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Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasin
Korunmasi Sozlesmesi ve
Tiirkiye Macaristan Ortak Mutfak
Etkilesimi Projesi

M. Ocal Oguz*

insanoglu, atalaninin binlerce yildir kusaktan kusaga aktarip ginimize ulastirdig kil-
trel mirasin degerini onu kaybetme tehlikesi ile karsi karsiya kalinca anladi. Ozellikle
Ikinci Duinya Savagi, milyonlarca insanla birlikte somut veya somut olmayan sayisiz kil-
turel mirasin da yok olmasina neden oldu. UNESCO'nun insanligin bu son derece aci
ve pahali deneyiminden sonra kurulmasi anlamhdir. Ozellikle savasin yarattigr yikimi
yasayan devletlerin UNESCO catisi altinda kdltdrlerin korunmasi ve dostlugun, kardes-
ligin ve barisin araci haline getirilmesi icin caba harcarlarken ilk gézlerine carpan dogal
olarak “Somut Miraslar” oldu. Yikilan tarihi eserler, heykeller ve anitlar, harabeye dénen
sit alanlar, yakilan kuttiphaneler, yok olan yazma eserler ve doga harikasi mekanlar,
korunmasi gereken miraslar olarak streg icinde ¢ne ¢ikti. 1972 yilinda imzalanan Dun-
ya Kultdrel ve Dogal Mirasin Korunmasi Sézlesmesi, korunmasi gereken kultdrel miras
olarak elle tutulan, gozle goérilen yani bir “madde’si olani tanimliyor ve onun korun-
masini hedefliyordu. 1972 Sézlesmesinin bu sinirlayici tanimi, kuskusuz somut kultdrel
mirasin korunmasi icin énemli bir biling olusturmustur ancak somut olmayan kiltu-
rel mirasi icermedidi icin kabul edildigi tarihten baslayarak elestirilmistir. Bu elestiriler
UNESCO cevrelerinde sonug vermis, 1973 yilindaki Bolivya Deklarasyonu, 1989 yilinda
UNESCO tarafindan kabul edilen Geleneksel Kiltiriin ve Folklorun Korunmasi Tavsiye
Karari, 1994 Yasayan Insan Hazineleri Programi, 1997/1998 Insanligin S6zIG ve Somut
Olmayan Basyapitlari llan Programi ve nihayet 2003 yilinda imzalanan Somut Olmayan
Kdltarel Mirasin Korunmasi Sézlesmesi hazirlanarak somut olmayan kulttrel mirasin ko-
runmasi ile ilgili UNESCO mevzuati olusturulmustur.

Sozlesme, Uye devlet sayisi 195, ortak tye devlet sayisi 10 olan UNESCO'da 171 dev-
letin cok kisa bir donemde taraf olmasiyla uluslararasi alanda bir rekor elde etmistir.

* Prof. Dr, Gazi Universitesi Turk Halk Bilimi B&lim Baskani, UNESCO Turkiye Milli Komisyonu Somut Olmayan
Kiilttirel Miras ihtisas Komitesi Baskani ve Tiirkiye Macaristan Ortak Mutfak Etkilesimi Projesi YarGttictsd.



Turkiye bu sézlesmeye 2006 yilinda taraf olmus, sézlesmenin yonetim kurulu niteligin-
deki HukUmetlerarasi Komite'ye secilmis ve 2008 yilinda Hikumetlerarasi Komite'nin 3.
Olagan Toplantisina ev sahipligi yapmis ve Insanhigin Somut Olmayan Kilttrel Mirasi
Temsili Listesi'ne onerilen dosyalari inceleyen Alt Organda 2008-2010 vyillari arasinda
gbrev yapmis ve yizlerce dosyanin incelenip karara baglanmasina katki saglamustir.

Sozlesme, kendisine taraf olan devletlerden “egemen olduklari topraklar” tzerindeki
kulttrel mirasi korumalarini bekliyorsa da uluslararasi isbirligi ve yardimlasma icinde,
somut olmayan kulttrel mirasin korunmasini, gelecek kusaklara aktarilmasini ve kar-
silikl degerbilirligin, dostluk ve kardesligin gUclendirilmesi icin caba harcanmasini da
ozellikle tesvik etmektedir.

Turkiye ve Macaristan da iki dost Ulke olarak, S6zlesmenin bu yonind ve ruhunu
en iyi sekilde hayata gecirme ve diger Ulkelere 6rnek olma sansina ve potansiyeline sa-
hiptir. ki Glkenin isbirligi ile gerceklestirilen bu proje, hem Tirkiye-Macaristan dostlugu
ve isbirligi hem de bilimsel alanlarda birlikte calisma kdltlrt ve deneyimi olusturma
bakimindan son derece 6nemlidir.

Mutfak kdltird, gerek etrafinda olusan gelenekler, sanatlar ve ritGeller, gerekse doga
ve cevreyi deneyimlerle kiltirel mekana donustirme bakimindan etkin yeri ile onemli
bir somut olmayan kdltdrel miras alanidir. UNESCO Somut Olmayan Kultirel Mirasin
Korunmasi Sozlesmesi etrafinda uluslararasi toplumda ve uzmanlar arasinda olusan de-
neyim, mutfak geleneklerinin kilttrel mirasin kusaktan kusaga aktariminda énemli bir
yerinin oldugunu gostermistir. Nitekim taraf devletlerin UNESCO listelerine sundugu
mutfak temali miraslar ilgili kurullar tarafindan bu yontyle incelenmekte ve kiltir akta-
rimina katkr saglayanlar Acil Koruma veya Temsili Listelere alinmaktadir.

Turkiye ve Macaristan yUzyillardir kiltdrel alis-veris ve etkilesim icinde deneyimler
paylasmis, ortak miraslar olusturmus iki tlkedir. Mutfak alanindaki karsilikli etkilesimin
bicim ve yonlerinin arastirildigi bu proje, mevcut dostluk ve isbirliginin giclendiriime-
sinde bir arac olabilecedi gibi, geng kusaklar tarafindan bilinmeyen ve gtinden giine
yok olma tehlikesi altina giren kaltur varliklarinin arastirilip 6grenilmesi ve paylasilip ko-
runmasina da éncultk edecektir. Halk bilimi derleme ve arastirma teknikleri ile Somut
Olmayan Kulturel Mirasin Korunmasi Sézlesmesi ilkeleri kapsaminda yurittigimuiz ve
benzerlerini daha 6nce Makedonya ve Romanya ile de gerceklestirdigimiz bu ¢alisma-
larin yeni projeler icin ilham kaynagi olacagini umuyorum.

UNESCO Tarkiye Milll Komisyonu ve UNESCO Macaristan Milli Komisyonu isbirli-
ginde Turk ve Macar mutfak ve somut olmayan kdltirel miras uzmanlarinin bir araya
gelerek gerceklestirdikleri alan calismalari ile ortaya ¢ikan bildirilerin sunulup tartisila-
cagi bu toplanti uzun bir hazirlik ve iki Glkede yUratalen alan arastirmalarinin sonunda
ortaya ¢ikmustir. 17-23 Nisan 2016 tarihlerinde Turkiye'nin Ankara, Eskisehir, Kitahya, Iz-
mit, Tekirdag ve Istanbul illerinde ve 9-18 Mayis 2016 tarihlerinde Macaristan'in Karcag,



Kisujszallas, Jaszbereny, Jaszfenyszaru, Budapeste'te tlke uzmanlarinin katilimiyla alan
arastirmalari gerceklestirilmis, bu calismalarda elde edilen veriler analiz edilerek bugln
sunulan bildiriler yazilmistir. Arastirma stresince Tarkiye'den 35, Macaristandan 25 top-
lamda 60 kaynak kisi ile gortsdlmustar. Alan arastirmalarina Macaristandan halk bilimi
ve somut olmayan kilttrel miras uzmanlari olarak Mihdly Hoppal, Julia Bartha, Janos
Sipos, Edit Batho, Andrea Ban, David Somfai Kara, Eva Dedk katilmistir. Turkiye'den ise
halk bilimi ve somut olmayan kiiltiirel miras uzmanlan olarak Evrim Olcer Oziinel, Dilek
Turkyllmaz, Adem Kog, Selcan Gurgayir Teke, Ezgi Metin Basat, Tuna Yildiz ve Zeynep
Safiye Baki Nalcioglu katiimistir.

Bu degerli isbirliginin gerceklestiriimesini saglayan Turk ve Macar makamlari, bu
projenin iki Ulke arasindaki kilttrel ve akademik iliskileri gUclendirilmesi ve gelecekte
baska konularda da ortak projelerin gelistirilmesi konusunda gicld bir kapi araladilar.
Gelecekte daha buyuk projelere zemin hazirlayacagina inandigim bu énemli projenin
uzman ve yonetici ekibine ve kusaktan kusaga aktararak yasattiklari mirasi arastirma
ekibimizle paylasan Tirk ve Macar kaynak kisilerimize tesekkir ederim.






Egy Kozos Projekt Torténetérol
Torok-magyar egylittmiikodés

Mihaly Hoppal*

Amikor elészor felmerdilt annak a lehetésége, hogy a Torok UNESCO Bizottsag Ma-
gyarorszagon kivan kutatdsokat végeztetni és ehhez egy magyar partnert keresnek,
azonnal felvetédott bennem annak lehetésége, hogy a torténelmi kapcsolatok negativ
értékelését, amijocskan benne van a magyar kdztudatban, ezzel az egytttmuikodéssel
némileg javitani tudjuk. Az elmult néhany évtizedben, amikor az UNESCO périzsi koz-
gyUlésein és mas nemzetkozi tandcskozasok alkalmaval taldlkoztam a torok kuldottség
tagjaival, akkor mindig igen szivélyesen Udvozoltik egymast, annal is inkabb, mert az
adott témak megvitatasa soran mindig azonos véleményen voltunk, anélkil, hogy eld-
zetesen egyeztettik volna elképzeléseinket. Kilondsen igy volt ez azokon a targyaldso-
kon, amikor a szellemi kulturalis 6rokség kérdéseit vitattuk meg. Minden bizonnyal ez
annak a kulturdlis hattérnek volt kdszonhetd, hogy az elmult évszazadokban hasonld
kulturdlis felépitményt produkalt a két orszag. Egyszer(ibben mondva, a paraszti és vi-
déki kultdra hasonloképpen érizte meg azokat a kulturdlis hagyomanyokat, amelyeket
megvédeni tervezett az UNESCO.

Orémmel vettitk tudomésul, hogy a korabbi torténeti események ellenére a két nép
kulturdja megdrizte a mélyben Iévd kulturtdrténeti azonossagokat, illetve hasonla-
tossagokat. Azért is orommel fogadtuk az Eurdpai Folklor Kézpont korabbi terveivel
teljesen egybevagd torekvést és terveket, melyek a torok fél eléterjesztett 2014-ben.
Egyfajta népi diplomacia megalapozédsanak lehetéségét lattuk abban a térekvésben,
hogy a torok kultdra hatdsat érdemes megvizsgalni azokon a terlleteken, amelyek ko-
rabban a nagy torok birodalomhoz tartoztak, mert ez nem pusztan hatalmi poziciot je-
lentett, hanem kulturdlis hatasokat is. Ezeknek a kulturalis hatdsoknak az atvétele azon-
ban mindig a kdznép szintjén tortént, melyet lehet befolyasolni, de teljesen atalakitani
vagy meghatérozni nem lehet. A kulturdlis antropolégus szavaival mondva, csak olyan
dolgokat vesz at az egyik kultUra a méasiktol, amelyek nemcsak, hogy szimpatikusak,
hanem beillesztheték a masik kultura, az dtvevd kultdra rendszerébe. Ha ezeket az ilyen

* Prof. Dr. Hoppal Mihaly DSC, a Magyar Tudomanyos Akadémia BTK tudoményos fémunkatarsa.
hoppal.mihaly@btk.mta.hu



pozitiv példékat felerdsitjik és lathatéva tesszik - netdn tudomanyosan is megmagya-
razzuk -, akkor tettlink egy Iépést a kilonbdzd kultdrak kdlcsdnos tisztelete, megértése,
elfogadésa felé. Mindezek a kulturak kozotti békés egymas mellett élés alapkovei.

2014 juniusaban eléadast tartottam Ankaraban, majd Ovéri Janos, akkori ankarai ma-
gyar nagykdvet megszervezett egy talalkozét Oguz Ocal Urral, a Torok UNESCO Bizott-
sag elnokével, hogy megbeszéljiink egy jovébeli egylttmUkodés lehetdségeit. A meg-
beszélés eredményeként egy kis torok kildottség érkezett Magyarorszagra még azon
a nyaron, és ez a kuldottség meglatogatta a karcagi fesztivalt, mégpedig azért, mert
a kunok hagyomanyaként megmaradt étel, melyet ott f6znek, jellegzetesen régi ha-
gyomanyok 6rzéje. Ugyanekkor Pécsre és Pécs kornyékére is elldtogattunk, vagyis Ma-
gyarorszagi déli vidékeire, Mohacs kornyékére, és ebbdl az alkalombol felkerestik azt a
helyet is, ahol Nagy Szulejman elhaldlozott, mint kdztudott, Szigetvar ostromanak ide-
jén. A torok kuldottség megismerkedett a ldtogatas alkalmaval egész sor olyan étellel,
amely feltehetéen torok hatasra honosodott meg Dél-Magyarorszagon. Mindezen ta-
pasztalatok alapjan elkezdtik kérvonalazni a kdzos kutatasok lehetséges munkatervét,
amelyben elséként az ételkultira kézos vondsait kivantuk feltarni, de természetesen
a népi kultdra mas terlleteit is célba vettiik. [gy a népzene teriiletén mér kideritett,és
Bartok Béla altal is feltart, torok-magyar dallamegyezések, népzenei parhuzamok kuta-
tasatis célul tlztuk ki, ezen kivil pedig a népszokasok, a temetkezési ritusok, a népm-
vészeti motivumok és az oltdzetek hasonlésagara is figyelmet kivanunk forditani. En-
nek a tervbe vett munkdnak az elsé részét teljesitettik azaltal, hogy 2016-ban el&szor
a magyar kutatok elindultak Torokorszagba, ahol dprilis 16-tél 24-ig, kdzdsen a kutatas
torok résztvevdivel tobb torok, koztlik nogaj tatar kozdsséget is meglatogattunk. Majd
pedig a torok kutatok jottek Magyarorszagra, ahol a kunsagi és jaszsagi hagyomanyér-
76 kdzdsségek kulturajaval ismerkedhettek meg.

2016 oktéberének elején egy kdzdsen megtartott révid szimpdzium keretében sza-
moltak be a kutatdsban résztvevék az altaluk feltart érdekes kulturélis parhuzamokrél,
és ezeket az eredményeket egy kotetben kivanjuk kozreadni. Remélhetéleg az egyditt-
mUkodés folytatodni fog a kdvetkezd években, hiszen az elsd etapban lényegében
csak a kulinaris kultura egyezéseit tartuk fel.
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Az Etkezés Szemiotikaja

Mihaly Hoppal*

A hatvanak évek elején, a strukturalista és szemiotikai kutatdsok elsé jelentés muvei-
ben, amikor megfogalmazott feladatként a mindennapi élet eseményeinek vizsgéla-
tdhoz is hozzalattak, az ételek és az étkezés jelrendszerként valod értelmezése azonnal
az elemz6 érdeklédés homlokterébe kerllt. Igy Roland Barthes a taplalkozas rend-
szerében nehézség nélkul megtaldlta a langue (nyelv) és parole (beszéd) Saussure-i
megkulonboztetését, amikor igy irt:, Az étkezés nyelvét alkotjdk: 1. a kizarasi szabalyok
(étkezési tabuk); 2. a meghatarozandé egységek jelentéshordozd oppozicidi (példaul: a
sés/édes tipus); 3. a tarsitasi szabalyok, akér szimultdnok (egy fogas szintjén), akar szuk-
cesszivek (egy mendi szintjén); 4. az elfogyasztas illemszabalyai, melyek talan egyfajta
étkezési retorikaként mikodnek. Az étkezés roppant gazdag,beszéde” magaban foglal-
ja az elkészités és Osszetarsitas minden személyes (vagy csaladi) véltozatat (egy csaldd
konyhajat, melyet bizonyos szokasok hataroznak meg, s amelyet ideolektusnak lehet
tekinteni). A mend pl. nagyon jol szemlélteti a nyelv és a beszéd jatékat: minden men(
egy (nemzeti vagy regiondlis és tdrsadalmi) struktdrdra vonatkoztatva jon létre, de ez
a napoktdl és a felhasznaloktol figgden kilonféleképpen telitédik”!(Barthes,1976:26).

Erdemes itt a francia tudos megallapitasat kiszélesiteni olyan értelemben, hogy az
ételnek (s altaldban az étkezésnek) egyik jellemzé jegye az, hogy jelként értelmezhetd
a tarsadalmi haszndlat szférdjdban. A legismertebbé valt etno-kulinéris elmélet még-
sem ezen az Uton halad, hanem a legalapvetébb materidlis ellentétparok terminusai-
ban szél a kultira mas természet(, nevezetesen a szellemi szférdjdhoz tartozé ellentét-
paroktdl. Ezek a nevezetes alapkategdridk a nyers, a fétt és a rothadt (Lévi-Strauss 1977:
221-228).

* Prof. Dr. Hoppal Mihdly DSC, a Magyar Tudomanyos Akadémia BTK tudomanyos fémunkatarsa.
hoppal.mihaly@btk.mta.hu

1 Tanulsagos, hogy az eredeti mi 1964-ben jelent meg, és érdemes folytatni az idézetet. ... ahogyan
egy nyelvi,format” azok a szabad variaciok és kombinaciok toltenek ki, amelyekre a beszélének a sajatos
kozleményhez sziksége van. A Nyelv és a Beszéd viszonya itt elég kozel &ll ahhoz, amit a beszélt nyelvben
taldlunk: az étkezési nyelvet, nagyjabdl a hasznélat, vagyis a beszédek egyfajta rétegzédése adja: az egyedi
Ujitas tényei (kitalalt receptek) mindig szert tehetnek intézményesitett értékre. Az 6ltozkodés rendszerével
ellentétben, minden esetben hianyzik egy dontést hozo csoport tevékenysége: az étkezési nyelv csakis egy
széleskorlen kollektiv hasznalatbol vagy egy tisztdn egyéni ‘beszéd-bél kiindulva jon létre”
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Eredetileg 1965-ben publikdlta Claude Lévi-Strauss a fenti (1. dbra) kulinaris harom-
sz6gét”s lényegében az a felismerés taldlhaté meg az dbra tovabbfejlesztett véltozata-
iban, hogy az élet-kéd mogott mas jelentések alinak (részletes elemzését és kritikajat
lasd LEACH 1974 30.).

Atalakitott atalakult 1] W ——— rothadt
v v
természetes allapot nyers
kultUra «— - — természet
1.dbra

Ezeket a jelentéseket a mitoszok elemzése soran taldlta meg azaltal, hogy a nyers és
fétt — majd a mésodik kotetben (Lévi-Strauss 1973: 20). a méz és a dohany, ill. a hamu —
ellentétét vetitette ra a kultdra és a természet ellentétparra.

Az angolszasz néprajzkutatasban az utobbi évtizedben elsésorban a ,szimbolikus
antropolégia londoniiskoldja™-nak tagjai (Nevall 1976.). Jé ismertetést ad az iskola fébb
elgondolésairdl és a fontosabb muvekrél,) foglalkoztak az ételek jelképes értelmének
vizsgdlatdval. Raymond Firth az éceéniai Tikopidban szerzett tapasztalatait 6sszegez-
te az ,étkezés nyelvérdl” sz6l6 irasédban, a Symbols: Public and Private cimU kdnyvének
egyik fejezetében. Megallapitotta, hogy a bennszUlottek korében az ételek jelképes
eszkozként szolgalnak a tarsadalmi egylttmuikodés és a tarsadalmi status kifejezé-
sére.(Firth 1973: 253.)> A kultura szocidlis szférdjaban az egyuttmikodés a résztvevédk
egyenlésége, a hierarchiat pedig a tarsadalmi egyenl&tlenség hozza létre s ez a targyak
nyelvén is kifejezhetd. Mds szavakkal mondva az anyagok, az ételek nyelvén térsadalmi
tényekrél is beszélhetiink.

Mary Douglas Implicit Meanings (Douglas 1975: 249-279) cimU kdnyvében kulon
fejezet szol az étkezés rejtett, de mindenki altal ismert jelentéseinek elemzésérdl.

Egy étkezés jelentéseinek,,megfejtése” abbdl indul ki, hogy az étel, illetve az étkezés
egyrészt biologiai, masfeldl pedig tarsadalmi tény. Mas széval az esemény azéltal, hogy
bioldgiai funkcidkat teljesit, egyuttal tarsadalmi sziikségleteket is kielégit. Douglas felirja a
rendszer elemeit és a lehetséges paradigmakat. Erdemes néhany alapvetéen kozhelysze-
rd megallapitdsat felidézni; véleménye szerint az étel akkor igazén étel, ha egész sor ellen-
tétes elembdl all — igy példaul hideg-meleg, izes és kozombos iz(i részekbdl, folyékony és
szilard, s természetesen f6tt és nyers alkatrészek valtozatos 6sszedllitasaibol.

Felhivja a figyelmet az étkezést megeldzé, kisérd és befejezé italok jellegének meg-
valasztasara, mint az intimitast is jol kifejezé lehetdségre (Frake 1979). Altaldban pedig
elmondhatd, hogy a feltélalt ételek megvélasztasaval pontosan kifejezhetd, hogy csak

2 TheTikopia use food as a symbolic instrument to express ideas of social cooperation and social status.”



egyszer( hétkdznapi vagy Unnepi, csalddi vagy utdbbi esetnél maradva, kozeli baratot
vagy tiszteletremélto, de tarsadalmilag folottink &llé vendéget fogadunk.

Az Unnepi étkezéseknek éppugy megvan a maguk,hivatalos”étrendje, mint ahogy
a viselet igazodik (kildndsen gy volt régebben) az innepi alkalomhoz. Az étrend, a jol
megvalasztott f&- és mellék- vagy kisérd ételek véltakozo sorrendjében talalhatd meg
az ételek jelképes jelentése, az ismétlédd analdgidk rendszere” (Douglas 1975: 260)°
hordozza a k6zdsségéhez sz6ld Uizenetet.

Taldloan allapftotta meg Lévi-Strauss egy helyltt Marcell Mauss-nak az ajandékrél
sz6l6 munkdjahoz irt elészavaban, hogy egy tarsadalmi tényt — s az étkezés annak te-
kinthetd — igazan akkor és Ugy lehet megérteni, ha ugy tekintjik, mint egy nagyobb
egység integralt részét (Mauss 1960).* Hasonld a helyzet, mint a viselet — kiilondsen a
népviselet — jelrendszerével, ott is lehet egyetlen ruhadarabnak is kilon jelentése, de
van maganak a teljes viseletnek, az 6ltdzet egészének egylttesen is jelentése. Ez utéb-
bikdlénosen az Gnnepek kontextusaban, a jeles alkalmak dllanddan visszatéré sordban
nyer pontos értelmet és dllandd megerdsitést, éppen az ismétlédés altal.

Az eddig ismertetett elemzések az egyes ételek elkészitése sordn létrejové anyagi
min&ségek jelképes értelmét probaltdk megfejteni és a kultura, illetve a tarsadalmi té-
nyek csoportjaival 6sszefliggésbe hozni. Ez alkalommal nem az egyes fogasok, hanem
az étrend eleje és vége szembenalldsanak értelmét kiséreljik meg megfejteni.

Lakomak és étrendek

Lassunk néhany példat, konkrét lefrast. Az emberi élet egyik Gnnepi eseményét, a la-
kodalom egyik f& mozzanatat, az evést, régiesen szolva a lakomat valasztottuk ki az
elemzés céljara. Megfigyelhetd, hogy altaldban az Gnnepi alkalmak sok olyan szokast
(szokdselemet, ill. ritustoredéket) &riztek meg, amelyek a mindennapi gyakorlatban
gyorsan alkalmazkodtak egy-egy Uj helyzethez, teljesen eltlintek vagy a felismerhetet-
lenségig megvaltoztak.

Sokat irtak a lakodalom egyes mozzanatainak jelképes jelentésérél — példaul a bé-
ség, a gazdagsag fitogtatasardl, a termékenységvarazsld mozzanatokrol, a kilonféle
lakodalmi jelvények nyelvezetérdl, sét egyes ételek (pl. kakastaréj, csigatészta, malac-
farok, tojas, alma) szexudlis szimbolikajardl. Példak hosszu sordval lehetne bizonyitani,
hogy ez a tarsadalmi esemény egy kis kdzosségben éppen fontossaga miatt rendkivil

3 DOUGLAS 1975:,... the meaning of a meal is found in a system of repeated analogies. Each meal carries
something of the meaning of the other meals; each meal is a structured social event which structures
others in its own image. The upper limit of its meaning is set by the range incorporated in the most
important member of its series”.

4 Lévi-Strauss el6szava :,To understand a social fact correctly must understand it completely that is to say
from ‘without'as a thing, but as a thing of which is an integral part..."



telitett a jelképes mozzanatban. A jelentések stirlisodését tapasztalhatjuk minden kéd-
ban, amelyik csak részt vesz a lakodalom ,tobbnyelvd” (Hoppal 1979: 5-32), mégis egy
dalt éneklé kérusdban.

Az els6 példa a felsétarkanyi lakodalom lefrdsbdl valo, az dtvenes évekbdl — Bakd
Ferenc gyUjtésébdl:

,Az egyes ételeket a nagyvoéfély verssel koszontétte be, és az elsé tal
ételt mindig a fiatal par elé tette. A mogotte 4lld nyoszolydasszonyok
pedig mindig odaraktak a talat, ahol 'hijja volt, vagyis Ures volt az asztal.
Az étrend minden(itt csigatésztas huslevessel, ‘'bordascsik’-levessel kez-
doédott, a masodik fogés pedig toltottkdposzta (kdposzta tétésvel’) volt.
A harmadik fogas sult marhahus vagy sult szarnyas szokott lenni rizzsel
vagy tésztaval. Negyedik fogast, sult disznéhust csak a legmodosabb
helyeken talaltak. ...A vacsora végén, a sitemények utdn a menyasszony
egy tortdt személyesen kindlgatott fel a vendégeknek!*

A régi herédi lakodalom szokdsai irta le Tari Istvan:

Nacsorara sdlt hust, hurkat, végll stiteményt, tortdt visznek az asztalra,
ugyanazokkal a kdszontdkkel, mint az ebédnél (Tari 1978:20). ... Amendi
a stitemény, a torta, melynek bevitelekor a véfély e versikét mondja:

[tt van tiszta fehér lisztbdl joféle sitemény

Cukorra vegyitve nem is olyan kemény,

Oly édes ez, mint a csurgatott méz,

Mindjart megkivanja az ember, ha ranéz.

Szereti is minden asszonyféle,

A lanyok sem tudnak betelni véle,

Mivel a férfi ember is igen szereti,

Tessék tehat kérem lassanak csak nekil” (Tari 1979: 11).

A galgamacsai lakodalom étrendjét Dudas Juli, parasztfesté asszony irta le életraj-
zaban:

,Fogyasztottak j6 kedvvel a sokféle ételt, amit a konyhdban, frissen ké-
szitettek. Tobbféle fogas volt: fétt his tormdéval, tydkpaprikds apré ga-
luskéval, toltott csibe finom uborkéval, székelykdposzta diszndoldalassal,
turés, makos-rétes, apré stiteménnyel” (Vankéné Dudés 1976: 201).

5 A ddlttel szedett szdvegrészek az idézetekben minden esetben a szerzé, H. M. kiemelései. BAKO 1955:
391. A lakodalmi el6készuletekrél leirja, hogy a kezdé események kozétt fontos helye van a rokonok és a
meghivottak ajandékai dtvételének. A késébbiek szempontjabdl fontos adatokat kdzol arrdl, hogy milyen
és mennyi siteményt vittek az egyes ,hivatalos” csalddok - pl. dltaldnos volt, hogy hdrom nagy kerek la-
kodalmi, in. morvdn kalacsot vigyenek, azonkivil ketté-harom vagy négy,kézzel”stiteményt, vagyis tallal
édes apro siteményféleségeket.



A Békés megyei Kdtegyan lakodalmi ételeit szintén egy paraszti 6néletirds alapjan
idézzik:
,Amikor megeskudtek, hazamennek, vacsora jon: tyukleves, csiga, papri-
kds, stlt hus, torta vagy sitemény."

A szézad elsé évtizedeinek lakodalmi vacsora ételei Didsgydrben a kovetkezék voltak:
,Vacsorakor a véfély minden tél étellel, s a borral is, kiilon-kilon versben
koszont be. Ezeket szolgéljdk fel, ez a vacsora leggyakoribb étrendje:

1. Tyukhusleves csigaval

2. Fétt hus céklaval

3. Zaftos hus makaronival

4. 76ltott hus uborkaval, kompaéttal

5.Toltottkdposzta

6. Kdsa. Olvasztott vajat, mézet, fahéjat tesznek ra.

llyenkor torténik a kdsapénz-szedés: egy vicce legény felkotott karral
megy a vendégekhez,,megégett, megégett”— mondogatja kdzben.

7. Aprostitemények

8. A nyoszolydasszonyok és lanyok ajandéka; fonott kaldcs és perec.

9. Ezutdn vedérben édes bor kerll az asztalra, ezt a boros nyoszolydasz-
szony adja, miutan cukorral, fahéjjal felfézte. Mindenki merft ebbdl, majd
a rendes bort fogyasztjak. (Madai 1966: 329).

Mér az eddig idézett adatok is jol mutatjék az étrend fébb ellentétpérjait, vagyis
hogy a lakoma elején husételek, a végén édes tésztdk dllnak. Ez az oppozicié tdbb
részlet szembenallast is magaban foglal:

(az étkezés eleje — vége
(allati eredet(l) hus — (ndvényi eredet(ié) tészta
(a fogasban mellékes a) fétt tészta — sllt tészta (mint féfogas)
sOs — édes
(a hus részei) kilonb6zé minéséglek — egyforma mindségl (minden darab)

a darabok nem egyformak — minden darab egyforma nagyagu

nem jél oszthaté — jol oszthatd

Egyenlétlenség — egyenléség

6 Bujdosé Mihaly életrajzabol. Egy masik paraszti életirds"-abol idézzik a hivogatasra dsszegylilt véfélyek
vacsordjanak étrendjét: ,A kitlzott estére dsszementek a vofélyek. ElGszor megvacsoraltak, a vacsora
paprikds hus (porkolt), rétes és siteményekbdl dllott” - részlet Balla Janos visontai parasztember irasabol.
EMLEKUL HAGYOM... 1974: 287.
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A vacsora étrendjének felépitésébe, (Kardos 1943: 87)" Ugy latszik, beépult egy
olyan jelentésvaltozas, amely az egyenlétlendl elosztott, nem egyforma minéségek he-
lyett a végén az egyenl&en felosztott egyforma mindségu ételekkel a mindenki egyen-
|6 érzését akarja kozolni a résztvevdkkel. Ha igy van ez a lakodalmi vacsora szintjén,
még meggydzdbbek azok az adatok, amelyek az egész tarsadalmi esemény, vagyis az
egész lakodalom végén talalhatok.

1972-ben egy néprajzi dokumentumfilmet forgattunk a Heves megyei Boldog koz-
ségben. A lakodalom egyik fontos mozzanata — s ezért a film utolsé jelenete -, hogy a
hérészek altal hozott mézeskaldcsokkal diszitett nagy kaldcsot szétszedik és mas édes-
ségek, tortak kiséretében szétosztjak a jelenlevék kozott 8

Az ugyancsak Hevesben levé Visontdn ,addig nem fogtak a menyasszonytéancba,
még a menyasszonyos haztol az ajandékokkal meg nem érkeztek, ami tortabdl, site-
ménybdl és silt husbdl allott, amibdl a menyasszony tdnca utan mindenkinek adtak
egy darabot”? A herédi lakodalom utolsé mozzanata a kdvetkez:

,Utdna a zene folytatddik mindaddig, amig a menyasszonyos haztol
nem érkeznek a papirrdzsakkal kilonlegesen feldiszitett menyasszo-
nyi kaldccsal, a menyasszony bérmakeresztapja és bérmakeresztanyja
10-15 fébdl allo kiséretével. (A menyasszonykaldcsot ugyanis a meny-
asszony bérmakeresztanyja suti vagy sitteti.)

Megérkezésekor a zene elhallgat, s a menyasszony bérmaszulei leszedik
a diszeket a kaldcsrol, felvagjak és sorba kindlgatjék a jelenlevé gy a

7 Ugy tnik, nemcsak a lakodalom, hanem mas jeles étkezések, lakomak étrendje is hasonlé:, A vagast kézvet-
lentl a disznétor koveti. Ez az alkalom jelzi azt a szintet, amit az &rségi konyha mennyiségben és mindségben
produkalni tud. A lakodalmak, paszitdk, torok és egye tnnepi alkalmak ugyanezt a fokot képviselik, de ezek
mindig alkalmiak, a disznétor azonban a paraszti taplalkozasmenet szerves része. Vegytk pl. egy senyehazi
kozépgazdasag idei disznotordt. Ardnylag szlk kord, de itt a jelenlevék szamat s a fogyasztott mennyiséget
nem vesszik figyelembe, csupan a jelleget akarjuk abrazolni. Etkezés elétt altaldnos az ivés, ugyanigy min-
den fogés utan és kdzben, ahdnyszor csak kedvik kerekedik az embereknek.

1. fogas: diszndhusleves metélt tésztaval;

2.fogds: fétt disznohus tejfolos tormdval, kenyér;

3. fogas: toroskaposzta vagy husoskaposzta, kenyér;

4. fogas: sult hus, stiltmaj, kenyér. A his mellé cékla meg piroskdposzta;

5.fogés: pite, alma;

6. fogas: feketekavé kalaccsal.

Utdna az italozés tovabb tart. Ez az étrend nagyjabdl képviseli az 6sszes ételvaltozatot (a levest, a
hust, a fézeléket, a koritéket, a stiteményt, az italt, a gyimolcsot stb. Sorrendjében, fokozatossdgaban
megallapithatd a talalas polgari jellege. Tartalmazza a régi paraszti rendet és jelzi az Gjabb vivmanyokat.
Felvonultatja a legjobbnak tartott nyersanyagokat 6sszes elkészitési véltozataban (f6zés, sttés, parolas
stb.). Ez az étrend egyébként bévitve vagy szlkitve, régiesebb vagy maibb formdjdban: disznétorok, tin-
nepi és csaladi alkalmak étkezésében az egész Orségben ugyanaz!

8  Afilm cime: Boldogi lakodalom (1973) Rendezte: Kis Jézsef.

9 Emlékul Hagyom... (1974: 292). Balla Janos visontai parasztember irasabol.



menyasszonyos mint a vélegényes haz vendégeit, mégpedig olyképpen,
hogy egy-egy leszelt karéj kaldcsot a menyasszony bérmakeresztanyja,
az édes erés palinkaval pedig a menyasszony bérmakeresztapja adja a
lakodalmasoknak.

A menyasszonykalacs felvagasakor a kovetkezd koszontéd hangzik a vé-
félytol:

Itt a fehér lisztbdl készult joféle stitemény

Cukorral vegyftve nem is olyan kemény,

Olyan édes az, mint a csurgatott méz,

Mindjart megkivanja az ember, ha rdnéz.

Felvagdossédk végre a szép nagy kalacsot,

Asszonyok dicséretére valt adottsagot.

Mazsolaval szeretik az itteni szlizek,

Anndl is inkdbb oregek és ¢szek.

Batran lehet enni, gyomornak nem nehéz,

Fogjon meg minden darabot kilencvenkilenc kéz” (Tari 1978: 25).

Kilonosen szép a véfélyvers utolséd sora, ahol a kilencvenkilenc kéz” [ényegében
azt jelenti, hogy mindenki kapjon a kaldcsbol.

Még szemléletesebben sUriti magdba a lakodalom zard aktusanak jelképes értel-
mét a csikszentdomokosi lakodalmi perec, a ritka adatot azért részletesen idézzik:

,A mai lakodalmi szokdsmenetbdl kimaradt ugyan, évek 6ta nem ,rak-
nak” perecet, de gyakorlata még él6 a szentdomokosi id&s és kdzép-
nemzedék tudataban. gy lefrdsa is egybehangzo, egymast kiegészitd
vallomasai alapjan lehetséges.

A perec a ndsznagy gazdag, szimbolikus jellegl ajandéka, melyet a véle-
gény, ill. az Uj par tiszteletére készit eld. ... A perec f6 eleme egy masfél
méteres 'valasztott' fehér fenyd, amelynek tovét kenyér nagysagu lyukas
kaldcson atszurjak, majd a rabdnak nevezett saroglyaszer( alkalmatos-
sag kozepén levd furatba rogzitik. A nagy kerek kaldcsot aprobb kerek
kaldcsokkal rakjak korul. A kaldcsok mellett itt kap helyet egy silt tyuk
és sult malac is. A tyukot kis virdgkoszoruval ékesitik, nagyobb gondot
a malac diszitésére forditanak: szajaba 'j6 nagy murkot’dugnak, kétfeld|
pedig egy-egy piros almat kdtnek a filére. Teszik ezt azért, hogy 'buze-
raljidk vele a menyasszonyt: ilyesmit fog kapni, erre szamitson!” A nemi
életre vald célzast szolgalja a kaldcsbol sult ‘cséré’ filicskanak és ledny-
kédnak idehelyezése is. Mindkettének meggyurtak, kihangsulyozott mé-
retben a nemi szervét és egymassal szembedllitottak, hogy ‘a legényke
hetvenkedett a lednykaval”.
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Az &gakat kardcsonyfa médon diszitették. Csorogét, sziv, karika vagy
mas alakra vagott gyurt tésztat flztek cérndra, s ezekkel a tésztaslancok-
kal Osszehalozték az dgakat. Esetenként aszalt szilva fizért is aggattak a
perecre. ... Eneklés kdzben a legények a perecet a féasztalra helyezik, a
vélegény és menyasszony elé. Erintése tilos!

Leszedésére csak a visszahivas estéjén kertlhet sor, amikor az apatarsak,
anyatarsak, a két csalad kozeli rokonséga jelen van. A megkezdésre a
nasznagy adja meg a jelt, ill. az engedélyt: a vélegény és a menyasszony
mindenkinek ad beldle, és a részesedés elfogyasztasa kotelezd! (Baldzs
1976:142).

Nem forditunk figyelmet ezuttal a csiki lakodalmi kaldcs termékenységvarazslé sze-
xualis szimbolikajara, hanem csak arra a mozzanatra, hogy a kerek kalacsot a két csalad,
illetve a rokonsag tagjai kozott osztjdk fel, a szokdsos menyegzdi ceremodnia végét je-
lezve ezéltal. Kilonosen fontosnak tartjuk itt a,nagy kerek kaldcsot’,? illetve azt a tényt,
hogy a kerek alaku stitemények (tortak) éppen alakjuk miatt konnyedén oszthatdk egy-
forma cikkekre. Ugy gondoljuk, hogy ez a lehetéség keril kihasznélasra a lakodalom
végén, amikor az emberek kdzotti egyenlétlenséget (a kdzosségen bellli széthizéd
eréket) egy latszolagos, csak ideig-oréig tarté egyenléségbe burkolja kellemesen édes
sitemények egyforma darabjainak szétosztésa.

lly médon a kozdsség a targyak, ételek nyelvén mintegy ,helyredllitja” az emberek,
a résztvevok kozotti tarsadalmi egyenlétlenségeket, s az életnek e jeles forduldjan a
megelégedettség (s nem az aldvetettség) érzését kdlcsonzi/adja meg a résztvevok-
nek. Fontosnak tartjuk ezt a rejtett kommunikaciés mechanizmust nemcsak azért, mert
bamulatra méltd Ggyességgel kapcsolja dssze a lét bioldgiai, tarsadalmi és kulturdlis

10 Lényegében hasonlo kér alak lakodalmi kaldcsrol adott hirt Sebestyén Adam leirdsa a Magyarorszagra
attelepult bukovinai (andrdasfalvi) székelyek korébdl — vo. Sebestyén, 1972: 182-183.:,Bar Andrasfalvan
nem valt dltaldnos szokéssd, ezért csak a nagyobb gazdakndl, hol a j6 mddos keresztapa, bérmaapa
vagy esetleg nagybdcsi vallalta a ndsznagy szerepét, sutottek, illetve készitettek ndsznagykaldcsot. A
nasznagykaldcsot a kovetkezé6 modon dllitottdk Ossze: egy 60-70 cm dtméréjl kér alaku szép simara
gyalult talcaféle deszkaba hat darab gyertyaszer( fat erésitettek be. Erre legalul egy nagy korbefont
perecet, illetve kaldcsot, majd a kidlld hegyes végl botokba kilon-kilon kortés kaldcsokat raktak,
amennyi rafért 50-60 cm magassagban. Kézéje az Ures kozoket diszitésképpen teleraktdk néhany tveg
mézes pélinkaval, gyimolccsel (alma, szilva, korte stb.) és mézeskalaccsal, szaszflikoszortval és virdggal
koruldiszitették. A ndszkalacs sulya kb. 50-60 kg volt. J& markos, erés legény vagy ember kellett legyen
az, ki a feje tetején el tudta vinni a ndsznagy hazatél a lakodalmas hazig ... Révid tdncolgatas utan elin-
dult a menet el6tt, s az utcan végighaladva, a szép muzsikaszéra megtancoltatta a ndsznagykalacsot.
Matyas (Matyi) lllés bacsi eimondja, hogy egyszer & is vitte a ndsznagykalacsot a fején, de olyan nehéz
volt, hogy bog lett a nyakdn és még ma is hordja. Tobb esetben egy ember nem tudta végigvinni, fel
kellett véltsak ... Majd a nasznagykaldcsot az éjféli asztalnal vagtak fel, és minden megjelent vendégnek
késtoldsképpen szétosztottak. A kdstolot szivesen elfogyasztotta minden vendég, mert igen finom ize volt
... lgy mondjék az éregek!



szférdit, de azért is, mert az egyenléség érzésének felkeltésével hozzéjarul a kdzosség
dllandd jo kozérzetének karbantartasdhoz, s ezzel véqil is a csoport stabilitdsdhoz.

