eredetére utal, és elsddleges jelentése az erjesztett kenyér készi-
tésénél a teknlre tapadt vakarékbdl késziilt, kevéssé lazitott siitemény,.
amit az erjesztett kenyér elterjedését megel6zs, majd vele egy ideig jelentd-

‘ségben egyiitt futé lepénykenyér formajinak analégidjira lapos lepénnyé

alakitva siitnek meg. Erjesztett kenyértészta tekndkaparékdbol siilt kenyér-
lepény jelentésben a vakarcs szé a XIV. szdzad végétol,*® a vakaré a XV. szé-
zad elejétél eldfordul,® ebben az idében azonban a kenyérsiités aligha lehe-
tett dltaldnosan olyan kiforrott gyakorlat, hogy a tekndvakarékot mindeniitt

2o

elkiilonitették volna. Szélesebb korben ilyen rendszerrel csak kés6bben

‘szdmolhatunk. A tekngvakarékbél siilt lepény vakarcs ~ vakard elnevezése

azutan kiszoritotta a lepénykenyér korabbi nevét, jelen esetben a pogdcsa
szot. A folyamat lezajldsa ismét bizonyos id6t igényel. Ez a valtozds a kér-

‘déses orszagrészen a XVIL. szazad el§tt aligha torténhetett meg.

Elgondolkoztaté a lepénykenyér kis teriiletre korldtozédé sajialan ~ sota-
lan elnevezése. A sajialan alakvaltozat Kardcsondon®® és Tarnamérén keriilt
16,51 kdzvetlen kiznyelvi jelentése ’sétalan’. Ez az alak ’sétalan’ jelentésben
a régiséghen is elfordul, ismerjiik pl. a XV. szidzad méasodik feléb6l.®
A sajtalan ~ sdtalon nevi lepénykenyér épplgy séval késziil, mint a mas
neviiek, a kivitelben semmi kiilonbség nincsen. S8t a tészta tetejének séval
valé meghintése eléfordul itt is. Népetimoldgia szerint ez tréfis névadis,
éppen mert sds a lepénykenyér, nevezik sdfalannak — ami azonban nem tul-
gdgosan valdszind.

A savanyid melléknév vitatott eredetili szé. Egyes vélemények szerint a
magyar sé szirmazéka. Fiiggetleniil attdl, hogy ez a szdrmaztatds végiil
majd helyesnek vagy elvetenddnek bizonyul, tény, hogy a sds melléknév-
nek van kimutathaté ’savanyd@’ jelentése.5® Ennek alapjan feltehets, hogy
a sajtalun (= sdtalan) melléknévnek is lehetett a régiségben ‘nem savanyd’
jelentése. Ez esetben a névadis a lepénykenyér erjesztetlen, nem savanyt
mivoltéra utal, és az erjesztett, savanyt tésztdval, a kenyérrel valé szem-

15 Kildnféle kenyerck kézott BesztSzj 1270,

9 SchlSzj. 1861.

50 Kérdbiv 1964, Berényi Andrdsné gytijtése.

5t MNA. 120a. Palddi Kovdes Attila gytijtése.
52 Minmch K. ,sajtalan”, vé. BArczr, 1941. 272,
53 T.. BArczr 1941, 267.




bedllitdst, attél valé megkiilonboztetést fejez ki. Tlyen tipusi névadésra
mas nyelvekben is ismeriink példdkat. A bolgarban mdig intenzivebben hasz-
néljak az ’erjesztett kenyér’ jelolésére a kvasnik (‘savanyd’), mint a hljab
szot. A bvasnik ellentétpirja, a presnik, erjesztetlen lepénykenyeret jelent,
s annak megnevezésére ez az egyetlen bolgir szé. (Az azonos jelentésii piia,
ill. pogaia jovevényszavak.) A presnik a < presno “friss, édes, nem sava-
nyt’ jelentésti melléknévbél szarmazik. Erjesztetlen lepénykenyeret jelent
a szlovén presnec. a gzlovdk preinak, a fehérorosz presnjak is.5

Ahhoz, hogy a lepénykenyér ,,nem savanyd”’ elnevezést kapjon, eléfel-
tétel a savanyd, erjesztett tészta ismerete, vagyis az a tapasztalathdl
leszfirt Gsszehasonlitds, hogy ez utébbihoz viszonyitva a lepénykenyér ,,nem
savany@”, de nem sziikséges feltétleniil, hogy az erjesztett kenyér nevében
a savanyu szd valamilyen mddon szerepeljen is. A felsorolt szlav parhuza-
mokkal nem arra akartunk utalni, hogy a magyar sajlialan ~ sdtalan elne-
vezés kialakulasanal kiilsd példa okvetlenill kdzrejatszott volna.

Mondottuk, hogy ellentétpart képezé, savany, erjesztett tészta’ jelentésti
elnevezés hidnyaban is létrejohet a széban forgs terminus. Ugy latszik azon-
ban, hogy jelen esetben talin mégis volt ilyen ellentétpar. A kovdsz szénak
a magyarban két kézismert jelentése mellett ((kovaszmag’, 'kovész a koz-
vetett tésztakészitésnél’) egy harmadik jelentése is van: ’erjesztett tészta’ —
s ez utébbi nem a legfiatalabb a hirom korziil. Kozvetett bizonyitékokhsl
ugy latszik, hogy a kowvdsz 'erjesztett tészta’ jelentése a kizépkorban jelentés
nagysagu teriileten elterjedt, az Gjkorra azonban egy kisebb taji kivétel-
t6l eltekintve teljesen elhomélyosult.®® A kivételt képezd teriilet kzpontja a
Zagyva—Tarna koérnyéki palécsig, ahol a kovdsz szét méig haszndljak 'er-
jesztett tészta’ jelentésben. Legalabbisfigyelemre mélténak kell tartsuk, hogy
a lepénykenyér sajtalan (= nem savanyi) elnevezése éppen e vidék kozvet-
len szomszédsdgaban figyelhetd meg. Megengedhet8nek latom azt a hipo-
tézist, miszerint itt a népnyelvi sajialon (‘lepénykenyér’) elnevezés éppen a
kovdsz (‘erjesztett tészta’) ellentétparjaként alakulhatott ki. A sajialan
terminust a vidék lakossiga ma mar kizdrdlag gy értelmezi, ahogy koz-
nyelvileg ki is fejezi: sdtalan, azaz az eredeti jelentés teljesen elhomdlyosult.

A lepénykenyér sovdny ~ sovdnyka elnevezése a lepény alakban siitott,
de zsirral gytrt rangosabb és Gjabb készitményekkel vald szembedllitdst
kifejezd késti megjelslés. '

A laska terminussal részletesen itt nem foglalkozom, ez egyben a , kemény
lepénykenyér” altaldnosan elterjedt, jellemzd neve is, a kérdésre majd ott

5t Az adatokhoz sajét bulgdriai megfigyelések mellett 1. VARARELSKI, 1965. 60—
61., Kornik, 1943., EAJ 1965, 63/5., Macyvary-Kossa, 1929. 239., ZerewiN, 1927,
112., Maurizro, 1927. 306.

