Rakoskeresztir

Egy soknemzetiségli pesti keriilet maltjabol

A régi Keresztiir, a hagyomdnyos telepiilésszerkezet megsziinésével az 1970-es években nagyon ko-
moly sebet kapott. A mar a negyvenes évek végén feloszlatott, szervezett keretek kézott miikédo ko-
z0sségek utdan a lakohely milidje is eltiint. A csalddok, a rokonsdg szétszordodtak, a kézosségi iinnepek
megritkultak. Részben mégis ezek a mikrokézosségek Orizték meg a hagyomanyokat, amelyeknek
egyik legerésebben gydkeret vert része a taplalkozdssal fiigg 6ssze. Az 6sszegyiijtott ételreceptek szd-
mos érdekes otletet adnak a mai kor miikedvel6 vagy hivatdsos szakdcsainak, de komoly tdaplilko-
zdstorténeti forrdst is jelentenek. Megmentik legaldbb egy részét annak a — lassan teljesen eltiiné
— kultiranak, amelynek készonhetden a soknemzetiségii rakoskeresztiiri népesség tobb évszdzadon
at igazi k6zosségként létezhetett.

A konyv kiaddsdnak kezdeményezdje Addam Ferenc, szerzd- és szerkeszt6tirsai pedig Hodos Mdria,
Burger Erzsébet és Barna Andor voltak. Otleteikkel és gyu]tomunka]ukkalfelbecsulhetetlen értékii
segitséget nyiijtott Derczbach Istvinné, Epress Rezsoné, Toth Péter és Altziebler Karoly. A konyvben
leirt régi receptek kozloi gyermekkorukat Rakoskeresztiiron toltotték az 1930-as, 40-es és 50-es évek-
ben. Itt lesték, tanultdk el — szinte kivétel nélkiil az otthon maradé nagymamdtél — a konyhamiivészet
tudomdnydt. Mindez azt jelenti, hogy a bemutatott ételeket megkézelitéleg a maival azonos médon
készitették mar a XIX. szdzad mdsodik felében is. Az adatkézl6k tobbsége mar til van a hetvenedik
életévén, a legidbsebb pedig, Plesovszki Istvanné, Ilonka néni mdr a kilencvendétot is betéltotte. A
gyermekfejjel megszerzett tuddst késobb beépitették csaladjuk étrendjébe és a mai napig megorven-
deztetik a hagyomadnyos ételekkel az unokdkat.

Rakoskeresztur, a kornyékéhez kozeli falvakhoz ha-
sonloan, a torokkor végét jelentd felszabadité habo-
ruk idején teljesen elnéptelenedett. Ugyan 1699-t6l
mar vannak adatok a visszatelepiilésre, az elkovetke-
z6 nehéz id6szakokban — a nagy jarvanyok és a Rako-
czi-szabadsagharc idején — a lélekszam megrekedt.
A rakovetkezd évtizedekben, a kiilonbozd Ossze-
irasok bizonysaga szerint, a visszatelepiilé és tjon-
nan betelepiild6 magyar népesség mellett a szlovak
- vagy ahogyan 6nmagukat is nevezték: tét — nem-

Pesti ati részlet az 1930-as évekbdl

zetiség is jelentds teret nyert. Késébb — egészen a XX.
szazad elejéig — a telepiilésen Ok laktak a legnagyobb
szamban, s a tobbi nemzetiséget érintd asszimilald
hatasuk is a legerételjesebb volt. Az 1900-as évek
elejétdl azonban 6k is megkezdték a beolvadast, az
akkora mar talnyomo tobbségii magyar népességbe.
Hagyomanyaik szerint Nogradbol és Aszod kornyeé-
kérdl érkeztek.