Osszefoglalas helyett az analég kédolasrol

A valdsagot korulottiink legyen az akér a fizikai valdsag, vagy a térsadalmi lét valosaga,
mindig a kulturdlis elsajatitott mintak segitségével strukturdljuk (pl. a szinelnevezések,
rendszere, a rokonsagi terminoldgiak). Ennek az elsajatitdsa a mindennapi tarsadalmi
gyakorlat sordn megy végbe, ilyen ,alkalmak” ezek, mint egy beszélgetés, 6sszejove-
tel, vacsora, fogadas, lakoma stb. A néprajzi kutatas ardnylag kevés figyelmet forditott
ezeknek a tarsadalmi eseményeknek, 6sszejoveteli alkalmaknak a vizsgélatara (Hoppal
1977) felhivja a figyelmet az ilyen ,alkalmak” vizsgalatdnak fontossagdra). A k6z6sség
szamara ezek a tarsas 6sszejovetelek fontosak, mert ezek sordn nyer igazolast egy sor
olyan tény, elképzelés, hiedelem, amely enélkil sohasem valhatnak parancsolo erejl
normava. A legitimacio tamasztja ala azt a,szimbolumokbdl 4llé univerzumot’, amely-
nek segitségével jelentést tulajdonitunk a kulonféle tarsadalmi tényeknek (Berge-
Luckmann 1967: 110-11).,A szimbolumok Iétrehozdsénak egyik funkcidja a tarsadalmi
kapcsolatok és az egyttmikodés eléségitése” (Firth 1973: 90).

A kultdra jel-képeket, szimbodlumokat hoz Iétre olyan esetekben, amikor nem egé-
szen nyilvanvald, nem teljesen értékelhetd a jelenségek mogott allé jelentés, vagyis
altaldnossagban kell a gyakran ismétl6dét megfogalmazni, azonositani (Wheelwright
1962: 92)."" llyenek a csoportban fennalld hatalmi és erdviszonyok, a strukttrdban el-
foglalt hely — ezeket szabalyozza az etikett, a maga kifinomult jelképrendszerének se-
gitségével. Ugyanakkor viszont ,azzal, hogy az adott kézosségben meglevé bizonyos
viszonyokat és kapcsolatokat kimutatja, az etikett-magatartas hozzajarul a kollektiva
strukturajanak felderitéséhez. Ez gyakorlatilag ugy torténik, hogy illemszabalynyelvre
forditodik a tények nyelvének az a toredéke, amelyben Iényegesek a nembeli, életkor-
beli és tarsadalmi helyzetbeli kilonbségek. Ezért tisztan pragmatikus szempontbdl
nézve a dolgot, az etikett-kommunikacio funkcidja nem mas mint a tarsadalom egyes
tagjai viszonylagos helyének a meghatdrozasa a tarsadalomban. (Civian 1975: 373).
Példaul egy lakoma vagy egy egyszer( ivaszat, (Franke 1979: 272)'? nem beszélve a
bonyolultan szervezett diplomaciai taldlkozokrél, pontosan tikrozhetik, ill. tikrozik a
résztvevok helyzetét. A kdzépkorban kilondsen igy volt ez, s tobbek kdzott a lakoma is

1T Kittinéen hatéarozta meg a szimbélum lényegét.:, A symbol is relatively stable and repeatable element of
perceptual experience, standing for some larger meaning or set of meanings which cannot be given, or
not fully given in perceptual experience itself”

12 FRANKE : (eredetileg 1972-ben jelent meg) az ivasrél irta, hogy ez az dsszejévetel igyekszik biztositani,
hogy az Unnepség minden résztvevében joindulatot hagyva érjen véget ... A szubanuni ivé-taldlkozo
eképpen olyan strukturalt keretet nyujt, amelyben a beszéd hasznélata altal az egyén tarsadalmi viszon-
yai kiterjeszthetdk, definidlhatok és manipuldlhatok!”
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a térsadalmi kapcsolatok karbantartasanak egyik fontos eszkdze volt' - persze gondol-
paraszti lakodalom és az étrend, a fogdsok pedig kulondsen kifejezték, hogy a vagyoni
- s egyben tarsadalmi — ranglétran hol &ll az illeté. Mint mar utaltunk ra, az ételekbdl
kitiinden lehet kovetkeztetni a tarsadalmi ktlonbségekre. (Learch 1974: 34).'

Még jobb, szemléletesebb példakat kindl a lakodalmi Glésrend (s altaldban az Glés-
rend), ami jol mutatja az egyén helyét és fontossdgat az adott csoportban. Elsének egy
gydngyodsvisontai parasztember emlékezését idézzik:

... elkezdtik a ndsznépet az asztalhoz Ultetni: ez mind a véfélyek gondja
volt. Ekkor még az volt a szokds, az elékelébb ember menjen a féhelyre.
Ezek szerint a ndsznagyok és a menyasszony-vélegény foglaltdk el a leg-
jobb helyet” (Emlékdl Hagyom... 1974: 291, Balla Janos 6néletirasabol).

Hallgassuk meg az erdélyi Horvath Istvan magyarézdi emlékeit:

A vofélyek hdromlabl bakokra rakott deszkakbdl asztalokat, Gléseket
rogtonoztek az ebéd céljara. A nasznagy (sz6szold gazda) a régebbi
idékben kiadta az utasitast: az emberek a hdz jobb-, az asszonyok a haz
bal-felibe Ulnek! A menyasszonyos haznal a menyasszony néhany lany-
barétjaval, oltoztetd menyecskével, a sz6sz616 gazda mellé, a féhelyre Ult.
A vélegényes hazndl a vélegény, nédsznagy, nylsziaszony, nylszilanyok
Ultek a f6helyen. Az asztalokra Uvegeket raktak palinkdval, kenyeret és
mindenki elé kanalat. Az ételt, fUstolthussal fézott savanyulevet vagy
huslevet, benne a majorsaghussal, nagy cseréptalakban a véfélyek hord-
tak be. — Négy ember egy talbdl — mondta aztan és négy ember hajolt,
nagyobbrészt fakandllal a hatalmas cseréptalak folé” (Horvath 1971: 128).

lgy volt ez mar Apor Péter koraban is az 1700-as évek elején a nagy lakomakon,
lakodalmakon:

... @ gazdadk az vendégeket lelltették, kulon az vélegény vendégeit,
kulon az 6romatyaét; az vélegény asztalnal f6 helyt Glt, de az menyasz-

13 GUREVICS:,A lakoma az éskézdsségi népeknél gyakran egyfajta békezlségi vetélkedéssé valt, a vendéglato
mindenkin tul akart tenni vendégszeretetében. Ezutdn persze a vendégeknek vissza kellett hivni kordbbi
vendéglatojukat és nem kevésbé dus lakomaval kellett viszonyozniuk a vendéglatast” — GUREVICS 1974:
209.: ,Dicséség és gazdagsag szembedllitdsa a legnagyobb mértékben jellemzé a barbar tarsadalom
vildgnézetére. Ennek az ellentétnek a fényében a gazdagsdg csupdn akkor érték, ha hozzésegit a
dicséséghez, a nagyobb tarsadalmi megbecsuléshez. Ehhez azonban, mint mar lattuk, nem gydjteni kell
a gazdagsagot, hanem tékozolni, szétadomanyozni, lakomara szérni, mas szoval: a személyes erény elvévé
valtoztatni. Adomany és lakoma a barbérsdg gazdagsagot és kultirat egységbe foglalé kulcsfogalmai’’

14 LEACH.,... and categories of cooking are always peculiarly appropriate for use as symbols of social
differentiation.”



szony asztalndl egy falatot sem ett, hanem ottan-ottan kdnyvezett és
szemeit torlotte; az vélegény utdn mingyart dlt a ndsznagy, azon aldl
a vofély, azon aldl rendre az érdemesebbek; tul penig az menyasszony
utdn mindjart az nyoszolydasszony, azutan az kisnnyoszolyé-kisasszony
és rendre az tobb asszonyok. Az 6rémapa részérél mind az férfiak, mind az
asszonyok érdemek szerint Ultenek: az & gazda az asztalnak az kdzepin dlt.
Mikor osztan lelltenek, aztutdn az étket nagy muzsikaszéval béhoztak,
az mikor elraktak, mindnyajan felallittak, és az pap az asztalt feldldotta,
azutan az f6 gazda az vendégeket kéndlni kezdette! (Apor 1978: 102).

Az Ulésrend tehat a térelrendezés,,nyelvén”fejezte ki a tarsadalmi hierarchiat vagy a
pillanatnyi helyzetet. Mas szavakkal viszonylatok kifejezésérél van szo, Ugymint:

a kisebb - nagyobb
a vendég - a fészerepld
tavoli rokon — kozeli rokon
a szegény - a gazdag
asztal vége — féhely

tavol - kozel

analégidban és egymasra vetitésében fejezédnek ki a személyek egyméshoz valo vi-
szonyai.

S itt egy rovid kitérdt kell tenni a kommunikdcio két lehetséges fajtajarél. Az egyik
az Uun. digitdlis onnan kapta a nevét, hogy minden hir két elem valamilyen kombina-
Cidja, egyik elem az, ha van jelzés (barmilyen természet( is legyen ez), a masik az, ha
nincs. A masik alapmod az analdgids, ebben az esetben kiilonbdzd, mennyiségileg és
min&ségileg mas jelzések manipulacioja folyik.

Az emberi kommunikacidban a targyakat, dolgokat két teljesen kilonbdzé modon
lehet kifejezni. Egyik mod a hasonldsag alapjan torténd kifejezés, pl. rajz révén, a masik
pedig valamilyen név segitségével torténik. Igy pl. azt a mondatot, hogy a ,macska
megfogta az egeret’, képekkel is ki lehet fejezni. Ez szokatlanabb kommunikacios maéd,
mintha ugyanezt nevekkel és szavakkal (mondott vagy irott szavakkal) fejezik ki. Ez a
két kommunikacios mod lényegében azonos a digitdlis és analdgids modalitdsokkal
—analdgias jellegl a kép, digitélis a sz6. A dolgok megnevezésére barmilyen szét hasz-
nalunk, nyilvanvald, hogy a sz¢ alakzatanak 6sszefliggése a szé jelentésével teljesen
onkényes. A szavak dnkényes jelzések.

Az analdgias kommunikacioban viszont a jelzés szervesebb kapcsolatban all a je-
lentéssel. Az analdgids kommunikacié nyoman a jelképbdl a dolog kdnnyebben meg-
érthetd (Watzlawick —Beavin-Jackson 1973: 192).
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A kutatok véleménye szerint az analégias kozlésmdd az emberi evolicié igen ko-
rai szakaszéban fejlédhetett ki, s ezért altaldanosabb érvény mint a binaris (igen-nem)
logikén alapuld szobeli kozlésrendszer. Jo példa erre, hogy a jelbeszéd, a kifejezé moz-
dulatok, rajzok segitségével meg tudjuk magunkat értetni olyan kultirdk emberével
is, akiknek nyelvét nem értjuk. — Amerikai kutatdk egy csoportja a nonverbalis kom-
munikacio kérdéseit vizsgalva kimutatta, hogy létezik,egy nagy jelenségtertlet, amely
teljesen az analdgias kommunikacion alapul, és amely keveset valtozott az evolucio
sordn, mar emlds seinkben is hasonld volt, mint most amelyek segitségével az egye-
dek egymassal valé kapcsolatukat, viszonyukat hatarozzak meg” (Watzlawick-Beavin-
Jackson 1973: 194).

Ismert tény, hogy bennlnk a latds, az izlelés, a szaglds, az érzelmek — ellentétben a
beszéddel - nem digitdlis, hanem analdgids médon kddoltak (Sebeok 1972:10. és 21.).
Altaldban a mozdulatok, a kifejezé mozgasok és a képek folyamatos terminusokban
rendezédnek el benniink. lgy vélik érthetéve, hogy a kétféle érzékelés, a tér és az iz ér-
zékelése kdnnyen kiegészitheti egymast. Az ismételten érzékelt rejtett hasonlésagok a
viszonylatok kozott egymast magyardzzak és felerésitik a megtaldlt jelentéseket. Vagyis
a lathatd Ulésrend a ldthatatlan tarsadalmi struktUrat (vagy szakralis/ceremonialis szer-
kezettel) kommunikalja, azonkivil a hus egyenl&tlen felosztdsa is az egyenlétlenséget
érezteti. — Ezzel szemben az étrend és az édességek egyenld ardnyu felosztasaval a lako-
dalom végén a résztvevék egyenldségét kivanja kifejezni. Ez a ldthatatlan mechanizmus
a tarsadalmi lét feszUltségeit leforditja az érzékelhet¢ fizikai valosag, az ételek nyelvére
s ott prébalja meg feloldani. Ugy gondoljuk, hogy az &llando két-valtas a kultdra miko-
désének egyik fontos jegye, s egyben a tarsadalmi harmodnia Ujratermelésén keresztul
a hagyomanyok dtadasanak, tovabbélésének egyik biztositéka.
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Yenilebilir Miraslar: Somut Olmayan
Kiltiirel Mirasin Korunmasi ve
Cok Uluslu Mutfak Politikalari

Evrim Olcer Oziinel*

UNESCO ideallerinin basinda insanhidin zihninde barisi tesis etmek gelir. Dinya tarihine
bakildigindaysa Ulkeler arasindaki savaslari barisa donustiren, bireyler arasi kiiskinltkleri
tatliya baglayan énemli unsurlardan birinin de ayni sofra etrafinda bulusabilmek oldugu
gorulur. Dolayisiyla yemek ve pisirme eylemi kulttrel ortakliklarin ve kilttrel degisimlerin
izlenebilecedi dnemli alanlardan biridir. Iki ayri kdltirin ayni sofra etrafinda toplanarak
yedigi yemekler birbirinden uzak cografyalarda da olsa benzer kultdr dinamiklerine gon-
derme yapabilir. Cografya, inang ve sosyal faktorler onlari birbirinden farkli gériintimlere
soksa da mutfak arag gerecleri, yemek yapmak icin kullanilan malzemeler bazi ortakliklar
icerir. Bunun da 6tesinde yemek kilttrld semiyotik olarak insanligin ortak noktalarini igerir
ve insanin dunyadaki soyunu strddrebilmesi icin yasamsal dneme sahiptir. Tum bu or-
takliklar kaltdrlerin yakinlasmasi ve kultlrlerarasi diyalog icin énemlidir. UNESCO Somut
Olmayan Kultdrel Mirasin Korunmasi S6zlesmesi (2003) ile birlikte yemek kaltart ile ilgili
kltarel miraslarin korunmasi da énem kazanmistir. Yemek, kdlttrel kimligin ve aidiyetin
onemli bir disavurum bicimi oldugundan sézlesmeye taraf olan devletler gerek ¢cok ulus-
lu dosya gerekse ulusal dosya olarak sunmus ve Insanligin Somut Olmayan Kiilttrel Mi-
rasi Temsili Listesine kaydettirmislerdir. Ancak Insanligin Somut Olmayan Kiiltdrel Mirasi
Temsili listesine bakildiginda yemek kiltdrinin diger miras alanlarindan daha az temsil
edildigi de goze carpar. Oysa UNESCO program ve sdzlesmelerinin pek cogu yemek kal-
tUra ile iliskili alanlar igerir. Simdiye kadar listeye kaydedilen 430 unsurun sadece %5'lik bir
bolumu yemek kaltard ile iliskilidir. UNESCO icin 6nemli bir hedefe donisen 2030 Sar-
durllebilir Kalkinma Hedefleri ve Yaratici Sehirler Agi programlar baglaminda da yemek
kulttrt onemlidir. Birlesmis milletler strddrdlebilir kalkinma 2030 hedeflerinden ikincisi
direk olarak diinyadaki yemek ve beslenme kaynaklari ile iliskilidir. Hedef iki tam olarak
achigi bitirmek, gida glvenligini saglamak, beslenme imkanlarini gelistirmek ve strddri-

* Dog. Dr, Gazi Universitesi Edebiyat Fakultesi Ttrk Halk Bilimi Balumi Ogretim Uyesi, Ankara/Turkiye,
eolcer@gazi.edu.tr, eviimolcer@gmail.com
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lebilir tarimi desteklemek tizerine kurgulanmistir. Bu da yemek kilttrine ait daha ¢cok un-
surun Somut Olmayan Kulttrel Mirasin Korunmasi Sézlesmesi'nin koruma perspektifi ile
ele alindiginda strddrulebilir kalkinma hedefleri ile uyumlu bir strateji gelistirilebilecegini
gosterir. Dolayisiyla yemek kaltdrd ile ilgili daha ¢ok unsurun koruma altina alinmasi ge-
leneksel beslenmenin strdralebilir ydnlerine vurgu yapmasi baglaminda da énemlidir.

Bu nedenle bildiride dncelikle UNESCO Somut Olmayan Kdltirel Mirasin Korunmasi
Sozlesmesine gore yemek ve mutfak kultirintn nerede durdugundan éneminden
s6z edilecek ve sdzlesmenin uygulama alanlarinda daha énce gergeklestirilen faali-
yetlere dikkat cekilecektir. S6zlesmenin yardrlige girdigi 2003 yilindan itibaren temsili
listeye giren yemek kultdrd ile ilgili miraslar elestirel bir gozle okunacaktir. Ardindan
Somut Olmayan Kulttrel Mirasin Korunmasi S6zlesmesinin ¢cok uluslu dosya politika-
lari degerlendirilecektir. Butin bunlar yapilirken de Turkiye-Macaristan Ortak Mutfak
Etkilesimi Projesi kapsaminda elde edilen alan arastirmasi verileri dikkate alinarak iki
kulttr arasinda olusturulabilecek cok uluslu dosya imkanlarina dikkat cekilecektir. Ye-
mek kaltura ile ilgili sunulan miras dosyalari kimi arastirmacilar tarafindan milliyetgiligi,
baglamindan kopartmayi, asiri ticarilesmeyi, turistifikasyonu ve hizli yemek kalttrtne
dondsmeyi destekledigi gerekcesiyle estirilmektedir. Elbette bu tir bir tehlike yalnizca
yemek kiltdrd ile ilgili sunulan unsurlar icin degil diger miras alanlari icin de gecerlidir.
Ancak olusturulacak ¢ok uluslu dosya stratejileri ile yemegin millilestirilmesi, asir tica-
rilestirilmesi gibi tehlikeler cok uluslu bir koruma stratejisi ile engellenebilir gérinmek-
tedir. Bu nedenle 6zellikle yemek kilturd ile ilgili cok uluslu dosyalar insanligin ortak
kulttrel miras birikimini yonetmek ve gelecege iletmek icin dnemlidir.

Yemek yeme eylemi ve mutfak tGzerine konusma ihtiyaci evrenseldir. Yemek yemek
yalnizca bedensel bir haz olmanin 6tesinde yenebilir, sunulabilir ve Uretilebilir pek cok
cesitli GrdnUn toplumsal uygulamalarla, inanglarla, tabu ve normlarla olusturdugu bir
iletisim bigimi ve giiclu bir etkilesim agidir. Bu ag kulturleri, dinleri, cografyalari, ekono-
mileri birbirine baglar. S6zU edilen tim bu baglar aslinda UNESCO idealleri ile de &r-
tdsmektedir. Cinkl aslinda yemek bir kulttrdur, kimliktir, aidiyettir, diyalogdur, kilttrel
cesitliliktir, ritGeldir, toplumsal cinsiyettir, milliyettir, endUstridir, yaraticiliktir, strddrdle-
bilir kalkinmadir ve evrensel bir iletisim bigimidir.

UNESCO yemek kiilturd ile pek ¢cok sdzlesme ve program kapsaminda ilgilenir. Bun-
lar arasinda tarim politikasi programlari, Yaratici Sehirler Agi, Kiiltrel ifadelerin Korun-
masli ve Cesitliligi Sozlesmesi ve Somut Olmayan Kiltirel Mirasin Korunmasi Sozlesme-
si bulunur. UNESCO Somut Olmayan Kaltirel Mirasin Korunmasi Sézlesmesi kiltarel
mirasin canli ve strekli dénlsen yapisina vurgu yapar. Ginimuzde somut olmayan
kulttrel mirasin kusaktan kusaga aktarimi meselesi kiresellesme karsisinda tehdit al-
tinda bulunan farkli grup, birey ve topluluklarin miraslarinin, kimlik ve kalturel cesitlilik-
lerinin korunabilmesi icin kilit gbrevi gorir. Somut olmayan kiltirel miras ifadesi tam
olarak ginimuzde yasayan miraslari ele alir ve onlarin korunmasini éngorir (Soézlesme



metni 2. Madde). Somut olmayan kulttrel miras ge¢cmiste kalmis miraslardan daha ¢ok
glnUumdizin yasayan kulttrel mirasini kapsayici bir bicimde ele alir. Bu Sézlesmeyle
amaclanan kulttrel mirasin bireyler, gruplar ve topluluklar tarafindan bilingli bir sekilde
korunabilmesidir. Bu bakis acisiyla yaklasildiginda yemek kalttrl ve onun Urettigi top-
lumsal uygulamalarin tam da Sézlesmenin sézUnd ettigi yasayan miras tanimina uydu-
gu gorulur. Bu noktada Somut Olmayan Kulttrel Mirasin Korunmasi Sozlesmesi'nin ye-
mek kilttrine olan ilk dikkatinden itibaren nasil bir yol izlediginden s6z etmek gerekir.

Somut Olmayan Kiltirel Mirasin Korunmasi Sézlesmesinin 2008 yilinda Istanbul'da
gerceklestirilen 3. Hikimetler Arasi Komite toplantisinda taraf devletlerden Peru tarafin-
dan Sézlesme'nin uygulamasini gelistirmek icin yemek klttra ile ilgili pratiklerin bir kate-
gori alt uzman toplantisi dizenlenmesi 6nerisi dile getirilmistir. Komite tarafindan uygun
bulunan bu teklifin ardindan Fransa'nin Vitre kentinde 4-5 Nisan 2009 tarihinde uzmanlar
toplantisi gerceklestirilmistir. Bu toplantida uzmanlar yemek kulturd ve bununla ilgili pra-
tiklerin yalnizca beslenme edimi ve biyolojik ihtiyaglarin bir parcasi olarak degil insanli-
gin uzun tarihi boyunca deneyim ve bilgilerinden damitilmis kaltdr tarihinin dnemli bir
parcasi oldugunun altini ¢izmislerdir. Toplantida uzmanlar, mutfak uygulamalarinin kim-
lik duygusuna ve topluluklarin, gruplarin ve kisilerin strekliligine katkida bulunduguna
ve kdlttrel ¢esitliligin, insan yaraticiliginin ve strddrdlebilir kalkinmanin gelistirilmesine
katkida bulunduguna karar verdiler. Toplanti sonucunda s6z konusu gruplarin, bireylerin
ve topluluklarin mutfak kdltdrinin korunabilmesi icin koruma program streclerine ka-
tilimlarinin saglanasinin zorunlu oldugu da vurgulananlar arasindaydi (Maffei 2012: 245).
Vitrede gergeklestirilen bu toplantinin ardindan Somut Olmayan Kulttrel Mirasin Korun-
masi Sozlesmesine taraf olan devletlerin dikkatleri yemek kilttrine yonelmeye baslamis-
tir denebilir. Vitre uzmanlar toplantisinin ardindan 2010 yilinda gergeklestirilen Somut Ol-
mayan Kdlttrel Mirasin Korunmasi Sézlesmesi Hikimetler Arasi 5. Komite Toplantisinda
yemekle ilgili tic dnemli miras Insanhidin Somut Olmayan Kilttrel Mirasi Temsili Listesine
kaydedilmistir. Gastronomi alaninda kaydedilen bu miraslar UNESCO'nun Somut Olma-
yan Kulttrel Mirasin S6zlesmesi'nin taraf devletlerinin dikkatlerinin degismeye basladigini
da gostermektedir. O yila kadar cok da dikkat cekmeyen gastronomi alaninin bu basaris
topluluklarin yemek etrafinda Urettikleri sembolik ve ritlelistik diinyaya daha ¢ok dikkat
edilmesi baglaminda dnemli bir paradigma kaymasi olarak gordlebilir.

Bu ¢ mirastan biri 2005 yilinda Somut Olmayan Kalturel Miras Basyapitlar Listesine
Onerilen ve komite tarafindan kabul gérmeyen Meksika'nin “People of Corn: The An-
cestral Cuisine of Mexico. Rituals, Ceremonies and Cultural Practices of the Cuisine of
the Mexican People” adli miras dosyasidir. Bu dosyanin ret edilme gerekgesi ise ha-
zirlanan dosyada Meksika kaltirdndeki misirin ritielistik ve sembolik anlamlarinin ye-
terince iyi aktarilamamis olmasidir. Dosyanin komite tarafindan ritlelistik ve sembolik
yonlerinin ihmal edildigi gerekgesiyle ret edilmis olmasi s6zlesmenin yemek kiltird ile
ilgili mirasi yalnizca gastronomi baglaminda ele almadigini kalori, besin degeri ve mal-
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zeme iceriginden ¢ok yemek etrafinda olusan kilturel kodlar butinini énemsedigini
g6stermektedir. Yemek kilttrt somut olmayan kilttrel mirasin bes alanindan biri olan
toplumsal uygulamalar icerisinde degerlendirilir. Toplumsal uygulamalar ise toplulu-
dun, bireyin ya da gruplarin kimlik ve aidiyet duygularini glclendiren eylem bigimleri
demektir. Bayramlarda, 6zel glnlerde, hasat mevsimlerinde bir arada yenen yemekler
topluluk dinamigini guclendirici etkiye sahiptirler.

Meksika'nin 2005 yilinda ret edilen dosyasi 2010 yilinda “Traditional Mexican Cui-
sine—Ancestral, Ongoing Community Culture, the Michoacan Paradigm”adi ile yeni-
den komiteye sunulmus ve bu sefer insanhgin Somut Olmayan Kltirel Mirasi Temsili
Listesi'ne kaydedilmistir. Bu dosyanin komite tarafindan kabul gérmesinin en dnemli ne-
deniise dosyanin toplulugun katilimini dncelikli deger olarak ortaya koymasi ve bu kul-
tur etrafinda olusan rittel dinyaya yer verilmesidir. Sunulan bu dosya geleneksel Meksi-
ka mutfagina ait tarimsal uygulamalari, buna bagli gelisen ritlelleri, yashlik becerilerini,
mutfak arag gerec ve tekniklerini ve atalara ait gelenek ve gorenekleriiceren kapsamli bir
kultir modeli listeye kaydedilmistir. Bu miras geleneksel gida zincirinin tamamina toplu-
lugun pek cok Uyesinin katilimiyla mdmkun olur. Ekim asamasindan, hasat zamanina ve
sonrasinda ayni sofrada bir arada yenmesine kadarki stire¢ bir bittin olarak degerlendiri-
lir. Ayrica bu mirasin listeye kaydedilmesinin dnemli bir nedeni de mirasin surddrlebilir
kalkinmanin sosyal, cevresel ve ekonomik tim yonlerini igeriyor olmasidir.

2010 yilinda bu dosya disinda iki dosya daha temsili listeye kaydedilmistir. Bunlardan
biri de Fransa tarafindan komiteye sunulan “The Gastronomic Meal of the French” dos-
yasidir. Fransiz mutfaginin inceliklerini ve toplumsal olarak ne ifade ettigini ve etrafinda
olusan kultirel dokuyu konu edinen dosya énemlidir. Fransiz mutfagindaki yemekler, do-
gum, digun, yilddnimu, basarilar ve birlesmeler gibi bireylerin ve gruplarin hayatindaki
onemli anlar kutlamak icin yapilan bir toplumsal uygulamalar bittntdur. Bu mutfak iyi
yemek ve ickinin keyfini ¢ikarmak icin insanlari bir araya getiren senlikli bir sofra sunumu-
dur. Bu sekildeki yemek beraberligini, tat zevkini ve insan ve dogadaki besinler arasindaki
dengeyi vurgular. Fransiz mutfaginin énemli unsurlari arasinda, strekli gelistirilen tarif re-
pertuari, lezzetleri iyi bir sekilde bir araya getirmek icin tercihen yerel Griinler satin almak;
yiyeceklerin sarap ile eslestirilmesi; glizel ve estetik bir masa dizeni ve yemek sirasinda
masadaki esyalari, yemekleri koklamak ve tatmak gibi belirli eylemler siralanabilir. Fransiz
mutfagi ayrica gelenekler konusunda da ge¢mise baghdir. Yemek sirasindaki ritiellerin
geng kusaklara aktarimi olduk¢a 6nemsenir. Fransiz mutfagy, aile ve arkadaslari birbirine
yaklastirdigi ve toplumsal baglari gticlendirdigi igin iyi bir drnek olarak karsimiza cikar.

Yukarida s6zU edilen gastronomi alaninda Somut Olmayan Kultdrel Miras Temsili
Listesine kaydedilen iki miras da ulusal bir miras olarak kaydedilmistir. Akdeniz Diyeti dos-
yasi ise Ispanya, Yunanistan, Italya ve Fas tarafindan cok uluslu dosya olarak sunulmustur.
Somut Olmayan Kulttrel Mirasin Korunmasi S6zlesmesi cok uluslu dosyalari tesvik eder.
Somut olmayan kulttrel miras, genellikle birden fazla tlkenin topraklarinda topluluklar



tarafindan paylasilir ve listelerde paylasilan bu tdr mirasa ait cok uluslu yazitlar, uluslara-
rast isbirliginin gelistiriimesi icin dnemli bir mekanizmayi olusturur. Bu nedenle, Komite,
7. Hukumetler Arasi Komite Toplantisi'nin 14. Gindem maddesinde Taraf Devletlerin cok
uluslu dosya hazirlama isteklerini duyurabilecekleri cevrimici bir sistem olusturulmasina
karar vermistir. Bu sistemin hazirlanma nedeni ise temel olarak Taraf Devletlerin, ¢oku-
luslu dosya adaylarini gorerek moderator dlke ile isbirligi imkanlarint 6grenebilmeleridir.
Ayrica Sézlesme'nin uygulama yonergesinin 1.5 maddesi de bu konuya ayrilmistir:

“Birden fazla Taraf Devletin topraklarinda bir unsur bulundugu takdirde
Somut Olmayan Klttrel Miras Acil Koruma Listesi ve Insanligin Somut
Olmayan Kulttrel Mirasinin Temsilcisi Listesine Taraf Devletlerin ortaklasa
cokuluslu adaylik dosyasi sunmalari tesvik edilir. Komite, Taraf Devletlerin
cografi olarak sireksiz alanlarda ortaklasa yurittikleri programlarin yani
sira alt bolgesel veya bolgesel program, proje ve faaliyetlerin sunulmasi-
nitesvik eder. Taraf Devletler bu dnerileri tek tek veya musterek olarak da
gonderebilirler” (Uygulama Yonergeleri, 2016:30)

Sézlesme acik bicimde cok uluslu dosyalarin kdltUrlerarasi diyalog ve yakinlasma
icin onemli oldugunu soyler ve taraf devletleri bu konuda tesvik eder. S6zlesme'nin
temsili listeye kaydedilen ¢ok uluslu yemekle ilgili ilk dosyasi Akdeniz Diyeti adli unsur-
dur. Kibris, Hirvatistan, Ispanya, Yunanistan, Fas ve Portekiz'in katilimiyla 2013 yilinda
genisletilen bu dosya ¢ok uluslu bir yemek kiltlrl dosyasi olarak 6nem tasir. Akdeniz
diyeti, elde edilen Urtin, hasat, balik¢ilik, hayvancilik, koruma, isleme, pisirme ve 6zellik-
le gida paylasimi ve tuketimi ile ilgili bir dizi beceri, bilgi, rittel, sembol ve gelenedi ice-
rir. Birlikte yemek, Akdeniz havzasindaki kdltirel kimligin ve topluluklarin sdrekliliginin
temelidir. Bu, sosyal degisim ve iletisim anidir ve aile, grup ya da toplulugun kimliginin
onaylanmasi anlamina gelir. Akdeniz diyeti misafirperverlik, komsuluk, kiltdrlerarasi di-
yalog ve yaraticilik degerlerini ve cesitlilige saygr gosterilerek yonlendirilen bir yasam
tarzini vurgular. Kiltdrel mekanlarda, festivallerde ve kutlamalarda hayati bir rol oynar
ve sartlar ve toplumsal siniflar ne olursa olsun her yastan insani bir araya getirir. Gida-
nin tasinmasi, muhafaza edilmesi ve tlketilmesi icin geleneksel sanat ve zanaatkarlik
Uretimini icerir. Kadinlar, Akdeniz diyetinin bilgi aktariminda énemli bir rol oynamak-
tadir: teknikleri korumakta, mevsimsel ritimleri ve festival olaylarina saygr duymakta ve
unsurun degerlerini yeni kusaklara iletmektedirler. Yemekle ilgili pazar ve marketler de
ayrica gunlik Akdeniz aliskanhigr alisverisi, anlasma ve karsilikli saygi uygulamasi sirasin-
da Akdeniz diyetini yetistirme ve aktarma alanlari olarak dnemli bir rol oynamaktadir.

Akdeniz Diyeti disinda insanhigin Somut Olmayan Kilttrel Mirasi Temsili Listesi'nde
yer alan ¢ok uluslu yemek kiltird dosyalarindan biri de 11. Hikimetler Arasi Komite
Toplantisinda listeye kaydedilen Ince Ekmek Yapim ve Paylasim Kltird: Lavas, Katir-
ma, Jupka, Yufka (Flatbread making and sharing culture: Lavash, Katyrma, Jupka, Yuf-
ka) adiyla kaydedilmistir. Pek cok kulttirde énemli yeri olan ekmek yapma ve paylasma
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kUlttrt dosyaya katilan Glkeler icin de énemlidir. Hazirlama, pisirme, sunma ve paylas-
ma gelenegi ¢esitlilik gosterse de dosya yardimlasma ve imece kiltdrld baglaminda
benzerdir. Lavas giinimuzde hem modern pastane ve marketlerde hem de geleneksel
ortamlarda Uretilmeye devam etmektedir. Lavas ve yufka dogum, digun, 6lim gibi
ozel glnlerde hala dnemli bir yer tutar. Geleneksel ortamlarda kis hazirliklarinin da vaz-
gecilmezleri arasindadir. Misafirperverlik, dayanisma ve paylasma kdltdrind layikiyla
yansitan bu dosya kltirel yakinlasma icin de dnemli roller Gstlenmektedir.

Daha 6nce de vurgulandigr gibi cok uluslu dosyalar kiltrlerarasi yakinlasma ve
hosgord icin dnemli koruma stratejileri dnermektedir. Dolayisiyla kulttrlerin yakinlas-
masina vesile olan ¢ok uluslu dosyalarin yayginlastirimasi UNESCO ideallerinin hayata
gecirilmesi igin tesvik edilmesi gerekmektedir. 2003 yilindan itibaren yurirlige giren
Somut Olmayan Kultdrel Mirasin Korunmasi Sézlesmesi bolgesel isbirligine dnem ver-
mistir. Bu baglamda UNESCO Turkiye Milli Komisyonu pek cok ortak proje deneyimi
gergeklestirmistir. Bu projelerden biri de Turkiye-Macaristan Geleneksel Mutfak Etkile-
simi Projesi 17-23 Nisan 2016 tarihleri arasinda Turkiye'de (Ankara, Eskisehir, Kitahya,
izmit, Tekirdag, Istanbul) ve 9-18 Mayis 2016 tarihleri arasinda Macaristanda (Karsag,
Kisujszallas, Jaszbereny, Jaszfenyszaru, Budapeste) gerceklestirilmistir. Alan arastirmasi
sirasinda yemek kalttra ile ilgili gozlem yapilmis ve yiz yize gorismeler gerceklesti-
rilmistir. Bu alan arastirmasi sirasinda elde edilen veriler her iki kilttr arasinda énemli
ortak noktalarin tespitine olanak saglamistir. Bu ortakliklar dogrultusunda ¢ok uluslu
dosya hazirlama imkanlarinin bulundugu goérultr. Kitabin diger makaleleri séz konusu
ortakliklara yer vermektedir. Her iki kilttrin arastirmacilar tarafindan tespit edilen bu
ortakliklar ekseninde yeni projelerin gelistirilmesi mimkun gorinmektedir. Yemek kl-
tard 6zelinde tespit edilen bu ortak kaltlr unsurlari Trkiye ve Macaristan icin bir cok
uluslu dosya imkani olabilecegini gdstermistir.
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Eglencenin Tadi:
Tiirk ve Macar Kiiltuirlerinde
Bayram ve Festival Yemekleri

Dilek Tiirkyilmaz*

UNESCO Somut Olmayan Kdltdrel Mirasin Korunmasi Sézlesmesi'nin bes temel alanin-
dan biri de ‘toplumsal uygulamalar, gosteriler ve sélenlerdir’ (2¢). S6zlesme toplumsal
uygulamalarin kusaklar arasi aktarimina ve korunmasina ozellikle nem verir. Bayramlar
da, bicimleri ve kurallarini geleneklerin belirlemis oldugu bir dizi gésteriden meydana
gelen 6zel gnlerdir. Kutlandiklar kilttrin her cesit sanat ve oyun seklini paylasimci bir
gosteriye donUstdrdr. Bayramlari, dogum, evlenme, 6lim ve diger birtakim toplumsal
uygulama ve térenlerden ayiran en onemli dzellik, toplumun tdm bireyleri tarafindan
kolektif bir suurla kutlanmasidir. Bu baglamda bayramlar ve bayramlarda uygulanan
ritGeller ve bunlarla adeta butinlesen yemekler dnem kazanir. Buttn toplumlarda, be-
lirli glin ve olaylarin kutlu ve ugurlu olduklarina inanilarak veya o gtinleri anmak icin
hep birlikte seving icinde kutlanan giinlere Turkgede "bayram” denmesinin kelimenin
anlamiyla yakin iliskisi vardir. Bayram kelimesi en eski Turkge érneklerde “badram” olarak
gecmektedir. Kelimenin Farscada ‘padram” ve ayni anlamda Sogdcada “patram” seklin-
deki ifadesi de nese, huzur, mutluluk, sessizlik demektir. Bayram kelimesinin, iran dille-
rinde geri, tekrar anlamina gelen pati ve stkan, barig ve mutluluk anlamina gelen rama
kelimelerinin birlesiminden olusan patirama ile ifade edilmesi bayramlarin toplumlar
icin ne anlama geldigini anlatmalari bakimindan énemlidir.

Denebilir ki hemen hemen bitin kilturlerde katilimin en ytksek oldugu kutlama-
larin basinda dini ve milli bayramlar gelmektedir. Toplumlar, bayramlari toplum haya-
tinda herkesi etkileyen olaylar, durumlar, distnceler ve eylemlere bagh bicimde yaratir.
Zamanla sUreklilik arz eder ve gelenek halini alir. Bayramin bir baska ¢zelligi yilin belli
bir giiniinde veya gunlerinde kutlanmasi, belli bir takvime bagl olmasidir. Bu ¢zellik-
lerinden hareketle, kaynagini topluluk hayatindan alan bayramlar, kolektif bir olgudur.
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Bayramlar, takvime bagli gtinlerde topluluk tarafindan paylasilan ve grup kimliginin
disa vuruldugu ¢ok amacgl ve cok islevli karmasik yapilara sahip olan sosyal ve kdltirel
icerikli kurumlar diye tanimlanabilir. Birlestirici, canlandirici, egitici, rahatlatici islevleri
vardir. En genel ifadeyle bayramlar giindelik hayatimizi renklendirip zenginlestiren en
onemli bilesenlerden biridir. Eger tekdlze akacak olsa, toplumlari miskinlestirip bez-
direcek olan zamanin, tekdize olma ihtimalini ortadan kaldirir. Gegmis ginleri zevkle
anmak, gelecek zamanlara dair umut tagimak icin bayramlar iyi bir firsattir. Bayram ve
kutlamanin oldugu her yerde ise yeme- icme s6z konusudur. Bu bakimdan kutlamala-
rn en one ¢ikan, gdze ve damaga en ¢ok hitap eden tarafi da sofralardir. Bayram sof-
ralar kutlama sofralari icinde en dikkat cekici olanlardir. Bayram ve festival sofralarinin
bir diger 6zelligi de kultlrlerarasi yakinlasma ve diyalogu giiclendirmeleridir. Boyle dzel
glnlerde yenen yemekler ve kurulan sofralar din, dil, irk ve cinsiyet ayrit etmeksizin
herkes tarafindan kabul gorir. Bu da yine UNESCO ideallerinin ortak yemek kalttra
araciliiyla ortaya cikartilabileceginin bir gostergesidir.

Bu bildiride Turk ve Macar toplumlarinin kimlik ve aidiyet duygularini giglendiren
ve kultUrlerarasi yakinlasmayi saglayan en zengin, en gosterisli ve en renkli yansimalari
olan bayram yemekleri tizerinde durulacaktir. Bu ¢alisma Turkiye'de Ankara, Eskisehir,
Kutahya, Izmit, Tekirdag; Macaristanda Karcag, Kisujszallas, Jaszberény, Jaszfénszaru,
Budapestede yapilan alan arastirmalarindan ve yazili literatirden elde edilen bilgiler ve
kaynak kisilerin verilerine dayanilarak olusturulmustur. Bununla hedeflenen UNESCO,
Insanligin Somut Olmayan Kiltirel Mirasi Temsili Listesi'ne Tirkiye ve Macaristan olarak
yemek kiltdrtine yonelik ortak bir dosya sunma ihtimallerinin ortaya ¢ikartiimasidr.

Macar Bayramlari Ve Bayram Yemekleri
1. Karacsony (Noel)

Her yil 25 Aralik tarihinde isa’min dogumunun kutlandigi Hristiyan bayramidir. Ayrica
Dogus Bayrami, Kutsal Dogus veya Milat Yortusu olarak da bilinmektedir. Noel, her yil
dinyadaki Hristiyanlarin cogunlugu tarafindan 25 Aralik'ta kutlanmaktadir. Kutlama-
lar 24 Aralik'ta Noel arifesiyle baslar ve bazi tlkelerde 26 Aralik aksamina kadar devam
etmektedir. Ermeni Kilisesi gibi bazi Dogu Ortodoks Kiliseleri, Jilyen takviminde 25
Aralik'a denk gelen 6 Ocak't Noel olarak kutlamaktadirlar. GUndmUzde hazirliklarina ay-
lar 6ncesinden baslanan Noel kutlamalari Hristiyan Glkelerde oldukca renkli gecmekte-
dir. Isa'nin dogum giint Macarlar tarafindan Karacsony adiyla kutlanmaktadir,

Kardcsony yani Noel bittin Hristiyan toplumlarda oldugu gibi Macarlar icin de en
onemli olan bayramdir. Karacsony gizel bir aile bayramidir. Kutlamalara 24 Aralik ak-
sam saatlerinde ailece Noel agacini sislemekle baslanir. Aile bireyleri aldiklar hediyeleri
agacin altina koyarlar. Incilden Isa ile ilgili bélimler okunup dua edilir. Hediyelesmeden
sonra sofraya oturup aksam yemedi yenir. Balik corbasi (Haldszlé) ve balik bu sofranin
vazgecilmedir. Ciink( Hristiyanlikta balik sanin simgelerinden biridir.