55 A kérdést részletesen elemzem lkéziratos kandiddtusi értekezésemben.
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térek vissza. Ide tartozik a lokse is. Az azonban mégis megjegyzendd, hogy
ahol Nyugat-Dunantialon a laska lepénykenyeret jeldl, a szonak mas jelen-
tése is van. Koziiliik a ‘lepénykenyér’ szorul ma inkdbb magyarizatra, amit
az e készitmény daltalinosabb elnevezésével alkotott szddsszetétel (luska-
pogdesa, pl. Karaké) terminusként valé felbukkandsa is jelez. Arra a kér-
désre, hogy a laska nevli puha lepénykenyeret miért nevezik igy, annak a
ma divatos kis méretli pogiesdktdl eltérd nagysagira hivatkoznak (pl.
Csehi).

A lepény szénak mind az él6 népnyelvben, mind a régiségben ’lepény-
kenyér'-en kiviil szdmos mas jelentése iz van. Téhbnyire lapos formaji
tésztdkat jeldl, gyakran toltott kivitelben. A turds, makos lepény sokfelé
ma is Ggy késziil, hogy kerekre nyujtott tészta kozepére teritik a toltelé-
ket, majd a tészta széleit korben felhajtjik. Sok vidéken a mult szdzadban
ez volt az egyetlen tbltott finnepi stitemény. Féleg kelt tésztabol késziil,
régebben kemence fenekén siitstték meg. A lepény a XV—XVI. szazadban
is valami rangosabb siilt tésztat jelent mar.’® Koztiik és a 'lepénykenyér’
jelentés kozt a forma lehet az Gsszekts kapocs. A sz6 eredete még vitatott.s?

A srigetkozi keleflen terminus a lepénykenyérnek a kenyérrel, erjesztett
tésztival vald szembedllitasit fejezi ki.

A lepénykenyér pogdesa elnevezése jovevényszd; a velencei olasz fogacciu
(‘panis focarius, hamuban giilt [lepénylkenyér’) délszldv kozvetitéssel
keriilt hozzank,® és dltalinosan elterjedt az egész magyar nyelvteriileten.
Ugy latszik, legaldbb a XVI. szdzad végéig csaknem kizérdlag erjesztetlen
lepénykenyeret jelent. A tészta ilyen jellege kapcsolédik ndlunk alap-
vetden a szohoz, pardzs alatt siitott volta csak vagylagosan. Gyakran ilyen
volt, de siilhetett mésként is.

A Besztercei Szdjegyzék az erjesztetés és a siités modja szerint hadrom ke-
nyérfélét kiilonboztet meg: panis kenyér’, asimus’pogdcesa’. s[ulbcinericium
’hamuban siilt pogdcsa’. Megismétli ezt a tagoldst a Schidgli Széjegyzék is
azzal a kiilonbséggel, hogy a subcinericium értelmerése itt pokronta >

A XVI. szézadbdl szdmos szétar-osszeallitds maradt fenn, ugyanekkor —
féleg az egyhézi vonatkozdsi — magyar irodalom is sokat foglalkozik a
kiilonbozé kenyérfajtikkal. E szovegeket jol megfigyelve tgy latszik, hogy
a korabeli szdhasznalat szerint kenyérnek érzik még az erjesztetlen lepény-

. A széjegyrékek féleg a szénak a felsoroldsban vald elhelyezésével tdjékoztatnak.
V6. BesztSzj. 1267, SchlSzj. 1858, Murm. 2090, SzikszF'. 69, MA 1621. 187.

57 Vi, BArczr, 1941. 189, 1.; KnIezsa, 1955, I/1. 684 gy ldtja, hogy inkdbb a szlo-
vik leperi johet a magyarbdl.

58 Kwipzsa, 1955, I/1. 427. ‘

50 A pokronte kihalt sz6, ez az egyetlen ismert el8forduldsa. Vo. Kximzsa, 1955,
I/1. 430.
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kenyeret és az erjesatett kenyeret egyardnt. Az el6bbi megkiilonboztets
neve, a pogdesa, gyakran jelzGként szerepel. Lassunk néhény példit els-
szor a szétarakbdl. Gyongydst szdtdr-toredél, XV1. szdzad elsd fele: azima:
sine femento: kowaz nélkwl walo pogacha: vel: kenyer. MURMELIUS 1533:
Panis — kener, panis fermentatus — kouassus kener, azimus panis — po-
gacza, pawis subcinericius — hanuas kener. CALEPINUS 1585: azymus —
kouaznalkwl valo kinyér, pogatsa, focarius panis — parasaba swtét kenyér,
hamuba swtot pogatsa, arloptitius panis — pogitsds kinyér. Szikszar
Fasrictus 1590: panis azymus — kouasz nekdlvalo kenier. Libum, azyma
— pogaczia, panis fumarius — kemenczeben szilt kenier, panis entyphaeus,
subcinericeus — hamuban silt kenier.

Jél megfigyelhetd az ingadozo széhasznélat, valamint helyenként a hamu-

ban valé siités képzettirsitasa a lepénykenyérhez a Jorddnszky codex (1516 —
19}, HELTAT (1551, 1565) és KAroLt (1590) bibliaforditdsanak parhuzamos
helyein, amelyekbdl csak néhanyat idéziink:

Mézes IV, 6. ;
Jorddnszky : eegy kollaar pogacza kynyereth,?
HeLTAT: es egy kouaBitalan” kenyeres kofart, az az
", pogatlat,’t :
Kirorr: egy koldr koudBnélkiil valé kenyereket.®

Mézes IV, 11. (a mannahullasrdl)
Jorddnszky: es mynth egy olayyval gywrth pogaczath
kynyereth [ythnek vala ew benne.$?
HgerrAatr: es pogatlot chinal vala beléle.54
KAiroL1: és tsindlnak vala abbdél hamuban siilt pogit-
fakat.

Jézsué 5.
Jorddanszky : es eweenek .. pogucza kynyereth,%
Hrerrar: koudBtalan pogéczokat,’
KArorr: kovéasz nélkiil valé kenyereket.5?

80 JordK. 130.

61 HerTar, 1551. 279a. '

8 KArowLr, 1590. — Kdrolindl a biblia tagoldsa a mdig érvényessel azonos, a vissza-
kereséshez a lapszdm jelzése nem sziikséges.

8 Jord K. 139—140.

8 Hmrnrar, 1551, 290.

8 Jord K. 294.

5 Hernrar, 1565. 17,

67 Kiror, 1590, Jézsué 5. 11.
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Birdk 6.
Hrurrat: és kéfite pogatlokat,®
KAiror1: kouiBnélkiil valé kenyer.®

Birdk 7.