A németek 1761-t6] — kezdetben szervezett akci-
ok keretében — folyamatosan telepiiltek ide. A ma
is megtalalhaté csaladok Osei Wiirttembergbdl,
Karinthiabdl, Stajerorszagbdl, Fels6-Ausztriabol jot-
tek. Oket a foldestr a kastelytol Pest irdnyaba ter-
jedd falurészen telepitette le, mig a szlovakoknak
a rakoscsabai irdnyban adott telkeket. A telepiilés
igy — a XX. szazad kozepéig €16 elnevezéssel — Né-
metfalura és Totfalura osztodott. Keresztirnak a mai
Rakosheggyel hataros részét Tabdnnak hivtak, ahol
viszont magyar €s tot vegyes lakossag élt.

1785-t6l tesznek emlitést a népszamlalasi adatok
arrol, hogy Rakoskeresztiron izraelita vallast csa-
ladok is élnek. 1810-t6l zsid6 anyakonyvek is fonn-
maradtak. Ekkor mar nyilvanvaléan temetkezéssel
és mas kozosségi feladatokkal foglalkozd Chevra
Kadisa, azaz Szent Egylet is m{ikodott a faluban, a
vallas neolog iranyzatat kovetd hitkozség pedig az

A ,Rakosmente szakacskonyve” cimii kotetet Budapest Févaros XVII. keriilet Onkorményzaténak Oktatasi és Kul-
turalis Bizottsaga tamogatasaval, Hodos Maria és Adam Ferenc koltségén 2007-ben a TIMAX Kft. adta ki. A szerzék

jelenleg a masodik, bévitett kiadason dolgoznak.
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1900-as évek elején alakult meg. Az 1907-ben késziilt
Osszeirasok kétszaz izraelita valldst rdkoskereszt-
uri lakosrdl tajékoztatnak. Lélekszamuk az 1930-as
évek végére megkozelitSleg Otszaz fére emelkedett.
A vészkorszak népirtasa kovetkeztében az itteni ko-
z0sség teljesen megsziint.

Az étkezési szokasokat a nemzetiségi hovatarto-
zas mellett természetesen erdsen meghataroztak a
vallasi el6irasok is. Elég, ha csak a katolikusok joval
szigorubb bojtolési kotelezettségére utalunk. A bete-
lepiilt németek teljes egészében az evangélikus fele-
kezethez, a szlovakok vegyesen az evangélikushoz
és — els6sorban a tabaniak — a katolikushoz, mig a
magyarok nagy tobbségiikben a katolikus egyhaz-
hoz tartoztak. Az izraelita vallas még a keresztény-
nél is jobban szabalyozza az étkezéseket. (A kereszt-
uri zsidok ebben jellemzden a neoldg vallasi irany-
zatot kovetd kozosségek szabalyait kovették.)

A jeles napok taplalkozési szokdsai

Az év jelentSsebb eseményeihez és iinnepeihez min-
dig egy-egy hagyomanyos ételsor is tartozott. Ennek
rendjéhez a XX. szazad els6 felében még szigortan
ragaszkodtak a kozosségek.

Osszel, kukoricafosztds idején a letort és szekereken
haza-hordott kukoricat a csalad és a rokonsag fosz-
totta az udvaron, majd kukoricagéréba vagy a pad-
lasra hordtak a megcsupaszitott csoveket. Amikor
befejezték a munkat, egy kancso kereszturi borral
kinalta meg a fosztokat a hazigazda, a gazdasszony
pedig fehér (16fogu) kukoricat f6z6tt, amit makkal és
cukorral szértak meg.

Sziiretkor, oktober végén puttonyokkal, kadakkal,
hordodkkal megrakva, az egész csalad kivonult a sz6-
I6be. Ebédre ilyenkor a haziasszony bogracsban f6-
z06tt birkagulyast, erds csoves paprikaval, amelynek
a levét is belenyomtak a levesbe.

A biicsut kévetd vasdrnapon rendezték a sziireti
balt a kocsmaban, ahol a sz6l6fiirtokbdl szololugast
készitettek. A follfosztds téli munka volt, ami kozos-
ségi egylittlétet és egyben mulatsagot is jelentett. A
munka befejeztével kereszturi bort s egy nagy tal,
makkal és cukorral (olykor mézzel) megszort fehér
kukoricat tettek az asztalra, amibdl a nOk és a férfiak
egyltt kanalaztak.