Noel bayraminin birinci giint yine ailenin tamaminin katildigi 6gle yemedi cok
dnemlidir ve bu 6giinde sofra cok zengindir. ilk olarak Husleves adi verilen tavuk etiyle
yapilan ¢orba yenir. Bu corba tavuk etine patates, havug, maydonoz koku, kereviz gibi
sebzeler katilarak yapilir. Toltott kdposzta (sarma,lahana dolmasi), kizarmis domugz, hin-
di ve drdek eti, cesitli meyveler ve tatlilar, sarap bu sofrayi sisleyen diger yiyeceklerdir.
Noelin ikinci giind akrabalar birbirlerini ziyaret ederler. Cocuklar aile byuklerini mutla-
ka ziyaret ederler. Bugtinde gelenlere yemek ikram edilir ancak o giine ¢zel yemekler
yapilmaz.

Macar aileler ¢zellikle buzdolabinin olmadigi dénemlerde domuz kesimi igin
Andras gntind (30 Kasim) secerlerdi. Bu donemlerde hava epey sogudugu icin yiklu
miktardaki eti muhafaza etmek nispeten daha kolay olurdu. Blytk parcalarini tuzlaya-
rak muhafaza eder, ufak parcalarini da etli lahana (kdposztashus) veya lahana dolmasi
(toltott kdposzta) olarak tuketirlerdi. Akcigeri ve karacigerini pisirdikten sonra, piringle
karistirarak barsaklara doldurur ve bibersiz bir cesit sucuk olan Hurka yaparlardi. Tabi ki
Noel sofralarina, Noel zamanina ¢ok yakin yapilan bu yiyeceklerden de mutlaka konur-
du (Bartha 2016).

2. Hasvét (Paskalya)

Paskalya veya Macarlardaki adiyla Husvét, Hristiyanliktaki en eski ve en énemli bay-
ramdir. Isa'nin carmiha gerildikten sonra 3. gtinde dirilisi kutlanir. Paskalya bayraminin
oncesinde, ylzyillar icerisinde kademeli sekilde olusturulan ve suresi hem kiliselere
hem tarih igerisindeki farkli anlayislara bagl bicimde degisen hazirlik devresi bulunur.
GUnUmuzde bircok kilise bu strreyi kirk gtin olarak uygular. Dogu Avrupa'da Paskalya St.
George's Day olarak da kutlanir. Aziz George ya da Aya Yorgi yaygin bir kilttdr. Isa'nin 12
Havarisinden biri olan Aziz George dragon avcisi ve kurtarici (bir tir Hizir) olarak taninir
ve elindeki efsanevi silahiyla kotaliklere karsi savasir.

Bu devre, kilisenin insanlari glinahtan kurtulmalari icin 6zel bir caba gostermeye
cagirdig kefaret donemini ifade eder. Bu donem, baharda tabiatin yenilenmesi gibi
insanin da manen yenilenmeye ¢aba harcadigl, bu sekilde gtnahlarindan arinarak
Paskalya'ya hazirlandigr kirk gtinltk bir perhiz ve manevi arinma zamani kabul edilir. Bu
dénemin son haftasinda (kutsal hafta) cesitli ayin ve térenler icra edilir. Kutsal cumartesi
gund kurtarici isanin dirilisini sembolize eden yeni ates, Paskalya kandilleri, vaftiz kur-
nasi ve vaftiz suyu kutsanir. Yine bu gtinde kiliseye katilmak isteyenlerin vaftizi gercek-
lestirilis vaftizlilerin de vaftizlerine uygun yasayacaklari konusundaki vaadleri yenilenir.
Bu haftanin sonunda Paskalya ayini icra edilir. Paskalya eglenceleri icinde en ilgi ¢ekici
olanlardan bir tanesi 6zellikle koy gibi kuictk yerlesim yerlerinde erkeklerin, kadinlara
genellikle soguk su, bazen de hos kokular serperek islatmasi adetidir. Bunu yapmadan
once erkekler kizlara kisa bir siir okuyup adeta izin alirlar. Buna karsilik kadinlar da erkek-
lere boyali paskalya yumurtasi bazen de ¢ikolata verirler (Judith 2016).
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Mezhepler arasinda farkliliklar olmakla beraber, Paskalya donemi yaklasik olarak
Mart sonundan Nisan sonuna kadar olan dénemdir. Her sene sabit bir tarihte gercek-
lesmeyen ve dinya kiliselerinin cogunda Pazar ginU kutlanan Paskalya Gund ise, Ki-
yam Yortusu, Dirilis Pazari ya da Dirilis GUnU olarak da adlandirilir. Paskalya tim Hristi-
yanlar tarafindan kutlanir. Yaygin olarak kiliselerde diizenlenen ayinlerin disinda, kutlan-
digi Ulkeye gore degisik gelenekler vardir. Bunlar arasinda en yaygini sahislarin birbirine
genellikle ¢ikolatadan yapilan Paskalya tavsani ve Paskalya yumurtasi hediye etmesidir.

Paskalya bayraminin ilk gtind kiliselerde yapilan ayinlerde ekmek ve sarap icmenin
sevap olduguna inanilir. Mutlaka olmasi gereken bir diger unsur boyali Paskalya yu-
murtalari “easter’dir. Yumurta sarisinin merkezdeki GUnes Tanrisi, cevresinin ise bereketi
simgeleyen Tanricalar olduguna inanilmistir. Yumurta ayni zamanda dogum, yasam ve
dirilmenin simgesidir. Yeni baslangi¢, devamlilik, bliytme ve bereketin simgesidir. Te-
pelerden asagi yumurtalar yuvarlanir. Daha ¢ok Katolikler, ¢ikolatadan yapilan yumur-
talar bahgelerde bir yerlere saklarlar ve cocuklarin bulmasini saglarlar, bazen bunlarin
icine kigUk oyuncaklar da koyarlar. Boyanacak yumurtalar icin cogunlukla kirmizi ve
yesil tercih edilmektedir. Yesillikler tizerine isa’min kaninin akmasini temsil etmesi ba-
kimindan Paskalyada da yumurtalar daha ¢ok bu iki renkle boyanir. Boyama yaparken
sogan kabugundan da faydalanilir,

Macaristan'in pek ¢ok bolgesinde yemekler bakimindan diger bayramlardan farkli
bir bicimde agirlikli olarak koyun etinden yapilan yemekler tercih edilir. Paskalya gtna
koyun kesilir ve koyun etleri cesitli sekillerde pisirilir. Bugin Kuman bélgesinde yirminin
Uzerinde koyun yemedgi cesidi oldugu bilinmektedir. Ayni zamanda baharin mdjdecisi
olan bugtinde koyun ve koyunlarin kuzulamasi doganin canlanmasi Gremenin temsili
bakimindan yumurta kadar 6ne ¢ikmaktadir. Koyunun yani sira domuz etinin yendigi
de gorullr. Paskalya sofralarinin en dnemli yiyeceklerinden digeri bereketi ve tGremeyi
temsil ettigi ve o gin yenirse bolluk ve bereket icinde bir yil gecirilecegine inanilan yu-
murtadir. Tath ekmek de Paskalya sofralarinin en énemli unsurudur. Cocuklar, Paskalya
Tavsani'ndan yumurta seklinde cikolatalar alirlar (bazen meyve ve findik, tavsan seklin-
de cikolatalar da olabilir), bu hediyeler bazen bahceye veya eve saklanir (Bartha 2016).

Farsang (Cobanlarin Noel Bayrami)

Macaristanda ¢zellikle Mohac bolgesinde 6 Ocak tarihinde kisi korkutmak ve baha-
rn karsilamaya hazirlanmak icin kutlanan bir bayramdan cok festival 6zelligi gosteren
eglenceli etkinliklere verilen addir. Paskalyadan ¢nce yapilan bu etkinlikler sirasinda
amag kisin agir sartlarindan kurtulmak oldugu icin, koyun postundan yapilmis UrktU-
cU kostumler giyen kisiler, ayni zamanda boyunlarina astiklari can sesleriyle cirkin sesler
¢ikararak dinyadan kisi uzaklastirip, bahari davet ederler. Samandan yapilmis kisi temsil
eden bir insan figlr tabuta konur ve tabut ya nehre birakilir ya da atese atilir. Kistan
kurtulmak demek olan bu uygulamadan sonra hep birlikte dans edilerek eglenilir. Bir
cesit yenilenme anlamina gelen bu eglenceler sirasinda evlenmeyi planlayan gengle-



rin digunleri yapilir. Bu zamanda evlenemeyen kizlarin ise bir yil daha bekleyecegine
inanilir (Toth 2016).

Farsangda yapilan ¢zel bir cesit tatl ¢orek (farsangi fank) vardir. Stt, un ve yumur-
tayla yapilan bu tatli, yagda kizartilir ve Gzerine pudra sekeri ve recel dokilerek yenir. Bu
karnaval icin yapilan tek ¢zel yiyecek budur.

Tiirk Bayramlari ve Bayram Yemekleri
1. Ramazan ve Kurban Bayrami

Turk halk kdltdriinde dint bayramlar deyince akla gelenler Ramazan ve Kurban Bayram-
laridir. Dint bayramlarin zamanlari, gtines takvimine goére degil de, ay takvimine bagh
olarak hesaplanmasi nedeniyle glines takvimine goére diizenlenmis hayatimizda her yil
ayni gunlere rastlamaz. Iki takvim sistemi arasinda on giin fark vardir ve bu ytzden dini
bayramlar, her yil bir &ncekine gére on giin daha 6énce kutlanilir. Bu nedenle bayramlar,
sadece 36 yilda bir ayni gline isabet eder.

Ramazan Bayrami ¢ glin ve Kurban Bayrami dort gun kutlanir. Tark halk kiltarinde
bayram kutlamalari resmi tatil gtnleridir. Bayram kutlama gelenegimizde bu iki bayram
kadar olmasa da, cesitli bicimlerde kutlanan kimi ézel dini gtnler vardir. Bu tir ozel
dini gtinlerin basinda Mevlid, Mirag, Beraat, Kadir Gecesi gibi kandil gtinleri, Sebi Arus
Gecesi ve Ayin-i Cem gibi cesitli térenler gelir. Ramazan ve Kurban Bayramlarinin kut-
lanmasindaki temel 6zellik, dostlarin, hisim ve akrabanin, arkadaslarin birbirlerini karsi-
likh ziyaret edip hatir sormalaridir. Gencler, yaslilarin elini dperler; onlarin hayir-dualarini
alirlar. Cok yaslilar evlerinden ¢ikmaz ve onlarin ziyaretleri beklenmez; herkes, onlarin
ellerini 6pmeye gider. Ziyarete gelenlere seker, ¢ikolata ve ¢zellikle de Ramazan Bayra-
minda baklava, kadayif ve benzeri tatlilar ikram edilir.

Kurban Bayrami, kurban kesip fakirlere dagitarak, Tanri'ya hamd ve sukur etme bay-
ramidir. Yaygin inanisa gére, ibrahim Peygamber, oglunu Tanri'ya kurban etmek istemis
ve o sirada Tanri, oglu yerine kogu kurban etmesini istemis. O tarihten sonra Islamiyet'te
de kurban keserek Tanri'ya kurban etme strmustur.

Bayramlar, her bayram 6ncesi evlerde yapilan “bayram temizlikleri” ve benzeri "ha-
zirliklar”ile karsilanir. Bayramlarin birinci giind, bayram namaz kilinir, sonra aile mezar-
larina ziyaret edilir. Kurban kesmek, bu ani ile baglantili olarak islam dinine girmislerdir.
“Mezarlik ziyaretleri” son derece énemlidir. Son yillarda, tebrik kartlariyla uzaktakilerin
bayramlarini kutlamalarin yani sira, telefon ve elektronik mektup yoluyla bayram kutla-
malarinin da yayginlastigi gorilmektedir. Her iki bayramda da bayram sabahi camiden
cikildiktan sonra, el 6pulip bayramlasilir ve gtinler &ncesinden hazirliklarina baslanan
yemeklerle donatilan bayram sofrasina oturulur. Ozellikle bayramin ilk giing, tim ai-
lenin bir araya gelip basina gectikleri bu sofralar, tim yil boyu kurulan sofralarin en
guzelidir.
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Bayram namazindan 6nce tatl yenmesi bayram gelenekleri arasinda yer alir. Erkek-
ler camide kilinacak olan bayram namazina gitmeden dnce ve geldikten sonra temiz
ve yeni elbiseler giyerler. Bayram namazindan c¢ikan erkekler namazdan sonra cami
onlnden 6nce birbirleriyle bayramlasirlar. Bayram sabahi kahvaltida akrabalarin bir ara-
ya gelmesine ¢zen gosterilir. Bazi kdy veya kasabalarda varlikli ailelerin kahvalti yerine
yemek hazirladiklari ve bayram yemedi olarak kalabalik bir gruba yemek verdikleri go-
ralar. Bazen de cami avlularinda topluca yemek verildigi olabilmektedir.

GUNnUmUz kent hayati icinde daha cok zengin bir kahvalti mentsUyle hazirlanan
bayram sofralari ¢zellikle geleneksel Turk kaltirintn yasatildigi yerlerde Tirk Mutfa-
ginin en onemli yemekleriyle donatilir. Yoreden yoreye farklilik géstermekle birlikte,
¢orba, yaprak sarmasi, su boregi, komposto, baklava gibi geleneksel Turk yemekleri ve
tathlari bu sofranin vazgecilmezleri arasindadir. Eger kutlanan Kurban bayrami ise Kur-
ban etinden yapilan kavurmayla kahvalti yapiimasi adettendir.

Ramazan ve Kurban bayramlarinin baslica 6zelligi komsularin, dost ve akrabala-
rn ziyaret gezileriyle bir araya gelmeleridir. Kimi zaman kentlerde yasayanlar bayram
glnlerini firsat bilerek, kdylerde yasamakta olan blyukleri ve akrabalar ziyaret ederler.
Gengler yaslhlarin ellerini dperek onlarin hayir dualarini alirlar. El 6pen ¢ocuklara para
ve hediye vermek de gelenektendir. Ziyarete gelenlere ise seker, lokum, baklava, kahve
eger Kurban bayrami ise yapilan kavurmadan ikram etmek adettedir.

2. Hidirellez

Yorucu bir kisin ardindan baharin gelisi, bitin toplumlar tarafindan binlerce yildir kut-
lanmaktadir. Doganin her yil yeniden canlanmasi insanlarin umutlarini da canlandir-
maktadir. Yeniden yeseren umutlar farkli cografyalarda benzer ruh halleriyle kutlamala-
ra donismustur. Bizim cografyamizda umutlar Hidirellez'de, diinyanin baska yerlerinde
ise Saint George, Aya Yorgi ya da Kara Sara gUnlerinde yapilan kutlamalarla yesermek-
tedir. Toplumlar inanclari ve yasam sekilleri cercevesinde her yil baharin gelisini kutla-
maktadir.

5 Mayis 6 Mayis'a baglayan gece karalarin ermisi Hizir ile denizlerin ermisi Ilyas
bulusurlar ve bu bulusmaya taniklik eden yer, gok ve bitin doga adeta yeniden dirilir.
Bu dirilis, baharin gectigine ve artik yazin basladigina isaret eder. Anadoluda ve baska
cografyalarda da bu gece blyuk bir coskuyla kutlanir.

Hidirellez kutlamalar daima yesillik, agaclik alanlarda, su kenarlarinda, bir tirbe ya
da yatinn yaninda yapiimaktadir. Hidirellezde baharin taze bitkilerini ve taze kuzu eti ya
da kuzu cigeri yeme adeti vardir. Baharin ilk kuzusu yenildiginde saglik ve sifa buluna-
cagina inanilir. Bugtnde kirlardan ¢icek veya ot toplayip onlari kaynattiktan sonra suyu
icilirse butdn hastaliklara iyi gelecegine, bu su ile kirk gtin yikanilirsa genglesip gtizelle-
silecegine inanilir. Hidirellez gind tipki Paskalyada oldugu gibi yumurtalar boyanir ve
tokusturulur, bdylece o yilin bereketli ve bolluk icinde gegecegine inanilir.



Goruldugu gibi yemek her iki kultrde kutlamanin vazgecilmez bir parcasi duru-
mundadir. Kutlamanin oldugu hemen her yerde en gosterisli sofralarin kuruldugu,
kutsal olduguna inanilan yiyeceklerin yapildigi, boyle gtnlerde yapilan yemeklerin ya-
pilma ve paylasim bicimlerinde farkliliklar oldugu bu projenin verilerini derlerken karsi-
lastigimiz dnemli hususlardan bazilandir. ki kiltir arasindaki sosyal ve kiiltirel farklara
ragmen bir Macar bayrami olan Husvét ile bir Turk bayrami olan Hidirellezde yenilen
yiyecekler arasinda benzerlikler oldugu goérulir. Bu iki bayramda ¢zellikle yenilenme-
nin, bereketin ve cogalmanin temsil ettigi yumurta ve kuzu/koyun yenmesindeki ben-
zerlik gozden kagirilmamalidir. Yapilan arastirma sonucunda her iki kilttrde de yemek
kultdrindn kusaktan kusaga bayram ve festival sofralaryla aktarildigi gdzlenmistir. Bu
baglamda somut olmayan kiltdrel mirasin kurulan sofralarin ortak tat ve klturleri bir-
lestirdigi gozlenmistir.
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Kozos pontok a torok-magyar
taplalkozasi kulturaban

Julia Bartha*

Bevezeto

A magyar népi taplalkozasi kultiura szamos keleti 6rokséget hordoz. Kultirdnkat hdrom
rétegben érte a keleti hatés. A honfoglalds idején magunkkal hoztunk olyan ismereteket,
amelyek a térok népekkel valé egylttélés soran kerdlt a mveltséglinkbe. A szantofoldi
novények nevei (buza, drpa), gyimolcsnevek (alma, sz616. ..) egyéb ndvénynevek, az al-
lattartdssal kapcsolatosan a juhtartas teljes szokészlete torok eredetli (Kakuk 1996), kivéve
a vlach pasztorréteg megjelenésével kultirankba kerdlt szavakat, melyek elsésorban a
juhtej feldolgozésaval kapcsolatosak. A honfoglaldst kdvetéen a 13. szdzadban betele-
pulé kunok és jaszok szintén egy Ujabb keleti réteggel gazdagitotték a kultdrat, melyet
a torok hodoltség tovabb erdsitett. llyen megvildgitasban érthetd, hogy a torok hodolt-
sag idején minket ért hatés viszonylag konnyen beépllhetett a népi kulturaba, killonos-
képpen a kertkulttra és a kereskedelem révén a taplalkozasi kultdradba, mert j6 példat
jelentett, minéségében javitotta a meglévé ételeket. Meglehetésen j6 alapot nyujtott
az, hogy a magyar Alféldon voltaképpen a korabbi steppei kultura folytatédott. Ez olyan
fundamentum, ami alapvetéen 6sszekapcsolja a magyart a kozép-azsiai és az anatdliai
torok kulturaval, mert baridében és térben is nagy tavolsagra dllnak egymastdl, a hasonléd
Okologiai koriimények kozott kialakult gazdalkodas és életmdd tovabb élt.

A turkolégusoknak és a gazdasagtorténészeknek kdszonhetéen a 20. szédzad utolso
harmaddban megjelend munkak éltal drnyaltabb kép alakult ki a torék héditokrol és a
magyarorszagi viszonyokrol. A kutatdsok tdbb Uj megallapitast hoztak a hoditok ma-
gyarorszagi berendezkedésérdl. Az addosszeirasok adatait elemezve és a kdzigazgatasi
rendszert ismerve, a kutatasok azt mutatjak, hogy sem a népesség, sem a gazdasag
nem szenvedett olyan pusztulast a 16. szazad végéig, amint azt kordbban feltételez-
ték (David 1991,1997, Hegyi 1995, Agoston 1992). Az igazi pusztitast valdjdban nem
a harcok, hanem az utdnuk kovetkezd ,morbus hungaricus’, a hazankat Eurépa-szerte
hirhedtté tévé betegség, a tifusz, vérhas és maléria keveréke jelentette, amely a 16. sza-
zad els6 felében Utotte fel a fejét, s a nalunk szolgald megbetegedett zsoldosok révén

Dr. Bartha Julia, PhD. turkolégus, etnogréfus, a Magyar Tudomanyos Akadémia Koztestiletének tagja, a Jasz-
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dtterjedt Europa tobb orszdgéra. A betegséget elsésorban a szélséséges idéjaras, a mo-
csaras vidék és a nem megfelel higiénias korilmények okoztak (Agoston 1992: 123).

Tehdt a hodolt tertleteken nemhogy gazdasagi leéptilés, hanem tébb helyen gaz-
daséagi gyarapodas jeleit lathatjuk: a felfuté marhakonjunkturat, fejlett bortermelést, ker-
tészetet és mezdvarosokat, amelyek ekkor alakultak kereskedelmi kdzponttd, s vetették
meg késébbi gazdagsaguk alapjait. A barbarnak kikidltott” héditokrél utdbb kiderdlt,
hogy a jé gazda modjéra rendezkedtek be és bar jelentés addjovedelmeik voltak, ezeket
szem el6tt tartva biztositottdk a gazdalkodas feltételeit. A torokok jelenléte a kordbban
kialakult intézményrendszert alapvetéen nem borftotta fel. Bar vildjetekre, szandzsékokra
osztotték a hodolt terUleteket, a torok hivatalok” — az addztatast leszamitva nem tud-
tak részt venni a tésgyokeres magyar lakossag életének irdnyftasaban. Magyarorszagot
a torokok sohasem tudték teljesen meghdditani, csak az orszag kézépsd harmadat tud-
tdk magukénak.! A végvidéki statusbol kovetkezett, hogy a hoditok zome katona volt
és életét viszonylag elzértan élte. A magyar falvakba nem telepdltek anatoliai parasztok
és a varosainkban sem jelentek meg témegesen. Voltak, de nem nagy szamban, csak
annyian, amennyi az itteni katonasag élelmezésének elldtasara, az adok behajtésara, a hit-
élet biztosftasara kellett. A katonakkal egytt megjelentek a helyiigazgatas tisztségviseldi
és e tavoli vidékeken szolgaldk igényeinek kielégitésére hivatott kézmUvesek, kalmarok.
Osszlétszamuk 50 ezer ha lehetett (Agoston 1992: 126). A teleplilések magyar hazait fog-
laltak el, osztozva az ott é16 torzslakossaggal, s lassan sajat képukre formaltak a varosokat.
Megjelentek a torok vérosok jellegzetes ne-
gyedei, a mahallék. A dzsamik mellé medre-
széket (iskoldkat) szegénykonyhat, firddt, a
nagyobb varosokban korhdzat és konyvtart
is épitettek. A torok modra berendezett élet
nélkulozhetetlen része a kézmuUvesek aprod
muUhelyboltja, amely szakmanként, utcasort
alkotva kulonilt el egymastol. Kilon telepll-
tek a csizmadidk, a fazekasok, a rézmdvesek,
badogosok, szlicsok, szijgyartok, lakatosok,
tollmetszék, borbélyok, pékek, kaszapok
(hentesek). Emlékiket néhol maig 6rzik az
utcanevek. Mellettik természetesen voltak
magyar hentesek és kocsmarosok is, a ki-
|6nbség csupan az volt, hogy a magyar mé-
szarosok sertéshust arultak, a kocsmarosok
pedig bort mértek, a torok italdrusok serbetet

Piac, Alanya 2013.

1 Eztajelenséget nevezi a torténettudomany kondominiumnak, azaz torok-magyar kettés birtoklasnak.



és bozdt. Kozottik apro szatdcsboltok is voltak, ahol flszert és messzi foldrél hozott keleti
textileket is arultak. Voltak olyan mesterek is, akik a magyaroknal ismeretlen torok étele-
ket készitették és ruhadarabokat varrtak. A kézmuvesek,torok modi” szerint a nyilt utcén
lltek és dolgoztak. .. Akiismeri a maiTorokorszagot, pontosan lathatja, hiszen kilondsen
a keleti orszagrészben még ma is igy néz ki a varoskép. A nagybani kereskedelmet a
nagyobb varosokban épitett bedesztenek, fedett raktararuhdzak szolgélték (Bartha 1997:
59-71). Budan, a mai Matyas templom el6tti téren volt a bedeszten (Agoston 1992: 132),
de ha a szlikség Ugy hozta, a dzsémikban is raktéroztak dolgokat, féleg hadiellatmanyt.
Az Oszman Birodalom és a Habsburg Birodalom kdzotti békeszerzédések a kereskeddk
szamara nagyon kedvezé feltételeket teremtettek, jelentds drucsereforgalmat bonyoli-
tottak le. A vandorkereskedelem lassan Velence helyett Nyugat felé irdnyult, kdzpontja
Bécs, majd Pest lett, s a vandorkereskeddk megjelentek a nagyobb mez&évarosokban s,
késébb, mint bolttulajdonosok (Papp 2004: 74). Altaluk és az itt €16 polgari lakossag koz-
vetftésével kerllt a magyar taplalkozasi kultirdba szamos torok és balkani konyhafelsze-
relés, flszer és étel. A torok taplalkozaskulturat az Oszmén Birodalom sokszinUisége, etni-
kai 6sszetétele és ebbdl addddan bizonyos szempontd multikulturdlis jellege alakitotta.
A kozép-azsiai hagyomanyokat tovabb éltetd torokségi taplalkozasi kulturara leginkabb
a gorog és a kozel-keleti kultura hatott jelentésen. Ez érintette meg a magyar kulturét és
hagyott maig hatd nyomokat a taplalkozaskultira alabb ismertetett tertletein.

Kertészet, sz6lészet, gylimolcstermesztés

A magyarorszagi rendszeres gyUmolcster-
mesztés, a balkdni gylimolcsfajtdk meg-
honosodasa a 16. szazadra tehetd, a gyU-
molcstermesztés els¢ virdgkora pedig a
17-18. szédzadban volt. A nalunk termesz-
tett gyimolcsok kozal az alma, a sulyom,
a berkenye, eper, mogyoréd mar a 11. sza-
zadban el6fordult az oklevelekben. Néhany
gyumolcs, - igy a som, alma, di¢, kbrte, ko-
kény,- elnevezése 6torok eredetl, nyelvink
honfoglalds kori rétegébe tartozik, tehat
a magyarok mar joval korabban ismerték
ezeket a gylimolcsoket. Nyilvanvaldan ez is
kozrejatszott abban, hogy kénnyebben be-
épllhetett a hodoltsdgkori kulturdlis réteg
a magyar mUveltségbe. A 17. szazadi nagy
utazo, Evlija Cselebi csodélattal ir a pécsi
gylmaolcstermesztésrél. Feljegyzése szerint SzUretid/'szPe'csetlt, 2016. szept.
170 fajtat termesztenek ott, 6 maga Alajbég  25. (internetes forrds, foté Mdnfai Gyorgy)
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hdzaban egyetlen nap alatt 47 féle kortét kostolt meg. .. (Surdnyi 1985: 78). A kertésze-
tet és a szélétermesztést tekintve a torok hddoltsag nem hozott kedvezétlen véltoza-
sokat a kulturdban. Tobb Uj fajta frissitette a valasztékot a hodoltsagi terlleteken, mely
nem egyszerre kerllt torok kézre. (A Szerémség mar 1523-ban, az orszag kdzépsé része
pedig a mohdcsi vészt kdvetden.) Torok hatdsra tobb helyen jelentds kertkultdra alakult
ki. A borsz6l6k napja ugyan ledldozott az iszldam vallasi tiltdsa miatt, de a borparlatok
térhdditasa ekkor kezdett terjedni, mivel a,fézott borokra” nem vonatkoztatték a Koran
tiltsait (Surdnyi 1985: 175). Az adémentesség okan sok szél6t telepitettek az Alfoldon,
de maésutt is. Példaul a jaszberényiek 16 éven at nem fizettek a portanak adét, mert
egy jelentés terlletet szélévesszékkel telepitettek be (Bathd 2014: 9-11), de a szek-
szardi, tolnai, Pécs kornyéki sz6l6k sem sinylették meg a torok uralmat. Evlija Cselebi
lefrasédbol (Evlija 1985) tudjuk, hogy Buda kornyékén is jelentés volt a szélémUvelés, a
budai varfelligyel6 téjékoztatasa szerint a Kozéphegyektdl és a Szabadsag-hegytdl a
Gellért-hegyig, onnan Kelen dombjaig, Obudaval egytitt 7000 széléskert volt Budan.
Evlija Cselebi Kassan jarva szélélugasokrdl ir, amelyekben 22 fajtat oltottak. Ebben az
idében jelenik meg a széléskertekben a fekete makkszols, a fekete muskotaly, a kék
kecskecsocsU, a veres kecskecsocsU, a veres karmazsin és a fehér tokszél6, valamint a
tok mazsola, a csausz, és a nagymértékben terjedd kadarka. A kadarka mar 1526 el6tt
is megvolt. (Surdnyi 1985: 175-176). A kereskedelem nagymértékben hatott a kertkul-
turdra is, f6leg Kecskemét (sajatos kertészeti kulturajaval) és Debrecen er§sodott meg.
Nemcsak a keresked6kdzpontokban, hanem a termeld helyeken is elterjedt a kocs-
mazas, olyannyira, hogy 1661-ben a,harom véros” rendeletet hozott a kurtakocsmazas
megakadalyozasara (Novak 2016.).

Bar kordbban is kivalé fajtékat teremtek hazankban, a meggy és a cseresznye ter-
mesztése a 16. szédzadban fellendUlt. Szdmos Uj fajtdt nemesitettek és telepitettek a
gyumolcsos kertekbe. A szentesi meggy eredetét a helyi hagyomény a torok iddk-
re teszi, amikor is 1662-ben egy Ahmet nev( torok megmentette a szentesi fébiro,
Bartha Gaspar lednyat, s a szerelemre lobbant torok fétiszt hozta az elsé meggyfakat
Szentesre(Suranyi 1985: 99).

A kajszibarack elsé magyar emlitésével a 16. szézadi gydgynovényes és botanikai
munkakban taldlkozunk, melyek sdrga barackot, tengeri barackot emlegetnek. Bor-
nemissza Anna 18. szazadi naplojaban kajszifdkrdl ir, biztosan volt Zrinyi Miklds kertjé-
ben is. A torok kor masfél évszazada minden bizonnyal kedvezéen hatott a kajszi ter-
mesztésére. Evlija Cselebi tdbb délvidéki varos, valamint Pécs, Tolna, Fehérvar és Buda
kajszibarackjarol tesz emlitést, kozUluk a pécsi igen nagy gyimolcsd volt... A halasi
hagyomany szerint a torokok dsztonzésére kezdtek kajszit termeszteni. A 17. szazad
elején Kecskemét, Nagykdros, Abony vezetéinek nagy gondot okozott az elfagyott ter-
més, mert elmaradt a gylimalcs utdn jaréd dézsma....(Suranyi 1985: 93). A kajszibarack
igazan a Duna-Tisza kdzén honosodott meg, bar néhany téjfajta mas vidéken is él.



A padlizsdn a 17. szézad 6ta honos a
Foldkozi-tenger vidékén és a Balkanon. Hoz-
zank a torokok kozvetitésével kerllt, emiatt
lett a népies neve térok paradicsom. A torok
konyha egyik legnépszerlibb névénye, fel-
hasznéldsa igen sokrétl. A beléle készilt
egyik legismertebb étel a toltott padlizsén
az ,imdm bayild’"- az ,imdm eldjult” nevet
kapta, mert annyira finom volt. Kihagyha-
tatlan tartozéka a torok lecsonak, és mas
salatdknak, de a grillezett ételeket sem lehet
elképzelni nélkile. Az erdélyi magyar kony-
hanak is kedvence maig. A kdrnyezé népek,
igy a romanok és a bulgarok szintén atvet-
ték a torokoktdl, a népi taplélkozasnak ott is
jelentds novénye. A torokok az afrodizidku-
mok soréban is szamon tartjak, nem vélet- A paprika alapjdban vdiltoztatta meg a mag-

. L . yar étkezési kultardt
lenUl lett a népies neve a szerelem almdija. ..

A mediterran gyimolcseink kozul a szentjdnoskenyérfa (Ceratonia siliqua) rég is-
mert, mar Hérodotosz és Plinius is emliti. A hagyomany szerint Keresztelé Szent Janos
magdanyaban a szentjdnoskenyérfa termését ette, innen a neve is. Tordkorszagban igen
sokan fogyasztjak rendes taplalék-kiegészitbként, a termés héjanak 6rolt valtozataval
pedig a kavét izesitik. A torok flszerboltokban mindenhol kaphatd,, ke¢i boynuzu” (kecs-
ke szarv) a neve, a hagyomany szerint afrodizidkum, kivaltképp a férfierét szaporitja. ..

A szamdcdt Dernschwam Janos is emliti, aki kdvetjardsai (1553-1555) sordn sokat
latott a Torok Birodalomban: A tenger mentén, sziklas helyeken kokényhez hasonld
bokrok nének. Szép piros bogydkat hoznak, olyan formajuakat, mint az eper (...) tor6-
kul kodzsejamisznek (kocayemis) nevezik”Kisézsia a hazdja elfeledett gyimaolcsinknek,
a nospolyanak (térok nevén masmala), amit ugyan a nyugati szerzetesek, kivaltképp
a bencések mar kordbban is Ultettek, nagyobb népszerliségnek a hodolt terlleteken
orvendett ez a novény. Ma is inkdbb Csongrad megyében Ultetik a nospolyat.

A flge eredeti hazaja a mediterrdnium, onnan terjedt szét szerte a vildghban elsé-
sorban a kereskedelem révén. A Foldkdzi-tenger melléki orszagokban terem bdéven.
Kisdzsia mar az okorban hires volt a flge fajtairdl, aszaldsi modszerérél, amint azt a kor
hires foldrajztudosa, az mai Torokorszag egyik szép varosdban, Amasyaban sziletett
Sztrabdn is megirta. A torok korban igen jelentds a flgetermesztés Magyarorszagnak
azon a tertletein, melyek az Oszmdn Birodalom részei voltak. Féleg az oszménok Ultet-
ték. Ma is megterem a flige nalunk, kivaltképp az izmiri fajta (az okori Szmirna), am a
hazai fligét nem lehet aszalni, mert a beporzast végzé fligedardzs (Blastophaga psenes
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L.), nem él meg ezen az éghajlaton, ezért eltér a torokorszagi fajtatol az itt termett gyu-
molcs (Suranyi 1985: 132).

A torok és a magyar taplalkozasi szokdsokban a flszerfélék nagyon fontosak. Mind-
két nép gasztronémiajaban hasznalt flszer a zsalya (Salvia officindlis) a torok gydgyno-
vényként is szamon tartjak, a bordkabogyo (tordok nevén ardic, - Juperus communis) a
sllt husok izesitdje, a safrany (a rizses ételek természetes szinezdje), a rozmaring (térok
neve kus dili- Rozmarinus officinalis), a kakukkfU (kekik otu- Thymus vulgaris), a bors-
menta (nane- Mentha piperitae), fokhagyma, voroshagyma (Allium cepa), petrezse-
lyem , bors, paprika....

A paprika, a torok borsként emlegetett, ma mar nélkulozhetetlen fUszerlink még
disznévényként viritott 1570-ben Széchy Margit kertjében. Torok kdzvetitéssel kerllt a
magyar taplalkozasi kulturaba. El6szor a paraszti konyhat hoditotta meg, majd a féuri
ételeknek is nélkulozhetetlen szinesitéje és izesitdje lett. Az alféldi folyovolgyek kiva-
|6 kortlményeket biztositottak a flszerpaprika termesztésének. Gydgynovényként is
hasznaltdk, a mocsaras vidékeken gyakori valtélaz (morbus hungaricus) ellen. Csapd
Jézsef 1775-ben az ,Uj fives és virdgos magyar kert” cim( kényvében is emliti mint
gyoégynovényt, mely az,ember vérét igen megheviti”. Tény, hogy a paprika megszine-
sitette a taplalkozasi kultdrankat, husételeink, kivaltképp a porkoltok, a gulyds ma mar
elképzelhetetlen nélkule.

Kukorica (Zea mays), népies nevén tengeri, vagy az erdélyi terlleteken t6rékbiza
a 16. szédzad elején mar megtaldlhato volt a dél-eurdpai kertekben. Magyarorszagi el-
terjedése a torokoknek tulajdonithatd. Gyorffy Istvan irja, hogy ,Kezdetben a torok vi-
lag alatt meghonosodott ‘tengeri’ nem tartozott a gabonafélék vetésforgodjaba, csak
lassanként a 18. szézad folyaman foglalta el a nyomasos rendszerben a tavaszi vetés,
- vagy ugar helyét” (Gyorffy 1934). A kukorica nemcsak mint takarmanynovény, hanem
emberi fogyasztasra is alkalmas gabonapotld novényként bekerdlt a népi taplalkozas
rendszerébe, féleg az erdélyi és az alfoldi tertleteken A lisztpépbdl készilt puliszka és
mdléa 17. szazadtol terjedt el, nem kizért, hogy a korabeli népmozgdasoknak, a pasztor-
kodd romansag betelepiilésének is koze van hozza (Agoston 1992: 107-108).

Rizses ételek

A 16. szazadban termesztett szantéfoldi ndvények, a buza, rozs, arpa, koles, zab a nép-
élelmezés sziikségleteit fedezte, de a hadsereg ellatédsara nem volt elegendd. A torok
hédoltsag idején Uj étkezési szokasok jelentek meg. A hadsereg élelmezésére a toro-
kok a balkani hodolt teriileteken termeszteni kezdték a rizst. gy jutott el hozzank is.
A Délvidéken nagy rizslltetvényeket telepitettek, amelyek azonban a torok hadsereg
kivonuldsa utdn megszUintek, és csak a 20. szézadban, a hazank éghajlati sajatossaga-
ihoz igazodo fajtak kialakuldséval indult Ujra a rizstermesztés. A taplalkozasi kulturaba
azonban beékel6dott, igy bizvast mondhatjuk, hogy a torokoknek kdszonhetjik a rizs-



zsel készilt ételeket, melyek a hodoltsag idején terjedtek el (Ketter 1985: 259). Eteleink
kozott a rizses hus (pilaf), ma is népszert mindkét nép konyhajan. A torokok leginkabb
juhhusbol fézik, magyar terlleten leginkdbb a Nagykunsdgon ismert a juhhusos kdsa.
A rizses ételek kozdl mind a magyar, mind a torok taplalkozasban gyakori étel a td/tott
paprika (biber). Kilonbség lényegében csak ott van, hogy amig a torokok juhhust hasz-
nalnak a toltelékben, a magyar konyhan ezt sertéshussal helyettesitik.

A torok konyha legismertebb ételei
kozott tartjuk szamon ma is a kdposzta
vagy szélélevelekbe rizses husokkal tol-
tott ételeket. A torok nomad népek nem
termesztették a kdposztat, sem a rizst,
ezeket a kulturndvényeket Konstanti-
napoly elfoglaldsa (1453) utan a bizanci
Ontozéses gazdalkodast folytatd lakos-
sadgatdl tanultdk el, de altaluk Eurdpa is
megismerte. A magyarok a hoédoltség =~
kora &ta ismerik a ma mar nemzeti ele- , y y S

o . ) Kdposztds ételek ékessége a toltétt kdposzta
delként s szamon tartott to/téttkdposztdt.  Kisgjszdllds, 2016.
A népszer(isége azért is érthetd, mert a
kdposztas hus nem volt idegen a magyar taplalkozasi szokasoktol. A cséktornyai Zri-
nyi udvar 1662 el6tti esztenddkben frott kéziratos Szakdcsmesterségek kdnyvecskéje
a kdposztds hust Magyarorszag cimerének nevezi. Apor Péter egyenesen igy dicséri a
kdposztds hust"A kaposztanal magyarhoz kelendébb étket nem tartanak a régi idé-
ben..."(Apor 1972: 87).

- |

Hogy a Rakoczi-emigracio mi médon tudta megtartani a hazai étkezési szokasait,
arra kevés adataink egyike, Mikes Kelemen levele utal, Csak azért is azt mondom,hogy
a szépen irt levél az elmének ugy tetszik, valamint a szdmnak a kapros és tejféllel
béborittatott kaposzta, amely tavolrdl Ugy tetszik, mint egy kis ezUstbdl vald hegyecs-
ke. (....) Ennékem csak azon kell t6ré6dném, hogy. .. mikor ehetlink kdposztat” Ebbdl
arra kovetkeztetiink, hogy Rodostdban akkoriban nem nagyon ismerték a do/ma vagy
szdrma nevU ételt, bar a Fekete-tenger melletti vidéken, igy Trabzon kornyékén szinte
nemzeti eledelnek mindstilt, s ma is kedvelik. Elsé magyar leirasa 1695-ben, a Totfalusi
szakacskonyvben jelent meg, egész Magyarorszag tertletén csak a 18. szazadban ter-
jedt el ez az étel, torok hatasra. A neve erdélyi terileten, és déli orszagrészeken ma is
szarma, vagy toltottkdposzta. Kétszaz évvel korabbi recept alapjan éppen marhahus-
bol készilt, az aldbbiak szerint:,Kérj kolbdszba vagy toltott kdposztaba vald tehénhust,
fejtsd le rola az ereket 's kékes bért, 's vagd igen aprora, vagj kulon jéféle szalonnat
hozza aprora, végy rizskasat egy marokkal, mosd meg, ‘s egyvelitsd a vagott hus és sza-
lonna kdzé, sézd és borsozd meg illendden. Uss red két egész tojast és keverd jol Gszve.
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A savanyu fejes kaposztanak a leveleirél metéld le a vastagabb szarat, és mindegyikbe
tégy annyit, mennyit a toltelékbdl, hajtogasd szépen 6szve. Ha ez elkésziilt, egy-két
egész fej kaposztat metélj hozza szeletekre, ebbdl rakj egy marokkal a fazék feneké-
re, erre négy-ot takartot, fodd be metélt kdposztaval és 15 egész szelid borsot hints
hegyibe. Tégy red egy-két szelet szalonnat, és igy a takarttal 's a kdposztaval egyutt
soronként, 's szelid borssal 's szalonnaval toltsd meg a fazokat, de ne feszesen, hogy a
f6zés kozt konnyen lehessen felrazni. Osztén toltsd fel j6 tehénhuslévvel, ha jol meg-
fott, rdntsd be, 's sarfanyozd meg, 's melegen add fel! (Simai 2011: 276).

A rizzsel toltott népi ételek egyike, mely mind a tordk, mind a magyar konyhdra
jellemzd, kivéltképp az Alfold keleti felén, a Nagykunsagon, a tdltike, a sz6l6levélbe tol-
tott rizses dardlt hus. A torok véltozat (yaprak sarmasi) rendszerint his nélkul készdl,
mazsolaval, petrezselyemmel, mentdval, szegfliborssal és fahéjjal izesitik, citromot ka-
rikdznak a tetejére és megfézik. Altaldban petrezselyemmel diszitve hidegen télaljak. A
torok konyha rendkivil sok zoldségfélét vonultat fel, alapvetd dsszetevdi a bab, borso,
fekete komény (¢orek otu), bulgur (tdrt buza), koriander, padlizsan, szél6levél, paradi-
csom, paprika és még szamos keleti fliszer, amelyek kdzott a kakukkf( és a rozmaring
meghatarozza az ételek izvildgat.