Jorddnszky : egy kysded hamwban sylth arpa kynyr,°
 HEerTar: egy arpa pogacza,™

Kirorr: imé egy siilt arpa kenyérnec pogaczaia.™

Kirors forditdsiban (Mdzes I., 18., 5—6) Abrahdm elébb azt fgéri: ,,hozoc
egy falat kenyeret is”, majd igéretét beviltandé igy utasitja Sarat;, hamar
fies, végy hdrom mértéc semlye liftet, gyurd meg és [iifs pogdtfakat az hamu
alatt”. :

A szabadon fogalmazott szivegekben is hasonld fordulatokat taldlunk.
A XVI. gzdzad els6 negyedébdl fennmaradt prédikdcidban olvassuk erjesz-
tetlen kenyérrél: ,,mely napon a pogacza kenieret kel vala [uthnidk.”?s KuL-
0sAr Gyorgy 1574-ben tébbszor is elmagyardzza, hogy mi is ez a pogdtsds
kenyér: ,, ... az koviszos kenyeret hdzokban nem kell tartaniok, hanem
pogatsdual kell vala élniec.” Masutt: ,,az kenyerec-is koudB nélkil valoc,
az az: poghtsic voltanac.”™ TeELEGDI Miklés a kovésztalan kenyeret hol
pogicsinak, hol pogicsa kenyérnek nevezi, s eldrulja, hogy egykortan .
azt t6bbnyire hamuban stitik még: ,,nyluan ualo dolog peniglen, hogy akeco-
ron pogachanal, az az, kouaztalan kenyernel egyéb ot nem uolt.”? ., De
az pogacha kenyerec kbzbtt is ualogatalt telzline, es nem akarmi lleit [= se-
lejt] pogachat, hanem mentil [zeb lehet ollyat ualalztunc erre a dologra.
Szebbet peniglen az emberi okolsag nem talalhatot, es az emberi keez nem
stuthetet az oltyanal, kit igen [zep tilzta buza lilzt langbol, es nem az hamu-
ba, hanem uas kdzdt [ltnec.”? A hamuba takarva megsiitott lepényke-
nyeret Szrirar Mihdly (1544 —1560) egyik versében hammas pogdcsdnalk
nevezi,” ahogy Erdélyben mdig is gyakran hallani. E kifejezés megel8z-
hette a népmesékben is eluralkodott ,,hamuban siilt pogdesa’™ koriilirdst. 7

88 Henrar, 15665. 70—71.

0 Kirowrr, 1590. Birdlk 6. 19—20.
" JordK. 332,

1 Hrrrat, 15665. 74.

# Kirori, 15690. Birdk 7. 13.

2 WeszprK. 12.

7 KuLncsir, 1574, 246a és 269a.
7 TELEGDI, 1577, 476.

" TeELeEGDI, 1577. 477—478.

77 Szt. Illyésnek és Akhdb kirdlynak idejében l6tt dolgokbsl. RMET V. 22.
7 V6. Bexr, 1936.
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BeyTHE Istvdn a ,,pogdchas auagy eleztd nekil valo kinyer”-et a , koudz
auagy eleztds kinyér’-rel allitja szembe.? '

A lepénykenyér megkiilonboztetd neve tehdt az egész XVI. szdzadi iro-
dalomban pogdcsa. Megall snalléan is, de gyakori a pogdcsakenyér, tssze-
tétel és a pogdesds kenyér jelzds forma. A sz6téri anyag és az egyhézi tArgyt
szovegek kapesdn felvethet6 lenne, hogy a lepénykenyérnek kivetkezetes

kenyérként valé szdmontartisa el6bbi esetben a kozépkori latinhoz valé

igazoddsbél, s a rendszerezés erdltetésébdl eredhet, mig a bibliaforditdsok-
nal azt az alapszéveg, a magyardzatokndl és az dldozati kenyér milyensé-

gére vonatkozd felekezeti vitdknal pedig éppen a vita tdrgya involvalja.

Sajnos nem érvelhetiink ez ellen a vildgi tdrgvd irodalombél vett példék-
kal, mégis dgy l4tom, hogy bédr a fenti kérillmények nem elhanyagolhaték,
szdmolhatunk azzal, hogy a kézépkori magyar nyelvben, kériilbeliil éppen
a XVI. szdzaddal bezdrdlag, a lepénykenyér és az erjesztett kenyér egya-
rant viseli a kenyér nevet, ami viszont a kétféle készitmény egykort jelentd-
sége, intenzitdsa szempontjibdl is tdmpontot szolgdltat. A lepénykenyér
hamu-parézs alatt vald siitése ebben az idében lényegesen kiterjedtebb; mint
azt az Gjkorban tapasztaljuk.

A XVIIL. szazadban a pogdcsakenyér, pogdesds kenyér terminusok elt(in-
nek: a lepénykenyeret mér nem nevezik kenyérnek. CoMENTUS a , kenyér-
. siitésrél” cimi fejezetben részletesebben csak az erjesztett kenyérrel fog-
lalkozik, de még itt emliti meg a lepénykenyeret is. Szrricyr forditdsdban
a kenyér nevet azonban csak az els§ nyeri el, az erjesztetlen csupén pogdesa.
(,,A kovésszal siilt kenyérnek kettds héjja vagyon, és bel6l likatsos béli: a
kovasztalan gyart pogitsa tomott.”)s0

A pogdesa sz6 jelentésének kiterjedése mem lepénykenyér osszetételli
tésztakra kordn megkezd8dik (pl. 1544 ,,mézes pogacsa’’) 8 Ismeretes, hogy
specidlis stitipari készitmények mellett a népi gyakorlatban is 4ltaldnosan
elterjedt kiillonbozd tsszetételli gyrt, zsiros, apré pogicsikat is igy nevezték
késébb. Utébhi esetben a pogdcse nevet visel§ készitménynek elszor dssze-
tétele véltozott, s csak joval kés6bb forméja is. A szdzadfordulén ezeket a

pogécsakat igen gyakran a lepénykenyér szokésos nagysigit megkozelits

mdéretben stitik még, az apré kivitel egész késbi polﬂ&rl hatds eredménye-
ként lesz altaldnos.

Feltiing, hogy a lepénykenyér sdspogdcesa elnevezése a régiséghen hizil_ly-
zik, legalabbis egyetlen idevdgé adatot sem ismeriink.

A molndrpogdesa ~ méndrpogdesa terminus recens elfordulésai (vi. 2.