Amikor beallt a hideg téli id6jaras, elkezdddtek
a diszndvdgdsok. Ez a nagy csaladi munka — amely
egész évre megalapozta az étkezésiiket — szintén
kialakitott szamos vidam szokast. A diszndvagas
napjan koran reggel keltek. Forralt bort és palinkat
készitettek azoknak is, akik segiteni jottek a diszno
lefogasaban és a lesztiras koriil. A segéderd a kornyeé-
ken lako csaladok férfi tagjaibol kertilt ki. Csak azok
mehettek, akiknek elére szoltak. Ezen a napon nem
illett sehova hivatlanul bedllitani, feltartva a nagy
munkat. Ez {ratlan szabaly volt. Amelyik csalad vé-
res hurkat is készitett, ott kiilon személy kezébe adtak
a vér Osszegyjtésére szolgalo edényt. A disznotoros
mentisor a kovetkezdket tartalmazta: hiisleves hiisos

Csoészlegény és parja egy sziireti balon a 20-as években

csontbol, cérnametélttel; hiisos csont leves-zoldséggel, ece-
tes tormdval, kenyérrel; pecsenye, siiltkolbdsz, siilt hurka,
savanyuisdg, (egyes csalddokndl a toltott kdposzta is jdrta,
helyenként tejfolosen); hdjas pogicsa, csomori konyuvek és
rétesek (ldsd Rikosmente ételreceptjei — A szerk.). Ez utob-
biak mdr a 20-as, 30-as évek forduldjatol egyre ritkabban
jelentek meg a diszndtoros vacsordkon.

A kardcsonyestét nagytakaritas, agynema- és fiig-
gonymosas, tisztalkodas, tiszta ruhdba 6ltozés eldz-
te meg. Az ilinnepi asztalra a teritékek mellé egy
egész kenyeret, fonott kalacsot, bort, ostyat és mézet
tettek. A vacsora alatt a haziasszony nem kelhetett
fel, mert ugy tartottak, hogy akkor nem tojnanak a
tyukjai. Igy mindent alaposan el6 kellett készitenie
és a lanyai talaltak.

Az els6 fogas a mézes-mdkos tészta, amelyet kdzos
talbdl ettek. (Az evangélikusok zsirozva, a katoliku-
sok viszont nem, mert 6k még akkor bojtoltek. Az
egy talbol étkezés altalanos szokas volt. Tanyért leg-
foljebb kiilonleges alkalmakkor hasznaltak.) Maso-
dik fogasként savanyii kiposztalevest ettek fiistilt kol-
basszal. A kolbaszt az apa osztotta el a csaladtagok
kozott. A harmadik fogast az olyan finomsagok je-
lentették, mint a did, az aszalt sz616, az alma, a mézes
padlinka, a dids-, mdkos kaldcs és az ostya.

Szilveszterkor a vacsora els6 fogasa a tiirds-, mdkos-,
édes kdposztis-, savanyil kdposztis (kolbdszos) rétes volt.
Masodik fogasként kolbiszlevest ettek, majd fiistolt ol-
dalas kovetkezett, ami késziilhetett kaposztaval, de
krumplival is. A husleves is az étrend része volt.
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A leves utan megint a di6, az alma és a sz416 ko-
vetkezett. Ujév napjin mar koran reggel koszonteni
jartak a gyerekek és a felnéttek is. A koszontésért a
gyerekek diot, mandulat, almat kaptak, a felnéttek
palinkat, bort, rétest és hust.

A farsang utols6 napjaiban batyubalokat tartot-
tak, amelyeket altaldaban nds férfiak rendeztek. Oda
mindenki vitt magaval ennival6t. A batyuban siilt
csirke, rantott hiis, fank, pogdcsa és siilt kolbdsz volt olda-
lassal, és persze bor is. A farsangi mulatsag harom-
napos vigassagot, tancot jelentett, nem csak a fiata-
loknak, hanem a hazasparoknak is. A farsang utan
a katolikusoknal a nagybojt idészaka kovetkezett:
hamvazdszerdan és nagypénteken szigortu bdojttel.
Ezen a két napon csak haromszor volt szabad ét-
kezni, és csak egyik alkalommal lehetett jollakni.
Természetesen a halat kivéve csak hustalan ételeket
fogyaszthattak.