Pasztorételek
Hdsos ételek

A magyar Alféldnek a Tisza bal partjat és a Korosok torkolata feletti terlletet tekintjik
hagyomanyosan a legnagyobb allattartd vidéknek. A Tisza szabdlyozésa el6tt, a vizek,
rétségek uraltdk a tdjat, a rétgazdalkodas legnagyobb hozadéka az éllattartas volt. A
szikbe kapaszkodva, verejtékes munkdaval teremtette meg az életet a Kis-és Nagykun-
sag valamint a Jdszsdg népe. ATisza, a Berettyd és a Harmaskorosok arvizei éltették a ta-
jat, melyen nagyallattarto legelteté gazdalkodas folyt, a foldmuvelésnek csupan annyi
teret engedhettek, amennyi a helyi sziikségletet feltétlendl fedezte. A taji sajatossagok
adtdk az alapjat annak az életformanak, amely az alféldi pasztortarsadalmat és vele
parhuzamosan a mezévarosi teleptlésformat éltette. A kiterjedt pusztékon elsésorban
legeltetd gazdalkodas folyt. A torok hodoltség a teleptlések és a lakossdg megfogyat-
kozésa folytan az Alfoldon eldsegitette a pusztai nagyallattartast. A beteleptlt muszlim
torok és délszIav lakossag elétérbe helyezte a juhtenyésztést a sertés- és marhatartas
rovéasara.

Juhhtsos ételek

Kiemelt példaként emlitem a 15-16. szazadi Szentkirdlyon €16 kunokat, akiknek juhtar-
tasa jelentds lehetett, a régészeti asatasok félnyeregtetds godorolak és kardmok nyo-
mait tartak fel. Ezeket a kezdetleges épitményeket juhok és sertések tartasara hasznal-
tak. Bar a Szentkirdlyra telepdlt kun lakossag életmddija a 15. szazadra megvaltozott,
de a hagyomanyos éallattartas egyes elemei maig fennmaradtak (Paloczi 2014: 182). A



jellegzetes pasztorépitmény, a kardm szavunk a torok jovevényszavaink besenyd-kun
rétegéhez tartozik. A 16. szazadi torok defterekbdl tudjuk, hogy Szentkirdlyon jelentds
volt a juh-és szarvasmarha-tenyésztés (Paléczi 2014: 182). 1546-ban a modosabb gaz-
dak 150-200 juhot tartottak, az 1562. évi 6sszefrasban 250-300 juhot tartd gazda sem
volt ritka. A telepllésen ekkor dsszesen 1582 juhot szamlaltak, ami igen jelent&snek
szamitott.

Az dllattartassal kapcsolatos székincs joI mutatja ( a juhtartédssal 6sszefliggd sza-
vaink torok eredetliek, a magyar nyelv honfoglalds kori rétegébe tartoznak), hogy a
torokségi kultura hatdsa a kozépsé, a kun muveltségi rétegben tovabb él, s ez a kultu-
ralis orokség érhetd tetten a mai nagykunsagi népi kultdrdban. A 17-19. szézadban is
meglévd szilaj pasztorkodas, a kilterjes, extenziv dllattartds szerves torténeti kapcso-
latban &ll a honfoglaldskor és az Arpad-kor éllattenyésztésének extenziv tenyésztési
technikajaval (Szabadfalvi 1997). Az llattartds dominancidja egészen a 19. szazadig,
a folyészabaélyozas idejéig megmaradt. Taji sajatossdg a torok utani idében kialakult
alfoldi tanyasgazdalkodas, amelynek egyedi vonasa, hogy sohasem alakult ,farmma’,
mindig megdrizte a varoshoz vald kotédését. Az dllattartas rendszere ugyan iddvel,
féleg a folyamszabalyozés okozta 6koldgiai valtozés miatt atalakult, de a 20. szézad
elejéig jelentés maradt a Nagykunsagon és a szomszédos Hortobagyon. (Bellon 1996:
41-42). Utébbi szilaj éllattartasa jé idére megdrizte azt a pasztorkultlrat, amely a népi
taplalkozas archaikus elemeit is rank orokitette. Mivel a magyar szlrke marha tékedllat
volt, amit gyakrabban vagtak és fogyasztottak az a juh és a sertés volt. A taplalkozasi
szokasok 17-18. szazadi valtozdsa ellenére a juhhus fogyasztés a taplalkozas alapja, a
féuri konyha alapételei kozé soroltdk a korabeli szakdcskonyvek. Az erdélyi fejedelmi
udvar szakacskdnyve a 16. szazadbdl az alabbi juhhisbol készilt ételrecepteket sorolja:
Juhhus vereskaposztdval, juhhus eczettel, juhhus bigozzal (szerecsendios, gydmbéres,
borsos-ecetes martassal készilt bardnycomb), juhhus rizskasaval, juhus Ujsagban(yj
modon) kaposztafével, juhhus savanyitott kdposztéval, juhhus édeskdposztaval,
juhczimer (comb) fokhagymaval spékelve, juhhus Utra hideggé akar eleji, akdr utdja,
juhhus despotlével (fokhagymds szosszal), juhgyomor toltve, juhhus sés tejjel... , ba-
ranyhus suffaval (levessel, martassal), baranyhus rantva, baranyfu (fej) rantva, barany-
hus soskaval, bardnyczimer (comb) siitve tejfeles sufat aldja,” (Lackod 1983). A felsorolt
ételek egy része még ma is ismert. A juhhus a Nagykunsagon és a Hortobagy mellé-
kén az Uinnepi étrendben, kivaltképp a lakodalmas étrendben, jelentdségét napjainkig
megdrizte. Az 1831-ben Kassan kiadott Mezei Gazda Kézi Kényve igy oktatja a gazdal-
kodast:, A ‘mezei gazda' boldoguldsat semmi se mozdithatja sikeresebben elé, mint a
baromtartassal 6szsze-kottetett juh-tenyésztés. A szarvasmarhdra sziksége van azért,
hogy az neki trdgyat adjon, hogy vele féldjeit mivelhesse, s ha nem csordulva, legaldbb
cseppenve némi nemd jovedelmet is ldsson beldle. Pénztara egyedul a juh lehet. Ha
annak okos tenyésztetéséhez ért..." (Staut 1831).
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forrdsok a paraszti ételek sordban emlitik a porkoltot, mint jellegzetes alfoldi pasztor-
ételt. Jollehet, a 16. szdzadban ismertté valt paprika alaposan megvéltoztatta ennek az
ételnek a szinét, izét. Az 1700-as évek elejétdl teret hodito paprika a jellegzetes magyar
ételek sordba emelte a porkdltot, alig van olyan szakacskonyv, amely ne emlitené ezt az
ételt, s utazo sincs, aki a vidéket jarva ne szolna errél a csipds magyar ételrél. Bél Méatyas
ekként ir: ,A magyar bors ugyanis annyira csipés, hogy a szemhez érintve megfoszt-
hat annak vildagatél. Ezért sokan ellene vannak; hasznalata mégis elterjedt sokfelé..."
(Bél 1730). Egy német utazd, hasonld véleményre jutott: ,Eme térokborsot, mit itten
paprikanak neveznek, legkdzelebb késtoltam meg elészor, éspedig kaposzta toltelé-
ke volt vele fUszerezve. Borzasztéan csip, de nem sokdig, s a gyomrot igen melegiti.
Ugy hiszem, hogy az ilynem( csipés holmik az ily rest vidéken igen hasznosak, mert
ellendlinak a hideglelésnek. (...) Itt mindig a legkellemesebb volt eléttem egy magyar
nemzeti étel, hus paprikdval, mely igen pompasan izlett. (...) Ha mar megérett, felflizik
és felakasztjak, azutan a 6sszetorik!” (Suranyi 1985).

A porkoltot 6nallé husételként elsésorban juhhusbdl, az Alfold kdzepén, a Nagy-
kunsagon fézték és f6zik ma is. A juhhusnak a nagykunsagi népi taplalkozasban ma is
fontos szerepe van, 26 féle juhhusbdl készilt ételt ismernek. A fézés technoldgidjanak
lokdlis modjat, a fej, a kormok és a farok perzselését, a his porkolését és az étel, kivalt-
képp a fej ritudlis osztésat olyan kulturdlis orokségnek tekinthetjuk, amely a kun mu-
veltség emlékeként maradt meg az Alféld szivében( Flvessy 1974: 221, Bartha 2002:
128).

A perzselés jellegzetes izt ad az ételnek. Karcagon, Kunhegyesen, Turkevén, Kunma-
darason és a velUk hatéros Tiszadrson és Nagyivanyon (juhdsztelepllés a Hortobagy
mellett) ma is szokds a kodrmok és a fej perzselése. A Jaszsagban egyetlen telepllésen,
Jaszkiséren mutathato ki a juhhus f6zésének ez a médja, de ez a telepllés egy 18. sza-
zadi kunsagi kirajzas eredményeként népestlt Ujra. A birkatest fogyasztasahoz kotédo
hagyomany, hogy tiszteletbeli gesztusként az asztaltarsasagban, féként a lakodalmas
asztalndl az a személy kapja, akit a kdozdsség leginkabb tisztel. A legnagyobb megtisz-
teltetésnek szamit a Nagykunsagon (féként Karcagon), ha a vendég elé a birkaporkolt-
tel egytt fézott juhfejet teszik, amit 6 szétoszt a korulotte Gldknek. Kivaltképp a bors-
sal és paprikaval jol megfliszerezett vel szamit inyencségnek (Bartha 2002: 128-129;
Bereczki 1986: 91-92).

A juhhus fézésének ez a mdédja kivaltképpen a Nagykunség jellemzdje, de a juh-
husbdl készilt ételek természetesen a kiskunsagi pasztorok korében is gyakoriak.
Herman Ott6 kiskunsagi gydjtése alkalmaval jegyzi meg:, (...) ott a dzségérjét (bel-
s6ségét) is belefézik a paprikdsba” (Herman 1914: 245). Az anatdliai torok és a balkani
orszagok népi taplalkozasdban a hengerre tekert, parazson sitott keleti flszerekkel
izesftett juhbél, a kokorecs. az utcai sitéberendezése mindenhol megtaldlhaté. A pu-



héra sttott izes kokorecset pitdban (félbe hajtott lepénykenyérben) fogyasztjak. Parhu-
zamat nem taldljuk a magyar tépldlkozasban, a kdzos csupan az, hogy a nagyivanyi
pasztorok a pacal mellett a megtisztitott, ujj iznyire felvagott vékonybelet is belefézték
a juhpaprikasba.

A kimondottan magyar ételnek szamité gulyds elsd ismert irdsos emléke Matyus
Istvan Diatetica cimd mUvében ,Gujds-hus” alakban 1787-ben fordul eld. Erdekessé-
ge, hogy az erdélyi Matyusnak az alfoldi pasztorok hagyomdnyos ételérél kdzvetlen
tapasztalata nem volt, de az frasbol kitlnik, hogy a gulyas akkor mar egy kdzismert
ételelnevezés volt, és készitési modjat is ismerték. A kovetkezd években is gyakran
feltlnik kilonb6z6 szerzék irdsaiban, mint olyan étel neve, amelyhez kilon magyara-
zat nem szikséges. Gvadanyi Jozsef peleskei notériusa 1790-ben-ben a Hortobagyon
tett utazasa alatt ismerte meg a gulyashust, amelyet egy gulyas készitett szamara. In-
nen szarmazik a gulyés készitésének elsé, igen szemléletes leirasa. Erdekessége, hogy
Gvadéanyi nem emliti az étel nevét, valamint az hozzavaldk kozott nem szerepel a
paprika, amelyet a kolté versének mas helyén viszont megemlit térékbors néven. Az
ételnév elmaradasanak oka lehetett az is, hogy a pasztorok étellket minddssze csak
Lhus” néven emlitették: hust féznek. Altaldban a gulyds elnevezést az irodalmi koz-
nyelvben hasznaltak, a nép nyelvén a paprikas ételeket porkélt vagy paprikds névvel
illették. Az étel nevét a nyelvészek a gulya (marha-nyaj) szébdl szarmaztatjék (Tesz
1984).

A gulyds étel természetesen a torokokhoz is eljutott, amint azt egy kedves népeti-
moldgiai magyardzat tanusitja: ,Nagy Szulejman Magyarorszdgon amikor a szakécsa
nem taldlt baranyhust, elészor borjuhusbol fézott tas kebabot” illetve ahhoz hasonld
ételt. Ezzel akart a padisah kedvébe jarni. A szultén izlelgette az ételt, majd igy fordult a
fészakacs felé: Kinek készitetted ezt az ételt? — Mivel a szakécs ugy vélte, nem izlik, rog-
ton ravagta: - rabszolgdknak — uram! A szultdnnak nagyon izlett az Uj étel, ezért kul asi,
rabszolgaeledel nevet adta neki. Igy lett a kulasi-bol gulyés... a népetimoldgia szerint
torok oldalrél nézve?

Tejfeldolgozas

A juh tejhozama az egyik legfontosabb haszonvétele a gazdélkodasnak. A februdri el-
lést kdvetéen a baranyok szoptatasara és felerdsitésére megy a tej, de amint legel6re
hajtjdk az elvalasztott allatokat, megkezdddik a fejés idészaka és eltart egészen okto-
ber végéig, a,beszorulds”idejéig, amikor mar a téli szallas felé terelik az dllatokat. A tej
mindsége mindig fUgg a legel® mindségétdl is, a legjobb iddszak a legeltetésre és a
legjobb tejhozamra a tavaszi és a koranyari id6, amikor a legkdvérebb a legeld. Reg-

2 http//www.yemekhikayeleri.com/hikayeler/yemek-ve-tarih/macar-corbasi-gulas-osmanli-nin-kul-asi-
mid.html
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gel és este fejnek. A fejés idejére fejlkkel egymas felé forditva sorba &llitjdk a juhokat.
Tejbdl sokféle ételt készitenek a torokok. A tejtermékek naluk a népi taplalkozésban
nagyobb hangsulyt kap. A tejbdl készilt sajtok, joghurt, vaj, turé a mindennapos tap-
lalkozas része. Elképzelhetetlen a torok reggeli fehérsajt nélkiil, amihez paradicsomot,
olivabogyot, teat fogyasztanak. (Egy isztambuli piacon Kadikdyben, kétszaz-féle sajtot
szamoltam meg... Tobbségik a vidékrdl kapta ugyan a nevét, de dGnmagéban ez a
sokféleség jelzi, hogy a tépldlkozasban milyen fontos helyen &ll.) A joghurt még az az
étel (vizzel higitott, s6s forméaban ayranként ital, valdjaban iré), mely nem hidnyozhat a
torok csalddok asztaldrdl. Készitése egyszerd, tobbnyire a falusi haziasszonyok maguk
készitik ugy, hogy a fejés utan a tejet megszUrik, Ustben felforraljék, visszahttik, majd
tégymelegen beoltjdk kordbbi joghurttal, vagy bdrdnygyomorral... A joghurt és sajt-
készitéshez legeldszor oltdéanyagot (firsik)
készitenek baranygyomorbol. A kimosott
gyomrot savéba teszik, a levébe sét, figét
(vagy cukrot, esetleg sz6l6t) tesznek és a
napon érlelik (Kutlu 1987; Galimdzsan 1940:
146-165; Kisban 1967: 84).

A joghurt (tarhd) készitésének ez a
madja ismert a magyar nyelvterilet kozép-
s6 részén, a Bansadgban, Bacskdban, Moh-
acson, Szeged vidékén, Szentesen, Csong-
radon, a Kiskunsagban Kiskunhalason, Kis-
kunfélegyhdzan, Kecskeméten, Bugacon,
a Nagykunsagon Karcagon, Kisujszallason,
Kunmadarason és a Hortobdgyon (Kisban
1967:84). A magyar taplalkozasi kultdraban
W iy nem a torokok altal Eurdpa-szerte ismertté
Joghurtarus Istambulban a 20. szazade/ejen valt joghurt elnevezés, hanem a szlav ere-
(230725_412018828877444_12762747_n) det( tarhd terjedt el. Az viszont tény, hogy
a magyarsag a tarhot mar a torok hédoltsag
elétt ismerte, készitése a pdasztorok kezén
maradt fenn.

Tésztafélék, oreg ételek

Tapldlkozasi kulturankban a pasztorok ha-
gyatékaként maig ismert késas ételek,
Oreg ételek (tésztaételek, Greglebbencs,
galaburgyi, 6regtarhonya, pasztortarhonya,)
és a kéleskdsa, amit Alfold-szerte ismernek.
Joghurt (tarh¢) k/skunfe/egyhaza 2016, A sUrUre (6regre) f6zott koleskasa hagymas




zsirban parolt, vizzel feleresztett késa, a tejben vagy vizestejben fott kdsa. Még sza-
mos vaéltozatat ismerik, igy a tésztaval 6sszefézott paprikdval, borssal izesitett kasat
emlithetjuk, illetve a juh, ritkdn baromfihtsbol készult, porkolttel f6zott koleskasdkat
(Flvessy 1975: 75). A koles lisztjebdl koleslepényt, a torok gbzleméhez hasonld lepény-
kenyeret sttottek.

A torok gozleméhez, a lepénykenyérhez hasonld kovasztalan lepényt a Tisza-menti
falvakban, igy Tiszaderzsen és Tiszabdn él6 ciganyok a kdposztas ételek mellé ma is
sttnek. ,Sovany”-nak nevezik ezt a lepénykenyeret. Mindkét nép taplalkozéasaban jol
ismert a husosderelye, a kiilénbség csupan annyi, hogy a magyar konyha toltelékként
sertéshust hasznal. A husosderelye a tordk manti, Ankara vidékén, nyilvan a tatar bete-
lepulés miatt tatdrbéregr’, de az étel besparmak (olvasd beszparmak) néven a kazakok
kozott is ismert. Régi ételeink kozé tartozik, miként a tarhonya, amit levesbetétként és
pasztorételként is szamon tart a magyar népi taplalkozas.

e

A béreknek szamtalan fajtdjdt ismerik a Parasztkifli Karcag (2016. Bartha J.)
térok kultdban

3 Tatér boregi néven egy belsé-anatdliai, Eskisehir-Alpu nevi tatar faluban levelestésztaba sttétt hisos
ételt ismerUnk. (Sajat gydjtés, 2016. 4pr.18)
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ghurtos husos derelye Cubuk, 2016.

Italok

Boza

Okkal feltételezhetjuk, hogy az egyik legrégebbi gabonaféle a koles. Méar a kinai csdsza-
rok is Unnepi ceremonia keretében vetették el a koles magvakat. A kutatok a geneti-
kai kozpontnak, ,6shazanak”Kina és Mongolia hatarvidékét tekintik (Bellon 1981: 233).
Azsidban és Kelet-Eurépéban a koles termesztése a 19. szazadig jelentés volt, a legfon-
tosabb gabonafélének szamitott, a népi taplalkozas alapja volt. Magas keményité tar-
talma (60%) alkalmassa teszi a sorfézésre. Nagy elénye és kulturtorténeti jelentésége
az, hogy rovid tenyészidejl novény lévén a nomad népek szamara is lehetévé valt a
termesztése. A kolesbdl erjesztett sorféle, savanykas ital a boza, ismert Kazakisztanban,

Boza készitése (Internetes forrds, 11954650_1015 Pogdcsa 2016 Karcag.
3591290088545_3584356551334648953 )



Kirgizidban, Torokorszagban, Bulgaridban, Szerbidban, Albdnidban, Macedonidban,
Montenegréban, Boszniaban és Romaniaban és Ukrajnaban. Almasy Gyorgy a kirgizek-
rél szolva irja, hogy,A nomadok szeszes italat a magzyn nev( kdles-sért, meg a hasonlod
buza vagy szra nevezet( erjedt italt mar emlitettem, ezeknek az élvezete ugyan tiltott,
de azért meglehet6sen éltalanos elterjedéstiek (Alméassy 1903: 694).

Nagy valosziniséggel a kdlesbdl erjesztett italt, a bozat a kdzép-azsiai torok népek
készitették elséként a 10. szézadban, innen terjedt el a Kaukdzuson 4t a Balkdnra és
hazédnkba. Az Oszman Birodalomban szinte minden teleptlésen fézték, valészintileg a
szennyezett ivéviz miatt a leginkdbb fogyasztott ital volt. (A nomadoknal a kumisz volt
hasonld.) Népszerliségét a 16. szazadig megdrizte, amikor is a,a tatdr bozat" az dpium
felhasznalasaval f6zott italt Il. Szelim szultan betiltotta. Az § nevéhez f(iz6dik az alkohol-
mentes édes boza, az albanok kedvelt italanak elsé leirdsa.

Népszer(iségét még jo ideig megdrizte, olyannyira, hogy a 17. szazadi utazo, Evlija
Cselebi leirta, hogy Isztambulban kézel 300 bozét arusitd hely van, ezer embert foglal-
koztatd Uzlethaldzattd ndtte ki magat. Kilonosen a janicsarok korében volt kedvelt ital,
de a koznép is fogyasztotta. A hadseregben is szamos bozakészité volt. Mivel csekély
az alkohol tartalma, kis mennyiségben nem okoz részegséget, erésité italnak tartottak.
Az oszmanok a janicsdrok 6rémének is nevezték.

Nyelvészeink a boza szot a magyar nyelvben kunoknak tulajdonitjak, jol lehet a
kunok megjelenése el6tt mar ismert volt a magyarok korében. Legkorabbi emléke a
nagyszentmiklosi kincs feliratain olvashato. Bar a kolest igen kordn ismerték a magya-
rok, nyelviinkben elészor foldrajzi névként (Kdlesér) 1138-ban fordul el Bihar varme-
gyében (Bellon 1981: 234).

B&ségesnek mondhatd a bozardl szolo forrdsok szama. Oldh Miklés hercegprimas a
Magyarorszagrol szélé irasaban igy emlékezik meg italunkrol:, A kun siksdgon az oda-
hozott borokon kiviil még egy italt fogyasztanak, kdlesbdl és vizbél készitve a maga
madja szerint, melyet bozanak neveznek! (Szarvas-Simonyi 1890: 302). Az Erdy-kddex
(1526-1527) ugyancsak megemliti italunkat. (Nyelvemléktar,1876). A kolest 8sszetorve
hasznaltdk , szadrazmalomban 6rolték meg, vagy kolestdrében (fabol készilt mozsar)
darava torték felhasznalas elétt. Az eljarast Marton Pal orvostanhallgatotol tudjuk, aki
tolméacsként kisérte az 1820-as években Hudson L. ceyloni angol kormanyzét Konstan-
tindpolyon keresztll Szmirndig, kézben lefrta a boza készitésének maodjat. E szerint a
kolest el¢szor forrd kdveken megporkolték, majd kézimalmokon megérolték. Porkolt
dllapotban sokaig eltarthatd a kdles, ez a magyarazata annak , hogy szallitottak a ku-
nok s ha alkalmas id6 volt, bozat féztek beléle. A koles szine sarga, porkolt dllapotban
kissé barnds szint kap, csak ez festhette meg a bozat. A daras koleslisztet Gstben vizzel
lassu tlzon srd kasava fézték. A fézés kdzben a benne lévé magas keményitdtarta-
lomtdl csirizes lett és elcukrosodott, amitél konnyen erjedésnek indulhatott. Ezt kve-
téen leh(totték és néhany napig allni hagytak. Marton Pal leirasabdl az derdl ki, hogy
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az erjesztés a torokoknél és tatdrokndl nyolc oran 4t tartott. A é habzasnak indult, az
erjedést kovetden a ,seprd” letlepedett, a rajta 1évé 1é megtisztult. Ezt nevezték édes
bozanak. Nagyon valdszinl, hogy az erjedés meggyorsitésara tejsavbaktériumot, ko-
vaszt tettek bele, igy az ize kissé savanykas, csipds lett a benne évd széndioxidtol. A
boza vegyészeti elemzése a 19. szézad végén Pancsovan azt hozta ki, hogy 100 kob-
centiben az alkohol tartalom 1.62-1.75g (Szathmary 1932: 39-40).

A magyarorszagi gyogyitd gyakorlatban a bozat mint orvossagot tartottdk szamon.
A hires orvos Kérosi Gaspar gyogyszernek tartotta az italt. Amikor Nadasdi Tamds na-
dor felesége megbetegedett, bozét itatott vele, aki valdban meggydgyult feltehetéen
a benne 1évé tejsav baktériumold tulajdonsdga miatt. 1554-ben tréfasan irja:, Az én
Nagysdgos asszonyom, a kunok fébirénéja taldn a bozaivastol oly egészségben van,
hogy Matuzsdlemnél is egészségesebbnek l&tszik” (Az Osztrak-Magyar Monarchia iras-
ban és képekben, II,1891: 236, Paladi 1966: 79; Bellon 1981: 252). A boza gydgyitd haté-
sarol mas orvos is megemlékezett: a temesvari katonaorvos, Linné kedvelt tanftvanya,
Krammer Janos, amikor bejarta Magyarorszagot. O vizhajté italnak tartotta a bozat és
ilyen célbol gyakran ajanlotta a betegeinek. (Szathmdry 1932: 39).

A boza fézéséhez a kezdetekben kolest hasznaltak és minden olyan népnél, amely
ismerte és termesztette ezt a Ndvényt, ismerte a bozat is. A kdlest lassan kiszoritottak
mas gabonafélék, gondolhatndnk, hogy a boza is lassan feledésbe merilt. Nem igy tor-
tént. Laczka Janos kunkapitany 1826-ban emliti, hogy a szegényebb kunok kukoricdbal
f6znek bozat. A kukoricat kézimalomban lisztté ¢rlik, pogacsat gyurnak beléle, amit ke-
mencében kiszaritanak, sét megporkolik, majd szétzizva edénybe téve langyos vizzel
ledntik. A 1é megerjed, sargas, kissé csipds folyadék lesz beldle. Laczka Janos kunkapi-
tany megemliti még, hogy ezt mar bézénak, hanem ciberer-nek nevezték. Azonban a
két ital ize és szine hasonlithatott egymasra (Szathmary 1932: 39).

Rapaics Rajmund azt a véleményt osztotta, hogy a boza készitését és fogyasztasat
a kolostorokbdl kiindulé modernebb italkészitési eljardsok szoritottak ki (Rapaics 1934:
39). Nem merdlt a feledés homélyaba, mert pl. a Nagykunsagon a bozat még az 1960-as
években Karcagon fézték, hol buzabdl, vagy kukoricabdl, s kunsavénak nevezték. A boza
sz6t Nagykunsdg szerte ismerték, de mar csak a szdt, illetve annak szérmazékos alakjat
hasznéltak Kunmadarason a részeg emberre mondtéak: bozds, bebozitdlt, bozdlkodik.

Meglehet6sen tarka kulturtorténeti jelenség a boza, mely elterjedésében Kozép-
Azsiatél, Kisézsian &t a Balkdnon és Europaban ismert ital, utébb mar nemcsak kolesbd|,
hanem egyéb gabonafélébdl is f6zték, illetve fézik ma is, hiszen kulonbozé véltozatai
léteznek ma is ennek az italnak. A legismertebb a bolgar, az albdn és a térok boza. A
19. szézadban az oszmantorokok az alkoholmentes albdn bozét kedvelték leginkabb,
az ormények alkoholos itékait. Isztambulban és a mai Torokorszag szamos varosaban
most is elterjedt és igen népszer( ez az ital, amit Ujabban fahéjjal vagy csicseriborsoval
talalnak. Torokorszagszerte ismert, patinds nevl bozadzsik (bozadrusok) aruljdk italu-



kat, ilyen Isztambulban a Vefa Bozacisi, Ankardban az Akman Boza,, Buséban az Omiir
Bozacisi, és a Karakedi Bozacisi, Eskisehirben. Bulgaridban bozaval egytt fogyasztjak a
hagyomanyos bolgar reggelit. Kirgizidban nyari hdnapokban ma is aruljdk az utcakon,
igaz, buzabol fézik. A romaniai valtozata neve braga, valamivel édesebb, mint a torok

és a bolgér, a maceddénok bozajdhoz hasonlit.

Kavé

A kdvéfogyasztas szokdsat a torokoknek ko-
szonhetjik. A hagyomany szerint a kavé Ara-
biabol Perzsian at a jemeni Mohka varosabol
szarmazik. A 14-15. szdzadban mar nemcsak
élvezeti italként, hanem gydgyszerként is
hasznaltak. Isztambulban az 1550-es évek-
ben mar kdvémérések nyiltak. Nagy Szulej-
man 1552-ben a kavéfogyasztast korldtozta,
majd tdbbszor betiltottak a birodalmon be-
[Gli kavéfogyasztast. Ezek a tilalmak azonban
nem tartottak sokaig, a kavé feltartdztatha-
tatlanul elindult vildaghddité dtjara. A kavé
a torokok nemzeti itala lett. Torok foldrdl
ormény kereskeddk révén terjedt el a kavé
Eurépaban, s eljutott hozzank is. Pesten és
Buddn 1579-t6l kavémérésekben (Kdhve
Héne) torok kavéfézok (kahvedzsik) készitet-
ték a bodito illatu fekete italt (Ketter 1985:
155). A kavéfogyasztas része lett az étkezési
szokésoknak. Olyan népszer( lett, hogy a 18.
szézad elejére mar a kdvémérések valdsa-
gos kdvéhazakkd nottek, és a kdzosségi élet
szinterei lettek. A kdvéhdz kifejezés Mikes Ke-
lemen leveleiben tlnik fel el¢szo6r1738-ban.
Ma mar olyan népszer( a kavé mind a torok,
mind a magyar étkezési kultdradban, hogy el
sem tudnank képzelni nélkile az életlinket.
Szertartdsossa lett a kavé fogyasztésa. Ahol
kavé illata lengi be a hazat, biztos lehet ben-
ne a vendég, hogy szivesen latjak.

Edességek

Torok kavé Karcag, 2015.

A t6rékméz eredetileg 6rmény édesség, de a torokok kozvetitésével érkezett hozzank.
Valdjaban a mézeskaldcs is. A méhészkedés jelentdés haszonvétele volt a gazdalkodas-
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nak, A Jaszsdgban a méhek utan tizedet fizettek a toroknek. A jasz kozségek 1671-ben
arrél vallanak, hogy hazanként ¢sszegydjtott vajjal, barannyal, diszndval adoztak, s ti-
zedet adtak a méhbdl és a borbdl is (Bathd,2007:23). Mai ismereteink szerint az elsé
magyarorszagi mézeskalacsos céh 1619-ben alakult Pozsonyban, de Kassa is mézes-
kaldcsos kdzpontnak szamitott mar a 17. szézadban. 1713-bdl ismert a debreceni mé-
zeskaldcsosok céhének szabdlyzata. £z a varos a mai napig az egyik legjelentésebb
kodzpont, ahol évszazadok ota kivald mindségben készitik a mézeskaldcsot.

A birsalmasajt egészségre jétékony hatdsardl mar 1778-ban a hires Herbariu-
maban is megemlékezett. A 17. szézad folyamdn jelentds lehetett a birstermesztés,
Misztotfalusi Kis Miklos kolozsvari nyomdajaban készilt elsé magyar nyelven fenn-
maradt szakacskonyvben nem kevesebb, mint 7 féle birsrecept talalhatd. A magyar
slitemények kozott a pogécsa ugyancsak kedvelt, s mivel maga a sz6 6torok eredet(
(bagadzsa), okunk van feltételezni, hogy mdr a honfoglaldé magyarok is ismerték, az
0szman-torok kor csak felerdsitette.

Osszegzés

A magyar étkezési szokdsokat a torok hodoltsdg idején leginkdbb az jellemezte, hogy
az ételeket vajjal készitették, sok tejterméket hasznaltak és igen erésen fliszerezték az
ételeket. A kifétt tésztakat és a gombodcokat koretként adtak az ételek mellé, vagy le-
vesbetétként hasznaltdk. Az ételek kdzott voltak a pastétomok, hurka, kolbasz, kocso-
nya, fank, palacsinta, rétes. Az ételkészitési eljarasok kozott a reszelés, pacolas, tlizdelés,
bundézas, abalds, parolas, piritas volt a jellemzd. A torok hodoltsagi terlleteken termé-
szetszer(len a torok étkezési kultura kerdlt elétérbe, a torok konyha jellegzetességeit
haszndltdk. a pogacsat, langost, bejglit és a toltott kdposztat a torokoktdl vettlk at.
Flszerndvényeink kozott a petrezselymet, kdményt, az dnizst és a tormat honositottak
meg nalunk. Az édességek kdzott a grillazst, kalacsot, piskétat, madartejet, mézeska-
lacsot, torokmézet hoztak, s elterjesztették a kdvéfogyasztast. Ekkor jelent meg a mak,
a paradicsom és a padlizsan. Torok hatasra kezdédott el a mandula, meggy, flge, dio,
52616, barack és a cseresznye termesztése. Torok kdzvetitéssel kerllt a magyar gasztro-
nomia ma mar nélkilézhetetlen eleme a paprika. Osszességében elmondhatjuk tehat
hogy a magyar taplalkozasi kultiraban a torok hatés igen jelentds és maig hato valtoza-
sokat hozott. Szinesftette a taplalkozasi kultUrankat, szamos kozos ételt eredményezett,
minek kovetkeztében a térok-magyar izlésvildg meglehetésen kozel dll egymashoz.
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Yemek, Kiiltur ve Kimlik:
Tiirk ve Macar Mutfagi Uzerine

Adem Koc¢*

Bu calismanin konusu, yemegin bilinen biyolojik (karin doyurma) islevi disinda sosyo-
kulttrel ve kilturel ifade cesitliligi baglamlarinda “kimlik vurgusu”islevi Gzerinedir.

Turkiyede Ankara (Cubuk), Eskisehir (Alpu), Kitahya, izmit (Kocaeli), Tekirdag;
Macaristanda Karcag, Kisujszallas, Jaszberény, Jaszfényszaru, Budapestede yapilan alan
arastirmalari ve literatUr taramasi calismaya yon vermistir.

Yemek, Kiiltiir ve Kimlik Baglantisi

Kaltar, simgesel bir alandir. Simgeler genellikle dil ile ilintilidir. Fakat Glkeleri temsil eden
bayraklar gibi, s6zIU olmayan simgeler de vardir. Bu simgesel alani kullanabilen tek var-
ik insandir. Kdltdr, tek tek, birbirinden bagimsiz bireylere degil, bir grubun Gyesi olarak
bireylere 6zgi bir vasiftir. Kulttr toplum icinde aktarilir. Biz kiltirimazd gozleyerek,
dinleyerek, konusarak ve diger insanlarla etkilesim icine girerek 6greniriz. Paylasilan kil-
turel inanglar, degerler, anilar, beklentiler, disinme ve hareket bicimleri insanlar arasin-
daki farklihiklar siler. Kultirleme streci ortak deneyimler saglayarak insanlari birlestirir
(Kottak 2008: 52). Kottak'in tanimlamalariyla soyle bir saglama yapabiliriz: Hayvanlar da
avlanir, insanlar da avlanir ancak insanlar yemek yapar. Dolayisiyla yemek pisirmek sim-
gesel bir alan olan kultire dahil edilebilir.

Malinowski'ye gore islev her zaman bir ihtiyacin doyurulmasini ifade eder, bu en
basit yeme edimiyle baslar ve kutsal eyleme kadar gider (Malinowski 1992: 28). Ona
gore yiyecek temel biyolojik ihtiyaci giderme disinda armadan, paylasim, dayanisma,
aile ve klan birligini saglama, dostluk ve iletisim gibi toplumsal; bereket téreni, ayin ve
blyu gibi dinsel islevlere sahiptir. Yiyecek kiltleri, ayin yemekleri ve kurbanlar insanin
kismetle, iyicil bereket gucleriyle bagini saglamaktadir (Malinowski 1990: 31-41).

Besinlerin insan tiketimi icin uygun hale getirilmesi ve tiketim davranislari stireci,
beslenmeyi salt biyolojik bir eylem olmaktan ¢ikarmakta, kulttrel bir olgu haline do-

Yrd. Dog. Dr, Eskisehir Osmangazi Universitesi, Ttrk Dili ve Edebiyati Bolimi Ogretim Uyesi, Eskisehir/
Turkiye, ademkoc@ogu.edu.tr
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nusttrmektedir (Besirli 2010: 159). C. Lévi-Strauss (2013: 46) yemedi ‘cig, clritme, pisir-
me" seklinde mutfak tcgeniyle aciklar ve pisirmeyi kilttrlenme olarak verir.
Structuralism, from linguistics to anthropology

PRIMARY FORM

Culture
Normal RAW

Nature

Transformed COOKED———ROTTED

DEVELOPED FORM

RAW
Roast
Air_ Water
- &
Smoked Boiled
COOKED ROTTED

Sekil-1. Claude Lévi-Strauss, The Culinary Triangle

ey

C. Lévi-Strauss'un Mutfak Ucgeninde (The Culinary Triangle) “cig” normal, “pisirme”
(thtstleme) ve “cUrutme” (kaynatma) dontsmdus olarak verilmektedir. Bunun yaninda
‘cUrlitme” doga tarafindayken pisirme “kaltir” olarak siniflanmistir. Hayati Besirli'ye
(2010: 159-160) gore de “"yiyecek maddelerinin Gretimi, tasinmasi, saklanmasi ve kulla-
nimi stirecindeki eylemler” beslenme ve yiyecek konusunun kulttr kavrami baglamin-
da incelenmesini olanakli kilmaktadir. Etnolog Mahmut Tezcan da kultdr,

“1. Ne yiyecegimizin temel belirtisidir.

2.Kultar égrenilmistir. Yiyecek aliskanliklar da kiictik yasta agrenilir. Ogrenildikten
sonra uzun stre degismez.

3.Yiyecekler, kiltdrin buttnleyici parcalanidir” (Tezcan 2000:1).

diyerek kaltur ve yemek arasindaki dogrusal ve bagimli iliskiye isaret eder. Diinyada
hemen hemen her mutfagin temel sayilacak bazi dzellikleri s¢z konusudur. Bunlar, o
mutfagi otekilerden ayri kilan ¢zellikler olarak tanimlanir. Her mutfak bu ozellikleriyle
bir kimlik kazanir. Ancak, cogu kez, bunlar din ve inanislarin kisitlamalari, bolgeye 6zgl
fauna ve flora (hayvan cesitleri ve bitki ortist) ile sinirhidir (Savkay 2000: 10). Mutfak
cesitlenmesinde bir baska etken de komsu halklar ya da milletlerle yasanan iliskilerdir.
Savaslar, dogal felaketler, ekonomi vs. sebeplerle go¢ eden insanlar baska toplumlarla
bir araya gelirken kulttr goct de gerceklesmektedir. Bu kultlr go¢tinin énemli bir par-
casi da yeme-icme aliskanliklaridir.



Her ne sebeple olursa olsun bir arada yasamak zorunda olan farkli irk, klttr ve kimlik-
ten insanlarin farkliliklarini vurgulamak yerine ¢zgutnltklerini paylasma yolu UNESCOnun
da destekledigi bir ydntemdir. Kilttirel Ifadelerin Cesitliliginin Korunmasi ve Gelistiriimesi
Sozlesmesi' (2005) “kilttrin zaman ve mekan icerisinde cesitli bicimler aldigini ve bu
cesitliligin insanhdr olusturan halklarin ve toplumlarin kimliklerinin ve kulturel ifadelerinin
6zgunltginde ve cogullugunda yansima buldugunu dikkate alarak” tek tiplesmenin ve
dolayisiyla hakim tek bir kaltiriin olusmasinin ve insanlarin yalnizlastirnlmasinin éniine
gecmek ister. Bu baglamda Turk ve Macar mutfaginin karsi karsiya oldugu en énemli so-
runlardan biri mutfaklarda Gretimin azalmasidir. Turkiye'de ve Macaristanda yapilan saha
arastirmalarinda mutfakta Uretimin gerceklestigi ancak yeni kusaklara aktarimda problem
yasandigi gordlmustdr. Zira Macaristanda yeni yetisen nfusun (genclerin) Budapeste'de
yasamak icin ailelerinden ayrilmalar, mutfak aliskanliklarinin farklilasmasi ve hazir gidalara
yonelmelerine neden olmaktadir. Aslinda bu durum Turkiye icin de pek farkli degildir.
Ancak yine de su an her iki Ulke mutfaginda kadinlarin yemek pisirme aliskanliklari, 6zel
glin ve torenler icin yemek pisirme geleneklerinin strdtrildigt de gortlmektedir. Bu,
ayni zamanda yerel kultre ve kimlige aidiyeti de beslemektedir.

Yerel ya da ulusal kilttre ve kimlige aidiyet hissetmek yemek tercihine de baghdir:
Ne yiyorsak oyuz. Oyleyse bir sey yemek, sadece karin doyurmak olmamaktadir. Giindelik
yasamda ¢cogu zaman farkina varmadan ayakUstd atistirmalarimiz anlamsiz yemek eyle-
midir. Ancak Turk ve Macar ailelerinde aksam yemekleri, 6zel gin yemekleri, dugiin ve
cenaze yemekleri sadece karin doyurmak eylemiyle drtismemektedir. Yemek, kendisiyle
birlikte yiyenleri kiltdrel eylemlere de yonlendirmektedir. Tirk mutfaginda misafire bir ko-
yun kesilmesi (s6gUs) ve ardindan et kizartilmasi veya glive¢ hazirlanmasi, benzer sekilde
Macarlarin birkapdrkolt pisirmesi basit bir karin doyurma eylemi degildir. Yemek eylemi,
her yonuyle etrafi kulttrel anlamlandirmalarla dolu bir eyleme dontsmektedir.

Edward B.Tylor'un kdlttr tanimi bu konuda bize fikir vermektedir:“Kdltdr. ... bilgi, inang,
yetenek ve aliskanliklari icine alan karmasik bir batdndar” (Tylor 1871: 1). Bu tanimdaki
onemli nokta “insanin... toplumun Gyesi olarak edindigi” ifadesidir. Bu nedenle insanlar
“kilttrlenme” stireciyle kendi kultrini 6grenmektedir. Bir Tirk'tn ya da Macar'in kendi
basina yedigi bir et yemegi biyolojik olarak basit bir karin doyurma eylemi olurken mi-
safirle paylasilan birkapérkélt ya da gliveg kilttrlenme sonucu ortaya ¢ikmaktadir. Baska
bir sekilde ifade edilecek olursa yemeklerin maddi yonleriyle biyolojik olarak insan fizyo-
lojisini, manevi olarak ise yemedi tiketen kisiye sundugu tarih? ve kdlttrel miraslarla da
psikolojisini besledigini soylemek mimkindir. Zen Master Ryokan'in

Everyone eats rice Herkes piring yer
Yet no one knows why Ama kimse nicin yedigini bilmez (Ryokan 1996: 157)

T http//www.unesco.org.tr/dokumanlar/kulturel_ifadelerin_cesitliligi/SOZLESME.pdf
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ifadelerindeki gibi kimi zaman insanlar neyi nicin yediklerini bilmezler. insanlar sadece
piring yemez. Pirinci pilav, corba, dolma vs. olarak tiketir. Pirinci yerken herkesin bir sebe-
bi vardir: karnint doyurmak, kilo almak, sifa bulmak, cocuk sahibi olmak, bereket getirmek
vs. GOrlldugu Gzere bir besini tiketirken onun kulttrel donanimini da tiketmis oluruz.
Ancak bu tiketme, tam tersine onu yani yemek kultiriint yasatmak olmaktadir.