7 BEYTHE, 1584. 103—104.
8 ComJan. 406 —407.
81 OklSz. 654.

sz. térkép) jelzik, hogy alepénykenyér e birtokos jelzés dsszetételil elnevezése
orszagszerte ismert volt. A sz6 maig sokfelé jelent szabdlyos lepénykenyeret,
masutt azt a tésztit jeloli, amely a lepénykenyér szerepét késGhb dtvette:
a tekn&vakarékbél késziilt kenyérlepényt. A XVIIL. szdzad végén MAryUs
Istvan az Erdélyben igen intenziven készitett hamu-pardzs alatt siilt lepény-
kenyérrdl kizdrdlag e terminus kapesin emlékezik meg: ,, Molndr pogdtsdk.
A molndr médra, vizzel gytrt, s tlizhelyben siilt sziraz pogdtsik egyébként
leg-b&vebben s dllandoéul tdplalnak, de felette nehéz-emészthetsk, és a tiiz-
hellynek és hamunak szagja tobbire izeket megvesztegeti.”” Amit szembe-
allit vele, az mar ,,a tiszta iz(i, j6 vajjal és tojdssal gyiart, s kementzében jé
maddal meg-siilt pogatsak . . 782

A terminus analégidjdra ott, ahol id6kézben tjabb lepénykenyér elne-
vezések alakultak ki, ezek is dtveszik néha a molndr- jelz6t. Kenderesen
mondrbodag a lepénykenyér neve, mig a tekndvakarékbdl késziilt kenyér-
lepény Hoédmezbvisirhelyen méondrpogdesa és méndrbodag néven egyardnt
ismeretes; Sdpon ugyanezt mondrpogdesa mellett méndrsovdnynak is mond-
jak.
A molndrpogdesa terminus eredetének helyes magyardzatdt ma mar
sehol nem ismerik. Mivel a malmokban mind a molnar, mind az &rletésre
varakozék a XX. szdzadig szoktak lepénykenyeret siitni, a terminust a
népetimolégia a malomban vald siités koriilményével magyvardzza. Az igazi
kiindulast Taxics Sdndor vildgitotta meg elfszir a molndrok jirandésd-
gaira vonatkozé kozlésekkel.®® A molndroknak egykor — gy latszik szer-
zodésben is kikotott — joga, hogy a malomvédmban beszedett liszthél na-
ponta pogdcesit stithettek, illetve ezen a cimen bizonyos mennyiséget vissza-
tarthattak maguknak. 1703-ban Nagyfaluban példdul a molnirnak , min-
dennap egy-egy vajtoké liszt, pogacsdnak valé’ jart.8? A sdrospataki ispotdly-
hoz tartozé ,szegények malmdban’ 1685-ben ,,pogacza gyurd fa asztal-
kat” vettek leltirba.® A molndroknak ezt a haszonvételét a XVII. szdzad
végén mar tobbfelé tiltani kezdik. 1683-ban Tarpdn ,,az molnir pogdcsi-
zasa megtiltatott”. Masutt 1690-ben igy rendelkeznek: ,,Ezen malom &rletd
vémban tizedet ad, pogécsdzni pedig a molndrnak nem szabad, melyben ha
elérik, keményen megpélcdzzék.’®® A kedvezményezés megsziintével a ter-
minus értelme is elhoméiyosul ¥ A molndrpogdese kivitelében nem kiilon-

-8 MArvus, 1787, 112.
88 TaxAcs, 1907,
8 Tagics, 1907. 158,
8 RomAw, 1965. 107.
£b TAKAGS 1907. 158.
87 Azonos névalakuldara olyan teriileten is van példa, aholaz a » hazaival ketsegt,ele-
niil nem 4ll kézvetlen Osszefiiggésben. VILKUNA 1945. 21, régziti a 'lepénykenyér’
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bozott a nem malomban siilt pogdesa nevii lepénykenyértdl. E két koritl-
mény a kés6bbi jelentésbéviilés alapja. :

Emlitést érdemel, hogy a puha lepénykenyér neve sosem konvergil a
‘kenyérlepény langalld, lingos elnevezéseivel. Kz utobbi kifogistalan, a
kenyértél nem killonboz6 erjesztett tésztabdl késziil. Neve azonban a
siités Lkorilményeire utal. Ugy létszik, a siitésnek itt alkalmazott médja
a lepénykenyérétsl a régiségben is kivetkezetesen elkiilontil, a termino-
16gia kialakuldsa és kiilondllisa mésként nehezen lenne érthetd.

PALACSINTA

A keleti magyar nyelvteriileten a népi tiplalkozés hagyomanyos ételei kozé
tartozik a palacsinta, Kevert, hig tésztabol késziilt vékony lepény ez, ame-
lyet sokfelé a szazadforduléig siitdkére éntve siitottek. Az archaikus siitési
méd miatt a tésztara gyakran felfigyeltek. Legutébb Gunpa gazdag 1]
anyag bevonasaval Osszegezte a kérdést.® Miutén 6 pérhuzamosan vizs-
célja, mit siitnek sit6kovon és hogyan siitik (az dltaldnosan elterjedt) puha
lepénykenyeret, jol ldtja, hogy a siitékovek alkalmazésa a szazadforduldén
elsésorban a palacsinta, és csak alkalmilag a gytrt lepénykenyér stitéséhez
kapesolodik.,

Mi ez a kovon siilt palacsinta? Vajon a puha lepénykenyér egy tovabbi
valtozatédval van itt dolgunk? A kérdést indokolja, hogy a hig tésztabél
glitott lepénykenyér az etnolégiai anyaghan nem ismeretlen.

A palacsintdt hagyomdnyos ételként ismerjiik a Bodrogkozbdl, Rétkoz-
b8l, Szatmarbél és egész ErdélybsL® A rendelkezésre all6 leirdsok alapjan
dsszetételére nézve megillapithaté, hogy bér keverik csupdn liszt, viz,
s6bol is, mégis tejjel, tojissal készitett véltozata a dominéns, allandébb
megoldés. A tej, tojas nékiili kivitel csak alkalmi, ezt szegényesnek, hidnyos-
nak tartjik. Alapanyaga a btiza mellett gyakran 4rpa, alakor, vétér, haj-
dina, kukorica lisztje. Siitése kovon, azonos elv szerint ontottvas lemezen
vagy serpenyében torténik. A siitSeszkozre csorgatva a keveréket arra torek-
szenek, hogy minél vékonyabb tésztat nyerjenek. Ezt aztdn forditj ak, vagyis
mindkét oldalat siitik. A palacsinta kész sllapothan nem alaktartd, vékony,

jelentésii finn myllykyrsd terminust, de az elnevezés hdtterét nem ismeri. Feltehetd,
hogy a hazaihoz hasonl eredetii liszthél valt pogdesasiités a kozépkorban a molndrok-
nak nagyobb eurépai teriileten &ltaldnos kedvezménye volt.