Huisvét hétfén reggel koran kiseperték a hazat, el-
mosogattak, bevetették az agyat, az asztalra pedig
fott sonkdt, piros tojdst tettek, s a lanyok vartak a lo-
csolokat. Régebben vodorrel, aztan bogrével, késébb
pedig mar csak rézsavizzel locsoltak. Locsolas utan
a sziilék hivtak be a legényeket a hazba, és megki-
naltak Oket sonkaval, tojassal és borral. A lanyok
a legények mellére rozmaringot, vagy kék jacintot
ttztek és kalacsot, tojast adtak nekik ajandékba. Fo-
étkezéskor tards-, makos- és iires fonott kalacsot,
huislevest, kocsonyat és sonkat ettek.

Piinkdsd vasdrnapjan az tinnepi ebéd hiislevest, por-
koltot galuskdval, lekvdros buktdt és iires kaldcsot jelen-
tett. Mivel ebben az id6szakban sok volt a munka,
igy mulatozasra nemigen volt idS. Vasarnap dél-
utanonként azonban Kkiiiltek tarsasagi életet élni a
kapu elé, a kispadra. Ahol tobben 6sszegyiltek, ott a
gazdasszony nyilt t(izon pattogatott kukoricit készitett
és azzal kinalta a beszélgetdket.

A rdkoskeresztiiri biicsiira kocsikon és gyalogosan
Kis- és Nagytarcsarol, Cinkotarol, Ecserrdl, Mag-
16drol, Mendérdl, Hosszuberegpéteribdl jottek a
vendégek. Akar a nagy tinnepeken, ekkor is alapos
takaritas elézte meg a vendégfogadast. Erre az al-
kalomra egy kemencényi foszlds, diés és mikos kald-
csot, kugldfot, tirds lepényt siitottek, de vagtak libdt,
és tyiikot is. Szinte kisebb lakodalomhoz elegendd
mennyiségeket féztek. A gazdasszony faradhatatla-
nul kinalta a kavét és a kalacsot, a hazigazda pedig
a palinkat. A rokonok és ismerdsok illé fogadtatasa
volt a legfontosabb feladat, mert ha ebbe hiba csu-
szott, a baratsagnak is vége szakadhatott. Az ebéd
els6 fogasaként tyik-hiislevest metélt tésztdval talal-
tak. A masodik fogasként a levesben f6tt hiis, tejfolos
uborkasaldtdval keriilt az asztalra. Utana kovetkezett
a liba- vagy csirkeporkolt galuskdval és csipds paprikdval
izesitett uborkasaldta. Gazdagabb csaladoknal rintott
hiis is el6fordult. Fézeléket nem illett ilyenkor felszol-
galni, mert az egyszer(i, hétkoznapi ételnek szami-
tott. Evés kozben bort és sort ittak. Befejezésként siilt
tésztdt talaltak. A délutani bucsuzkodasnal pedig a
maradékokbdl batyut készitettek a vendégeknek.
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Kiilon kell szolni a kenyérsiitésrol. Az 1930-as évek
kozepéig, a pékségek megjelenéséig és elterjedésé-
ig, minden hazban hetente, tiznaponta siitdttek egy
kemencényi kenyeret. Ez 6t-hat darabot jelentett. Az
4j kenyeret csak akkor szegték meg, amikor a régi
teljesen elfogyott. A kenyér nagy kincsnek szami-
tott, egyetlen darabkdja sem mehetett veszenddbe.
Siitésekor a tésztajabol hagytak egy keveset, s abbol
langost stitottek. A nagy langost fokhagymaztak, zsi-
roztak, az asztal kozepére tették egy nagy talba és
mindenki torhetett maganak. A gyerekeknek a szii-
16k adtak beldle. Kenyérszegéskor — tigy a katoliku-
sok, mint az evangélikusok — a kés hegyével mindig
keresztet rajzoltak a kenyér aljara.