Tencereler Kayniyor: Hazir Yemeyiz, Kendimiz Yapariz!

Eskisehirin Alpuilcesinde gorustigumuz kaynak kisilerden bir Nogay Tatar kadinin“Ha-
zir yemeyiz, kendimiz yapariz!” s6zi manifesto niteligindedir. Kendi Urettigini yemek,
kendi kdltdrel mirasini ve kimligini korumaktir. Yabanci gidayi (hazir gida) tiketmek
kendinden uzaklasmak, kendi bellegini kaybetmek olarak yorumlanabilir. Hazir gida
(fastfood), yerel lezzetlerin tiketimini engelledigi icin dinyada bircok tlkenin kdltdrel
mirasi agisindan tehlike arz etmektedir. Kent kdltdrd, teknoloji, hizli yasam, ¢alisma su-
releri, ciftlerin calismasi gibi nedenler mutfakta bulunulan streyi de kisaltmaktadir. Bu
nedenle de devreye hazir gidalar girmekte ve 6§Un savusturulmaktadir.

- | 3 ¥ v

Fotograf-1. Eskisehir (Alpu), Turkiye. Fotograf-2. Jdszberény, Macaristan.

Bu baglamda kulturel ifade cesitliliginin korunmasi agisindan Ulkelerin kendi icle-
rinde dizenlemelere gitmeleri hakli g6zikmekte ve yavas gida (slowfood) gibi projeler
saglikh nesiller yetistirmek gibi bir amaca da hizmet etmektedir. Hem Uretmek hem de
yemek bir stirectir. Uretim ve paylasim sirasinda yerel bilginin kullanimi ve aktarimi, be-
lirli glin ve torenlericin 6zel yemek hazirliklarinin yapilmasi kulttrel bellegin aktarimi ve



yasatilmasi acisindan ¢nemlidir. Strdurdlebilir bir yemek kaltird icin yetismekte olan
kusaklarin bu stireclere dahil edilmesi gerekmektedir.

Her turld guglige ve kuresellesmenin baskin kalturleri dayatmasina ragmen
Turkiyede ve Macaristanda ginimuzde evler imalathane gorinimuindedir. Turk ve
Macar kadinlar ddeta fabrika gibi gida Uretmekte, yemek pisirmeye devam etmektedir.
Bu Uretim, kimligin strdtrilmesinde son derece dnemli gozikmektedir. ki Glkede de
yeni yetisen kusaklara yemek cesitlerinin, pisirme tekniklerinin ve kullanim alanlarinin
aktariimasi somut olmayan kulttrel mirasin korunmasina da hizmet etmektedir. Dar an-
lamda Turkiyede Eskisehirdeki Nogay Tatarlarinin “gébete, ciborek, kasik borek, Gyken
borek, kalagay, balaban vs.’; Macaristanda Karcag'daki Kumanlarin “birkaporkdélt, sarma,
tarhunya, kolbast vs."yapmaya devam etmeleri kiltrel bellegin ve mirasin korundugu-
nu gostermektedir. Ayni zamanda bir Gst yapida sehir veya Ulke kimliginin gostergesi
acisindan iletisimsel isleve de sahiptir. Bugtin “gulyas, birkaporkolt”dar anlamda Karsag,
genis anlamda Macar; ¢ig borek Tatar veya Eskisehirli, glvec dar anlamda Konya, Kutah-
ya vb. genis anlamda Turk kimliginin gostergesi olmustur. Turkiye'nin lezzet ustasi Vedat
Milér, “lyi bir glivecte cok katmanli ve lezzet agisindan birbirini biitinleyen bir yemek
yersiniz” diyerek en 6zel yemek olan gliveg tlrevlerinin ayni zaman da Turkiye'yi temsil
edebilecek bir lezzet oldugu goértstindedir.

Benzer karisimlardan olusan ancak pisirme teknigi degisebilen “gulas” ile “glvec”
Turk-Macar mutfaginin benzerligini kanitlamak icin kimi arastirmacilar tarafindan érnek
verilir. Hatta “Kul asi, gulas mi?” sorusu akla gelebilir. Gulyas ile Kulasi arasinda baglant
kurmaya calisan gonullu kalttr ve etimoloji uzmanlari ile karsilasmak olasidir. Ancak
Macarca Uzerine dnemli calismalari olan Hasan Eren bu etimoloji denemesini kesin ola-
rak reddeder. Hatta bu reddiyeden Unli yazar ve sarkici ZUlfa Livaneli de nasibini alir.
Soyle bir kdse yazisinda ZUlfd Livaneli:"Bizise gulasin, Rumeli seferlerindeki Osmanli or-
dusunun kazaninda kaynayan ve askere dagitilan et oldugunu, bu yizden adina‘kul asi’
denilip sonradan gulasa dondstagund bilmiyoruz!” der? Hasan Eren, ZUlfu Livanelinin
yazisindan hareketle tartismalara son noktayi soyle koyar:

“Genis aydin cevrelerinin bildigine gore, Macarlarin meshur yemegine
verilen gulas adi Macarca bir tirevdir. Bu turevin kokidnde ‘sigir sird-
s’ olarak kullanilan gulya” s6zu saklanmistir. Macarcada sigir cobanina
gulyds” adi verilir. Bu adin sonundaki ~s” bir ektir, bizim -Ii, -j, -lu, -l ekine
benzer bir ek. S6zUnU ettigimiz Macar yemedine verilen gulyds adi 'si-
girtmag eti" anlamina gelen gulydshds'tan kalma bir addir... Gulasch'in
Turkiye'ye son yillarda geldigi anlasiliyor. Almanca veya Fransizca gibi
Avrupa dilleri yoluyla” (Eren 1999: 659-661).

2 http//www.vedatmilor.com/ulkemizi-guvecle-temsil-edelim/
3 ZUlfg Livaneli,"Kul asi gulas olmug!” http://arsiv.sabah.com.tr/1999/06/16/y29.html
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Hasan Eren, bu derli toplu etimoloji calismasiyla “Kul asi, gulas olmamis!” diyerek
bu yakistirmalari reddeder. Osman Karatay, Macar ve Turk tarihini inceledigi calisma-
sinda 700 civarinda s6zctgun ortakligindan bahseder. Fin ile Macar dilindeki ortak-
liklardan daha fazlasini Macar ile Turk dilleri arasinda tespit etmistir. Gulas s6zcigu-
nU yazisinin bashginda kullansa da incelemesinde buna deginmez. Ancak Macar ve
Turklerin Ogurlardan gelen iki akraba topluluk oldugu tezini o da vurgular (Karatay
2016: 105-128). Németh, Rasonyi, Vasary de bir akrabalik iliskisinin varligr gorisini
paylasmaktadirlar (Dogan 2007: 4). Tarihsel strecte de iki halk arasindaki iliski hi¢ kop-
mamistir?

Bir Dostluk Mesaji: Etle Kemik Gibiyiz!

Gulas ve etli patates yemedi, icerdigi malzemeler (et, patates, havug, domates, biber
vs.) nedeniyle hem doyurucu hem de enerji vericidir. Sunum teknigi agisindan ¢orba
ya da yemek olarak hem tarlada calisan Macar koylUsinidn hem cephedeki askerin ih-
tiyacini tek kalemde karsilamaktadir. Cok daha 6zel hazirlanan “birkaporkolt ve giveg”
ikram acisindan misafire verilen degeri kodlar hale gelmistir. Milli kimligin gostergesi
olarak da kullanilabilen bu yemekler arkaik bir yapiya da atifta bulunur. Et, en degerli
besin maddesidir. Bu nedenle etin paylasimi, karsi tarafa verilen 6nemin gostergesi-
dir. Kemige en yakin et, en degerli ettir. Turk kultirinde kemikli et ayni zamanda “etle
kemik gibiyiz” ifadesiyle “samimiyeti, dostlugu, birlikteligi” kisacasi “baris"t simgeler.
Sibiryadan Anadolu'ya kadar Turk kiltiriinde misafire “kemikli et” sunumu bu nedenle
ozel bir anlama sahiptir. Ayrica Turklerde riyada kemikli et gormek “cok hayirli bir isin

oy

gerceklesecedi ve mutluluk getirecedi”anlamina gelir.

Ogel, Eski Anadolu'da yaziimis olan tip kitaplarinda rastladigyi “Etin en iyisi, kemige
yapismis olanidir/ Etin yegregdi oldur kim singuke ulasu oladir” bilgisini aktarir. Yine
Kirgiz Turklerinin soyledikleri su atasézt de kemikli etin lezzetini belirtir: “Birlikte gecele-
meden sohbete doyulmaz, kemigini kemirmeden de ete doyulmaz’ (Ogel 1978: 368).
Kendisi icin koyun kesilen ve o koyunun beyni® sunulan kisi, hatiri sayilan buytk bir kisi
demektir. Sonradan bu séz, glizel yemekler yiyen, (gUcli ve zengin olan) herkes icin de
soylenmistir (Ogel 1978:329).

4 Turkler ve Macarlar arasindaki tarihten gelen etnik ve kultdrel yakinlik Ttrk-Macar kardeslik olgusunu
meydana getirmistir. Osmanl doneminde Anadolu'ya gelen veya getirilen Macarlar Turklerle karisip kay-
nasmislardir. Anadoluda Macar adi tasiyan yer adlari bu tarihi stire¢ icinde yasananlara taniklik etmektedir.
Gecmisten gelen yakinlida dayali olarak Tdrk-Macar iliskileri Atatlrk doneminde iyice glclenmis, yeni
Turkiye'nin yapilanmasinda ¢ok sayida Macar bilim insani, uzman, mthendis ve iscisinin emekleri gegmis-
tir (Colak 2006: 36).

5 mengiledi. er mengiledi: Adam beyin yedi. Bu kok-anlamdir. Daha sonra konusma dilinde bu sézctk
Arapca tiba leke (Mjdeler olsun sana) ifadesine tekabl eden bir anlam kazanmustir. Bu kullanimin ne-
deni birinin iyiligi icin bir koyunun kesilmesi ve hayvanin en degerli organi olan beyni bu kisiye sunarak
onun onurlandirmasidir. Sonradan bu ifade lezzetli yiyeceklere sahip olan herkes icin kullanilan bir kalip
olmustur (DLT 2005: 343).



Fotograf-3-4. Macaristan ve Turkiye'de kemikli et sunumu.

Oguz Kagan Destani'nda, buyuk ziyafetlerde kesilecek koyunun, hangi parcalarinin
hangi boylar tarafindan yenilecedi acik olarak belirtilmistir. Boylar ve Turk kesimleri ara-
sinda kavga ¢tkmamasi icin, hangi Tark boluginin, hangi parcay! yiyecedi, dnceden
kesin bir tore olarak ilan edilmisti. Bu dustince, Turklerde “GlUs veya pay” sisteminin bir
gorintusu idi. Bir koyundaki et payi, cok daha genis bir manada, bir devlet ve hukuk
anlayisinin baska bir sekilde anlatilisi idi (Ogel 1978: 335). Bu baglamda XI. yizyl Ttrk-
lerinin su atasézU konuyu anlama agisindan énemlidir: “Bir tencerede, iki kog basi pis-
mez./ Iki kogngar basi asicta bismas.” Ogel, tencerenin kiictkligi nedeniyle séylenmis
gibiyorumlasa da kazanlarda pisirilen et yemedginin icinde de tek ko¢ basinin pisirilmesi
dikkat cekicidir. Bu atasoziyle ilgili olarak Ogel'in “Bir devlette iki hakan”veya "bir cemi-
yette iki bas olmaz” yorumu yemedin mesajlar yukli anlaminin ¢éztlmesine yardimci
olmaktadir (Ogel 1978: 265).

Fotograf-5. Birkaporkolt, Macaristan. Fotograf-6. Guveg, Turkiye.

Macaristan'in Karcag ilinde sadece erkekler tarafindan pisirilen “birkaporkolt"in icine
hazirlanarak birakilan yarim kog basi benzer sekilde dustnulebilir. Zira hayvanin etinin
misafire 6zel olarak taksim edilmesi gelenegi Sibiryadan Anadolu’ya ve Macar ovasina ka-
dar yayillmistir. Yemek sirasinda toplantinin ya da sofranin en yasli erkegi taksimati yapar.
Hayvanin kafasi 6zel olarak dagrtilir. Karcagda birkaporkolt sunumunda koyunun basinin

65



66

sofradakilere taksim edilmesi gelenedi Kazakistanda ya da Kafkas halklar arasinda (Tha-
made) ve dolayisiyla Turkiye'de yasayan Kafkas halklari arasinda benzer anlamlandirma-
larla sirmektedir. Adige téresine (xabze) gore sofrayl Thamade yonetir. Kulaktan kesilen
parca en gence verilir. Bunun anlami“Yanlis yapma, dikkatli ol"yani hizmette dikkatli olma
uyarisidir. Burun kismi “Thamadekodze"ye verilir. Bu da “Dikkatli ol, tehlikeli bir durum
veya olay olmasin!demektir. Bu bir emniyet uyarisidir. Goz kismi Thamade'nin danismani
olan "Kengeseg'e (danisman) verilir. Bu da her seyi gérmesi ve gozetlemesi anlaminda-
dir. Beyin kismi yéneticiye, yani Thamadeye aittir. lyi yonetmek saglikli calisan bir beyinle
mUmkin olacaktir (Tuna 2014: 281). Karcagda birkaporkoltiin sunumundan énce kog
basinin taksimatinin sofradaki yasca en blyUk erkek tarafindan yapilmasi ve kulak, gz,
beyin taksimati gibi anlamlandirmanin benzer olmasi dikkat ¢ekicidir.

Fotograf-7. Birkaporkolt



Geleneksel “bogracs” adi verilen kaplarda “gulyas’in erkekler tarafindan pisirilmesi eril
yaplya bir atiftir. 9. yy'da Macar ¢obanlar, strdleri otlatmaya gotirmeden dnce yola ¢ikar-
ken, yanlarina tastyabilecekleri yiyecekler alirdi. Kusbasi etleri sogan ve diger tat vericilerle
birlikte agir ateste yagi eminceye dek pisirir, daha sonra yemegi kurutur ve koyun iskem-
besinden yapilan tulumlarda saklardi. Kurutulmus haldeki yiyecegin yenilecek kadarina
su katarak, yemek ya da corba seklinde hazirlardi® Bu teknik Turkler arasinda yaygin olan
tarhananin kullanim bicimiyle drtismektedir. Pastirma, sucuk, tarhana, kurut gibi yiyecek-
ler hazirlanis teknigi bakimindan “tasinabilir yiyecekler'dir (portable foods).

Fotograf-8-9. Tarhana (Turkiye ve Macaristan).

GUnumduzde kiltdrel imge olarak tarhana, kuru fasulye, piring, bulgur gibi gidalarin
hem Tirkiye icinde hem de yurtdisina ¢ikislarda tasindigi gérilmektedir. Baska halklarla
birlikte Turklerde de gorilen bu davranis bicimi, kendi yoresinin topraginda yetisen
Urtnleri gurbete goturerek tat ve kokuyla adeta topragina olan baghhgi sdrdirme ¢a-
basidir. Ayni zamanda arkaik olarak gocer kiltirde "yolda kalmama” dustncesinin eyle-
me gecirilmis halidir: yiyecegin tasinmas.

Ozellikle eve bir misafir geldiginde ya da farkl kiltirden aileler bir araya toplandi-
ginda aralarinda kendi kimligini gosterecek yiyecekler ikram etmek yaygin bir uygula-
madir. Farkli milletten ailelerin birbirini konuk ettigi toplantilarda milli yemekler ve ige-
cekler ikram edilmeye calisilir. Bu baglamda saha calismalarinda ikram edilen “palinka,
sarap, paprika, gulas, birkapdrkélt, tarhunya vb.” yiyecek ve icecekler Macar kimliginin
simgeleri olmaktadir. Benzer bicimde “sikicik, cimcik, gébete, ¢ibérek, ayran (yogurt), tursu
vb. yoresel yemek ve iceceklerin ikram edilmesi de 6zellikle yore ve dolayisiyla Tark
kimligini ©ne ¢ikaran sembollerdir.

Turk yemek kultirinde imgesel bir corba olarak tarhana yer alir. Benzer duruma
Macar yemek kiltdriinde de rastlanmaktadir. Tarhana “corba yapmaya yarayan maya-

6 Geleneksel Macar mutfagt ile ilgili genis bilgi almak i¢in bkz. Kovacs, Olah, Kuatvdlgyi 2000; Turk-Macar
mutfagindaki bazi benzerlikler icin bkz. Szentesi 2015.
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lanmis yogurtlu hamurun ufalanmisi’dir. Farsca tarxana, tarxwana; “thick pottage, fru-
menty, portable soup”anlamindadir. Bulgarca tarxana, Sirpga tarhana, tarana, Rumence
trahana, Macarca tarhonya bicimleri Turkceden alinmistir (Eren 1999: 395). Anadolu'nun
cesitli yerlerinde farkli malzemelerle yapilan tarhanalar da vardir: Yogurtlu ve goceli be-
yaz tarhana, biberli ve fasulyeli kirmizi tarhana. Bunlardan en meshuru Gediz (Kitahya)
tarhanasidir. Turk mutfak ktltGrindn énemli parcasi olan sit Grtinlerine dayali yiyecek-
ler glinimuzde sofralari zenginlestirmeye devam etmektedir. Turk-Macar mutfaginin
bircok ortakhdr bulunmasina ragmen yogurdun Macar sofrasinda yer almamasi da il-
ging bir noktadir.

Sonug

Turk ve Macar mutfak kultiriindn olusumuna etki eden “tarimsal yapi ve gocer evli
kulttr, komsu milletlerin etkisi, sosyo-ekonomik diizeye gore farklilasma ve davranis
kaliplari, yemeklerin bolgelere gore farklilik gostermesi, toplu yemek yeme gelenedi,
sofra dUzenleri, térenler vb! faktorler ayni zamanda milli kimligi de 6n plana ¢ikaracak
yemeklerin ve iceceklerin olusumunu da saglamistir.

Kilturel ifade cesitliligine engel olabilecek kiiresellesmeye bagdl gelisen yiyecek ter-
cihlerinin tek tiplesmeye dogru gidisi iki halk icin de ciddi tehdit olusturmaktadir.

Turk ve Macar mutfaginda “gulas, birkaporkolt, glveg, tarhana, sarma, tursu” gibi
ortak goziken yemekler ayni zamanda milll kimligin sembolleri olarak gdztikmektedir.
Bununla birlikte “borek, corek, tath ve icecekler” de yoresel olarak Uretilmeye devam
edilmekle birlikte hem ulusal hem de bu Urinlerin evrensel olarak temsil glictine ve
lezzetine sahip oldugu sdylenebilir. Her iki tilkede de glinimizde kadinlar mutfaklarini
bir fabrika gibi ¢calistirmaya devam etmektedirler.

Bu baglamda Turk ve Macar mutfagi benzerlikleri,

- UNESCO programlarina ortak dosya olarak hazirlanabilir,

- Yemeklerin 6n plana ¢ikarilacagr 6zel giin veya festivallerde sunulabilir,
- Ortaklasa yemek yarismalariyla tanitilabilir,

- Universitelerde gastronomi bélimlerinde bu iki mutfak kiltiri karsilikli olarak
temsil edilebilir.
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~Dzsanfeda, Csincsa, Gohér”
A jaszberényi szélotermesztés
multjanak torok vonatkozasai

Edit Batho*

Bevezetés

Magyarorszag hires borvidékei (Miskolc-Abauji, Eger-Visontai, Villany-Sikldsi, Somlydi,
Tokaj-Hegyaljai stb.) mellett szerényen meghuzodo hatalmas kiterjedést Alféldi bor-
vidék homokon lévé sz6l6i a 20. szdzad masodik feléig még hazank szél6teriletének
mintegy 65 %-at adték. Az Alfold kozépsd és déli részein (pl. Kecskemét) mar a rémai
kortdl termesztettek sz6l6t, s e tevékenységet a késébbi szazadok népei (magyarok,
kunok, jaszok) is folytattak (Katona - DOMGotor 1963: 125-127).

Az Alféldi borvidék egyik jellegzetes terllete a Jaszsag, amely a Tiszatol nyugatra,
a Métra hegység labanal, a Zagyva és a Tarna folydk dlelésében fekvd, ligetes taj. Ide
telepedett le a 13. szézadban a kunokkal egytitt Magyarorszagra érkezé, alan eredet(
jasz nép, akik késébb névaddiva valtak a tajnak.

A jdszberényi sz6l6termesztés kezdetei (16-17. szdzad)

A sz8l6 termesztése a jaszok foldjén igen nagy multra tekint vissza. Legkorabbi adata-
ink a 16. szazadbdl, a torok hodoltsédg kordbdl maradtak rank.

A Jaszsag a torok megszallds alatt (1552-1682) is viszonylagosan megdrizte korabbi
kivaltsagos voltat, s mint a hatvani khaszhoz tartozé kincstari tulajdonban lévé terilet,
kozvetlenil a szultédni udvarnak adoézott (Fekete 1940: 7-8). A hatvani szandzsak legré-
gebbi dsszeirdsa 1550-bdl valo. Az 6tddik nahijébe’ sorozott Jaszberény véros és a 12
jasz teleplilés dsszefrdsdban azonban nem taldlkozunk az addkoteles termékek tételes
felsoroldsaval, helyette azt a bejegyzést olvashatjuk, hogy Jaszberény varos tizenkét
faluval egyutt kordbban, a kirdlyok koraban tizedet és dzsije adét nem fizetett, hanem
évenként megszabott 6sszegben 700 fldrit (a florit 50 akcse értékben szamolva), 2500

Dr. Bath¢ Edit PhD. etnogréfus, a Jasz MUzeum igazgatoja, bathoedit56@gmail.com
T A magyar jardsnak megfelelé kdzigazgatasi egység a szandzsakon beldl. A hatvani szandzsak 14 nahijét
foglalt magaba. In: Bayerle Gusztav, 1998. 277.
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kila? buzat és 2500 kila &rpat szokott fizetni. Ezért a régi szokdsokhoz hiven az Uj szultani
defterbe is igy jegyeztetett be. Ez tehdt azt jelentette, hogy a torok uralom kezdetén a
Jaszsag kalonalld addegységet képezett, és addjat maga szolgéltatta be a torok kincs-
tarba, feltehetéen az ispan kozremdkodésével (Fekete 1968: 7-8). A hatvani szandzsak
1570-b8l szarmazd adddsszeirdsa azonban mar azt mutatja, hogy a jaszberényi nahijé-
hez 15 falu és 8 puszta tartozik, amelyek a sokféle adénem kozott, horddadot is fizetnek
(Bayerle 1998: 36-37, 76-96).

Hordoado akcsa-ban®

Jaszberény 1800 Gali Szengyorgy 98

Kisér 180 Jasz Ladan 90
Jasz Apati 120 Kerek Udvar 30
Ago 375 Alatajan 45

Bodok Haz 162 Mihal Telek 140
Kart 60 Mizse 60
Ladani Szengyorgy 175 Jaké Halma 60
Négyszallas 60 Aruk Széllas* 280
Dosa 125

Berény hatdranak kiterjedése 1565-ben 47.141 kat. hold volt, amelybdl 1.251 kat.
hold sz8l8vel volt belltetve (Blénessy 1943: 207). Arra vonatkozdéan azonban, hogy
ezeket a sz6l6ket mikor Ultették, nincsenek adataink. Azt viszont a fennmaradt forra-
sokbdl tudjuk, hogy 1556-ban és 1557-ben a jasz falvak az éves (kardcsonyi, farsangi,
plnkosdi stb.) borkiméréseikrél rendszeresen elszamoltak, s a kirdlyi dicat® (kapuadot)
befizették. Az egri var 1587-es Osszeirdsai ugyancsak utalnak a Berény kornyéki sz616-
mUvelésre, hiszen a jaszok a var részére ,évenkint bizonyos szdmu hordé borokat kimér-
nek.” (Gyarfas 1885: V. 145., Szabd 1982: 176).

2 kila: Magyarorszagon a 17. szazadtol, a hddoltsagi tertleteken hasznalatos tirmérték.
1 kila= 3 pozsonyi méré= 140 kg (gabona)

3 akcsa: ezlst érme, a torok kozigazgatas alap-pénzegysége. A 16. szézad kozepén egy akcsa két dénarral,
otven akcsa egy forinttal volt egyenértékU. Ez az érték azonban mar az 1550-es évek végére romlott. In:
Bayerle Gusztav, 1998.278.

4 Arokszéllas ebben az idében nem a jaszberényi, hanem a hatvani nahijébe tartozott. In: Bayerle Gusztav,
1998.36-37.

5 dica: Mind a kapuado, mind az azt utébb magaba olvaszté kifejezés. A dica az egy portara (kapura) kive-
tett addtétel volt, amelyet a 16-17. szazadi orszaggyilések mind ahanyszor Ujonnan allapitottak meg. In:
Magyar torténelmi fogalomgyujtemény II. 1980. 808.



A Jaszsdgot 1567 és 1690 kozott meg-
szallo torokok a berényi Ferences templo-
mot, a kolostort és kornyékét paldnkvarra
alakitottdk at, amelyet Dzsdnfedd-nak (je-
lentése lélekfeldldozd) neveztek el. A varat
dél és kelet felél a Zagyva folyé és atjarha-
tatlan, ingovanyos mocsara, észak felél pe-
dig a korbastydval megerdsitett palankfal
védte. A természetes védelmet a paldnk
faldtél mintegy 150 m-re, a Zagyva egyik mellékdgéanak, a Csincsanak (Dzsindzsa) vize
jelentette. A palank elétti részen terdlt el, a Jeddm nev( varosrész, ahol a torok helydr-
séghez tartozd puskamdvesek, kerékgyartok és egyéb kézmUlvesek laktak. A berényi
paldnk nem volt nagyjelentéségU, magasabb katonai parancsnoksag nem lakott ben-
ne, csak a torok lovas érsége.

Jdszberényi térék paldnkvdr (Dzsdnfeda) rajza

A Berényben allomasozo torok katonasadg 1593-ban Tieffenbach, német generdlis
csapatai el menekilni kényszerdlt a varbdl, s felgyujtott maga elétt mindent, ami csak
Utjdba kertlt. Ekkor pusztultak el a palank korali Un. térok szélGskertek és gyimaolcsosok,
s csak a tavolabb fekvé szél6k maradtak épségben (Fodor 1942: 249-250., Gyarfas 1885:
IV. 150-153). A torok sereg berényi palankvarbdl vald kimenekdlését kdvetéen majus
elsé napjaiban, Keresztury Gaspar dedk és Horpacsi Gergely 6nodi harmincados ellenér
leltdrba veszik a torokok hatra maradt vagyondt, igy a hadi szereiket, a Zagyva vizén lévé
malmokat, &szi és tavaszi vetéseiket, arpa és koles foldjeiket, valamint a varos palankja
koruli szél6ket, amelyeknél megjegyzik, hogy a futaskor tébbnyire elpusztultak. A fel-
vett leltar bejegyzései arra engednek kovetkeztetni, hogy a berényi sz616k a torokok
tulajdonaban voltak, de a helyi lakosokkal muveltették (Gyarfas 1885:1V. 149-150., Fodor
194: 249-250). A t6rokok igen szerették a sz6l6t és a beldle készult finom neddit. Bar a
vallasuk szigordan tiltotta nekik a borivast, de gy gondolték, hogy,az Alféld mesze van
Mindenhatétdl’, igy kedvikre fogyasztottdk (Katona — Domotor 1963: 126). Erre utal
az eqgyik jaszsagi kdzmondas is: ,Iszik mint a berényi torok.” (Prickler 1934: 68). Meg kell
azonban jegyeznlnk, hogy a magyarorszagi torok hadsereg katondinak csak egy része
volt etnikailag is torok, nagyobb része balkani eredetli népek fiaibdl allott (Andrasfalvi
1957:59). gy elképzelhets, hogy a berényi paldnk lovas 6rségében is voltak nem moha-
medan vallasu katonak, akik minden gond nélkil fogyaszthattak a bort.

A hoédoltsag kordbdl fennmaradt torok levelek (1570-1682) adatai alapjan joggal
feltételezhetjuk, hogy a sz6I6t a torokok honositottdk meg Jaszberényben, ugyanis az
emlitett levelekben tobbszor olvashatjuk, hogy Berény lakosai ,mindeziddig nem foglal-
koztak szélGtelepitéssel és termeléssel” S mindez hihetd is, hiszen a jaszok kdzkedvelt &si
itala, a kolesbdl erjesztett boza volt, amelynek fogyasztésat csak a bortermelés szoritot-
ta hattérbe (Batho 2014: 11).
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1640-ben a varos lakosai kéréssel fordulnak a szultdni udvarhoz, hogy ,sz6/6ik
nem lévén, azokat ujra Ultethessenek.”¢ |. Ibrahim szultdn ez Ggyben kiadott rendeletét
MUsza pasa tovabbitotta a hatvani szandzsakbégnek és kadinak: (Hegyi 1988: 73. 49.
levél).

A hatvani livdban fekvé Berény vdros rdjdi, ezen szultdni rendelet felmutatdi
hozzdnk jéttek és a kévetkezbket adtdk eld: Falujuk hatdrszélen fekszik, rdjdi
mindeziddig nem foglalkoztak szél6telepitéssel és termeléssel, s emiatt nagy
sziikségben voltak. Most mds vidékrél sz6l6vesszét szereztek be, és az a szdn-
dékuk, hogy falujukban Uj sz6l6ket telepitenek. Falujuk hatdrdn beltil hozzd
akarnak Idtni a szél6telepitéshez, ezért a falu fellenditése és az Uj sz616k életre
hivdsa és felvirdgoztatdsa érdekében magas rendeletemet és engedélyemet
kérték arra, hogy a féldek tulajdonosai (az Uj sz6I6k utdn) 5-10 évig tized és
ado kovetelésével ne zaklassdk Sket. Ezért szultdni engedélyemet adom és
megparancsolom, hogy amikor ma-
gas rendeletemmel hozzdtok érkez-
nek, nézzetek utdna az ligynek. Ha a
nevezett falu féldjén nincsenek sz6l6k,
vannak viszont szél6telepitésre alkal-
mas teriletek, és a telepités valéban jo
és hasznos lenne, ne engedjétek, hogy
a falu féldteriletén Ujonnan telepiteni
kivdnt sz6l6k (ltetésébe bdrki beavat-
kozzék és azt gdtolja. Es hogy ezutdn az
Ujonnan telepitett sz616k, ahogy kell vi-
rdgzdsnak induljanak, a sz616k gazddit
a féldek tulajdonosai 16 évig ne zak-
lassdk tized és add kovetelésével. Ezt ne
engedjétek, s ha valaki mégis azt tenné,
akaddlyozzdtok meg benne: ily médon
térekedjetek a vidék felvirdgozatdsdra
A szolotelepitésrol sz616 térok levél 1662-bol. és fellenditésére. (Hegyi 1988: 73).

Végil a hatvani pasa engedélyével, 1662-ben Ultették a berényiek a Zagyva folyo
partjan, az un. Sarkanyszogben, a Belsé Oreg hegyi sz616ket, amelyre 7 évi adémentessé-
get is nyertek (Pesty 1978: 67, Fodor, 253).

Ettél kezdve mindinkabb terjedni kezd a szélémuvelés és egyre tobb gazda kap
kedvet a sz6l6t6kék Ultetéséhez. Minden valdszinlség szerint Fényszaru és Apdti la-

6 Jaszberényi torok levelek magyar forditdsa (kézirat). Forditotta Repiczky Janos, 1851. 48. levél (Jasz
Muzeum Kényvtara).



kosai is ez id&téjt telepithetik szdl6iket a
hatdr magasabb, homokosabb részein (Bat-
hé 1995: 117). Ebben az idészakban valik
altaldnossa az Alfoldon, igy a Jaszsagban is
a sz6l6kre a,hegy” megjeldlés, mivel erede-
tileg csak a magasabb helyekre, dombokra,
halmokra telepitették (Katona -Domotor
1963:126).

A hatvani khaszhoz tartozd Jaszberény
lakosai azonban nem élvezhették zavartala-
nul a szultantdl kapott adémentességlket,
mert a kornyékbeli varak bégjei (Szolnok,
Eger, Hatvan) gyakran koveteltek rajtuk
ételt-italt és kilonb6z8 hasznalati holmikat.
A gyakori fosztogatédsok és zaklatdsok miatt
a lakosok strln fordultak panaszos levéllel
a szultdnhoz, illetve emiatt sokan el is kol-

toztek a varosbol a Jaszsdggal szomszédos  Ajdszberényi Oreg szolok az 1780-as években.
varmegyékbe.

1668 oktéberében IV. Mehmed szultédn a kdvetkezéket irta a hatvani kadinak: ,Meg-
parancsolom tehdt. .. Az egri beglerbéget, a hatvani és szolnoki szandzsdkbégeket és a tob-
bi hivatalviselét szigordan figyelmeztessék arra, hogy a seriat és a kdanum ellenére, szultdni
rendelet nélkiil ne kévetelienek maguk szdmdra csuha-posztét, tizifdt, széndt, bort, vajat,
drpdt, gyertydnak vald viaszt és mds egyebeket, erészakosan és fizetség nélkil semmit ne
vegyenek el és mds mddon se zaklassanak senkit...””

A bor-tized fizetése alol csak azok a gazdak mentestltek, akik vallalték az Uj sz6l6k
telepitését, a tobbi lakosnak a borbdl is, mint sok egyéb terménybdl, addzniuk kellett.
Err6l tanuskodik Jaszberény szolgéltatésainak 1671-es Osszefrasa is: ,Jdszberény vdros
adott évente a torok foéldesurnak minden tlizhely (csaldd) utdn egy-egy forintot, a tdrdk
csdszdrnak a lakok egyitt fizettek 60 forintot. Hdzanként szolgdltattak a féldesirnak va-
jat, fdt és széndt nem adtak, de 15 kaszdst biztositottak (kildtek) egy hét munkdra. Tizedet
mindenféle terménybdl adtak, mint borbdl, bdrdnybd, diszndkbdl és méhekbdl is” (Botka
1985:305-306).

Atorok seregek 1690-ben hagyték el a Jaszsagot. 1699-ben Pentz Jdnos egri kamarai
prefektus, a bécsi udvar megbizasabdl mddszeres 6sszeirdst végzett a Jaszkun Harmas

7 HegyiKlra, 1988. 138-139. 124. levél
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KerUlet tertiletén. Az 6sszefrdsban a felvett addalanyok és adotargyak kozott az is szere-
pelt, hogy hdny kapa sz6l6t mivelnek a gazdédk (Blénessy 1943:246). A sz616t kapakban
(vinea fossores) irték 6ssze, s egy kapa sz616 a Jaszsdgban (az orszag mas vidékeitél
eltéréen) kb. 200 négyszdgdlinek felelt meg (Fodor 1942: 260-261, Blénessy 1943: 246,
Szabd 1982:176). Az bsszeirds kiterjedt a foglalkozasokra is, bar e téren nem volt teljes,
mivel a gazdak mellett csupéan a pasztorokat jegyezték fel. Igy Jaszberényben emlitést
tettek 4 sz6l6pdsztorrdl is (Fodor 1942: 439). 1699-ben a Jaszsagban csupan harom te-
lepUlésen irtak Ossze sz6l6terlletet, Berényen kivil még Apdtiban és Fényszaruban. A
tobbi falu ekkor még nem rendelkezett szél6vel.

Jdszberényi sz6l6skertek a 18-19. szazadban

A 18-19. szazadban jelentésen terjedt a sz6l6 terllete a jaszok foldjén, kilondsen
J&szberényben, a Jaszsag legnagyobb telepilésén, gazdasidgi kdzpontjdban. A sz6-
|6ket kezdetben kotott, fekete talajba Ultették, de tekintélyes szélémennyiséget te-
lepitettek homokos teriletekre is. A meglévd széléskertek mellett 1807 tavaszén a
varos délnyugati hatérdban eltertilé hatalmas kiterjedésti marhajarason telepitették
a berényiek a Nesziri sz6l6skertet. Kilondsen a 19. szézad masodik felében pusztitd
filoxéra jarvany idején hoditott a homokos részeknek szélével vald megkotése. Jasz-
berény kil- és belterlletén 1828-ban 1.220 kh, 1852-ben 1.433 kh, 1879-ben 977 kh,
1895-ben pedig 1.318 kh volt sz616 (Herbert én: 160., Novak 1998: 373-374). Az 1880-
as években orszégszerte pusztito szélékartevd, a filoxéra (sz616gydkértetd) a Jaszsag-
ban is kipusztitotta a feketeféldben 1évé széldket, csak a homokon 1évé széléskertek
maradtak meg.

5z616- és gyiimélcsfajtdk a sz6l6skertekben, a sziiret

A jaszsagi széléskertekben a gazddk sza-
mos szél6fajtat termesztettek. A legrégeb-
bi szél6fajta a halvany voros Kadarka vol,
amit népiesen T6rdk gdhérnak, illetve Térdk
sz6l6nek is neveznek (Andrasfalvy 1957: 58,
Szabd 1982: 177). A flszeres illatd és zama-
tu Kadarkat valészinlleg a torokok hoztdk
3 be hazédnkba. A névény igénytelen, béter-
Kadarka szolo. md&, és mindezek mellett jo mindségu bort

ad. A sz(irt Kadarka szine rubintvords (Ka-
tona — DOMOtOr 1962: 132). Ezen kivil termelték még a piros Szlankamenka sz616t,
az Oportdt, a zoldessarga szind Rizlinget, amelynek illata a rezeddra hasonlit, a séargas
vagy enyhén rozsaszinl Kévidinkdt, a Mézesfehéret, zoldesfehér szinl Ezerjét, a Saszla,
az lzabella és a Delavdri sz616t (Bathd 2014: 100).



A kulonbozé széléfajtdkat a gazddk
sokdig vegyesen, és sor nélkul, ,0sszevisz-
sza" Ultették, mint ahogyan az orszag mas
borvidékein is. A gazdédknak szokasuk volt
a minden rendszer nélkul telepitett szél6k
kozé tokot vagy kukoricdt Ultetni, amit a
hatdsagok gyakran tiltottak, de ennek el-
lenére mégis sokdig szokdsban maradt. A
gazdak csak a 19. szazad végén kezdték az
egyes szél6fajtakat elkiloniteni és a toké-
ket sorban Ultetni. Az Ultetésnél a 63 cm-es
téketavolsagot és a 95 cm-es sortavolsagot
tartottak. A szél8sorok kdzé homokbdl un.
bakhdtakat huztak. A bakhatas szélémlve-
lés egészen a 20. szazad kdzepéig éltaldnos
volt, csak a nagylzemi szélétermesztéssel
tértek &t kvadrdtos (a sor- és téketdvolsag
négyzetes volt), majd pedig a kordonos Uil-
tetési modra (a hajtasok kifeszitett huzalo-
kon helyezkednek el). A kordonos muvelési
mod egészen napjainkig altaldnos nem-
csak Magyarorszagon, de a kilfoldi orsza-
gokban is.

Jaszberényben a 20. szdzad kozepéig
szinte minden gazdanak volt széléskertje,
amelyben nemcsak sz616t, hanem kilonféle
gyumolcsfakat (jasz vaddka alma, 16szem
szilva, arpaval éré korte, cseresznye) is Ul-
tetett, igy gondoskodva csalddja gydmolcs
szUkségletérdl. A gyimolcsot az évszaknak
megfeleléen frissen fogyasztottak, de aszal-
tak, befézték és lekvart is készitettek beléle.
Ezek az inyencségek a téli idészak cseme-
géi voltak. A sz8l6 tartositasanak altaldnos
maodja volt a jaszoknal, hogy az eltarthato,
nem potyogds szoléflrtdket vékony ma-
dzagqal felkototték, és a padlason egy rud-
ra felakasztottdk, ahol lassan megszaradt,
de Ugy, hogy a sz616 bogydi mégis édesek
és {zletesek maradtak. Téli idészakban a csa-

Bakhdtas szolo gytiimélcsfdkkal, Jdszberény,
1960-as évek.

e e

Kvadrdtos muvelésu szolo, Jdszberény, 1997.
fotd, Bardth Kdroly.

o T

Kordonos muvelésu Kadarka szolo,
Jdszberény, 1974.

Kordonos muvelésu szolo Rodostd
hatdraban (Térékorszdg), 2016. fotd,
Batho Edit. 77
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ladtagok gyakran fogyasztottak fehér sza-
lonndhoz, kenyérhez, de édességként, csak
Ugy magaban is. Ezt a tartédsitasi modot a
torokok is ismerték, sét még napjainkban is
alkalmazzak.

A jaszberényi sz6l6hegyeknek Un. hegy-
kozségi szervezete mikodott, amely a birto-
kosoknak, a bérléknek és szdlémiveseknek

hatosagi jogkor nélkili, de dnkorményzati
Felfuzott szolofirtok Beyparaziban

(Tordkorszdg), 2014. Helytort. Mdzeurn. fotd, jelleggel és meghatdrozd szervezettel bird
Bartha Julia. intézménye volt. Célja a sz6élémUveléssel

kapcsolatos érdekvédelem szolgélata volt,
és a hegykozség alkotta torvények alapjan mikodott évente vélasztott tisztségvise-
|6kkel (sz6l6bird, sz6l6csész, jegyzd) (Magyar Néprajzi Lexikon 2. 1979: 518). 1949-
ben egy korményrendelet szlintette meg a hegykozségek mikodését (Sebdk 1996:
marcius).

et

=

A jaszberényi sz6l6hegyek sajatos han-
gulatdt a kunyhdk, gunyhdk adtak, amelyek
rendszerint a sz6l6fold elején alltak, véggel
a ddléutra. Az ajtajuk és az ablakuk leg-
tObbszor a sz616 felé nézett. Mivel a jaszsagi
épitkezés legfébb épitdanyaga a sér volt,
igy a kunyhokat is ebbdl készitették. A leg-
régebbi kunyhdk még kardvazas, paticsfalu
épftmények voltak, de a 20. szézad kozepé-
] 2 ; 22 16l a vertfal és a vélyogfal valt altaldnossa.
Szolokunyhé a jdszberényi szoloben, 1959. A kunyhok rendszerint egyosztatt épitmé-
fotd, Téth Jdnos. . : .

nyek voltak, a rovid oldaldn egy kicsinyke
ablakkal, a hosszu oldaldn pedig egy ajtéval. Némely gazda mivesen megq is faragta
a kunyho ajtajat és ablakat. El¢fordultak azonban két osztatl kunyhdk is, ilyenkor az
épulet hosszabb oldalara két ajtét vagtak, s néha még eléreugrd tornacot is épitettek
hozza.