8 4 sitdhovek ds Osi kenyédrfdlék. Gumwpa, 1966, 206 ff. . _

% Ay itt kovetkezd dsszegezés irodalmi forrdsai: Poxor: THEWREWE, 1829, MTSz
1. 1022., 1201., LAz4w, 1896. 32., Szimipy, 1909. 4., Kiss, 1932. 4—5., Ecsepi, 1935.
127—128., Kos, 1959. 4., Gunpa, 1966, 298 ff,
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hajlékony tésztalap, amibe gyakran gongyolnek tolteléket. A megfigyel6k
tobbszor hangstlyozzik tinnepi étel funkciéjat. Ezzel szemben kenyérszerti
fogyasztasira, ezt célzé kivitelére, egyetlen példdt sem ismeriink.

A tésztdt a siités koriilményeire utald kovomsili, kére-leppencs és vélto-
zatai mellett egész clterjedésteriiletén nevezik palocsintdnak is. A pala-
csinte nalunk olasz jovevénysz6,°® elsd hazai feljegvzdje a XVI. szdzad
mésodik felében éppen székely glosszator. A popanum sz mellé irta, nem
tartotta tehat kenyér funkceiéju készitménynek.™ (A fentihez hasonlé pala-
csintat az erdélyi fejedelmi udvarban a XVI. szdzad végén siitottek, csak
éppen nem koveén, hanem serpenyében.)® A palacsintianak egyetlen olyan
népnyelvi elnevezése sincsen, amely a lepénykenyér terminolégiajival
mutatna kapcesolatot. ;

Kelet-Eurépinak a Balkdn félszigettél a Nyugati-Karpdtokig hizédd
ovezetében, ahol a lepénykenyér készitése a XX. szdzadig igen élénk, az
mindeniitt gytrt tészta és hamuba-parizsba takarva, ill. a Balkdanon
foleg stit6bura alatt siitik meg. Krdélytél délre és északra is ismeriink kevert,
onthetd tésztdbol siit6kovon, fémlemezen késziilt lepényeket, ezek azonban
funkeciéjukat tekintve sosem lepénykenyerek, hanem legyenek barmilyen
egyszeriiek is, iinnepi tésztanak késziilnek.?

Mindezek alapjan gy ldtom, hogy a kevert tésztabdl siitékovon siitott
palacsinta nemesak legjabb fejlédési dllapotdban nem lepénykenyér, hanem
kordbban sem volt az. A tészta Ssszetétele a lepénykenyér kritériumainak

nem felel meg. Az a koriilmény, hogy a gabonafajték tekintetében régies

nyersanyagok hasznilatdt sokdig tovabbviszi, megerSsiti, hogy a tojds,
te] rendszeres jelentkezése nem csupdn Gjabb allapot kifejezéje. Funkeidja
sem valtozhatott meg maradéktalanul éppen a legrégiesebb magyar tap-
lélkozési vidéken. A kevert, hig tésztabél késziilt lepénykenyér a szomszé-
dos vidékeken is hidnyzik. Az igen archaikus siitési méd a keleti magyar
nyelvteriileten nem kenyér funkciét betsltd, hanem attél kivitelébhen és
felhasznalasaban kivetkezetesen eltérd erjesztetlen lepény készitéséhez kap-
csolédik a kozépkortdl.

Erdélyben a kenyér fogyasztdsa lényegesen kés6bb lesz olyan intenziv
és altaldnos, mint a dundntili, alféldi vidékeken. Szerepe van ebben a fold-
miivelés eltérd adottsdgainak, a tiizelSberendezés killonbségének. A kenyér
készitésében valé kisebb gyakorlat az erjesztési eljirdsok tokéletlenebb

voltat is maga utdn vonja. Ezért kiilonbséggel szdmolhatunk az iinnepi

tédplilkozas tésztdit tekintve is; mig nyugaton az mér kordn kelt kaldcs,

9 BAmozr, 1941. 233.

1 KolQl. 1577. 45.

92 RADVANSZKY, 1893. 217218,

% V6. VARARELSKI, 1965. 61., MaURIizio, 1927. 305—306.

6 Népi kultidra — ndpi tdrsadalom ) 81



keleten ezt a szerepet éppen a palacsonta tolti be elsdsorban. Ezzel szemben
mindazokon a vidékeken, ahol zdrt tiizeld, kemence a tiizelberendezés leg-
fontosabb része, a palacsinta csak egész késén, a XIX - XX. szizad for-
dul6jin keriilt a polgari konyhardél a paraszti taplalkozéasba.

KEMENY LEPENYLENYER — AL-LEPENYKENYER

A puha lepénykenyér mellett sokfelé készitenek szitdlt buzalisztbdl séval,
vizzel gyurt tésztit, amelyet sodrofaval késfoknyi vékonyra (13 mm)
nytjtva siitnek meg. Atmérdje 35—~45 cm. Kemencében siitik, tjabban
takaréktiizhely tetején is, itt inkdbb kisebb darabokra vigva. Az el6zd
esetben tobbnyire kenyérsiités alkalmaval készitik, gyakran a mér meg-
szildrdult kenyerek tetejére boritva siitik. Egyébként a kemence kitisztitott
fenekén a kenyerek bevetése elstt, vagy — gyakrabban — kiszedése utén.
Siités elétt a tésztat késhegoyel, villival megszurkaljik, hogy ne hélya-
gosodjék fel. Az emlékezettel elérhets id8ben csak kivételesen fogyasztjak
egy részét a siitéssel nyert 4llapothan, pl. Gerényesen, Batydn nagypén-
teken, a Zagyva, Ipoly menti palécoknsl pedig gyerekek friss csemegéje-
ként. Altaldnos felhasznaldsimédja ezzel szemben az, hogy a siités utdnkisebb
darabokra eltordelt tésztat elteszik, és néhdny nap, vagy csak hetek milva
forré vizzel megontve fogyasztjdk el. Soha nem f6zik, hanem szitdba, szii-
rébe téve csupan megpuhitjik a meleg vizzel. Kiilonféle izesit6ket tesznek ra.

Giyakran szerepel bajti ételként is. A Duna—Tisza koze keleti részén készi-

tenek belSle levest is gy, hogy a vizet rajta hagyjik. Mezei munkdnal
hasznaltdk igy. A ceglédi vasutasokat a rdkosi palyaudvarokon azért csi-
foltdk ,,ceglédi laskdsok’-nak, mert a magukkal hordott siilt laskdbol készi-
tett levest ettek.

Osszetételét és a felhasznalds id6pontjat kiemelve felvethets e tésztdnal
a kemény lepénykenyér hazai el6fordulasénak kérdése. MielStt itt 4llast fog-
lalndnk, ldssuk a tovabbi koriilményeket. .