Minden leanynak feladata volt a kenyérsiités fo-
gasainak elsajatitasa. Mar kiskoruktdl gyakoroltak a
dagasztast, igaz agyaggal. Az agyagot hetente hasz-
naltak a szobak padldjanak frissitéséhez. Kenyérsii-
tés utan a meleg kemencében szeletelt gyiimolcsot
szaritottak, amit eltettek télire, csemegének. Gyiimol-
csot, de télire befézott paradicsomot is tettek el tive-
gekben, dunsztolva. A pékségek megjelenése utan
egyre gyakoribba valt, hogy odavitték megsiittetni a
kenyeret, esetleg mas, tinnepi egytalételeket is.

Rékoskeresztir zsidé kozosségének
Unnepi és hétkoznapi tdplalkozasa

A naptari iinnepek a zsidoknal harom csoportot
alkotnak: a zardndok-iinnepeket (Pészah, Savout,
Szukkot), a biinbdnati iinnepeket (Ros haSana, Jom
Kippur) és az dromiinnepeket (Hanukka, Purim). Az
4j esztendd elsé tiz napja (szeptember vége — oktober
eleje) Ros Hasana, majd a hét nappal késobbi Jom
Kippur a megbanas, a kibékiilés és a jokivansagok
idészaka.

Ros Hisdnd napjain az étkezésben az édes izek do-
minaltak, hogy az 1j esztend6 ugyanilyen ,édes”
legyen. Ilyenkor kerek barheszt stitottek, sdrgarépit
féztek, szdrnyasbdl hiislevest, a leves-hiishoz mdrtdst,
siilt hiist és a végén almakompétot, almds pitét, mazsoldt
és mézet ettek. A Jom Kippurt, az engesztelés napjat 25

Széder-esti himzett macesztakaré az 1910-es évekbdl



oras szigoru bajt el6zte meg, ami aldl csak a gyerme-
kek és betegek kaphattak felmentést. A bojtot kdvetd
étkezés mentisora az tjévihez volt hasonlatos.

Koradsszel iilték meg a Szukkot napjait, a satoros
tinnepet. Ez egyrészt a betakaritas és sziiret, mas-
részt a pusztai vandorlasok emlékiinnepe. Feldiszi-
tett satrat épitettek, szdrnyas levest, toltott kaposztit és
flédnit ettek.

A téli Hanukka oromiinnepe kozel esik a kara-
csonyhoz. A jeruzsdlemi szentély visszafoglalasa-
nak és az olaj csoddjanak tinnepe. Ekkor a sziil6k
kisebb ajandékokkal lepték meg a gyermekeket és a
csaladok porgettytivel tarsasjatékot is jatszottak.

A tavaszi Purim éromiinnepén Eszter konyvének
torténetét hazrol hazra jarva adtak el a komédia-
sok. A haziasszonyok ajandékokat készitettek, finom
siiteményeket siitottek és kiildozgették egymasnak,
de a szegényeknek is. A legnépszertibb a Himiin-
zseb volt, ami makkal vagy szilva-lekvarral volt tolt-
ve, de siitottek kaldcsot, flodnit, habcsékot, piskotikat és
mézeseket is.

A Pészah is tavaszra (rendszerint aprilis kdzepére)
esik. Ez az Egyiptombdl val6 kivonulds nyolcnapos
tinnepe. Miel6tt bekdszontott, el kellett tavolitani
a lakasbol minden erjedésre és kovaszosodasra al-
kalmas élelmiszert. Kenyér helyett ezért ilyenkor
maceszt fogyasztottak, amely vizbdl és buzalisztbol
késziilt. Az tinnep estéjének Széder a neve, ami ren-
det jelent, azaz a nagyon szigoru vacsorakészitési
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szabalyok és az egész estét pontosan rogzit6 forgato-
konyv betartasat. A szimbolikus jelentésii macesztal
(szédertal) mellett fogyasztottak hilslevest maceszgom-
béccal, ciberelevest knédlivel, siilt hiist, szilvis gombdcot,
macesztortat, rakott maceszt, kindlit.