A kunyhok tetejét sokdig naddal boritotték be, csak a 20. szdzad masodik felében
terjedt el a cseréptetd alkalmazasa, amely jobban védte a kunyhot az idéjérés viszon-
tagsagaitdl, s a karbantartésa is konnyebb volt. A legrégebbi kunyhdk mennyezet nél-
kuli, lepadlasolatlan épitmények voltak. Késébb azonban minden kunyhénak mennye-
zetet csinaltak, s a padlast taroldsra hasznéltak. Az épllet falat dltalaban fehérre meszel-
ték, csak a 20. masodik felében — amikor a sz6l6s kertek mar jobbara hobbitelkekként
mUkodtek - festették a kunyhok faldt szinesre.



A kunyhok berendezése rendkiviil egyszer( volt. Altaldban volt benne egy kis asz-
tal, egy szalmaval boritott favézas agy, un. diké, néhény falipolc és gyalogszék. A vak-
ablakban tartottdk a mécsest, a gyertyat, késébb pedig a petréleumlampat. A helyi-
ség egyik sarkdban téroltdk a sz8l6muvelés eszkdzeit, de itt kapott helyet a bogracs, a
bogrécstartd, és néhany edényféle is. Rakott tlizhely csak a csész kunyhdjaban volt, aki
egész évben kinn lakott szél6hegyen.

A kunyhot altaldban tavasztédl 6szig a
sz6l6beli munkak soran hasznaltdk. A napi
munkavégzés utan a csaldd tagjai rendsze-
rint hazamentek, de az id6sebb férfiak a
tavaszi nyitastol az ¢szi fedésig kinn tartdz-
kodtak. A munkak sordn gyakran odakinn Pl
féztek ebédet az asszonyok, ilyenkor egy : e P
Oblos lyukat astak a foldben, abban tlzel-  rozes fiidbedsott bogrdcsban, Jdszberény,
tek, és arra helyezték a bogracsot. 1960-as évek.

A sz6l6sgazdak szamara minden évben az egyik legnagyobb esemény a sziiret volt,
amit tarsas munkaként végeztek, amit szokas volt visszasegiteni. A szlireten részt vett
a csaldd apraja-nagyja, akik koran reggel lovaskocsival mentek ki a szélébe. Szalonna-
sttés utan azonnal munkahoz kezdtek, az asszonyok és a gyerekek favodrokbe, vagy
kerek fateknékbe szedték a sz616t, a férfiak pedig puttonyoztak. Egy puttonyoshoz élta-
ldban 3-4 szedd tartozott. A lepotyogott szemeket mindig a gyerekekkel szedették fel.
A leszedett sz616t a puttonyosok Un. taposo zsdkba forgattak, amit a sz6l6 végén elhe-
lyezett taposo kddba helyeztek, ahol az asszonyok és a gyerekek ldbbal alaposan meg-
taposték. A megtaposott sz616 leve a gyUjtékadba folyt. A 20. szdzad mésodik felében a
sz6l6skertben mar csak a sz6l6t szedték le, de a lakdhaznal vagy a tanyan dolgoztak fel.

A szlretel6k reggelire altaldban nyaérsaltak, vagyis szalonnét sttottek. A hagyoma-
nyos szlreti ebédet, a birkapdrkéltet a csalad valamelyik férfi tagja fézte meg bogracs-
ban® A munka végeztével még megették a maradékot, azutan pedig kozosen éne-
keltek. A jasz ember a szlreti munkékat is legtobbszor tanccal fejezte be. A sziireti bdlt
régen kozvetlenll a szdret utdn a kocsmaban vagy a vendéglében, késébb pedig a
kulturhdz nagytermében tartottak. A bélt rendszerint vidam tréfas felvonulés elézte
meg. A menetet lovas legények vezették, mdgottik magyar ruhdba oltozott lanyok és
legények egy rudon hatalmas sz6l6furtot vittek. Utdnuk hdrom lovaskocsi kdvetkezett,
rajta maskaraba 6ltézott fiatalokkal. A szireti menet énekelve vonult végig a varoson,
és csak estefelé érkeztek meg a bal szinhelyére. A tdnctermet erre az alkalomra sz616-
vel szépen feldiszitették, és ezt Un. csészEk brizték. Ha valakit lopason értek, a csdszle-
gények a biréhoz vezették a ,blindst’, aki az egyik sarokban egy boroshordd mellett

8 A Jaszsagban a bogracsban fézott ételt csak a férfiak készitették.
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szabta ki a blntetéseket. A hagyomany szerint a szUreti balban sok fiatal jegyezte el
egymast (Batho 2014: 124).

A jdszberényi sz6l6termesztés alkonya

Jaszberény, mint jo talajadottsdgokkal bird telepulés még a 20. szézadban is komoly
sz6l6skertekkel rendelkezett. A sz8l6gazdalkodas hagyomanyos mdédja a szocializmus
id6szakdban (1945-1989-ig) teljesen atalakult. A legtobb sz616t bekebelezték a terme-
|6sz6vetkezetek és az allami gazdasagok, amelyek a 20. szdzad mésodik felében virdgzo
sz6l6kulturdval és borgazdalkodassal buszkélkedhettek. Az 1989-es rendszervaltozast
kovetben a szovetkezetek megszlntek, a foldterlletek magankézbe kertltek, s az j
tulajdonosok Uj gazdalkodasi strukturat alkalmaztak. A széléket kiszantottak, és mas
mUvelés ald vették a terlletet. Sok gazda erdével telepitette be az egykori sz6l&skertet.

A . vildaghaborut kovetéen a lakosok tulajdondban megmaradt, néhany sor-
bol allo széléparcelldk, mint zdrtkertek mkoddtek tovabb. (NeszUr, Kishegy, Banhegy,
Antalhegy). Ezek a kertek az 1970-es-1980-as években egyre inkdbb hobbitelkekké ala-
kultak, amelyen a tulajdonosok hétvégi hdzakat épitettek. A legtdbb csaldd itt pihente
ki a munka faradalmait, mikozben elvégezték a széléskert legsiirgetébb teenddéit.

Az 1990-es években azonban jelentésen megvaltozott a hobbikertek élete. Ennek
oka elsésorban a megvaltozott életmddban keresendd. Az id6s gazdak elhaltak, a fiata-
lok pedig két-hdrom mUszakban jértak dolgozni a gyarakba, és mar nem volt sem ide-
juk, sem pedig kedvik hétvégeken a kertekben dolgozni. De hidnyzott a kertmdvelés-
hez szlkséges szakismeretUk is. Ennek kdvetkeztében a széléskertek gondozatlanna,
lakatlannd valtak. A sz6l&s kunyhok 6sszeddltek, az egykor virdgzod parcelldkat pedig
felverte a gaz. Ezzel megkezd6dott a jaszberényi széléskertek alkonya. Jaszberényben
ma mdr alig beszélhetlnk szélétermesztésrél. Van ugyan egy-két gazda, aki még fog-
lalkozik szélével: termeszti, feldolgozza és értékesiti. Ok viszik tovabb a kordbbi nagy
multd szélétermesztést, amelyet a gazdasagukon kivil ma mar csak néhany Ut menti
szobor, az elarvult sz6l6skertek és az emlékezet 6rzi.
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Tiirk ve Macar Mutfaklarinda
Yemeklerin “Gelenekselligi” ve
Surdiuriilebilirligi

Selcan Giurcayir Teke*

Turkiye ve Macaristan Geleneksel Mutfak Etkilesimi Projesi, halihazirda her iki Glkede
yasayan mutfak Uzerine odaklanarak iki Ulke arasindaki ortakliklari ve farkliliklari ortaya
koymayi hedeflemektedir. Oyleyse ilk olarak “geleneksel yemek/mutfak” terimiyle her
iki kultirde de ne anlasildiginin acikhida kavusturulmasi gerekmektedir. Aslina bakilirsa
geleneksel sozcigu tartismali ve sorunlu bir kavramdir. Bu kavram yemekle bir araya
geldiginde bu muglakligin devam ettigi ifade gortlmektedir. Bir yemedin geleneksel
olarak sayilabilmesi icin malzemeleri mi geleneksel/dogal yolla elde edilmis olmalidir?
Pisirilis teknikleri mi geleneksel olmalidir? Sunum bicimleri mi geleneksel olmalidir?
Yemeklerin tiketildigi ortamlarin gelenekselligi ile yemeklerin gelenekselligi arasin-
da bir iliski var midir? Yemekler ritUellerde yapildiklar icin mi geleneksellesirler, yoksa
geleneksel olduklari icin mi ritGellerde yapilirlar? Geleneksel diye tanimladigimiz ye-
meklerin yapim bigimleri en az kag kusak aktariliyor olmalidir? Geleneksel yemeklerin
kimlik, aidiyet gibi kavramlarla iliskisi gelenekselliklerini belirler mi? Yemeklerin sem-
bolik anlamlari gelenekselliklerini saglar ya da guclendirir mi? Bu sorular isiginda Turk
ve Macar kiltdrlerine bakildiginda geleneksel mutfak ve yemek tanimlamasinin her iki
kultirde de ufak farkliliklar olmakla birlikte benzer bicimlerde ifade edildikleri gortl-
mustur. Geleneksel yemek, alan arastirmasinda kimi zaman ge¢miste yapilarak bugtine
kadar gelen yemekleri tanimlamak icin kullanildi. Kimi zaman pisirme tekniklerinin (sac-
da pirisilme, bir ates yakilarak etrafinda pisirme) gelenekselliginden dolayr geleneksel
olarak nitelendirildiler, kimi zaman bir yoreyle ya da bir grupla iliskilendirildikleri hatta
ozdeslestirildikleri icin geleneksel olarak tanimlandilar. Cinku bu yemekler dinf grup
ya da etnik kimligi devam ettiren ve o etnisiteyi ya da dinf grubu digerlerinden ayiran
bir belirleyici idi. Kimi zaman taninirlik ve yayginlik 6l¢utt yemeklerin geleneksel olarak
tanimlanmasina neden oldu. Kimi zaman sunulduklar ortamlarin gelenekselliginden

* Dr. Gazi Universitesi, Edebiyat Fakultesi, Tirk Halkbilimi Bolima Ogretim Gérevlisi, Ankara/Turkiye,
sgurcayir@gazi.edu.tr

83



84

o yemeklerin de geleneksel oldugu distincesi 6ne ¢ikarildi. Bu makalede, bir yeme-
gin geleneksel olarak nitelendirilmesine neden olan bitln gerekceler her iki kilttrden
orneklerle tartismaya acilacaktir. Geleneksel yemeklerin giinimuzde nasil yasadiklari,
ne olctde degistirildikleri, geleneksel yemeklerin aktarim ortamlarinin kaybolusuna ya
da degistirilisine nasil cevap verdikleri, yani nasil strtddrdlebildikleri de ele alinacaktir.

Geleneksel yemek ile ilgili olarak ilk kastedilen ge¢miste yasayanlarin bildigi ve bize
aktardigi bir sey olmasidir. Kusaktan kusaga aktarilmis bir yemek olmasi geleneksel
olarak nitelendirilmesindeki ilk dl¢tttlr. Malzemelerin, yapim ve pisirme tekniklerinin,
sunum bigiminin ve nerede sunuldugunun ve tiketim bigimlerinin de bizden 6nce
yasamis kusaklarla benzerlikler gdstermesi temelde o yemedgi geleneksel kilarak diger-
lerinden ayrilmasini saglar. Jack Goody'den ddincleyecek olursak mutfak kilttrd s6z
konusu oldugunda dretim, dagitim, hazirlama, tiketim asamalarinin gelenekselligin-
den bahsedebildigimiz oranda geleneksel bir yemekten s6z edebiliriz (Goody, 2013).
Geleneklerin zaman icerisinde degistigi, donUstugu su gotlrmez bir gercektir. Anne
Kaplan'in da ifade ettigi gibi “degisimi gelenegin dtismani olarak gérmek duygusal bir
yanilgidir... insanlar strrekli bir bicimde yasamlarina uydurmak icin geleneklerini degis-
tirirler; duragan gelenek... 61U olandir(Kaplan 1986"dan aktaran Humphrey 1989: 163).
Dolayisiyla geleneksel yemeklerin ve yemek kulttrtintn de kusaklar tarafindan degisti-
rildigi yeni pisirme tekniklerinin, yeni malzemelerin, yeni sunum bicimlerinin gelenek-
sel yemek kulttrtyle harmanlanmasi séz konusudur. Mutfak yenilige acik olunan ancak
ayni zamanda da muhafazakarligin korundugu bir alandir. Insanlar hem yeni tatlara,
yeni lezzetlere hem mutfakta yasamlarini kolaylastiran teknolojik yeniliklere agiktirlar
hem de yemegin verdigi kimlik bilinci, sosyal ve kulttrel anlamlari ya da sadece yemek
yeme aliskanliklari ve alisik olunan tatlar dolayisiyla tutucudurlar. Bu nedenle mutfagin
gelenekle modernin bazen catistigi bazen uzlastigi bir alan oldugu ifade edilebilir. Tek-
nolojik gelismeler ve fast food kiltiriinin hizla yayilmasi, geleneksel yemek kdltdriing
zayiflatan bir strecin yasanmasini saglamistir.

Geleneksel yemek/mutfak tanimlamasi muglakligini korusa da geleneksel yemek-
lerin uzun zaman alan ve zahmetli yemekler oldugu dtstincesinin Turk ve Macar kul-
tdrleri icin de gecerli oldugu soylenebilir. Kusaklar arasinda aktarilarak bugline kadar
gelebilen geleneksel yemekler oldugu kadar, kusaklar tarafindan kimi gerekcelerle
terkedilen ve bugine ulasamayan geleneksel yemekler de bulunmaktadir. Geleneksel
yemeklerin sdrdUrtlmesinde yasanan temel sikintilardan biri, yapim streglerinin zor
olmasi ve uzun bir zaman gerektirmesidir. Yemek yapimlarinin belirli bir egitim siresi
gerektirmesi, yapimin zor ve zahmetli olmasi, geleneksel yemeklerin bugtnin yasam
bicimleri icerisinde varligini sirdtrmesini zorlastirmaktadir. Kitahya'nin Sair Seyhi ko-
ylnde yapilan erik pestili, ginimuzde koylU kadinlar tarafindan pek yapilmamaktadir.
Hazir mesrubatlarin, iceceklerin oldukca genis bir tat yelpazesine sahip olmasi, ucuza
ve kolayca satin alinabilmesi bu geleneksel lezzetin yavas yavas yok olmasina neden



olmustur. Annelerinden hatirladiklar kadariyla yapimini animsadiklari erik pestilinin ya-
pilisini, “erikler pisirilir, kaynatilir, elekten gecirilir, tepsiye konulur, giines altina konur, ipe
asilir. Kisin pilavin yaninda icilmek tzere kesilir, eritilerek icilir" ifadeleriyle anlatan Zehra
Kipir,"Useniyoruz yapmiyoruz! sézleriyle bu geleneksel lezzetin yapiimama gerekgesini
Ozetler.

izmit Karatepe llcesi Kartepe Koyi'nde, yoreye has olan ve geleneksel olarak ta-
nimlanan kuskus giinimazde ozellikle yash kadinlar tarafindan bilinmekte ama yapi-
mi gittikce azalmaktadir. Kéyliler, kdyde bulunan Tokeli imre anitini yilda bir defa zi-
yarete gelen Macar konuklara kimi ziyaretlerinde bu geleneksel yemegi pisirdiklerini
soylemektedirler. Kdyln geleneksel ama ayni zamanda imgesel yemegi olarak gorulen
ve kendilerini baska bir kulttre ifade etmek icin yararlandiklari bu geleneksel yemek,
yapimindaki zorluk gerekcesiyle geng nesil tarafindan sadece teoride bilmekte ancak
yapilmamaktadir. Bulgurla unun yogrularak mercimek sekline getirildikten sonra bir
hamur teknesinin kenarina oturan iki kadinin elle yuvarlayarak elde ettikleri kuskusun
elde edilmesi 2-3 saatlik bir yuvarlamanin ardindan gerceklesir. Daha sonra kazanda
haslanir ve kurutulur. Kdyde bakkal isleten Ayse Ozkan, “Kuskus zor zahmetli is. Bul-
guru unla mercimek sekline getiriliyor. Iki kisi tekne ile yuvarlarlar. Cok vakit alir. Onlar
anlhyorlar. Buytklerimiz kazanda haslyorlar, sonra kurutuyorlar” ifadeleriyle kuskusun
yapimina iliskin bilgiler vermistir. Aslinda yapimlarindaki zorluklarindan dolayr 6grenil-
meyen bu tatlar, geleneksel bilgilerin tasiyicilarinin 8limuyle birlikte yok olacaklardir.
Kuskusun ne kadar stire yuvarlandiginda, hangi bicimi aldiginda yapiminin tamamlan-
digi geleneksel bir bilgidir, bu bilginin kaybolmasi bu tatlarin yeniden yapiimalarina
karar verildiklerinde deneye yanila yeniden kesfedilmelerini gerektirir. Gegmiste nasil
yapildigina iliskin teoride bilgi bulunan ama uygulama anlaminda aktarimi yapiimadig
icin unutulan bir Macar icecegi Budapeste'de karsilastigimiz martz adli icecektir. Seker,
anason ve suyun karistirilmasiyla yapilan ve bayramlarda ¢ocuklara sunulan bu icecek,
gorustigumuz kaynak kisi tarafindan denenmis ancak pratikte nasil yapildigini bilme-
dikleri icin denemeleri basarisiz olmustur. Cok kot bir tat elde etmisler ve bu icecedi
yapmay! birakmislar.

Yemek aslinda yasam bicimiyle de yakindan iliskilidir ve mutfak kdltdrintn degis-
mesindeki onemli etkenlerden biri de yasam biciminin degismesidir. Turkiye ¢zelinde
soyleyecek olursak gecmiste tek bir kaptan tiketilen yemekler, bugiin modern ¢alis-
ma kosullari ve hijyen anlayisinin yerlesmesiyle birlikte ayri ayr tabaklardan, ¢alisma
saatlerine gore toplu ya da ayri yenilebilen yemeklere yerini birakmistir. Tek bir kap-
ta yenme gelenegi olan geleneksel yemeklerin glinimuz dinyasinda kendilerine yer
bulabilmeleri ancak sunum bicimleri degistiginde gerceklesebilmektedir. Kiitahya'da
ozel misafirlere ya da Ramazanda yapilan tirit yemedi, hindinin haslanarak bayukce bir
tepsiye konulmasi, hindi etinin suyuyla islatilan yufkalarin etrafina dizilmesi seklinde

sunulur. Tek bir tepsiden yenmesi, yemegin gelenekselligindeki basat noktalardan biri-
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dir. Ancak giinimuzde ayri ayri tabaklardan yenmesi bu yemegin, her bir tabak igin ayri
ayr hazirlanmasi formultyle ¢oztlmustir. Kaynak kisimiz Hediye Demir, kizinin her bir
tabak icin bu yemedi ayri ayri hazirladigini ancak bunun biraz zahmetli oldugunu ifade
etmektedir. Benzer bir bicimde Kitahyada yapilan “Yufka boregdi” de tepsi icerisinde
ortaya konularak, elle bolerek yenilen bir yemektir. Hem yapimindaki zorluk hem de

sunum teknigi bu boregin de yapiminin azalmasina yol agmistir.

Geleneksel yemeklerin énemli bir bolimu geleneksel tatlarin ve begenilerin de-
Giskenlik gostermesiyle terkedilebilmektedir." Eskisehir'in Alpu ilgesinde Nogay Turkle-
ri arasinda yakin déneme kadar yapilan talkan isimli yiyecek de yoredeki degirmenin
kapanmasiyla birlikte unutulan geleneksel yemekler arasindaki yerini almistir. Misirla
nohut kavrulur, degirmene goturilerek un haline getirilir. Sekerli yogurda karistirilarak
yenir. Talkan, ¢zellikle Ramazan ayinda sahurda tok tutmast icin yapilan bir yiyecektir. Bu
yiyecegin artik yapilmamasindaki gerekgelerden biri degirmenin kapanmasidir elbette
ancak baska bir gerekce ise bu yiyecegin tadinin ¢zellikle yeni yetisen kusak tarafin-
dan begenilmemesidir. Atistirmalik olarak tanimlanabilecek bu tadin yerini alabilecek
ve daha lezzetli oldugu dusinulen pek ¢ok tat gintimuizde mevcuttur. Bu tatlarin 6ne
¢ikisl, gegmiste ayni ihtiyaclari karsilamak icin tuketilen yiyeceklerin yerini almalarina
neden olmustur.

Geleneksel tatlarin degisimindeki temel belirleyicilerden biri baska kdltirlerle karsi-
lagma yani farkl mutfak kulturlerinin etkilesime girmesidir. Mutfagin ekonomik getirisi
distnuldtgunde turistik begenilerin geleneksel tatlarin degisimini ve donistimini
hizli bir bicimde saglayabildigi gorulir. Macaristanda karsilastigimiz geleneksel bir firin-
da pisirilen kemences langos isimli geleneksel pide, turistlerin damak zevklerine gére
zaman icerisinde bicimlendirilmistir. Gelenekte, hamurun Uzerine tejfél ve tuz konula-
rak pisirilen bu pide, son yillarda Gzerine sogan ve domuz eti konularak pisirilmektedir.
Sokaklarda bayramlarda turistlere satilan bu pide bdylece daha popdiler bir yiyecek
halini almistir. Kemences langosun pisirme teknigi gelenekselligini korurken malzeme
agisindan daha da zenginlestirildigi gorilmektedir.

Mutfagin ayni zamanda teknik bir alan oldugu da distnulddginde teknik gelisme-
ler ve yeni teknolojiler geleneksel tatlarin karsisinda bir tehdit olarak degerlendirilebilir.
Gegmiste kullanilan kap kacaklarin ya da pisirme araclarinin giindmuzde olmayisi bu
yemeklerin evlerde yapimini zorlastiran bir hal almalarini saglar ve bunun neticesinde
bu geleneksel yemekler sadece belleklerde yasayabilirler. Yemek pisirme araclari olarak
tandirlarin, kuzinelerin, saclarin modern Turk mutfaginda kendilerine yer bulabildikle-
rini sdylemek pek de mimkin degildir. Pisirme gereclerinden dolayi geleneksel olarak
degerlendirilen bu yemekler, bu araglarin kullaniminin azalmasiyla da ortadan kalk-

1 Tadin degisimi konusunda ayrintili bilgi icin bkz. Jean-Louis Flandrin. 2008. “Tadin da Bir Tarihi Var" Yemek
ve Kdltdr. 11:92-101.



makta ya da yeni pisirme teknikleri ile gelenekselliklerinin kayboldugu dtstintlmekte-
dir. Ornegin Kiitahyada bayramlarda mutlaka gelen misafirlere sunulan su béredi gec-
miste sacda odun atesinde pisirilen bir borekken simdi firnda pisirilmektedir. Kaynak
kisimiz Naciye Keler, su béregi firnda pismez diyerek yemegin bu yola gelenekselliginin
kayboldugunu distinmektedir. Kitahya'da kisa hazirlik olarak yapilan ovma adli bir ma-
karna tdrd hem yapimi zor hem de &zel bir gozer (elek) ile yapilmaktadir. Bu gozeri
evlerinde bulundurmayanlar bu geleneksel tadi terketmektedirler. Pisirme ya da yapim
araclarinin ev ortaminda korunamadigi zaman isletmeler, kiltira koruma dernekleri ve
mzeler karsimiza ¢cikmaktadir. Macaristanda Skansen Mizesinde karsilastigimiz, kuru-
fasllye, sogan, havug, patates gibi sebzelerle birlikte ortaya yakilan bir ates etrafinda
kUpte pisirilen kurufastlye corbasi, pisirme tekniginden dolayi geleneksel sayiimakta-
dir. Tarimla ugrasan aileler icin ideal bir yemek olan bu yemek, ortaya yakilan buytkce
bir ates etrafinda kiplerin icerisine konulur. Genellikle erkekler tarafindan hazirlanan
bu yemek, ciftcilerin yasam bicimleriyle de uyumludur. Cankd belirli araliklarla gelerek
karistirilarak uzun bir stre icerisinde pisirilir. Kiplerin Gzerinde yazili olan aile isimleri
yemeklerin birbiriyle karismasini dnler, ciink koyluler yaktiklari tek bir ates etrafinda
yemeklerini pisirirler. Bu pisirme tekniginin modern mutfaklarda ve modern yasam bi-
¢imi icerisinde kendisine yer bulmasi imkansiz gibidir.

Kistijszallas'daki kaynak kisimiz “Geleneksel yemekler geride kaldi. Bayramlarda var
ama gunluk yemeklerde yok! deyisi ritUeller ile geleneksel yemekler arasindaki agik ilis-
kiyi gormemizi saglar. Geleneksel yemeklerin en énemli yasam alanlarr iliskili olduklari
geleneksel uygulamalardir. Bu uygulamalar ortadan kalktiginda ya da bicim degistir-
diklerinde geleneksel yemeklerin de degismesi ya da yok olmasi s6z konusudur. Ancak
ritGiellerin “gelenekselliginin” glcluligl g6z éntinde bulunduruldugunda aslinda ge-
leneksel ritteller, uygulamalar geleneksel yemeklerin emniyet supabi olarak da goru-
lebilir. Macaristanda Karcagda dudgunlerin vazgecilmez yemeklerinden tavuk corbas,
birka porkolt, kolac, Jaszbereny'deki geline verilen porkolt turta adi verilen sekerle ka-
ramalize edilmis pasta, Tekirdag'da duginlerde keskek, lahana, paga (ydrede sarimsakli
ve sUtll yapilir) ve yahni geleneksel uygulamalarla 6zdeslesmis geleneksel yemeklerdir.
Geleneksel ritiellerdeki yemekler, tasidiklari anlamlar dolayisiyla da geleneksellesirler.
Jaszfenyszaru'daki dugiinlerde sagdicin elinde tasididi “evlilligin sonsuza kadar mutlu
bir bicimde strdurdlmesi” dilegini sembolize eden Rustiyus kolac adli pasta, sadece du-
gunlerde yapilan ve komsular arasinda dagrtilan bir pastadir. Yine Kumanistan'da kirki
ctkmamis anneye bebek gormeye giderken yakin akrabalar ya da komsular tarafindan
goturulen komatal isimli yemek (6gle yemedgi) geleneklerle iliskili yemeklerdendir. Bu
yemek icerisindeki corege adi verilen 6zel pastanin katlanma bicimi kadin cinsel orga-
nina benzemekte ve yeni dogum yapmis lohusa kadinin bir an 6nce iyilesmesi dilegini
sembolize etmektedir. Tirkiye'de Izmit'te, Kiitahya'da, Tekirdag'da hatta diger pek cok
yore icin de gecerli olan cenazelerde helva kavurarak koku ¢ikarilir ve 61U evinin belli ol-
masl amaclanir. Kandillerde izmit'te ve Kitahyada benzer bicimde hamur yagda kizarti-
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larak ya da helva kavurularak koku ¢ikariimasi bu sefer kokularindan“Kuslar kokusundan
doyar mibarek giindtr"anlayisiyla yapilir. Kumanistanda cenazelerde pisirilen ¢corbanin
icerisine atilan sehriyenin“yasamin bittigini” sembolize eden kare sehriyelerle yapilirken
dugunlerdeki corbalarin icerisine “yasamin ve evliligin uzun stirmesini sembolize eden”
uzun sehriyeler konulur. Kaynak kisimiz Karcag'da da yakin dénem kadar bu yapim bi-
¢iminin strddgun ancak simdi unutuldugunu ifade etmislerdir. Geleneksel rittellerin
bicim degistirmesi, her iki kultUrde de geleneksel yemeklerin bu ritlellerden ayrilma-
sint dogurmustur. Hem Macar hem de Turkler icin geleneksel duginlerin yerini alan
salon dugunleri, digunle 6zdeslesen geleneksel yemeklerin yapimini azaltmistir. Salon
digunlerinde modern yemekler ve pastalar konuklara ikram edilmektedir. Turkiye'de
cenazelerde helva kavurmanin halen yaygin bir bicimde yapilan bir geleneksel tat ol-
masina ragmen kiymali pide ve ayran dagitiminin son yillarda gittikge yayginlastigi da
bilinmektedir. Benzer bir duruma Macaristan'da rastlanmaktadir. Kisujszallas'taki kaynak
kisimiz, cenaze yemeklerinin artik lokantalardan getirtildigini sdylemis ancak kirk sene
evvel dlen kayin pederi icin kare seklindeki sehriye ile yapilan tavuk corbasi, birka por-
kolt ve kayinpederinin sevdigi yemeklerin pisirildigini animsadigini ifade etmistir.

Yemeklerin gelenekselligi ritUellerde ifade ettikleri sembolik anlamlarla daha da
gulgclenirler, digun, cenaze ve kandil gibi ritiellerde yemeklerin Gstlendikleri sembolik
anlamlar bu yemeklerin pisirilisindeki temel motivasyonlardan biri haline gelir. Benzer
bir durum alevi kiltiriinde yemeklerin sembolik anlamlarinda da izlenebilir. Nevruz
Ceminde verilen tavuk eti, yumurta, keskek ve incir hosafi “Haci Bektas Veli'den beri
korunan”geleneksel bir mentdur ve sembolik anlamlari vardir. Tavuk eti ve yumurtanin
birlikte verilmesi, devir anlayisini sembolize ederken incir hosafi ise ahadiyet ve vahda-
niyeti yani teklik ve coklugu sembolize eder. Incir gériintste tektir, ancak ici acildiginda
yUzlerce cekirdekle karsilasilir. Sut ise temizlik ve safligi sembolize eder. Kaynak kisimiz
Mahrem Tezoldu'nun ifade ettigine gore 21 Mart'ta gerceklestirilen bu cem, eski Turk-
lere gore yeni yilin baslangicidir. Butin bu yemeklerin hepsi “bagirsaklarin temizlen-
mesini, kishk tortunun atilmasini saglar. Yenilen bu yiyeceklerin ertesi gin daha saglkli
kalkmaya ve yeni yila iyi baslamaya sebep olacagi” dtstunalar.

Geleneksel yemeklerin strdurdlmesinde ve yeniyasam bicimlerine uyarlanmasinda
bir diger temel etken yemedgin, belirli bir etnisite ya da dini grupla ¢zdesleserek kimligin
bir parcasi olarak dustndtlmesidir. Bu durumda yemek, kimlik ve aidiyet hissinin tatmin
edildigi bir araca donusir. Marie Héléne Sauner-Leroy, 6zellikle bazi yemeklere “etnik” bir
anlam yuklenerek yemegin sabitlendigini ve ayni sekilde yapilmasina gayret edildigini
ifade eder. Bu durumun gé¢menlerde rahat bir bicimde gézlenebilecegini 6ne stren
Sauner-Leroy, gécmenlerin kendilerine bir yemek sectiklerini bunu kimliklerini yansi-
tan, sembolize eden bir yemek olarak dustinduklerine dikkat ¢eker. Fransa'ya go¢ etmis
Karadenizlilerin kara lahana ile ilgili yeme aliskanliklarinin, Israil'e go¢ etmis Falasalarin
Indreja ekmedi ile tutumlarini 6rnek gosterir (2012: 163-164). Bu gruplara ait yemekler,



onlarr diger gruplardan ayiran bir ayirici gorevini Ustlenir. Geleneksel yemekler, dzellikle
baska kulturlerin etkisi altinda kaldiklarinda grup aidiyeti ve kimliklerini tanimlama rol-
lerini Ustlenirler. Macaristan'da alan arastirmasi sirasinda gortstigumdz Jasz ve Kuman
halki icin geleneksel yemekler kimliklerini sdrdtrdiiklerini dustinddkleri bir alan haline
gelir. Bu Turkiye'de Eskisehirdeki Nogay Tatarlar ve Tekirdag'da gortstigumiiz aleviler
ve Bulgar go¢menleri icin de gecerlidir. Jaszbereny sehrindeki digunlerde geline ve-
rilen porkolt turta (Sekerle karemalize edilmis, findikli pasta) ve dogum yapmis kadi-
na pisirilen glvercin corbasi bolgeye has olan Jasz kiltirlyle 6zdeslesen yemeklerdir.
Corlu Cesmirli kdyu Bulgaristan go¢meni olan halk icin kirma ve dizmana adi verdikleri
hamur isleri kimliklerinin bir parcasi haline getirdikleri yemeklerdir. Nogay tatarlarinda-
ki cigborek, kobete, katlama, kasik borek, ovmag corbasi, Ukenbdrek, sarburma, sorpa
(kuzu etinden yapilir), saraylh tatlisi kimligi yansitan geleneksel yemekler olarak ¢ne cikar.
Alevi topluluklarindaki yiyecekler hem grup kimliklerini gticlendiren hem de sembolik
anlamlar ifade eden yemeklerdir. Matem ayi olarak da bilinen Muharrem ayinda pisiri-
len asure de aleviler ve stnniler arasinda gorilen geleneksel bir tatlidir. Bu geleneksel
yemeklerin yenme bicimi de geleneksellesmistir. Musahiplik ceminde kesilen kurban
etinden yalnizca musahibi olanlarin yemesi, yeklerin yani musahibi olmayanlarin yeme-
mesi de geleneksel yemekler etrafinda olusan geleneksel aliskanliklardir.

Bazi geleneksel yemeklerin o yoreyi temsil etme ya da o yore dendiginde akla gel-
me 6zelligi kazandigi goridlmektedir. Yemeklerin imgesellesmesi ile gelenekselligi ara-
sinda bu baglamda bir iliski kurulabilir. imre Tokeli ve Kralice Zirini'nin anit mezarlarinin
bulundugu Izmit, pismaniyesi ile Gnltdir. Yoreye ait geleneksel bir tat olan pismaniye
evlerde degil, kiictik isletmelerde Uretilen bir tat haline gelmistir. Izmit'te pismaniye
Uretimi yapan on dért atélye bulunmaktadir. Irandan égrenilmis bir yiyecek olarak
nitelendirilen bu geleneksel, yoresel tadin elde edilmesinde onceleri ev tipi atolye-
ler ve insan gicU agirhikli bir Gretim tarzi hakimken glntmUzde sanayi tipi atolyeler
ve makine gicl agirlik kazanmistir. Yoredeki halkin gtindelik yiyecek tuketimlerinde
dnemli bir yeri olmayan bu tatl, daha ziyade hediye olarak goturiimektedir. Ozellikle
Turkiye'deki otobls terminallerinde gérmeye alisik oldugumuz bu lezzet, hem yore-
sel hem de geleneksel ¢zelliklerini birlikte gosteren bir tattir. Macaristanda Karcag'da
karsilastigimiz mezeskalacs, balll pastalar da Macaristanda klgUk isletmelerin Urettigi
geleneksel lezzetlerden biridir. Bal, un, seker, taze yumurta, tarcin, hindistancevizi ve
karanfille Uretilen bu tatl pastalar usta-cirak iliskisi icerisinde 6grenilen geleneksel lez-
zetlerdendir. Debresen’in mezeskalacs bakimindan bir merkez olarak nitelendirilebile-
cegi bilinmektedir. Kaynak kisimiz Mihail Andrasi, 5nceden on binin Gzerinde ustanin
oldugu bu sektérde glinimUzde otuz bes usta kaldigini ifade etmektedir. Bu gelenek-
sel tatlinin, Batidan gelen tatllar karsisinda eski dnemini kaybettigini belirtmektedir.
Onceleri usta sayisinin daha az oldugu dénemlerde tarifin gizli oldugunu giinimizde
ise tarifin gizlenmedigini sekil vermenin ve boyama, sisleme bicimlerinin adirlik kazan-
digini ileri stirmektedir. Balli pastalarin dokidldtgu kaliplar armut agacindan oyularak
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elde edilmektedir. Pasta ustalarinin bir kismi bu anlamda da ustadir ve kaliplarini kendi-
leri yapmaktadir. Yenilebilen ancak daha ¢ok gorsellikleriyle &n plana ¢ikan bu tathlar da
hediyelik esya sektérinin bir pargasi haline gelmis ve imgesellesmistir.

Turk ve Macar mutfaklarinda geleneksel yemeklerin “gecmis” ve “birka¢ kusaktir
aktarilma” ile yakindan iliskili oldugu goze carpmaktadir. Geleneksel tatlarin yapim,
pisirilis ve sunum bicimlerindeki degismelerle bugin de varliklarini strddrebildikleri
gorilmektedir. Ancak baz tatlar, yapimlarindaki zorluklar dolayisiyla her iki kulttr tara-
findan terkedilmektedir. Geleneksel lezzetlerin terkedilmesindeki bir diger neden ise
buglnin damak tadina hitap etmediklerinin distntlmesinden kaynaklanmaktadir.
Yemeklerin rittellerin ayrilmaz bir parcasi olarak distundtlmeleri de bu yiyeceklerin ge-
leneksellesmesine katki saglamaktadir. Ancak digiin ve cenaze drneklerinde goraldu-
§u Uzere geleneksel ritlellerin bicim degistirmesi ile birlikte geleneksel lezzetlerin de
yavas yavas bu ritUellerle iliskisini sonlandirdiklar gortilmektedir. Geleneksel yemeklere
yUklenen sembolik anlamlar (iyi dilekler, sagaltici ¢zellikler) geleneksel yemeklerin stir-
durdlmesinde temel motivasyonlardan biri olarak karsimiza ¢cikmaktadir. Etnik ve dini
gruplar, kendi kimliklerinin bir par¢asi haline geldigini dustindukleri yemekleri yaparak
yemeklerin gelenekselligini strdururler. Bu geleneksel yemekler, onlari diger gruplar-
dan ayiran bir ayirici oldugu kadar kendi gruplariyla ortak bir paydada bulusturan bir
birlestirici vasfini gosterir. Bazi yemeklerin ve yiyeceklerin belirli bir yoreyle 6zdeslese-
rek imgesellik kazanmasi da yemeklerin gelenekselligini gtclendirir.

Geleneksel mutfak kultdrd, geleneksel bilginin aciga ¢iktigi alanlardan biridir. Bu bil-
gilerin kusaklar arasinda aktariminin saglanmasi insanhigin ytzyillar, binyillar boyunca
deneyimleyerek elde ettigi bilgilerin aktarimi ve strdirilmesi anlamina da gelmekte-
dir. Bu bilgilerin strdurdlebilirligi UNESCO agisindan baktigimizda insan yaraticiligina
duyulan saygl ve kilturel ifade cesitliliginin korunmasi agisindan hayati 6neme sa-
hiptir. Yemek gibi dnemli bir ekonomik sektdrde giicl sermayeler karsisinda yasama
imkanlarini ellerinde bulunduramayan geleneksel tatlar icin agik hava mdzeleri, sivil
toplum kuruluslarinin harekete gecirilerek geleneksel mutfak kulttrtine iliskin bilgilerin
gelecek kusaklara aktarilmasi her iki kiltur icin de biyik dnem tasimaktadir.
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Fotografta Birlesen Mutfaklar:
Gorsel Metinlerde
Mutfak Kiiltiirlerinin Izini Stirmek’

Ezgi Metin Basat**

insanligin temel ihtiyaclarindan birisi olan beslenme evrensel bir ihtiyactir. Ancak bu ih-
tiyacin baglam ve yasam bicimlerine gore bicimlenisi beslenmeyi fiziksel bir ihtiyactan
sosyal bir etkinlige donustirmektedir. Mutfak arag geregleri ise “yeme" eyleminin ye-
mek kdltirine dontsimund yansitmalari agisindan dikkat ¢ekici veriler sunmaktadir.
Bu calismada mutfakta kullanilan arag gerecler, pisirme teknikleriyle ilgili dikkat cekici
veriler sunan gorsel birer metin olarak incelenmektedir.

Dogada bulunan besinlerin degisimlerinin yemedi kulttrel bir Grline déndsttrd-
§u goz 6nlne alindiginda bu dontstimin mutfak arag gereglerini bicimlendirdigini ve
bu bigimlenis Uzerinden de yemek kilttriindn okunabilecegini sdylemek mumkindur.
Levi Strauss'a gore yemek pisirmek insan toplumlari icinde evrenseldir. Pismis yemek
¢ig yemegin kilturel olarak dondstdrtlmus halidir. Clrtk olan ise ¢ig ve pismis olanin
dogal bir bicimde dondstirtlmus halidir. Kizartma ve titstleme doganin tarafinda,
haslama ise kalttran tarafindadir. Sonuclar bakimindan tatsdleme kaltdrin tarafinda
kizartma ve haslama doganin tarafindadir (akt. Goddy 2013:43). Levi Strauss'un mutfak
Gggeni semasi goz ondnde tutularak yemeklerin pisirme tekniklerinin doga kultr ilis-
kisini belirledigi gorilmektedir. Bu iliskide yemegin sosyal islevler Gstlendigi ve kultdrel
bir metne donustugini séylemek mimktnddr. Mary Dougles'a gore de yemek biyo-
lojik gerceklerin yani sira sosyal gerceklerle iliskilidir. Ona gére yemek bir koda dondsur,
kodladigi mesaji ortaya koyan sey ise sosyal iliskilerin driintlleridir. Dolayisiyla yemek
sosyal iliskilerin sembolU haline gelir. Verili sosyal yapr ile bu yapi Gzerinden ifade edilen
sembollerin yapisi arasinda bir tekabiliyet gosterir (akt. Goddy 2013: 46).

* Bu makalede kullanilan fotograflar, 17-23 Nisan 2016 tarihleri arasinda Turkiye'de ve 9-18 Mayis 2016 tarih-
leri arasinda Macaristan'da yapilan alan calismasi sirasinda Gazi Universitesi Ttirk Halkbilimi bélimi dok-
tora égrencisi Tuna Yildiz ve Eskisehir Osmangazi Universitesi Tirk Dili ve Edebiyati B&lumi égretim Gyesi
Yrd. Doc. Dr. Adem Kog tarafindan cekilmistir.

** Dr, Gazi Universitesi Tirk Halk Bilimi BsIGm{i Doktora Programi Mezunu, Ankara/Turkiye,
ezgimetinbasat@gmail.com

91



92

Strauss ve Daougles'in ifadeleri goz éniinde tutularak biyolojik bir ihtiyag olan be-
sinlerin, pisirme yontemleriyle kiltUrel bir eyleme donUstirddgu soylenebilir. Bu do-
nistimde besinlerin ateste pisirilmeleri, firnlanmalari, kurutulmalari, kizartilmalar top-
luluklarin yemek kulttrant belirlerken diger taraftan da birbirinden farkli topluluklarin
ortak damak tatlarini yansitmalari agisindan énemlidir. Dolayisiyla yemek kulttrindn
ne kadar 6zglin ya da evrensel oldugunu pisirme teknikleri tizerinden okumak mim-
kindur. Mutfak arac gerecleri ise pisirme tekniklerinin gorsel bir metin olarak okunma-
sina olanak tanirlar. Bir taraftan firinlar, ocaklar, mangallar diger taraftan kevgirler, siniler,
saklama kaplarr incelenen mutfagin yemek kaltrd hakkinda bir ¢irpida 6nemli veriler
sunabilirler. Burada besinler, temel bir ihtiya¢c olmaktan ¢ikarak damak tadini yansi-
tan kulttrel bir araca donusurler. Bir baska ifadeyle Civitellonin da belirttigi gibi besin
saglamak ve besin Uzerine hakimiyet kurmak farkli noktalardir. Yani Gretmek, araglar-
la hazirlamak, pisirmek vb. eylemler kiltire 6zguligu de ortaya ¢ikarmalarr agisindan
onemlidir (akt. Nahya 2012: 80). S6z0 edilen bu pisirme teknikleri ve bu teknikleri islev-
sel hale getiren mutfak ara¢ gerecleri bitin olarak incelendiginde yemek kilttrinG
aktaran belgelere dontismektedirler.