A tészta a szazadfordulén Altaldnosan elterjedt a Dundntilon, a Duna—
Tisza kizén, s innen északra az Ipoly és Tarna hatérolta vidéken fel az or-
szaghatéarig. Neve itt egységesen laska, helyenként laksa. Jelenlegi ismerete-
ink szerint csak szérvinyosan fordul el8 a Tiszdnttlon és a Tarndtol keletre.
Kivételt képez a Bodrogkoz vidéke, ahol rendszeresebben jelentkezik loksa

néven.% Ahol az Eszak-Tiszdntdlon felbukkan, neve pdszka®® vagy ldngels
9 P, Ceglkdnydoroszls, Zalacséh, Szemenye, Kemenesmihdlyfa, Szenna, Kélmédnesa,
Panyola.
% Pl. Erdéhorvati, Viss, Vajddcska, Fényeslitke, Beregdardc.
% Kék, Kocsord, Panyola, Vésztd.
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(ldngells)."” A Dél-Tiszéntilon hatdrozottan djabb jelenségnek Ildtszik.

~ Makén csak a katolikus szegénység késziti nagypéntekre, laska néven. Igy

ismerték Kaszaper és Kevermes telepes falvakban is. Dobozon egyetlen
kinyomozhatd neve rongyos kapca, ami nem arra vall, hogy itt nagy miltja
lenne.

E , kemény lepénykenyér’’ tdsszetétele semmiben nem kiilonbozik a leves-,
vagy onallé ételként fogyasztandé f6tt tészta legegyszertibb, tojis nélkiili
valtozatatol. Megegyerzik a tészta kinydjtdsa, vékonysdga is. Ott térnek el
esupan, hogy az el6bbit siitik, az utébbiakat pedig f6zik. A gytrt, leves-

ben vagy 6nallé ételként fogyasztott tészta kiilénbozé moédon — f6ként
metéltnek — feldarabolt viltozatait a keleti orszdgrészen nagy teriileten

egységesen loskdnak nevezik. A *fOtt tészta’ jelentésti laska nyugati hatdra
Iényegében a Tisza vonala, bar szérvinyosan még a Duna— Tisza koze keleti
részén is el6fordul; keleten a magyar nyelvteriilet pereméig huzédik, tehat
Erdélyben is ismeretes; északon a Sajétél keletre jelentkezik. Vagyis a laska
sz6 az egész magyar nyelvteriileten hasznélatos, azonos vagy hasonlé 6sz-
szetételil gytrt, vékonyra nytjtott tészta jelentésben. Mig azonban nyugaton
ezt a tésztdt mindig siitik és ontve fogyasztjak, keleten fézik. Ugyanakkor
gy latszik, keleten az ilyen sszetétell siilt, ontott tészta lényegesen jelen-
téktelenebb, mint nyugaton, s amennyiben eléfordul, mas a neve.

Milyen tdmpontot nydjt a terminolégia? A lokse eurdzsiai vandorszdé.
A perzsabél (lakda, laysd) elindulva féleg az északi torok nyelvekben ter-
jedt el. Bar nem ismeretlen, messze nem 4ltalinos az oszmén-torokben; a
Balkénon hidnyzik. Az északi torokbdl szdrmazd jovevényszé az orosz,
ukrdn, beloruszban. Ehhez a vonalhoz kapesoljék a lengyel és szlovak ala-
kokat is.% A szé mindeniitt gyurt, f6tt tésztdt jelent a szétari adatok sze-
rint.* Egyediil Kntezsa kizol lepény’ jelentést (és csak ezt) a szlovakbdl,
ahol loka. Ugyanezt jelenti a (régiséghen hidnyzo) cseh loke&is.100 A magyar-
ban mind a régiséghen, mind a népnyelvben eléfordul a ma 4ltaldnosabb
laska mellett a laksa alak is. A sz6 kelet-eurépai elterjedése alapjan KNruzsa

¥ Arténd, Mezétur, Karcag, Kunhegyes, Debrecen, Tiszavasvéari, Tiszacszldr,
Vajddcska, Ricse és Torontalvdsdrhelyen is. :

¥ Vo. Kwiezsa, 1955, I/1. 307., Vasmer, 1953—1958. I1. 15., RapLorr, 1893—
1911, TIT. 729. .

9 Lakcha 'Vermicelli, macaroni, or long slices of paste put into broth’ STriNGass,1930.
1112, (XT—XII. szdzadi satvegek alapjén); laksa, ldysa ‘segmenta massae farinariae
tenuiora et oblonga, quae iuri Incoquuntur’ VoLrrr, 1855. 423.; kazdni tatdr, XV.
szdzadl djgur lakée ’Nudeln, Fadennudeln’, ’kleine Teigstiicke in Brithe gekocht’
VasMER, 1853 —1958, I1. 15.; oszmén-térdk lakde "patties of rolled paste’, 'Art Nudeln’
Kwirzsa, 1955. 1/1. 307.; orosz irodalmi lapsa, nyelvjdrdsi laksa, lokia, ukrdn laka,
lapia, lokia, lokfina, fehérorosz lapda, loksiny *Nudeln, Fadennudeln’, lengyel lokszyna
't* VasMer, 1953—1958. IL. 15. és Knrmzsa, 1955. I/1. 307. |

100 Kniezsa, 1956, I/1. 307. ¢
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a magyar alakot — GomBé6czeal ellentétbent®t — északrél, az ukranbdl
vagy a szlovakbdl kolesonzottnek tartja.lo?

A sz6 a magyar forrdsokban a XVI. szdzadban ]elemk meg, rigton két
" kiilonbozd jelentésben.

Az 1516 —1519-re datalt Jorddnszky codex blbhafordltasaban fordul eld
elGszor, erjesztetlen siilt tésztdk felsoroldsdsandl: ,es eegy kollaar pogacza
kynyereth olayyal [ylteth, es olayyal meg keenth laxaath kowaznal kyl . ..”
(Mézes IV. 6.)108 A megfogalmazdson tul az eredeti széveg, s HeErrar, KAroLt
e szazadbeli forditasai is valészin{isitik, hogy a lakse itt nem f8tt, hanem siilt
tésztat jelent.

Az erdélyi fejedelem udvari fGszakicsmestere a szazad végén laslcana.k
nevezi a gyurt, vékonyra nyujtott, felvagott, f6tt tésztat'®™ — de beszél
olyan laskdrdl is, amelynek kinydjtott tésztdjat fézés helyett meg kell
piritani” (- siitni), majd szitdba téve megdnteni. Kz utobbit bojtre késziti.1*

SzENczr MOLNAR Albert szétéra siilt tésztédnak, méghozzd toltottnek
ismeri: ,,laska, vajas tirds béles, Laganum”.