Az év utolso, juniusra es6 iinnepe a Savout. A
hagyomany szerint ekkor adta Isten a torvényeit a
zsid6 népnek. Ez az aratas tinnepe is, ezért istentisz-
teletkor Ruth konyvét olvastak fol. E kétnapos tinne-
pen elsGsorban tejes ételeket fogyasztottak.

A zsidok a mindennapi életben kovaszos kenye-
ret készitettek és ettek, szertartdsos célokra pedig
kovasztalan kenyeret (paszka, macesz) hasznaltak.

A keresztiri konyha targyi kultaraja

A XIX. szdzadban Rékoskereszturon az alfoldivel
megegyezd agasfas, szelemenes, vert fala épitkezés
volt a jellemz6. A hatvanas években mar csak két
ilyen hazat lehetett megtalalni, azt is a szomszédos
Rakoscsaban. Az épiileteket azonban a késébbiek
soran is gyakran készitették f6ldbdl, vert fallal vagy
valyogbol. Ezt a tipust épitkezést a konnyti, gyors
eléallithatosag, az olcsdsag, a viszonylag sima falak
€s jo hoszigeteld képesség tették kedveltté. (Csak ér-
dekességképpen jegyezziik meg, hogy még az 1800-
ban épiilt, 1945-ben lebontott régi kereszturi evangé-
likus templom falai is valyogbdl késziiltek bizonyos
magassag folott. Népi épitészetiink egyediilallé em-
léke lehetett volna Budapesten, ha megmarad...)
Ahelységek padlozatatsarga agyaggal tapasztottak,
ez a hasznalattol az ajtok koriil és az asztalnal gyak-
ran kikopott. A haziasszony ezért id6r6l-idére — al-
talaban a meszeléskor - feltoltotte, tapasztotta. Ez a
szinte ritudlis tevékenység, leggyakrabban a tavaszi
megujhodashoz és a husvéti tinnepekhez kapcsolo-
dott. A belsé falak jellemzdéen fehérre meszeltek vol-
tak, mig kiviil a magyaroknal a fehér, a szlovdk és a
német asszonyoknal a szines festés uralkodott. Els6-
sorban az utcai homlokzaton, ahol az oromzatig kék-
re, sargara, olykor rézsaszinre mazoltak a hazat, mig
a labazat fekete szint kapott. Tetészerkezetként a ha-
gyomanyos nyeregtetét alkalmaztak. Ezt naddal fed-
ték, amelyhez béséggel szolgaltatattak nyersanyagot
a kornyez6 patakok kiontési tertileti és a Merzse-to.
A faanyagot a kornyez6 erdékbdl hoztak. A fodémet
a haz hossztengelyében elhelyezett mestergerenda
hordta, amelyre a szélességnek megfeleléen, méte-
res kiosztasban, a keresztben elhelyezett gerendak
fekiidtek fel. Ezekre szogelték fodémként a desz-
kapall6 boritast, amelyet a padlastérben agyaggal
tapasztottak. A mestergerendat tarolo feliiletként is
hasznaltak. Ide tették az aprébb, 6vando targyakat,
erre akasztottdk fel a ruhanemit, labbelit, szersza-
mot. Helyi parasztasztalosok készitették a betétes
ajtokat és ablakokat, festésiik altalaban barna volt.
A kereszturi lakohaz abban is megegyezett a ha-
gyomanyos alféldivel, hogy eredetileg haromosztatu
volt. Az utca feldli részen helyezkedett el a tisztaszo-
ba, amit itt parddé-szobinak hivtak. Ezutan kovetke-
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zett a konyha, amely kezdetben egy légterti volt, a
XIX. szazad masodik felétdl azonban egyre tobb he-
lyen megosztottak — az eldszoba elédjének tekinthe-
t0 — pitvarra és a tulajdonképpeni konyharészre. Két
oldalt falakat htizva, széles, ajtonak latszo kerettel
valasztottak el a helyiségrészeket egymastol. A pit-
varbol kozelithették meg a szobakat, s ez a megoldas
arra is jol szolgalt, hogy a fiist ne mehessen be olyan
konnyen oda. A falkeretre kiviil s beliil altalaban
diszes, festett tanyérokat aggattak. Az altalanos ha-
gyomanynak megfelel6en, a két helységet elvalaszto
fal pitvar feloli oldalan — a gerendazathoz facsapok-
kal rogzitve — a pitvar egész hosszan végighalado
edénytarolo polc volt. Korai épiileteinken a pitvarok
mennyezet nélkiiliek, padlasba nyildk voltak, ké-
sObb azonban ez a rész is mennyezetet kapott.