Gorsel bir metin olarak okunabilecek olan mutfaklarin bicimsel 6zelliklerinden ve de
bu mutfaklarin icinde yer alan arac gereglerden pisirilen yemege dair bilgi edinmek ol-
dukca kolaydir. Ozge Samanci'nin da ifade ettigi gibi yemeklerin ezilerek, kizartilarak, has-
lanarak ya da kapali bir sekilde hazirlanip hazirlanmadigina yonelik sorulara bu belgeler
aracihigiyla cevap verilebilir. Ayrica belgelerde adi gecen kap tencere ve tabaklarin adlari
cogu zaman kullanim alanlarini da icerdiginden mutfaklarda pisen yemeklerin tdrlerini
de 6grenme imkani bulunabilir (Samanci 2008: 307) Buradan hareketle yemek kultUrtnt
bicimlendiren pisirme tekniklerini ve bu tekniklerde kullanilan arag gereclerin bicimsel
olarak evrensel, islevsel olarak 6zgin oldugu soylenebilir. Bu 6zgunligun aktarminda
ise mutfaklarin etnografik bir nesne gibi kilttrel bircok soruya cevap verdigi gordldr.
Barthes'in ifade ettigi gibi kiltlr onu yaratanlarla tiketenler arasinda varilan bir anlasma-
dir. Bu nedenle gorsel bir metin olan fotograf insanlarin giyimlerinden aksesuarlarina ka-
dar bircok etnografik soruya cevap verebilir (Barthes 1992: 45). Mutfak arac-gereclerine
bu ac¢idan yaklasildiginda pisirme tekniklerini yansitis bicimleri dikkate degerdir.

Peter Burke'e gore resimler, heykeller ve baskilar gelecek nesillere dnceki kilturlerin
yaziya dokidlmemis deneyimlerini ve bilgilerini paylasma imkani saglamaktadir (Burke
2009: 13). Gorsel bir metin olarak distinildigunde mutfak arag gereclerinin de yeme-
gin pisirme teknigi ve yeme bicimleri ile ilgili birer kaynak olarak degerlendirilecegini
soylemek mumkunddr. Tipki William Burroughs'un da ifade ettigi gibi hi¢ kimseye hig
bilmedigi bir seyi sdyleyemeyecediniz gibi hi¢ bilmedigi bir seyi de gdsteremezsiniz
(akt. Yaykin 2009:137). Ornegin izmit'te bulunan Thakoly Imre Ani evinde cekilen ve
Buda'nin fethini simgeleyen resmin fotografi da Burke'tin “tarihin gorgl taniklari” olarak
saydigi resimlere 6rnek olusturabilecek niteliktedir.



Fotograf 3. Macaristan- Jaszbereny.

Yukaridaki iki fotografta Budanin fethinin anlatildigi bir resim ve onun detayi go-
rdlmektedir. Resmin detaylari icinde Macar mutfaginin énemli yemeklerinden birisi
olan porkolt pisirildigi ve bu yemedin pisirilme teknigi dikkat cekmektedir. Saha ¢a-
lismasi sirasinda da sikga sunulan porkélt bugin benzer tekniklerle blyuk kazanlar-
da (bogracs) pisirilmektedir. Ornegin 12.05.216 tarihinde Jaszbereny'de cekilmis olan
UcUncU fotograftaki pisirme teknigi de resimde gordlen pisirme teknigine oldukga
benzerdir. Goruldigu gibi iki farkl gorsel metinde benzer tekniklerle yemek pisirildigi
gorulmektedir. Burada fotograflar Uzerinden mutfak kiltirin olusturan bir yemegin
tarihsel streclerinin izinin strilmesi de mimkindir. Orneklerde de gorildigi gibi
fotografta karsimiza c¢ikan nesnelere yonelik ilgimiz ve anlamlandirma bicimimiz bu
nesnelere olan tanisikigimizla baglantilidir. Clinki ihsan Derman'in da ifade ettigi gibi
gorinen nesnenin yalnizca bir parcasi olan gorsel algi, gordugimuzden daha fazlasini
icerir (Derman: 2010: 31). Bu nedenle gorsel alginin bellek ve kultirel kodlarla yakindan
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iliskili oldugunu soylemek mumkundur. Benzer bicimde asagidaki resim de Esztergon
Kale Mizesi'nin mutfak bolumunden cekilmistir. Fotografta yer alan resimde 1542 yili-
na ait bir mutfak goridlmektedir. Burada mutfak ara¢ gerecleri yemek pisirme teknikleri
hakkinda ilk bakista yemek kulttra ile ilgili bir fikir edinmemizi saglamaktadir. Kazan-
larin bayUkltkleri ve kiguklerinden toplu yemeklerin yenildigi, kevgir ve kagsiklarin bi-
¢iminde haslama ve stizme tekniklerinin kullanildigi resim Uzerinden anlasiimaktadir.
Resmin yaninda gorulen fotograftaki kasiklarin da resimdekine benzer ¢zellikler tasidig
dikkat gekmektedir. Bununla birlikte haslama ve stizme tekniklerinin kullanildigini akta-
ran gorselle olarak okumak mimkindur.

Fotograf 3-4. Macaristan Ulusal MUzesi-Estergon Kale Muzesi.

Yukaridaki 6rneklerde de goruldugu gibi mutfak arag geregleri tipki s6zIU ve yazili
kaynaklar gibi yemek klttirine yonelik dikkat cekici veriler saglamaktadir. Burada arag
gereclerin isimlerinin ve de bicimsel ¢zelliklerinin gorsel bir metin gibi okunabilecedi go-
rilmektedir. Ornegin Ayse Eroglu, Osmanl Mutfaginda Kullanilan Sofra Gerecleri baglikli
makalesinde Osmanli mutfak kdltGrind minyatdrler Gzerinden incelemektedir. Erogdlu,
Sultan lll. Murad'in oglu Sehzade Mehmet'in 1582 yilinda 52 giin ve 52 gece yapilan siin-
net digUnUnU anlatan Surnamede bulunan bircok minyattrde metal seramik porselen
kap bicimlerinin cogunlukla temsil edildigini; tabaklar, kavanozlarin, sahanlarin, fincanla-
nn, tepsilerin, kaselerin, tencerelerin siklikla kullarilan formlar oldugunu belirtir. Ornegin
helvacilarin gecisini gosteren bir sahnede bakir tencerede uzun sapli bir kepce ile helva
yapildigrgoruldr. Yine Levni tarafindan minyatdrl ¢izilen lll. Ahmed'in sehzadelerinin stin-
netdugununi yansitan minyatirlerde de mutfak kultdru ile ilgili bircok fikir edinilebilir. Bu
minyatUrlerde bitln ziyafet sofralarinda yuvarlik sini\masa semasinin tekrarlandigi gordil-
mektedir. Kapakli metal kapak, kase ve sahanlar mavi beyaz kase ve tabaklar, mtcevherli
porselen kaplar, genellikle bir tepsi icinde takim olarak buhurdan, gtlabdanlar, sdrahiler,
kasiklar, gimus legen ve ibrikler, fincanlar coklukla resmedilen kap turleridir (Eroglu 2000:
65). Orneklerde de goérildtgu gibi gorsel metinler araciligiyla genelde kiltrel dinamik-
lerin &zelde ise yemek kultlrinun izlerini strmek mimkunddr.



Ozge Samanci, saray mutfaklarinda yemek pisirilmesinde ve kimi zaman servisler-
de kullanilan sahan, tencere ve kazan gibi kaplarin bakirdan tretildigini, bu esyalarin
kalaylanmasi icin mutfakta strekli nisadir ve kalay saglandigini ifade eder. Lengerler,
pilav kuzu ve kebap icin, tepsiler baklava, borek ve kadayif icin, tavalar mucver, yumur-
ta balik ve yag kizartmak icin kullanilirdi. Etin parcalanmasi ve islenmesi mutfaklarda
gergeklestirildigi icin et satiri, kemik satiri, kiyma satiri kiigUk satir kiyam tahtasi gibi
araglar kullaniimaktaydi. Sulu yemeklerin pisirilmesinde kullanilan bakir kevgir ve kep-
ce, recel kevgiri, lokma kevgiri, corba kepgesi tahta kepge gibi ara¢ gerecler bulunurdu.
Samanci'nin verdigi 6rnekler goz 6ntinde tutularak mutfak ara¢ gereclerinin incelenen
mutfaklardaki besinlerin déndstim bigimlerini de ortaya ¢ikardigi séylenebilir. Mutfakta
bulunana tavalar, kevgirler, satirlar o mutfagi kullanan kdlttriin yemedi hakkinda s6z-
10 ve yazili kaynaklar kadar ayrintili bir bilgi edinmemizi de saglayabilir. Butin bunlar
g6z oninde tutularak Turkiye-Macaristan ortak mutfak 6zelliklerine bakildiginda her
iki mutfagin yemek kiltirt hakkinda fotograflardan ayrintili bir ¢cikarim yapilabilecegdini
sdylemek mumkindr. Ozellikle kullanilan arag-gerecler pisirme tekniklerini yansitmasi
bakimindan dikkat cekicidir. Ornegin asagidaki iki fotograftan birisi Macaristan, digeri
ise Turkiye'deki alan calismasindan gekilmistir.

Fotograf 5. Macaristan-Karcag. Fotograf 6. Turkiye-Eskisehir.

Ornekler ézelinde degerlendirilecek olursa her iki mutfakta da benzer yemek pi-
sirme tekniklerinin kullanildigini séylemek mtmkinddr. Fotograflarda da goruldiga
gibi mutfaklarda firnin varligi, her iki yemek kultGriindeki hamurun degisimi Gzerine
fikir vermektedir. Hamurdan elde edilen diger yemek bicimlerini de alan fotograflarinda
gormek mimkinddr. Asagidaki fotograflarda her iki kaltGrin mutfaginda rende, elek,
hamur kesme makinesi, hamur tahtasi gibi ara¢ ve gerecler kullaniimaktadir. Soldaki
fotografta tarhunya yapimi sagdaki fotografta ise manti yapilmaktadir. Yemeklerin 6z-
glnltguyle birlikte hamurun déntsiim biciminde ve pisirme tekniklerinde bir ortaklik
yakalamak mimktnddr. Yalnizca bu arag gereclerin varligi bile hamurun eleme, kesme
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gibiislemlerden gectigine yonelik bilgi vermektedir. Benzer bicimde sagdaki fotografta
da hamurun degisim sureclerini takip etmek mumkdnddr. Bunun yani sira her iki fo-
tografta da hamurdan elde edilen yemeklerde kadinlarin aktif rol aldiklar sdylenebilir.

g

Fotograf 7. Macaristan-Kisujszallas. Fotograf 8.Turkiye-Kitahya.

Yukaridaki 6rneklere benzer bicimde kizartma da besinlerin dontsimunde kulla-
nilan tekniklerinden birisidir. Farkli cografyalarda bir¢cok besinin kizartilarak tiketildigi
bilinmektedir. Ornegin asagidaki iki fotografta da kizartma teknikleriyle Gretilen besin-
lerin pisirilme asamalari gorinttlenmistir. Burada benzer teknik kullaniimasina ragmen
patates ve hamurun farkli kulttrlerin mutfaklarini bicimlendirdiklerini séylemek mim-
kundar.

-

Fotograf 9. Macaristan-Jazsbereny. Fotograf 10. Turkiye-Eskisehir.



Besinler saklanmasi icin kullanilan yéntemlerden birisi ise kurutmadir. Ozellikle kisa
hazirlik stirecinde besinlerin kurutulmasi incelenen kultirin damak tatlarina ve de be-
sinlerin saklanma bicimlerine yonelik dnemli ipuglar barindirmaktadir. Ornegin asagi-
daki iki fotografta da ortak bir yemek kiltirintn izlerini srmek mtmkundar. Her iki
fotografta da kisa hazirlik olarak biberlerin kurutuldugu gortlmektedir. Bu da kis igin
saklanmasi gereken besinlerin her iki mutfak icinde benzer oldugunu yansitmasi agi-
sindan 6nemlidir.

Fotograf 11. Macaristan- Jaszfenyszaru Fotograf 12. Turkiye-Ankara- Cubuk

Yukaridaki 6rneklerde de goruldigu gibi nesneler gortnUsleri itibariyle gorsel bir
metin olarak okunabilir ve islevleri Gizerinden bulunduklar baglamin yemek kalttrint
yansilarlar. Bir baska ifadeyle incelenen bir mutfakta elek, ekmek teknesi, merdane gibi
arag gereclerin varligi, kurutulan besinler, yemeklerin sunum bicimleri, mutfaklarin ka-
rakterlerini yansitmalari agisindan ¢nemlidir. Bunun yani sira ortaklik ve farkliliklariyla
mutfak kaltrlerinin bir etkilesim adr icinde oldugunu da sdylemek mumkinddr. Ben-
zer bicimde kupler, kavanozlar ve sisler yine saklama kalttrd hakkinda dikkate deger
veriler sunarlar. S6zU edilen bu érnekler ise farkli zaman dilimlerinde fotograflar Gze-
rinden rahatlikla okunabilmektedir. Gida malzemelerinin tasinmasi saklanmasi icin kul-
lanilan kaplar, hazirlanmasi icin kullanilan arag gereg sofra diizeni de yemek kaltirint
anlamamizi saglayan énemli gdstergelerdendir.
=

=

Fotograf 13. Macaristan- Kistjszallas Fotograf 14. Turkiye-Tekirdag
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Yukaridaki 6rneklerde de gortldugi gibi mutfak kultGrindn ¢oézimlenmesinde
o kulturan mutfaginda kullanilan arag gerecleri gorsel birer kaynak olarak kullanmak
mUmkUndur. Bu arag gereclerin tipki yazili ve s6zIU kaynaklar gibi yemek pisirme tek-
niklerini yansittiklari goralmektedir. Bunun yani sira mutfak kdltdriint yansitan maze ve
diger sergileme alanlarinda da yemek kdltirinUn tarihsel strecini takip etmede dnemli
islevler Ustlendiklerini séylemek mumkindur. Baska bir ifadeyle bir mutfakta ekmek
tahtasinin, firinin, kevgirin, kepce ve eleklerin bulunmasi o kaltirde hamur hammad-
deli besinlerin pistigini kolayca alan arastirmacisina aktarmaktadir. Asagida yer alan fo-
tograflan da bu bakis acisindan okumak mamkdnddr.

Fotograf 16: Macaristan-Karcag.



Yukaridaki Ug¢ fotografta da goraldigu gibi mutfak arag gerecleri ve mutfaklarin
bicimsel dzellikleri yemek kdltir ile ilgili veriler sunmaktadir. Ornegin Macaristanda
cekilen soldaki fotografta, mutfak ara¢ gereclerine bakildiginda kevgirlerden haslama
ve sizme yontemlerinin kullanildigini, rendelerden ve dibekten ise besinlerin ufalti-
larak tdketildigini anlamak mdmkunddr. Ek olarak duvarda asili olan biberlerden de
besinlerin kurutularak, kisa hazirlk teknikleri hakkinda bilgi edinilebilir. Yukarida yer
alan fotograflara bakildiginda ise soldaki fotografta Macaristandan bir mutfak érnedi,
sagdaki fotografta ise Kitahyada mutfak olarak kullanilan bir alan gérilmektedir. Sol-
daki mutfakta yemedin masada yenildigi, sagdaki mutfakta ise yemeklerin yerde ve sini
Uzerinde tuketildiklerini anlasiimaktadir. Bununla birlikte her iki fotografta ibriklerin ve
saklama kaplarinin yer aldigi duvarlara asilan ara¢ gereclerin de her iki kulttre yonelik
veriler sagladigi sdylenebilir.

Sonug olarak mutfak ara¢ gereclerinin incelenen mutfagin yemek kalttra tGzerine
s6zIU ve yazili metinler gibi dikkate deger bilgiler verdigi sdylenebilir. Burada s6zU edi-
len bu arag gerecleri gorsel birer metin olarak incelemek mimkundur. Bu ¢alismada da
alan calismasinda cekilen fotograflar, her iki Glkenin 6zgln ve ortak mutfak ézelliklerini
anlamada gorsel kaynaklar olarak incelenmistir. Buradan hareketle mutfak kaltirinG
olusturan pisirme tekniklerini, kullanilan ara¢ gerecler Gzerinden yorumlamak mim-
kindur. Ozellikle arac gereclerin islevleri ve bicimsel &zelikleri pisirme tekniklerinin ta-
rihsel streclerini ve yontemlerini de yansitmasi acisindan dikkat ¢ekicidir. Bu nedenle
s6zU edilen araclarin beslenme kalttriinG gorsel bir metne déndsturdiklerini soyle-
mek mUumkundur.
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A fliszernovények szerepe a
magyarorszagi torok taplalkozasban

Andrea Ban*

Bevezeto

Egy nép megismerésének, megértésének, elfogadasanak madja, hogy kulturtérténeti
kutatasba kezdink, melynek egyik ilyen lehetséges Utja, hogy a konyhajat vesszik cél-
pontnak.

Tanulmanyomban a flszerndvények felhasznalasanak valtozasait kutatom, muta-
tom be, a Magyarorszagon élé torokok korében.

Ahogy a szélléigévé valt aforizma is tartja: ,Mondd meg, mit eszel, s megmondom, ki
vagy!”, vagy a kézismert kézmondas: ,Milyen az evése, olyan a dolga.”, mind arra utalnak,
hogy egy nemzet, népcsoport ételének ismerete utan magat az ember is, ltaldnositva,
ugy egy népet is meg lehet ismerni.

Az évszazadok alatt a kilonféle ételek az emberekkel egyltt vandoroltak és van-
dorlasuk sordn a kulonféle hatdsok kovetkeztében alakultak, valtoztak. Ez a vandorlas
jarult hozzd az ételek sokszinliségéhez, valtozatossdgahoz. Egy-egy alapanyag eltérés
eredményez az adott tdjegységre, népre jellemzé izeket. Néha elég egyetlen egy flszer,
adalékanyag mennyiségének aranyaban torténd valtozas, annak kihagyasa, vagy hoz-
zdaddasa, megvaltoztatdsa, elkészitésében bekdvetkezd varidlas, a kornyezeti és esetle-
ges technikai adottsagok miatt, egy Uj ételt eredményez. Es a labunk elétt elteriilé zold
természet, a karnyujtasra lévd sok ndvény, amiért csak le kellett hajolni és élelmet adtak
az Ut soran, melyek a tdj, talaj és az éghajlat, égov kulonféle adottsdgainak megfelelve
az adott nép gasztrokulturajanak helyi étrend kiegészitését jelenti.

A kulonféle ételvaridnsok megjelenéséhez hozzajarult az orszagok kozti szabad,
esetenként illegdlis (csempészet) arukereskedelem is.

Kutatdsom sordn arra kerestem a valaszt, hogy valtozott-e, és mennyiben, a torokok
taplalkozasi szokdsa Magyarorszagra valé érkezésik és letelepedésik 6ta? Ha igen, ez
miben nyilvanul meg? Mennyire hagyomanyérzék? Melyek azok a fliszerek, amiket na-

* Ban Andrea etnogréfus, PhD aspirans, Debreceni Egyetem Néprajzi Intézet, banandrea.galeria@gmail.com
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lunk is hasznalnak? Hagyomanyosak-e, honnan szerzik be azokat? Amennyiben nem
lehet nalunk kapni, nem tudjak beszerezni, mivel helyettesitik? Es a legfontosabb, hogy
a magyar konyha, milyen hatdssal van a hagyomanyos torok ételek izlésvildgara, meny-
nyiben, hogy és mi okbdl kovetkezhet, kovetkezett be valtozas. Es természetesen ez
forditva is! Mert, hogy a hazédnkban munkat vallalo, csalddot alapitd (lehet ez vegyes
hdzasség is), leteleplld torok emberek, mint egy 21. szézadi hatas hulldmként, szintén
hatnak Magyarorszag kulturdjara.

Fontos megjegyeznink, hogy az hazénkban él6 torokok kiszolgdlasara Iétrejott
boltokban, nem csak 6k, hanem magyar emberek is vasarolnak, és a torok éttermek ki-
nélatdban is, Uzleti megfontolas miatt elsé sorban, de a magyarok izlésvilaganak meg-
feleld ,magyarosftott” torok ételeket is kindlnak fogyasztasra. I'gy, finoman utalhatunk
arra, hogy az egyuttélésnek ily médon mar, némi hatasa éri mind a két kulturat.

Magyarorszag térok hodoltsaga jotékonyan hatott az ételeinkre, taplalkozaskultu-
rankra. A 150 év alatt a két nép szdmos ismeretet adott &t egymasnak. llyenek voltak
példaul az erésen fiszerezett ételek, tovabba a rostonsdilt birkahus, toltott paprika, toltott
kdposzta, toltott szél6levél, hogy csak egy parat emlitsek. (Ketter 1985:158-160). Szamos
novényfaj elterjesztése is a torokokhoz kapcsolodik. A kivitelbe és a behozatalban is 6ri-
asi szerepUk volt. Disznovényként a torok korban lendilt fel a termesztése hazankban a
rézsanak, tulipannak, jacintnak és az orgonanak. Haszonnévényként az uborka, mandu-
la, mazsolaszdlé, cseresznye, birs (Surdnyi 1985: 61-62). Bar a 8. szazadban, Eurépédban a
rizs termesztését a moérok kezdték el, mégis Magyarorszagon, szintén a hodoltsag kordra
tehet® az elsé Ultetvények megjelenése. A nagy sereget ellatni kivand torok konyha, élel-
mezés céljabol a Délvidéken kezdte rizs Ultetvényeit telepiteni, ami a torok megszallas
utan aldbbhagyott és csak késébb, a 20. szdzadban lendilt fel ismét, az éghajlati adottsa-
gainkhoz alkalmazkodd nemesitett fajtdk megjelenése utén (Ketter 1985: 158-160).

A padlizsan (Solanum melongenay) - tojascsucsor, tordkparadicsom, hazéja Délkelet-
Azsia, India, még is a torokok kdzvetitése révén keriilt hozzank és valt egyre népsze-
ribb étellé. Itt kell megemliteni a kukoricat (Zea mays), makot (Papaver somniferum),
paradicsomot (Solanum lycopersicum) és a pirospaprikat' (torokbors, pogany paprika).

A Paprika (Capsicum annuum) XVII. szézadi hazénkba kerulését egy kis torténeti mon-
da 6rzi: £ legenda szerint eqy magyar szolgdloldny csente el a ,t6rékbors” magvait a budai
Mehmed pasa kertjébdl. A szép magyar vizeskorsdt cipelé menyecskét a pasa megldtta és egy-
bdl a szerdjdba vitette. A szépség a kilonds kertbe zdrva kilénleges virdgokat csoddlhatott
meg, tébbek koz6tt a pirosld terméseket érlelé paprikdt. Megfigyelte, hogy a megszdritott piros
terméseket a torokok porrd 6rlik, és az ételeiket izesitik vele. Mivel izlett neki, titokban megszeg-

1 Bartha (http//www.szoljon.hu/jasz-nagykun-szolnok/magazin/a-magyaros-gasztronomia-torok-eredete-
398371 2016.07.21))




te amagjdt. A menyecske nem tudta feledni az ifji foldmdives szerelmesét. Egy nap a szerencse
mellé szegdédott, rdtaldlt a gazddja dital épitettet titkos dtjdrdra, amin ki tudott sz6kni a ked-
veséhez éjjelente. Egyik este a megszedett magokkal teli zsdkkal osont ki, azt az egykori véle-
gényének adta, azzal, hogy vigye haza és vesse el azokat. Az ifju féldmdives engedelmeskedett.
Kovetkezé évre a vdros valamennyi kertje pompdzott a paprikapaldntdktdl. Az Gj, piros flszert
a magyarok nagyon megszerették. Bar aranyos a legenda a szerelmes ifj parrél, nagyobb
a valdszinlisége hazankban vald elterjedésében, szintén a torokok kdzbenjérasaval, hogy
a mara magyarok nemzeti fiiszereként szamon tartott pirospaprikdt, az ¢ altaluk behivott
par bolgdrkertész telepes terjesztette el (Swahn én: 174-177).

A tOrokok, akik szintén kedvelték a tlzes aromaju termést, a spanyolok vagy a portu-
galok kdzvetitésével ismerkedtek meg vele a XVI. vagy XVII. szézadban. Manapsag végte-
len szdmU variacioja, fajtaja létezik izre, szinre, alakra, ndvekedési erényre egyarant.

Méra mar a vildg Magyarorszagot a bazsalikom, fokhagyma, kilonféle hagymafaj-
tak, petrezselyem fliszerndvények mellett az egyik vezeté paprikatermel® orszagként
tartja szamon, mig Tordkorszagban az &nizs, Chili, babér, oregano, paprika, mak, zsalya
termelése a legnagyobb (Swahn, én: 9).

Fliszerek a torok konyhaban

A flszerek hatdanyagaik (illat-, iz-, zamat-, szin- és tartositd anyagok) miatt ételeink el-
készitéséhez, tartdsitasahoz felhasznédlunk. Legnagyobb ardnyban novényekbdl (flszer-
nek termesztett/haszndlt névények a fliszerndvények), de gombakbdl, llatokbdl vagy
asvanyokbdl is nyerhetlink azokat. Egy masik meghatdrozas szerint, flszernek a nové-
nyek erds iz hatdsu vagy aromaju részét mondjuk, amivel ételeink készitésénél, kis meny-
nyiségben adunk, az ételek izének, illatdnak megdérzésére, médositasara érdekében.?

Az, hogy midta hasznal az emberiség flszereket, igazdbol nem lehet megmondani.
Még évezredes pontossédggal se lehet megbecsilni, de az valészinUsithetd, hogy az
izesités egyforma idés a fézéssel, melyekre a feltart sirokban a halott mellé tett agyag-
edények maradvéanyain raszaradt és feltarasuk utan elemezett, azonositott étel- és ital-
maradvanyok tesznek nekink tanubizonysagot (Swahn én: 11-19).

Természetesen, egyes ndvények a folyamatos gasztrokultura valtozasaval, az étel-
kulonlegességek megjelenésével, a mas kulturdkbol atvett hatédsai kdvetkeztében
egyszerre lehetnek flszerek és f6étkezés alapanyagok is: kapor, zoldség lomblevele,
paprika, paradicsom, menta, citrom, joghurt, sajt...).

»Hazai Torokok”

Magyarorszagon nagyobb vérosainkban, javarészt kereskedelemmel (textil, élelmi-
szer, ékszer, haztartdsi aruk), kis- és nagykereskeddként, részint szolgaltatdipar tulaj-

2 https://hu.wikipedia.org/wiki/F%C5%B1szer (2016.08.27).
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donosaként (éttermek, gyorsétkezék), piaci arusokként és nem utolsé sorban, azok
alkalmazéasdban, eladdként, szakdcsként, felszolgaloként, stb. élnek torok szarmazasy,
Torokorszaghdl beteleplilt, vagy kettés allampolgéarként (mdr nalunk sziletet) toro-
kok csalddjaikkal, és féiskoldinkon, egyetemeinken tanulményaikat folytatd vendég
didkok.

Az itt é16 torok igényeik kiszolgaldsara, nyilnak térok élelmiszerboltok, éttermek egy
csepp Torokorszagot csempészve részikre, hazankba.

A torok boltok éltal kindlt druvalaszték, kinalasi mod: fliszereknél, olajos magvaknal,
savanyusagnal, csomagolt drukndl, semmiben sem tér el az otthon megszokott lat-
vanyto, minéségtdl, csomagolastdl, kinaldsi modtdl, druvalasztéktol. Ezekbe a boltok-
ban két féle vasarlokozonség jar. Az egyik, a tobbséget képviseld, hazaihoz ragaszkodo
torok, a masik a kivancsi vagy épen a torok konyhat megszereté magyar. Mert, ahogy
megtudtam, ezekben a kiszolgdld egységekben mindent, ami az autentikus torok
konyha ételeinek elkészitéséhez kell, beszerzik. Beszerzik, torok beszallitok, nagykeres-
ked®k révén.

Nem csak élelmiszert és élvezeti cikket (tedt, kavét), de az elkészitésiikhoz és elfo-
gyasztasukhoz valo fézéedényeket és poharakat is megvasarolhatjék a vasarlok.

Hazank torok lakosainak nagy toébbsége a hazaszeretet, szul6foldjik tisztelete és az
identitastudatuk megdrzését szem eldtt tartva, tavol Torokorszagtdl, mégis ragaszkod-
nak a hagyomanyos torok izekhez, ételekhez, azok elkészitéséhez, azokban felhasznalt
alapanyagaikhoz.

Harom féle csoportba sorolhatéak a konyhatipusaik:

1. Autentikus torok konyha: Hagyomanyos ételek, izek, elkészités, fliszerek, napszak
szerinti étkezés, ha csak mod van rd, torok élelmiszerboltokban vasérolt, torok
import arubol. Nem helyettesitik, még a friss zoldségeket sem, csak abban az
esetben, ha végkép nem tudnak torék import arut vasarolni.

2. Vegyes konyha: Ahol a torok és a magyar ételek felvaltva vannak az asztalon.
Ennek tobb oka lehet: Magyar ételek megkedvelése; torok-magyar vegyes ha-
zassagok; ovodas, iskolds gyermekek a kdzintézményekben vald,menza” étkezé-
sek alkalmaval magyaros ételekhez szoknak, azokon szocializélédnak és otthon
igényt tartanak rajuk. Felséoktatasi intézmeényink konyhain, figyelmet forditva a
nalunk tanulmanyaikat folytatd kulfoldi didkokra, azok vallasi és étkezési szokas-
ikra, az ebédre kinalt mentvélaszték részeként kindlnak fogyasztasra szamukra
is ételeket, de elég csekély mértékben, ami szintén hozzéjarul a magyar konyha
elfogaddsahoz és ételeinek fogyasztdsahoz. Ugyan igy, a gyermekek kivansagai-
nak kielégitése céljabol, Torokorszagra nem jellemzd, taldlhatd meg a hazdnkba
is exportként bejové hot-dog és hamburgerek az ételek kozott.



3. A magyaros ételeket készité haztartasok. Bar ez nagyon csekély szamban van, és
nem lehet 100%-an kijelenteni, hogy csak magyar, de javarészt azt. Ez a vegyes
hédzassagbhol eredménye, de inkdbb, olyan torokok, akiknek nem all modjukban
folyamatosan friss torok import arut beszerezni, mert lakhelytk kdzelében nincs
olyan jellegU bolt, ami kiszolgalna az e fajta igényUket, nehézkes a beszerzés.

Fontos leszdgezni, hogy a magyar, vagy magyaros ételeket is készté konyhdkban,
a muszlim vallas tilalmaként, sertéshist nem készitenek, azokat marha-, juh-, szarnyas
husokkal helyettesitik.

Arubeszerzés:

Mint, ahogy az elébbiekben emlitettem, a torokok ragaszkodnak a sajat ételeikhez, ita-
laikhoz. Minden egyes boltba az 6sszes aru torok beszallitékon, importérokon, vagy
nagykeresked6kon keresztil érkezik, legyen az szdraz, darabos, friss zold-vagy husaru,
fagyasztott, aszalt, konzerv, stb..

Nem csak a jol felszerelt boltok latvanyahoz ragaszkodnak, de a kiszolgalashoz is. A
torok vasarlo azt szereti, ha a huspultban az aru konyhakész. A konyhakész, azt jelent,
hogy letisztitva, feldarabolva, megmosva, elére csomagolva, hogy csak atobliteni kell-
jen és lehessen flizni.

Nagyon sok dardlt husbdl készilt ételféleségik van, mikhez a megvasarolandd
hust a dardlégépen kétszer, esetenként hadromszor eresztik at, daraltatjak Ujra. Pépesen
szeretik.

Torok gasztronomia kultirnovényei Magyarorszagon

A napi étrend és s napszakokban vald étkezés nagyjabdl megegyezik a magyar ember
étkezési szokdsaival. A Magyarorszag torok lakosai, Torokorszag mérete, éghajlat és az
ott él6 kilonbdzd torok népcsoporthoz tartozo itteni lakosok, a sajat tradiciondlis torok
konyhajukat kovetik, a szerint készitik ételeiket.

Harom f6 étkezés itt is ugyan ugy elkulonll, de az azokban elkészitett és fogyasztott
ételek és a féétkezéseket kitoltd napszakok ennivaldiban taldlunk kulonbséget. Cse-
megéznek olajos magvakat, mindenféle elkészitési médon, édesen, sésan és csipdsen
egyarant (csicseriborso, szotyi, pisztacia, mandula, mogyoro, dio, stb.).

Reggeli:

A reggelit egyutt fogyasztjak el. Nagyon béséges, sok féle, valtozatos. Tobbféle sajt: ke-
mény, fehér, lagy, sos. A fUstolt sajtot kevesen fogyasztjdk, mert néluk az nem jellemzd,
inkdbb csak a fehér lagy sajtok. Kénnyed, kilonbozd toltelékekkel toltott (HUs, paraj,
z6ldség, burgonya, sajt), vékonyra nyujtott tésztafélét: béreket. Ezek mellé, mint minden
étkezés mellé, joghurtot, turdt, felvagottakat talalnak.
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A reggelizé asztalrél nem hidnyozhatnak a kilonféle saldtak (melyek alapanyaga
tobbnyire: uborka, paprika, paradicsom, hagyma, olivabogyo, padlizsan, tok), nyers
z6ld novények (kapor, petrezselyem, menta). Bér a kinti nyers zoldnévényekhez képest,
joval szerényebb valaszték kozul vasarolhatnak. A tdrokorszagi falusi ember csak ki-
megy a kertbe és leszedi, amit termelt, vagy amit a teremtd oda rakott a természet,asz-
talara”: porcsinkeser(fli - madarkeser(fl (Polygonum aviculare), pitypang (Taraxacum
officinale), pasztortaska (Capsella bursa-pastoris), papsajtmalyva (Malva neglecta), lorum
(Rumex obtusifolius), kdvér porcsin (Portulaca oleracea), csalan (Urtica dioica), hogy csak
egy parat emlitsek, melyek az ottani ember salatdinak hozzavaldjét is alkotjak. Nalunk a
szerény valaszték a kert kultur- és flszerndvények kozdl kerdl ki: el6hdtott kapor, men-
ta, metélé hagyma, zoldhagyma, petrezselyem- és zeller-zold. Tovabba kis mennyiség-
ben a cserepes fliszerndvények adta lehetéségeket hasznéljak ki, bar ezeket magyar
bevasarlo tizletekbdl. [zesitésiikre citrom.

Padlizsanbdl késziilt kiilonféle izesitett krémek.

A torokok szeretik az édest és a sdsat keverni, ezért a lekvar (fige, meggy, sargaba-
rack, szél6, dinnye, eper), méz és a tahin pekmez, amivel a reggelit be szoktak fejezni.
A pekmez egy nagyon édes, strlre f6zott sz6lémust, melyet kenyérre kenve édesség
gyanant fogyasztanak. A méz is kenyérre kerul, nem a tedba.

Gyakori, hogy reggelire lecsé (menemen) is kerll az asztalra. Hozzavaldkat tekintve
ugyan az, mint a mienk: hagyma, paradicsom, paradicsom stritmény, paprika. A klasz-
szikus tojasos lecs, alapjaban véve olyan, mint a mi tojdsos lecsonk, csak ¢k sokkal
aprébbra vagjdk a hozzavaldkat, amit chilivel, olivaolajjal, fokhagymaval, oregdndval,
petrezselyemmel és borssal izesitenek. Sokkal aprébbra vagnak minden zdldséget,
minden saldtdhoz, mert igy szerintlk, meg igazabdl is, aki mar késtolta, az tudja, hogy
tényleg jobban kijon a zamata. llletve, azért is, mert a melegebb kliman érlelt zoldsé-
gek, gyimolcsok, amik Tordkorszaghdl érkeznek a boltokba és az éttermekbe, ez dltal
sokkal zamatosabbak.

Ebéd

Levesek: A két nép ebédre készitett ételei fliszerezésében sok hasonldsagot taldlunk.
Bar az 6 ételeik kdnnyedebbek, nem annyira zsirosak, a leveseik savanylbbak. Ez az
éghajlatnak is kdszonhetd, hisz melegben jobban esik a savanykasabb étel, ital. A krém-
leveseket készitik elészeretettel, de a huslevesek is a gasztrondmidjuk részét képezi.
Levesek alapanyagaként bulgurt (Torokbuza, torok rizs: teljes érés eldtt betakaritott,
rostban gazdag durumbuza. Aratést kdvetéen kevés ideig tartd eléfézést illetve gézo-
lést kovetéen a napon megszéritanak Ezalatt a mag érése is befejezddik. Kétféle mé-
retben kerll forgalomba: fél és egész szemekbdl és egészen aprora, blzadara mére-
tlre tort allapotban.) kukoricét, lencseféléket, spendtot, széraz és zoldbabot (méteres
babot), gombat, kdposztat, borsét, petrezselymet, répat, zellert, burgonyat. Flszerként



névények kézil: borsment, citrom, paprika (chili, erés, édes, 6rolt, pulbiber (pehelypap-
rika), fokhagyma, voréshagyma, tjhagyma, poréhagyma, kakkukfd, paradicsom (egész,
héantolt, ptré), zeller, répa, petrezselyem, szegfliszeg, kapor, oregano a legjelentésebb.
Fliszerként haszndlt egyéb izfokozo: s6, cukor, ecet, olivaolaj, vaj, joghurt, tejfol, sajt.

Mdsodik fogds: Jelen tanulmany alapjat a novények képezik, az azok felhasznélasa
a torok gasztrondmidt vizsgédlva a magyarorszagi torokok étkezésében. Csak emlités-
képen térnék ki a két nép taplalkozéskultlrajanak hasonldsdgara, annak miértjére, de
nem célom végigvenni az egész repertoart, hisz az egyik legvéltozatosabb, leg sokszi-
nibb konyhamvészettel dllunk szemben.

Szémos hozadéka van a hodoltsdg idészakanak. Feltehetéen torok atvétel a toltott
kaposzta, a szarma, ami mind a torok, mind az erdélyi konyhan mai napig megtalalha-
t6, és Erdélyben a mai napig szarma néven is ismerik.

A porkoltfélékkel ugyanigy vagyunk. Maga a porkolt, pergelt eljards olyan régi
keletd, hogy taldn mar a honfoglald magyarok is igy készitették a husételek zomét.
Megperkelni, dtforgatni a hust a jo birkaétel elsé mozzanata ma is, és amint tudjuk,
a Kunsagon és a torok népeknél is a juhhus a taplalkozés legfontosabb étele. Termé-
szetesen a porkolt valaha nem Ugy készult, mint manapsag, hiszen a paprikat csak a
16. szdzadban ismerhette meg Eurdpa, vele egyltt a magyar konyha is.* Torokorszag
egyes tartomanyaiban is kilonbségek fedezhetéek fel a porkolt elkészitésének mod-
jdban, ami a hagyma, a hozzaadott viz mennyiségében keresendd. Yozgat tartomany-
bol, Akdagmadeniben szlletett adatkdzlé elmondésa szerint a porkoltjik hasonld a
magyarokéhoz, szaftos, sok hagymaval készul, a csirkepaprikdsukat joghurttal izesitik.
ltt Magyarorszagon az egyik atvétel téliink, hogy a krémesebb tejfdlinket hasznaljak
ugyan erre a célra, elmondasa szerint, sokkal izletesebb, krémesebb a paprikdsunk a
tejffoltinktdl. Egy masik adatkozlém, Isztambul melletti falubdl érkezett, a helyi porkolt-
juket szarazabbnak mondta el, kevesebb szafttal készitik, kevés hagyma hozzaadasa-
val. Az 6rolt pirospaprika, bors, paradicsom és a paprika elmaradhatatlan fliszere az
elébbiekben emlitett, mind két porkolt elkészitésének. Erdekes, az azerbajdzsani torok
adatkozlg, a porkolt elkészitésének fliszerezésénél paprika helyett majordnnat és men-
tat emlitett.

Husételek koreteként, a tésztan tul a nalunk is kdzkedvelt burgonya (kilonféle mo-
don elkészitve), a rizs, a bulgur (egész vagy nagyobb darabokra tort durumbuza), parolt
z0ldségeket készitenek. Kultirndovények kozdl a legjelentésebb a padlizsan (nyers és
szaritott), paprika (tolteni vald (,dolma” paprika - szarftott, nyers), vords lencse, kdposzta,

3 Bartha http://www.szoljon.hu/jasz-nagykun-szolnok/magazin/a-magyaros-gasztronomia-torok-eredete-
398371 (2016.07.21)

4 Bartha http://www.szoljon.hu/jasz-nagykun-szolnok/magazin/a-magyaros-gasztronomia-torok-eredete-
398371 (2016.07.21)
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csicseriborso, szérazbab és nem utolsé sorban a szélélevél, melyet nyersen és savanyftot-
tan felhasznélnak fogasaikban. Fliszerhasznalatuk is valtozatos. Az elére elkészitett, bol-
tokban forgalmazott, killonboz6 ételek fliszerkeverékeit részesitik elsésorban elényben.
Aflszerek fajta és féle vélasztéka nagyban hasonlit a levesével, azokon tul még fahéj, ba-
zsalikom, majordnna, kapribogyo, kdmény, koriander, gyombér, babérlevél, szegfiibors,
fenyémag, dfonya szélesiti a vélasztékot. Egyéb flszerként izfokozdban a fehérbor.

Eléételek, saldtdk, zoldségkrémek:

Salatandvényként a reggelinél emlitetteken tul a padlizsant hasznaljdk még el&szere-
tettel. Zoldségekbdl készult kémeik igen véltozatosak, de a legjelentésebb a padlizsan
felhasznalas. Az izesitésikre elébbiekben felsorolt flszerek és fliszerndvények vala-
mennyikét hasznaljak.

Siitemények, édességek:

A torok konyhahoz méltoan a siteményeknek és az édességeknek is b6 vélasztékat ta-
laljuk, bar az itteni torokok a konyhakész termeékek vasarldsa mellett a gyorsfagyasztott
stiteményeket elényben részesitik, attol fliggden, sokat készitenek otthonaikban is. A
siteményeik nagyon édese, nagyon sok mézet, cukorszirupot, gyimaolcsszirupokat
(datolya, grdnatalma, szentjdnoskenyér, stb.), gylimolcslekvart (fige, sdrgabarack, eper,
rézsa) hasznalnak. Alapanyag és flszerként is megjelennek az szaritott és aszalt gyu-
molcsok (szentjanoskenyér, mazsola, meggy, dfonya, szilva, flige) és az olajos magvak
(pisztacia, szezammag, dié, mandula, csicseriborsé): Fliszereknél jelentés a narancsviz,
rozsaviz, fahéj, vanilia, kdkuszreszelék, joghurt, kakad.