A | kemény lepénykenyér”, ill. az egyszeri (tojas nelkuh) gyurt tésztdk
osszetételében helyenkint méig készitenek tésztat, amit megtoltve siitnek.
Nagybajeson igy késziilt a kaposztisbéles, ebbe nyers vagott kdposztit
tettek. Siités utdn négyfelé vigtik, talba tették forrén, meleg tejfolt ontést-
tek ra, letakartik, hogy a gézben megpuhuljon. Ugyanilyen kiposztisbé-
lest a Somogy megyei Labodon ma egyenesen csépld-luskdnak neveznel. 198
Mindkét helyen megvan a laska nevii gyurt, siilt tészta is, amit megéntve
fogyasztanak. Malét, csiramalét orszdgszerte gyakran siitottek tésata-
héjban. Egyszerii gytrt tésztdt kerekre nyjtva a malét, csiram4lét raontot-
t6k, a tészta széleit korben felhajtva siitotték meg. Igaz, nem ismeriink
példat arra, hogy ezt az alitétet kifejezetten laskdnak nevezték, de a Molnar
Albert-féle béles laska mégis ilyesfajta tészta lehetett.

Ahol a magyar nyelvteriilet nyugati, északnyugati részén a laska puha
lepénykenyeret is jelent, ezzel pirhuzamosan megvan a szé 'gytrt, siilt,
ontott tészta’ jelentése. Mdsodlagos feliilrétegz8dés eredményének a ’puha
lepénykenyér’ jelentést tartjuk.

A Bodrogkéz vidékén, ahol a sz6 loksa hangalakban szintén mindkét fenti
jelentést hordozza, koziilik jelenlegi ismereteink szerint a ’gytrt, siilt,
ontott tészta’ a domindns, mig a ‘puba lepénykenyér’ esetlegesebb. Ugyan-

101 Gomeocz, 1905. 259.

102 Kwrezsa, 1955, I/1. 307.

103 Jord K. 130.

14 Rapvanszry, 1893. 91., 188., 245.
05 RapvANszky, 1893, 237 —238.

108 Kérddiv 1964, Mike Gyotrgyi gytijtése.
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ekkor eléfordul a gyuart, f6tt metélt tészta laska elnevezése, de ez esetben a
loksa hangalak nem. — Maga a loksa sz6 itt taldn kiilon késébbi, masodik
atvétel eredménye lehet. Ez a hangalak csak itt fordul el§ kis teriileten; '
egyébként mind a recens népnyelvben, mind a régiségbeh hidnyzik. Két-
féle ’tészta’ jelentése kozil itt is a puha lepénykenyér’ a hangstlyosabb,
mégsem egészen vildgos a magyar kornyezethen valé jelentéstorténete.
Mind targyi, mind terminolégiai szempontbél kozelebb vihetne ehhez a
kelet-szlovakiai magyarsidg hasonlé nevil "krumplis lepény’-einek és ezek
szlovdl rokonainak felderitése, amir6l ma csak szérvdnyos hiraddsokbdl
tudunk.1%? '

A lepénykenyér kemény valtozata jellemzd Nyugat—Ska,n'dinzi'via népi
téplalkozdsira. Norvégidban és Kozép-Svédorszdgban valéban kenyér
funkci6ban hagyoményos. Formai kivitele a mi ,kemény lepénykenye-
riinkével” mutat padrhuzamot. 1—3 mm vékonyra nytdjtott, 50—100 ecm
atmérsjl tésztalap, amelyet vaslemezen, késébb kemencében is siitottek.
Féleg drpa- és zablisztbé] gyurtdk, évente egyszer vagy kétszer nagy meny-
nyiségben készitették. Hzt a tésztdt azonban fogyasztdshoz nem éntik meg.108
(A vastagabb kemény kenyerek Skandindvidban nem lepénykenyerek, ha-
nem erjesztettek.). ‘

Eurépaban méasutt kemény lepénykenyérrél nem tudunk.1® Az Alpok-
b6l emlitett egyetlen idevdgé példindl kideriilt, hogy nem erjesztetlen
tésztarol van sz6.11% A jol ismert és igen archaikus délkelet-eurépai anyag- -
ban hidnyzik.

OsSzc_agezve megéllapitisainkat arrdl a tésztérél, amely osszetétele és
tdvoli eurépai padrhuzamok alapjan a kemény lepénykenyér hazai szerepének
kérdését felveti, a kiovetkezbket emlithetjiik. 1. A tészta Osszetétele a
lepénykenyér kritériumainak megfelel. Megjegyzésre érdemes azonban, hogy -
alapanyaga kizdrélag biza. Ezzel szemben a puha lepénykenyérnél, noha-
taplalkozasbeli jelentsége évszazadok 6ta visszaszoruléban van és ezzel
parhuzamosan anyagéra nézve merSben 1] tdrsadalmi kovetelmények ala-
kulnak ki, a XX, szédzadig fennmarad a tésztaerjesztést megel6zd korszak-
ban egyenérték(i drpaliszt hasznalata. 2. A , kemény lepénykenyeret” nem.
stitéssel nyert allapotban fogyasztjdk, felhaszndlaskor a tésztit rendszere-
sen megontik, ezzel a f6tt tésztikéhoz hasonlé allapotba hozzik. Funkeidja
ez utébbiakéhoz hasonlé és nem kenyérszerii. 3. Terminolégi4dja a puha

107 Pl. Imre—KAnmAN, 1957, 187.

108 T,, dsszefoglaléan GA'\!PBELL 1950. 96—107, 220 ff. és a svéd kenyer‘bfpusok
térképe. ‘
403 MAURIZIO 1927. 338. Par mm vastagsdgui lepenykenyereket emlit perzsa. or-

mény teruletr(ﬂ ezekrdl sajnos semimni részletes ismeretiink nines,
U0 L. Ruamm, 1908. 1012. 1. — V&, WoprNER, 1939. 117118, °
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lepénykenyérétél kovetkezetesen elkiiloniil és a f6tt tésztdkéval all domi-
ninsan kapcsolatban. 4. A lepénykenyér kemény valtozata a Karpat-
medencében él8 magyarsag foldrajzi szomszedsagaban néprajzi ismereteink
szerint mindeniitt hidnyzik.

Mindezek alapjin megallapithatd, hogy a , kemény lepenykenyer nalunk
csak dl-lepénykenyér. Kivételesen fellelheté kenyér funkeciéja nem eredeti.
Szamolni lehetne azzal a lehetfséggel is, hogy a készitmény az ételkészitési

technika és a mindségi kivetelmények differencidloddsa sordn rangosabb
valtozatként a puha lepénykenyérbél alakult ki. Ennek ellentmond a ter-

minoldgia kivetkezetes elkiiloniilése. Kapesolatot inkdbb az egyszert gytrt,
t6tt tésztakkal tart, az Osszefliggés részletei azonban nem kidolgozottalk,
mivel egyelfre tisztdzatlan a magyar népi taplilkozasban ma oly jelent&s
f&tt tésztédk korai hazai torténete is. A kapesolodas lehet@ségel mégis fel-
mérhetdk. A kasaf6zés (kisaételek), lisztfGzés (pépes ételek) utdan tért nyerd
tésztafézésnél a f6tt ételek mellett a lepénykenyérnél régéta gyakorolt siités
is szolgdlhat példaként. A kdsaként megfézott gyturt tészta, a vizben kifé-
zitt tészta és a siités utdn vizzel megpuhitott tészta a nyers allapotban
azonos lisztgyurma killonbézd médon elkészitett viltozata. Az al-lepény-
kenyér mind a XVI. szdzadi Gri konyhdn, mind a recens népi anyagban azo-
nos f{élkész nyersanyag (vékonyra sodort gytrt tészta) viltozatos felhasz-
nalasa (f6zés, siités-ontés, siités toltelékkel) egyik termékének latszik. Fo-
gyasztdsa sosem volt jellemz8 mértékben kenyérszeri, a tészta megintése
rendszeres velejaréja. Készitése ma csak a nyugati orszégrészen altalanos.
Szérvanyoes, hidnyzik, ill. Gjabbnak latszik keleten.