A konyha masik oldalan legtobbszor a hitso szoba
helyezkedett el. Epithettek rneg a hazhoz folytatdla-
gosan tovabbi helységeket is: kamrat, istallot. A f6-
zéshez rendszeresen hasznalt alapanyagokat — bodo-
nokben a zsirt, kiilonféle taroloedényekben a babot,
lisztet stb. —legtobbszor nem a csak udvarrol megko-
zelithet6 kamraban helyezték el, hanem ebben — az
egyébként lakdszobaként szolgald — hatso szobaban.
(A ,paradést” ugyanis csak vasarnap, nagy iinne-
pekkor és vendéglatas alkalmaval hasznaltak.)

A konyha falai a magyaroknal fehérek voltak. A
szlovakok sajatos diszitésmoddal: a fehér meszes
alapra kék-barna-sarga frocskoléssel kissé a mar-
vanyt utanozo hatast tudtak elérni.

A legtobb haznal — vagy kiilonallo épiiletben,
vagy a haz végéhez folytatdlagosan hozzaragasztva
— épitettek nydri konyhdt is. Ez gyakorlatilag a hazban
1év6 konyha masa volt, kemencével és két ttizhellyel.
A tlzhelyek koziil az egyik gyakran épitett {isthaz
volt: ez egy olyan kalyhahoz hasonlitott, amelynél a
platni helyén egy nagy kerek lyukat hagytak, hogy
az iistot beiiltethessék.

A tarolashoz, az étkezéshez hasznalatos egyes
edényeket, eszkozoket szintén helyben készitették,
mas résziiket pedig vasaroltak. A helybéli bognar-
mestereknél lehetett megrendelni a kiilonb6z6 mé-
rett kadakat. (Kereszturon a sziiretel6 kad neve
luzgé volt), horddkat, a sz6l0prést, famozsarakat. A
szakajtokat, kasokat, kiilonféle tekndket, fakanala-
kat, gyalukat, siitélapatokat hagyomanyosan a vin-
dorlé cigiany mesterektdl szerezték be.

A mindennapi életben hasznalatos keramia taro-
léedények — fazekak, korsok, bogrék, talak, labasok
stb. — legfébb beszerzési helye Pesten, a mai Otven-
hatosok terén (a régebbi Felvonulasi téren) 1évé pia-
con vasaroltak, ahol a fazekasok is kiraktak a por-
tékaikat. A sériilékenyebb agyagedényeket gyakran
még 4j allapotban megerdsitették — drotoztattak — a
drétos totokkal, akik vandorutjuk soran rendszere-
sen felkeresték a falut. A tobbi eszkozt, edényt — az
ontottvas edényeket, tepsiket, kiilonbozé késeket,
ostya-siitéket, hurkatoltéket, festett disztanyérokat,
rétes-talakat — tobbnyire a vasarokbol hoztak.

Hédos Maria, Burger Erzsébet, Adam Ferenc
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Fl6dni, Ginnepi zsid6 siitemény

A mellékelt fotok és targyak
az Erd6s Renée Haz gy(ijteményébdl szarmaznak, kivéve
a macesztakard, amely a Zsid6 Mdzeum tulajdona.

Az ételreceptek az 5875. oldalon olvashatok.