Pillanatnyilag eldonthetetlen, hogy itt, ahol a f&tt tésztdknak a dunan-
tilindl jéval valtozatosabb haszndlata (lebbenes, tarhonya) jellemzd, volt-e
a mai helyzet kialakuldsa el6tt lényegesebb szerepe. A kérdés megvila-
szoldsa vildgithatnd meg, hogy ahol itt ma kilonféle neveken (lingeld,
pdszka) fellelhetd, 1] jelenség-e, vagy régi gyakorlat elhalvényult tovdbb-
&lése néveserével, esetleg hosszabb sziinet utdn mésodszor jelent-e meg.

Az 4l-lepénykenyér liszt, s6, vizb6l gytrt erjesztetlen, siilt tészta. Egy ké-
561 periddusban mérete folytan formdajaban kozelebb 4ll az igazi, puha
lepénykenyérhez, mint annak 6sszetételilkben, alakjukban megvéltozott
leszdrmazottai. Ezek a parhuzamok lehetdvé teszik, hogy az al-lepényke-
nyér nevét helyenként a puha lepénykenyérre dtvigyék.

ES

‘A magyar népi. téplalkozasban tehat a le'pénykenyér frizsen készitett,
- frissen fogyasztott, in. puha vdltozata hagyoményos. Ez gytrt tésztabol
késziil. A kemény lepénykenyér, a tészta hosszabb idére elére valé elkészi-
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tése oly mértékben hianyzik, hogy azzal mint rendszerrel véleményiink
szerint a kizépkorban sem kell szamolnunk.

A puha lepénykenyér népnyelvi elnevezései kozill ma a Kdrpat-meden-
cében kolestnzitt pogdesa sz6 jelzi a legrégebbi réteget. Ez a tény mégsem
kormeghatirozé az ételtipus tekintetében. A korabeli termelés, a gabona-

feldolgozds koriilményeinek ismerete megerdsiti azt az etnoldgiai és arche-

ol6giai parhuzamok nyomén is adézé hipotézist, hogy a tésztasiités ismerete,
a lepénykenyér készitése a honfoglalé magyarsig kultirdjiba mér bele-
tartozott. !

A lepénykenyér torténeti szerepe ehgamtast nyujt a taplalkozas szerke-
zetének alakuldsdhoz is. Jelzi ugyanis azt az idGszakot, amely az erjesz-
tetlen és erjesztett tészta kozitt mar kovetkezetesen differencidl, ami egyat-
tal a kenyér Aaltaldnosabb elterjedésének, rendszeres készitésének vetii-
lete. Ez a fogédzépont természetesen a kenyér taplalkozdsbeli térnyerésé-
nek mds jeleivel is dsszevetendl — de elSlegezhetjiik azt az eredményt, hogy

 a koriilmények valdban egybevignak. A XVI. szdzadig a lepénykenyeret

cgyardnt nevezik kenyérnek és pogdesdnak is. A pogdcsakenyér székettdzés,
pogdcsds kenyér koriliras a XVI. szédzadban a pontosabb megjelolés sziik-
ségét fejezi ki, s a kovetkezé szdzadtél tobbé nem nevezik kenyérneka lepény-
kenyeret.

Ez a gondolatmenet egyittal felvet egy jelentéstorténeti hipotézist is.
Ha a lepénykenyér készitése a pogdcesa sz6 kilcsonzését megeldzi, mi lehe-
tett kordbban a tészta neve? Maig tisztdzatlan a kenyér szd torténete.
Finnugor eredete valészinfi, jelentése a felapritott lisztes magvak miné-
ségi meghatirozdsabdl, tehdt anyag, és nem kész étel nevébdl indul.M?
A magyarban els ismert el6forduldsitol (1315 k.) kezdve ’siilt tésztd’-t
jelent. 113 A kizbees§ évszizadok anyaghidnya még Athidalatlan, de szé-
molhatunk azzal a lehetdséggel is, hogy a kenyér szd mar a honfoglaldst
megelézé iddszakban jelolhetett siilt tésztat: a lepénykenyeret. Ugyanezen
fogalomnak a Kéarpit-medencében megismert és altaldnosan elterjedt 1j
elnevezése, a pogdesa, a régebbi névvel pirhuzamosan €l. Mikor a siilt
tészta (j, erjesztett tipusa megjelenik, megsiilt, kész formdjinak koril-
irdsdra nem alakul ki 4j elnevezés, hanem a kenyér szé jelentése béviil. Végiil
a kenyér mar csak ezt az 0j ételfajtat jeloli, mig az ujabb pogdcsa sz éppen a
régebbi ételtipus, az erjesztetlen lepénykenyér neve marad.

111 T4lasi Tstvdn opponensi véleményében ezt a feltevésermet nem osupdn valészi-
nfinek, hanem bizonyosnak itéli.’
aig BARCZI 1941. 159,
L Gyulafeherva.n Glosszdk, ahol mér sz:lmbohkusan fordul el§ egy latin distinetio
Bnagoya.r forditdsdban: In sacri altaris misterioc — [lee[n]t oltaru[n] kuner kepeben.
MOlv. 137.




A lepénykenyér szerepe a népi taplilkozdsban a kézépkortdl a XX. szd-
zadig jelentGsen megvaltozott. Ezzel parhuzamosan cserélédott anyaga,
valtozott megsiitésének mdédja is. A kiilonbségek a legkisebbek a téplal-
kozds egészében legarchaikusabb keleti magyar nyelvteriileten. Mégsem
csupén a régi elemeket oly gyakran 6rz8 bojti tdplalkozas survival jelensége
masutt. Erjeszthets kenyérgabona hidnydban az évszdzadok éta siilt tészta
f6taplalékra szokott tirsadalom szizadunk elején is rendszeresen visszanyul
az Arpabdl késziilt lepénykenyérhez. A siilt tészta uralkodé formaja a magyar
nyelvteriilet nagyobb részén mégis-a XVI. szazad 6ta az erjesztett kenyér.
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