Palacsinta, ldngos ndluk is van, de ¢k a palacsintat is sésan eszik. Itt ndlunk talalkoz-
tak elészor olyannal, hogy a palacsinta tésztéara lekvart, cukrozott kakadt, stb. teszink.
Tarétis sosan. Ok a palacsintatésztat tejfollel, sajttal, porkoltds dardlt hussal ették eddig,
de sokan, mivel szeretik az édes izeket, megkedvelték és e féle képen készitik. A ldngos,
ugyan olyan, mint nalunk.

A tejfolon tul a magyar méz az, amit a torokok a mi boltjainkban, piacainkon meg-
vesznek. Szamukra sokkal finomabb. Kilonleges, tdbbnyire a nagyon fehér-lagy sajtok
iz viligahoz szokott torok megkedvelte és konyhaja alapanyagava tette a kemény fus-
tolt sajtjainkat.

Viszont a rizs minéségében akkora nagy az elvarasunk, hogy a nalunk kaphato leg-
drdgdbb mind&ségi rizsink nem éri el a legolcsobb arfekvést rizsik mindségét.

Es kiilon, hogy emlitést tegyek a csicseriborso és az olivabogyd vélasztékbeli kiva-
nalmukrdl, aminek kielégitésének hianya miatt kertlik szintén a boltjainkat.

A zoldéru helyettesitésére egyontetlien az volt a vélaszuk, a torok import fajtékat
kedvelik és elsédlegesen torok boltokban azokat vésaroljdk, de amennyiben nem



jutnak hozz3, a frisset (paprikdt, paradicsomot, uborkat, zellert, petrezselymet, répat,
hagymét, fokhagymat, padlizsant, tokot, gylimolcsoket) piacainkon megvésaroljak,
nagyaruhdzainkban kevésbé.

Vannak olyan kultirnévények, melyekhez csak a torok élelmiszerboltok arukészle-
teként jutnak hozza: méteres bab, szentjdnoskenyér termése.

Erdekes egy mondatban kitérni arra is, hogy a Magyarorszagon térokok éltal Gze-
meltetett, hagyomanyos torok ételeket készitd és kindld éttermek és gyorséttermek
némelyike mar nem is annyira hagyomanyos. Az Uzletpolitika ,kdzbenjardsanak” hata-
sara ezen vendéglatd egységek némelyikében, a nagyobb forgalom elérése érdekében
egy-két recepten valtoztattak. Ahogy mondtak: ,magyarositottak” Ez nem a husbélival-
toztatast jelent, mert a mi kedvink és a tébb haszon érdekében sem all szandékukban
sertéshusbol ételt késziteni. Az ételek ,magyarositdsandl” magyar iz-vildgot csempész-
ték bele, az arra érdemes ételekbe. Testesebb, zsirosabb, csipdsebb ételeket alkotva a
részlinkre az ovéikébdl.

Fliszernovények:

A magyarorszagi torokok altal legtdbbet haszndlt flszerek révid bemutatasa, haszno-
sitasa:

Babér (Laurus nobilis — Defne): Ordkzold konyhakerti és gydgynévény. Drogja a
levele, melyet nyers és szarftott formaban is felhasznalunk. Népgyogyaszatilag 6sz-
szetort leveleit tették a sérllésekre, horzsoldsokra, égési sebekre, mert dsszehiizd és
vérzéscsillapitd hatdsa van. Olajban tarolt levelei egyedi iz vildagot adnak (Vermeulen
2005:164-165). Levesek, fézelékek, szoszok, martasok, pacok, husételek, savanyusagok
készitéséhez.

Bors (Piper nigrum — Karabiber): Tropusok 8shonos cserjéje. A torok és magyar kony-
ha egyik leginkabb hasznalt flszerndvénye. Otérok eredetd, a térokbe kereskedelem
Utjan, irdni szarmazasu szavunk (Racz 2013: 155-156). Flszernovényként hasznaljak.
Csipds, pikans izt ad: leveseknek, husételeknek (sdlt, grill, tokany, porkaolt). Szészok,
martasok, salaték, koretek, sés sitemények fiszere.

Citrom (Citrus x limon — limon): A népi taplalkozasban és a népgydgyaszatban is
fontos novény. Torokfdjasra a cukorral sszekevert citromgyimolcs husa az ajanlott
(Vermeulen 2005: 87-88). A héjat, virdgjat és levét egyarant hasznaljdk. Leve 1az és
magas vérnyomas esetén hasznos, fokozza az emésztést, gyomor- és majbetegek el-
sészamu hazi szere. A nathas betegekkel citromvirdgot szagoltatnak. Bursa kornyé-
kén a citromhéjat 7-8 mentalevéllel (Menthae - nane) leforrazzak és a levét itatjak.
Dosemealti vidékén a gyapjufestok 6rolt citromhéjat tesznek a festé-l1ébe a szintartds-
sag fokozasa végett (Bartha én: 42). Citromszeletet téve a rovarcsipésre, csokkenti a
duzzanatot (Vermeulen 2005: 87-88). Cukrasziparban és a gydgyaszatban a mai napig
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sokoldalu felhasznéldsa ismert. Levesek, salatak, édességek, hisitd italok izesitésére
hasznaljak.

Citromf( - anyaméhfd, macskaméz, citromosfi (Melissa officinalis - ogul otu, kovan
otu, turuncan, limon otu): Népi gydgyaszatban: gyomorbetegségekre ajanlott a citrom-
fU leveleibol fétt tea. Féként dlmatlansagban szenveddk isszék. B& menstruacié esetén,
Uléfurddként csokkenti a vérzést (Bartha én: 42). Eletelixir a test és a lélek szaméra!
Antidepresszans hatdsa miatt Uj életet ad a testnek. Mézzel izesitett, leveleibdl készilt
tedja pihentetd, nyugtatd hatasu, ezért elalvas elétt ajanlott. Gorcsoldd hatédsa végett
képes a gyomorideget csillapitani (Vermeulen 2005:184-185). Gydgyhatésan tul, Gditék
(szGrbet-sérbet-serbet), levesek és édességek izfokozo flszere, kellemes hiisité izt adva
a meleg napokban.

EdeskO’me’ny (Foeniculum vulgare - raziyane, rezene, tatl anason): Magjat, viragjat és
gyokerét egyarant hasznaljdk. A magvaik forrdzata étvagyjavito és szélhajtd hatasu. A bé-
séges anyatej reményében szoptatds asszonyok is szivesen fogyasztjk. A vesebetegség-
ben szenveddknek is hasznos, fokozza a vizelet kivélasztasat. A gydkere mézzel felfézve, a
sebre kotve, gydgyitja a veszett kutya harapasat. Az allatgydgyaszatban a mérgezés elleni
hatékony gyogyszerként ismerik (Bartha, én: 42). Népi gydgyaszatban az édeskdmény
tedja a mai napig a szem gyogyszere, szemerdsitd tulajdonsaga miatt. Nok elhizas ellen, a
férfiak nagy lakomak utani jé kozérzet megdrzése miatt ittdk a tedt (Racz 2013: 434-434).

Fokhagyma (Allium sativum - sarmisak): Eqgyik legegészségesebb ndvényink,
beltartalmi értékeivel (szamos vitamin és gyulladascsokkentd hatasa) erdsiti a testet,
tisztitja az ereket, ez altal sziv és érrendszeri betegségekre jo. Vér koleszterin szintjét
helyredllitia (Vermeulen 2005:36-37). A fenyélevéllel fézott leve megsziinteti a fogfé-
jast. Fokhagyma, olivaolaj és méz keverékével kenik be a fejsértléseket. J& kohogés és
rekedtség ellen is. Fiigelevéllel a rovarcsipésre és veszett kutya harapasdra tapasztjak.
Olivaolajjal egydtt fogyasztva meginditja a vizeletet, és fokozza az dltaldnos erénlétet.
A fokhagyma hamuja mézzel keverve elmulasztja a kiUtéseket és csdkkenti a vérnyo-
mast. Altaldban gy fogyasztjak, hogy a gerezdekre szedett fokhagyméat megfézik,
péppé torik és liszttel apré gombdcokat formaznak beléle, amibdl naponta bekapnak
néhany darabot. Erzurumban a szilé nével fokhagymat szagoltatnak, hogy a méhle-
pény kénnyebben levaljon (Bartha én: 44). Régota a népi taplalkozas egyik legjelents-
sebb zamatu flszere. Husos ételek, fézelékek (Magyarorszagon, mert a térok konyha-
ra nem jellemzd), salatak, sajtok és egyéb tejtermékek izesitésére hasznaljdk, vékony
szeletekre vagva, vagy Osszepréselve adjak az ételekbe. Krémlevese kitlnd! Fliszer és
alapanyagnovényként is hasznalatos az ételek elkészitésekor.

Gyémbér (Zingiber officinale): Gyégy és flszerndvény. Etvagyfokozd és emésztés
elésegité hatdsa ismert. Kivaldan alkalmas gyomorémelygés ellen is. Asztma ellen is
hasznaltak. Jellegzetes csipds, pikans, édeskés izét a keleti ételek flszereként izlelhet-
juk. Egy darabka sajttal is fogyaszthato (Vermeulen 2015: 309-310). A flszergyombér



Orolt rizomajat halételek, husok, martasok, salaték, sitemények, italok izesitésére hasz-
naljak. A gydmbér minden féle étel flszere lehet.

Kakukkfdi (Thymus vulgaris - kekik, kekik otu): Virdga és leveles szara, valamint levele
a drogja. sajtolt olajat étvagyjavitd hatdsa miatt, gyomorrontas esetén, ecetes vizzel
forralva torokoblitéként és fogfajasra hasznaljak. Ugyanez a fézet labfirdéként enyhiti
a reumas fajdalmakat. Jarvanyok idején a ruhdk fertétlenitésére hasznaljak. A gyokér
feletti részeit a kelmefesték is jél ismerik. A timsdval pacolt gyapjut sérgara, a krommal
pacoltat barnéra, a rézgéliccal pacoltat pedig zoldesszirkére szinezi. Ispartdban fogam-
z7as el6segitésére a gyermeket akard né kakukkflvet kot a méhe folé. Tedja konnyit a
szUlésen (Bartha én: 43).

Kapor (Anethum graveolens — Dere otu): Egyiptomi szent névény, mely a rémaiak
kora alatt honosodott meg Europaban. Népgydgyaszatban fejfdjas és érbetegségek
gyogyitdsara és elmulasztasara alkalmaztak (Surdnyi 1985: 239). Gyomorerdsitd, szél-
és epehajtd, tejképzd hatasa kozismert és alkalmazott. Ezen tul dlmatlansag és kolika
ellen felhasznaltadk fézetét. A kaporviz”: szélhajtd, emésztés elésegité, altato tea, de
mostansadg gyermek kanalas gyégyszerek fontos alkotorésze (Racz 2013: 384-385).
Elelmezési felhasznalasban viragat és leveles szarat savanyusagokban hasznaljék fel.
Kivaldan alkalmas saldtdk, levesek, husételek, szoszok, martasok, stitemények iz foko-
zasara.

Koriander (Coriandrum sativum — Kisnis): ésrégi flszerndvény, melyet i. e. 1500-ban
mar Egyiptomban termesztettek (Surdnyi 1985: 240), a rémaiak honositottdk meg
Eurépaban. A husokat a koriander érleménnyel beddrzsolve tartdsitottdk. Magjat és
leveleit hasznaljdk fel. Magjabdl sajtolt olaja parfimok adalékanyaga. Flszerndvény-
ként husételeket, savanyusagot, levest, siteményeket, italokat izesithetlink vele. A
sonka pacanak egyik fontos izesitéje. A keleti konyha elengedhetetlen fliszernévénye
(Vermeulen 2005: 94-95).

Kémény (Carum carvi- el8segiti a gyomornedv-elvalasztast, az emésztés okozta faj-
dalmakat. Kivald a menstruacios és bélgorcsokre. Szélhajtd, ezéltal Ujszulott és kisgyer-
mekek teakeverékének fontos alkotérésze. A magjaban taldlhaté karvontartalma miatt
bélfertétlenits, baktérium- és gombadlé hatédsa is ismert. Zsenge leveleit salataba, illet-
ve télalas el6tt levesekbe keverik. Burgonya és kaposztafélék, husételek izesitésén tul
péksutemeények és kenyérfélék tetejére szérjak (Vermeulen 2005: 78).

Menta, borsmenta (Menthae piperita — nane): A levéldrogjaért és illdolaja miatt
termesztett egyik legkedveltebb és vildgszerte legismertebb novény. A Szentfoldrél
keriilt at Gordgorszagba, majd onnan kereskeddk lévén Azsia és Eurdpa orszagaiba.
Drogja a levele, melyet a népi gydgyaszatban teaként étvagygerjesztének, szélhajto-
nak, idegnyugtaténak, gyomor- és bélhurut ellen jo. Gargalizélva torokbantalmak és re-
kedtség ellen, gyulladasra borogatdként alkalmazzak. A termékenység eldsegitésére az
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asszonyok a méhuk folé kotnek néhany mentalevelet. Alhasi gorcsok ellen Erzurumban
mentalevélbdl f6tt tedt itatnak a gyermekdgyassal (Récz 2013: 514-517).

Oregdnd, szurokfl, vadmajordnna (Origanum vulgare — keklikotu): Gyégy és flszer-
névénykén szamon tartott kulturnoévény. Torokorszag legnagyobb mennyiségben
termelt és importalt flszere. Népgydgydszabant belsé fertézések leklzdésére tedjat
itattdk a beteggel. Torokfajasra, léguti megbetegedésekre, emésztés elésegitésére, to-
ményebb fézetet készitettek (Vermeulen 2005: 211-212). Fliszerndvényként szészokra,
martasokba, pizzakhoz, tészta- és husételekhez (grill, stlt) salatdkhoz (nyers), flszer-
ecet, sor és mas, killonféle alkoholos italok izesitésére hasznaljak.

Paprika - térékbors (Capsicum annuum - Biber, Kirmizi biber, sili): Az elébbiekben mér
esett 576 a paprika torok és magyar honbeli elterjedésérdl. Fajtajatol figgéen lehet édes
(saldta- vagy fézelékpaprika), erés és nagyon csipds (Cayenn-i vagy chili) paprika, ami
fliszerezésre alkalmas nyersen és szaritott formaban. Szaritva porra 6rolt és a térokok altal
pehelyként elnevezett nagyobb darabos pirospaprika. Felhasznaldsai modja széleskord
és valtozatos. Most mar elképzelhetetlen a porkolt és a gulyds az ize és a szine nélkul.
Levesek, husételek, tésztak, saldtdk alapanyaga és flszere: nyers, fétt, parolt, slt, grillezett,
szarftott (egész, 6rolt, darabolt) formaban. Lecséfélék fontos alap- és fliszranyaga.

Paradicsom (Solanum lycopersicum — Domates): A paradicsom is az a zoldség és (-
szerndvény, mely torok kdzvetitéssel jott Magyarorszagra. Elséként a magyar irasbeli-
ségben, 1651-ben emlitik egy Heindel kataldgusaban (Suranyi 1985: 216-218). Elelme-
zési célok mellett gyogyhatasa is jelentds. A tomatin nev( alkaloidajabol gombds be-
tegségek, gyulladasos folyamatok elleni kenécsoket készitenek.> A népi gydgyaszatban
a zold és piros paradicsompakolast alkalmaztak nyilt elgennyesedett, bedagadt sebek
kiszivasara (Racz 2013: 585). El¢szor, mit diszndvény héditott, mara mar a legelterjed-
tebb flszer és zoldségnovények egyike. Felhasznalasa széleskorl. Martasok, salatak, sa-
vanyUsagok, szoszok, ivolevek, stritménye (melyek az elébbiek alap- és fliszeranyaga),
levesek, fézelékek, lecsofélék. Husok kivald izfokozdja.

Paraj, spenct (Spinacia oleracea — Ispanak): Gyengén hashajté hatasu, magas vastar-
talmu kultdrnovény. Fézeléknek és saldtanak hasznaljak fel. A torokok nyersen, saldta-
ként fogyasztjak.

Petrezselyem, fehérrépa, z6ldség (Petroselinum crispum — Maydanoz): Emésztés és viz-
hajtd hatdsa miatt a népgyogyaszatban kozismert gydgynovény. A fajnak szamos fajta-
jaismeretes, amik vagy a gyokertk formajaban (gydkérpetrezselyem), hosszaban, vagy
vastagsagukban vagy levellkben (levélpetrezselyem) térnek el, melyek lehetnek sima
és fodrosak is. Konyhanovényként gyokerét és levelét felhasznaljak: levesek, koretek,

5 Technical Terms. McGraw-Hill Companies, Inc, 2003. Answers.com 28 Mar. 2010.http://www.answers.
com/topic/tomatine



husételek, salatak izesitésére és alapanyagaként, de gasztrondmiai diszitésre is a fodros
levell petrezselymet a bizarr kilsé miatt.

Rozmaring (Rozmarinus Officinalis — kus dili): fGszerként és gydgyndvényként egy-
arant népszerU torok foldon. Tedjat belséleg gyomor- és bélbantalmak ellen, kivonatat
bedodrzsolészerként reumas fajdalmak enyhitésére hasznéljak. Eurdpéba feltehetéen
torok kozvetitéssel kertlt. A rozmaringbol készilt alkoholos kivonat (Aqua Reginae
Hungaricae) volt az elsé eurdpai desztillalt parfim. A pestisjarvany idején szamtalan
babonas védekezés jart kozkézen még az orvosok korében is. Mar Melius figyelmez-
tet:,... d6gos hazat tisztit (ugyan) a fUsti ... de a haldlt el nem Uzi, hanem csak a bzt
Nalunk ma mar joszerivel csak a népdalok emlegetik, azonban fliszernévényként valod
hasznalata az erdélyi népi novényismeretben még ma is eleven (Bartha, én: 41). A hi-
tészekrények megjelenése el6tt a hust 6rolt széritott rozmaring levéllel bekenték, az
sokdig tartositotta, nem romlott meg hamar és friss illatot kdlcsondz neki. A tartdsitd
hatdsa egyben a gyogyitd hatasanak is alapja (Racz 2013: 635). Eteleknél elészeretettel
hasznaljak Husok, elsésorban stlt husok, levesek és salatdk izesitésére.

Sdrgarépa (Daucus carota subsp. sativus — Havug): Azsiabol szarmazo, fontos zdld-
ségndvény és vitaminforras. Felhasznéldsa sokoldalu. Nyersen saldtanak. Flive, stve:
levesek, martasok, husételek alap- és fliszerndvényeként. Savanyusagnak a bébirépat.

Szegfiszeg (Syzygium aromaticum, régi nevén: Caryophyllus aromaticus): Kelet-indi-
ai FUszer-szigetekrdl szarmazo, trépusi fanak fliszerként megszaritott illatos bimbdja
(Racz, 2013:686-688). Sonkahoz, hagymahoz, kdposztahoz adva jelentésem megval-
toztatja az fzeket, kilonlegyes aromat hozva létre. Népgyodgyaszatban egy szegfliszeg
elrdgdsa megszlntette a fogféjast (Vermeulen,2005:281). Tovabba j6 az emésztési za-
varok ellen. Etelek fliszerezésénél sokoldall, mert hisokhoz, édességekhez is felhasz-
naljak.

Szentjdnoskenyérfa (Ceratonia si//qua—akasya).'Erett termése 30% szacharozt, pek-
tint, cseranyagokat, és a szentjanoskerérfara jellemzé izt adé izovajsavat tartalmazo.
A szentjanoskenyérmagbol készult liszt gatolja a hasmenést és védi a beleket az iz-
gatd anyagoktol. Hanyas ellen a kipréselt magleve hasznélatos, csokkenti az éhség-
érzetet.® Els¢ként keleten fogtédk muvelésbe, terjesztése az araboknak koszonhetd,
akik kaftan néven gyimolcsszirupot is készitenek beléle, aminek hangtisztitd hatdsa
kozismert az énekesek korében. Szaraz magjanak egyforma témege van, ami hosz-
szU ideig a dragakdvek mérésére szolgalt, a mag: keration (gorodg sz6) adja a ma is
hasznalt arany — karat jelzdt (Racz 2013: 690-691). A torok ételek édes izesitéként az
egyik legtobbet hasznalt gyimolcsszirupok a szentjdnoskenyér szirup. Aszalt termé-
sét fogyasztjak.

6 https//hu.wikipedia.org/wiki/Szentj9%C3%A1noskeny9%C3%A9rfa (2016.08.25).
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Véréshagyma (Allium cepa - sogan): A torok haztartasok elsé szamu fliszer és alap-
anyag novénye. Javitja az étvagyat a joghurtba kevert mezei katanggal (Cichorium
intybus - hindiba), ecettel egylitt fogyasztva. Ellendlléva teszi a szervezetet és jot tesz a
latasnak a hagymalé mézzel keverve. Erzurumban a koraszilés veszélye esetén hagy-
mahéj levét itatjdk az asszonyokkal. A kilsé sargasbarna hagymahéjat a fonal- és kel-
mefesték régdta ismerik és hasznaljak. Szép sarga, vagy - a pactdl figgden - olivzold
szint nyernek beléle. Nagy becsben tartjak, nyilvan ezért szél az intelem: a hagymahé;
az angyalok ingje, nem szabad elégetni. A néphit egyéb tilalmat is allit: péntek este
nem szabad hagymat enni, fogyé-hold idején nem ajanlott hagymat duggatni - és
altaldban szantofoldet mdvelni. Minden gyermek jol ismeri a talalos kérdést:,Fold alatt
szakallas apd” (Yer altinda sakalli baba) - nem mas, mint a hagyma (Bartha én: 44-45).
Néphiedelem szerint 6rdoglizé szerepet tolt be a hagymaftzér a nyakban. Betegség-
megeldzé és kivald gyogyndvény (Vermeulen 2005: 34-35). Szamos étel alapanyag és
flszereként hasznaljuk. Hagymakrém-leves, nem csak finom, de az 6szi és téli idészak-
ban ajanlott a meghiléses betegségekkel szemben. Porkoltok alapjat, levének strlisé-
gét a hagyma adja mg. Felhasznaljuk: levesekhez, hisokhoz, tésztafélékhez, salatdkhoz
féve, stitve, parolva, nyersen és grillezve is.

Zsdlya (Salvia officinalis — ada ¢ayi, kutas bitki, ada éayi): Drogja a levele és a virdga.
Festénovényként: timsdval pacolt gyapjut sargdra, a krommal pacoltat vildgos barnara,
a vasszulfattal pacoltat pedig zoldesszirkére szinezi. Virdgjanak forrdzatat a hugyutak
fertétlenitésére, a legyengitd izzadds megfékezésére és gyomorbantalmak ellen hasz-
naljak. Osszehtzd hatasa miatt j6 torok- és bérgyulladésos testrészek borogatésara is.
festénovényként is jol ismerik. A timsdval pacolt gyapjut sargara, a krommal pacoltat
vildagos barndra, a vasszulfattal pacoltat pedig zoldesszirkére szinezi (Bartha én: 45).
Levelét nyersen és szdritva fliszerkeverékek gyakori alkotdelemekét hasznaljak. Salt hu-
sok. saldtak kivalo izesitéje.

Zeller (Apium graveolens — Kereviz): Népgydgyaszati szempontbdl: vizhajto. Terhes
nék szdmara ellenjavalt! Hasznaltak: iztletre, reuma, asztma kezelésére (Vermeulen
2005: 47). Kézismert a nemi vagyfokozd hatasa. A levele és gydkere miatt termesztett
kulturnovény. Levelét nyersen és morzsolt, szaritott formaban; gyokerét nyersen és
karikdzott vagy kockézott szaritott formdban hasznéljak. Levesek, husételek, szdszok,
martasok, salatdk flszere és alapanyaga. A magyarorszagi torok emberek korében a
fentiekben felsorolt fliszerndvények hasznélata a legtdbbszor eléforduld.

Osszegzésll, kutatasaim sordn arra a megallapitasra jutottam, hogy a térok konyha
és gasztrondmia mindig bévelkedett az iz vardzs fokozdsaban haszndlatos flszerféle-
ségek, és flszerek hasznalatdban. Az id6k mulasaval azok nem valtoztak, bar kulonféle
tarsadalmi, kereskedelmi, idéjarasbeli hatasok révén kerlltek bele Ujak, de hatarozottan
kijelenthetjik, elég nagy ardnyban a hagyomanyos, autentikus konyhajuk évszazadok
Ota 6rzi a torok nép 6rokolt gasztrokulturajat.
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Tiirk ve Macar Ortak Mutfaginda
icme Kiiltiiri:
Sifa, Ritliel, Gelenek

Tuna Yildiz*

“Yemek” yalnizca karin doyurulmak icin gerceklestirilen bir eylem bicimi degildir. Ye-
mek yeme eylemi yalnizca kati gidalarin tiketimine de dayanmaz. Bu nedenle yemek
yemenin ardindaki kodlar incelenmelidir. Yemek kultlrt icin ¢cogunlukla yeme-icme
kultirt denmesinin bir nedeni de icme kultUrinin en az yemek kilttrd kadar zengin
olusudur. Bu baglamda kimi zaman yemek yeme eyleminin golgesinde kalan “icecek”
de en az yemekler kadar kiltirel bellegin dnemli bir parcasidir. icki icmek tannlara su-
nulan kurban ritUellerinden tutun da samanin esrime ayinlerine kadar énemli bir rittel
dUnyasina sahiptir. Bu nedenle ister alkollU olsun ister alkolstiz olsun icme eylemi cogu
zaman gec¢misi oldukga eskilere dayanan bir ritGelden hatira kalan pratiklerden olusur.

Yukarida belirtildigi gibi yemek Gzerine yapilan arastirmalarin cogunda icecek ve
etrafinda olusan kulturel birikime ¢ok az yer verilmistir. Bu nedenle Turk ve Macar mut-
faginiicecekler ve etrafinda olusan kulttrel deneyim bakimindan incelemek bu alanda
olusan eksikligi gidermeye de yardimci olacaktir. Bu bildiride Tirk ve Macar mutfaginda
yer alan raki, palinka, serbet gibi iceceklerin her iki Glkenin mutfak kultirindeki yerine
deginilmis ve bu icecekler etrafinda olusan kulttrel kodlarin benzerligi ortaya konul-
mustur. Her ne kadar icki kdltara alkolld ve alkolstz icki tiketimine gdre bicimlense
de Tark ve Macar icme kaltrd etrafinda olusan kulttrel kodlarin benzerligi dikkat ce-
kicidir. Bu calismada kullanilan veriler “Tirk-Macar Geleneksel Mutfak Etkilesimi Projesi”
kapsaminda 17-23 Nisan 2016 tarihleri arasinda Turkiye'de (Ankara, Eskisehir, Kitahya,
izmit, Tekirdag, Istanbul) ve 9-18 Mayis 2016 tarihleri arasinda Macaristanda (Karsag,
Kisujszallas, Jaszbereny, Jaszfenyszaru, Budapeste) gerceklestirilen alan calismasindan
elde edilmistir. ilk bakista birbirinden farkli gériinen Tiirk ve Macar iceceklerinin daha
derinden bir bakis ile olusturduklari ktltdr kodlar agisindan oldukca benzer olduklar
gdzlemlenmistir.

Gazi Universitesi Turk Halk Bilimi Bolim{ doktora égrencisi, Ankara/Turkiye, tunayildiz84@gmail.com
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Icecekler en eski zamanlardan beri sifa ve ritliel etrafinda bir yerde konumlanmis ve
bir gelenegin parcasi olmustur. icecek ve ritiel arasindaki bag gtinimuzde kutlamalar,
festivaller, 6zel giin ve tebrikler, aile bireylerinin bir araya geldigi anlar, yakin arkadas-
larla yapilan sohbet toplantilar gibi hayatin her aninda karsimiza cikabilecek olaylar-
da goraldr. Bunun yani sira icecekler tarihin en eski donemlerinden beri geleneklerin
dnemli bir parcasi olmustur. Ornegin Mircea Eliade Samanizm isimli eserinde Orta ve
Kuzey Asyadaki saman ayinlerinden bahsederken ickinin bazen ruhlara bazen de tan-
rlara saman tarafindan ikram edildiginden bahseder (Eliade, 1999: 225, 229). Eliade'nin
bir ritielin parcasi olarak bahsettigi “icecek” giintimuzde de farkli bicimlerde varligini
strdUrmektedir. Trkiye drneginde karsimiza ¢ikan gegis ritUellerinde kullanilan serbet-
ler de tipki tarihin eski dénemlerinde saman ayinlerinde samanin bir baska duruma
gecisini kutsamak icin sundugu icki gibidir. Lohusa serbeti, digun serbeti, cenazeden
yedi glin sonra okutulan mevlitlerde ikram edilen serbetler de bir gegis ritdelinin parca-
sidir. Bunun disinda Turk kalttrinde énemli bir yeri olan raki ve Macar kilttrinde ayni
degerde olan palinka da bir ritlelin parcasi olan iceceklerdir.

Raki ve Palinka isimli icecekler birbirinden farkli iceriklere ve yapim tekniklerine sa-
hip olmasina karsin her ikisinin de ait olduklarr kiltdrler icin benzer kodlari Grettiklerini
soylemek mimkinddr. Mezesiz raki icilmemesi, rakinin aksamlarr icilmesi, “aslan sutd”
ifadesi ile raki icmenin glc ve stat sembolU olmasi, misafirlerle 6zel anlarda daha ¢ok
icilmesi, ulusal kimligin bir gostergesi olmasi, festivallerde tiketilen bir icecek olmasi,
dis agrilarini gidermek adina sifa verici nedenlerden dolayi icilmesi gibi bircok sebep
rakinin gtinimuz Turk kultGrinde énemli bir yere sahip oldugunu ve kendi baglamin-
da bir kurallar bUtdnina temsil ettigini gdstermektedir.” GUntmUzdeki bu temsil glcl
yaninda raki ayni zamanda en eski Turk iceceklerinden biridir. Yusuf Ziya Yorikan Sama-
nizm: Mdsltiimanliktan Evvel Tirk Dinleri isimli kitabinda eski Tdrklerin kurban ritiellerine
giderken mezarliktan gecildigi esnada mezarlarin Uzerine raki serpildigini ve kurban eti
yenildikten sonra ilk olarak beyaz kamin raki ictigini sonra ise térene katilan herkesin
rakiya da kimiz i¢tigini sdylemektedir. Yazar bu merasimde icilen rakinin kimizin kayna-
tilarak damitilmasindan elde edildigini ve adinin araga/araki olan bir icki oldugunu da
ekler (Yortkan, 2016: 70). Goruldagu gibi raki giintimuzde kendine has kurallarla iilen,
kendi kultdr kodlarini Greten bir ickiyken gegmiste de saman ayinlerinde, kurban toren-
lerinde ve ata ruhlarina saygl ifadesi icin sagi olarak kullanilan bir icecektir.

Macaristanda yartulen alan arastirmasi esnasinda gidilen her evde ilk olarak mut-
laka palinka ikram edildigi gozlenmistir. Palinka cesitli meyvelerden dretilen, alkol orani
yUksek olan birigkidir. Palinka ve rakinin ortak olan yonleriise daha evvel séylendigi gibi
benzer kodlara sahip olmalaridir. KisGjszallas'ta yapilan derlemeler esnasinda kaynak

T Rakiigmenin kurallarinianlatan ayrintili bir liste igin bakiniz: http://blog.milliyet.com.tr/raki-icme-kurallari-
ve-tavsiyeler-—/Blog/?BlogNo=71156



kisiler palinkanin misafirlere saygr gostermek icin ikram edilen ilk icecek oldugunu soy-
lemislerdir. Bunun disinda palinkanin tek seferde icilebilmesi gl ve statl gostergesidir,
ulusal bayramlarda en ¢ok tiketilen icecektir, Macaristan'in en ¢nemli imgelerinden
biridir ve ulusal kimligin bir ifadesidir. Jaszberény'de gérisulen Judith Kis isimli kaynak
kisi tipki raki gibi palinkanin da dis agrilarini gidermek ve mide rahatsizliklari igin sifa
niyetine kullanildigini aktarmistir. Gortldagu tzere raki ve palinka icerik ve yapilis sekli
olarak birbirinden farkli icecekler olsa da benzer tiketim asamalarindan gecerek ben-
zer kultdrel kodlarr Gretebilmistir. Macaristanda icki ktltarG oldukca farkl Grtnler de
sunmaktadir. Oregin Budapeste'de Katlan Tony Restoraninda yapilan gériismede kuru
GzUm salkimi veya baska cesitli meyvelerle bal, anason ve suyun karisimindan elde edi-
len adina marc ya da murci denilen bir icecekten bahseden kaynak kisiler bu icecegin
genellikle cocuklara verildigini ve eskiden dinf bayramlarda bu icecegin kullanildigini
soylemislerdir. Bunun disinda sarap cesitleri de Macaristan'da oldukca fazladir.

AlkollU icecekler olan raki ve palinka disinda alkolstz icecekler acisindan da Macar
ve Turk mutfagi birbirine benzemektedir. Serbetler her iki mutfagin da alkolstiz icecek-
ler kismini zenginlestiren iceceklerdir. Serbet yapiminin Avrupa'ya Osmanli ddnemin-
de gectigine dair pek cok arastirmacinin goriist bulunmaktadir. Bunlardan biri de Arif
Bilgindir. Bilgin'e gore serbetin Batiya yayilisi Osmanli Gzerinden olmus ve bugiin Bati
dillerinde serbet kelimesinin benzeri kelimeler kullaniimaktadir. Bilgin, 16. yizyilda Ital-
yancaya gecen serbet kelimesinin daha sonra “sorbetto” adini alarak italyan mutfagin-
da tiketilen bir icecegin adi oldugunu, Italyanlarnn sorbettosunun Fransizca sorbet ve
Ispanyolca sorbete kelimelerini tirettigini ve Almanlarin tipki Fransizlar gibi sorbet, Sirp
ve Hirvatlarin serte, Portekizlilerin de sorvete diyerek bu icecedi tanidiklarini sdylemek-
tedir (Bilgin, 2012: 49). Bilgin'in acikladigi bu benzerlik Macaristan'da yapilan alan arastir-
masinda da gozlenmistir. Kaynak kisiler serbete Macarca “sérbet”demektedirler. Kaynak
kisilerden Novotny Antal'in mirver, limonata, ahududu gibi serbetlerin Macaristanda
18.-19. yuzyillarda yayginlastigini sdylemesi de bahsedilen aktarimin izini stirmek icin
ipucu olabilir.

Macaristanda serbet cesitlerinin genellikle visne, mtrver, ahududu ve limonata olarak
cesitlendigi Kistjszallas Okuyan Derneginde ve Budapestede Katlan Tény Restoraninda
yapilan gorismelerde kaynak kisiler tarafindan aktariimistir. Serbetin Macaristan'da genel-
likle yazlan sicak havada serinlemek icin kullanildigr séylenmistir. Macaristan'daki serbet
cesitlerinin hem yapimi hem de kullanim zamani bakimindan Turkiye'dekilerle benzes-
tigini sdylemek mimkindr, Turkiye'de Ankara'nin Cubuk licesi Asagicavundur kdytinde
yapilan alan arastirmalari esnasinda kaynak kisiler ikram ettikleri visne serbetini genellik-
le yazin sicak havalarda serinlemek icin yaptiklarini sdylerken, kisin ise yazin kuruttuklari
elma, armut, Gztm, dut gibi meyvelerden hosaf yaptiklarini aktarmislardir.

Eren Akcicek “Dinden Bugline Serbetciligimiz”isimli yazisinda Resat Geng'in “XI. YUz-
yilda Turk Mutfagi” bashkli yazisindan alintilayarak Turklerin XI. yyda “kak” ve “gag” de-
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nilen meyve kurularini kis icin kuruttuklarini ve yazlari ise sarabin disinda “cahir”ya da
“sicik” denilen taze meyve sulari yaparak ictiklerini sdylemektedir (Geng'ten aktaran
Akcicek, 2002: 969). Ginumizde devam eden ve Tirkiyede alan arastirmalarinda da
karsimiza ¢ikan mevsimlik olarak farkli tekniklerle tiketilen serbetlerin XI. yy'da da var-
ligina rastlanmaktadir. GinUmuzde eskisi kadar sik kullanilmasa da Turkiyede hala var-
igini devam ettiren serbet gelenedi Macaristanda ise alkolll iceceklerin daha yaygin
bir bicimde tlketilmesi nedeniyle pek sik kullanilmamaktadir. KisGjszallas Okuyan Der-
neginde yapilan gérismelerde kaynak kisiler serbetlerin genellikle kadinlar tarafindan
kullanildigini veya cocuklara verildigini soylemislerdir. Bunun nedenini de kadinlar ve
cocuklar arasinda alkollt iceceklerin kullaniminin pek yaygin olmamasina dayandirmis-
lardir. Kaynak kisilerin KisGjszallas gibi kiicuk bir yerlesim bdlgesinde bunu séylemleri
bitin Macaristan icin gecerli bir veri sunmasa da Macaristanda serbet kullaniminin
yaygin olmamasi ile ilgili sebeplerden biri olarak gorilebilir. Bu sebepler disinda en-
dustriyel kapali meyva sularinin da son derece hizli erisilebilir bir bicimde sunulmasi
hem Turkiye hem de Macaristanda serbet kullaniminin eskisi kadar yaygin olmamasi-
nin baska bir sebebidir.

Macaristan ve Turkiyede kullanilan serbetlerin, ickilerin birbirine sadece kultdrel
kodlar acisindan benzemesinin disinda sifa icin kullanimlari da benzemektedir. Daha
once soz edilen raki ve palinkanin dis ve mide agrilari icin kullanimindaki benzerlik
disinda her iki Ulke kulttrinde de dogadan ayni otlari toplayarak serbet yapip sifa igin
kullanmak vardir. Andrea Dénes, Néra Papp vd. tarafindan yapilan alan arastirmasi son-
rasinda ortaya cikan “Wild plants used for food by Hungarian ethnic groups living in
the Carpathian Basin” baslikli yazida dogadan toplanan kimi otlarin halk arasinda nasil
tuketildigine dair bilgiler verilmistir (Dénes vd., 2012:381). Ornegin Macarca “parlofu,
tudofu, bojtorjan” kelimeleri ile ifade edilen koyun otu hem Macar kltirinde hem de
Turk kultGriinde cay olarak tiketilir. Turkiye'de hazimsizlida, ishale, romatizma agrilarina
daiyi geldigine inanilir. Kirmizi kantaron Macarcada cintdria, ezerf( adlariyla bilinmekte
ve cay olarak kullanilmaktadir. Ayni sekilde cay olarak kullanilan bu bitkinin Ttrkiye'de
ve Macaristan'da mide hastaliklarinda, yara ve agri tedavilerine iyi geldigi distnilmek-
tedir. Meyan koki ve kizilcik hem Macaristanda hem de Turkiye'de serbeti yapilan sifali
oldugu dustndlen bitkilerdir. S6z konusu érnekleri hem bahsi gecen yazidan hem de
Julia Bartha'nin “Adatok a torok nep etnobotanikai ismeretehez” baslikli Turkiye ve Ma-
caristan etnobotanik benzerligini konu edinen yazisindan ¢ogaltmak mamkdndr.

Sonug olarak Macar ve Tirk mutfaginda icecekler derin bir kdltdrel birikimin pen-
ceresi olmanin yani sira guinltik yasamda da bolca tuketilmektedir. Macar mutfaginin
alkollt icecekler ve onun etrafinda olusan kiltir bakimindan zengin ve cesitli Grtinlere
sahip oldugunu soéylemek gerekir. Macar mutfaginda alkolll iceceklerin bu yayginli-
gina karsin serbetlerin ve diger iceceklerin nadiren tiketildigi ve kadinlar arasinda ya
da cocuklar arasinda daha cok tercih edildigi kaynak kisilerin ifadelerinden, alan aras-



tirmasi esnasindaki gézlemlerden anlagilmaktadir. Turk mutfaginda ise yazlari ve kis-
lari serbet kultlrd hala oldukca yaygindir. Son donemlerde bu kaltlr yavas yavas eski
canliligini yitirse de 6zellikle ev hanimlari arasinda serbet yapimi ve misafirlere ikrami
gelenedi varligini sirddrmektedir. RitUel, sifa ve gelenek acisindan her iki tGlkede de ice-
cekler dnemli bir yerdedir. Farkli tirden icecekler benzer kulttrel kodlari Gretmistir. Bu
da UNESCO'nun savundugu “ortak kulttrel miras’, “ortak degerler” kavramlarina uygun
bir inceleme alanini arastirmacilara sunmaktadir. UNESCO dinyanin ortak kultdrel mi-
rasinin korunmasini savunurken tam da bu bildiri de bahsedilen “ortak kodlar ve ben-
zerlikler” Uzerinden Ulkeler arasi kiltlrel etkilesimin de gelismesini benimsemektedir.
Bu baglamda Macar ve Turk mutfagindaki icme kdltirindn Grettigi benzer kodlar iki
farkl cografyanin insanlarinin benzer kiltirel unsurlar etrafinda bir araya gelebilece-
gini gostermektedir. Bu bildiride her iki Glkenin icecek kdltdriinidn yansimalarina kisa-
ca deginilmistir ancak daha derin bir arastirma ile cok daha fazla benzer iz bulunmasi
mumkdnddar.
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Mevsimlerin Yemek Dili:
Kisa Hazirhk

Zeynep Safiye Baki Nalcioglu*

4

“Yazin bagi pisenin, kigin asi piser.

Tiirk Atasozii

Insanhgin dogayla iliskisinde mevsimler dzellikle mutfak kiltird acisindan énemli bir
rol oynamaktadir. Takvimsel olarak yaz mevsiminde sebze ve meyvelerin bol olmasi, kis
mevsiminde ise beslenmek igin yeterli ve taze gidanin bulunamamasi yaz mevsiminin
sonu ve genellikle sonbaharin ilk aylarinda kis icin hazirlik yapmayi gerektirmistir. Kis
mevsiminde kullanilmak Gzere yiyeceklerin kurutma, uyutma, salamura etme, dondu-
rarak saklama ve konserve yapma gibi yontemlerle muhafaza edilmesini amaclayan
kisa hazirlik, temelde yasam tarzlarini da dikkate alarak insan yasaminin devamliliginin
garanti altina alinmasina dayanmaktadir. Ancak bu hazirlik bir strec olarak degerlen-
dirildiginde ise Grintn elde edilmesinden saklanmasi icin hazir hale gelmesine kadar
gecen surecteki gelenek tasiyicilarindan saklama tekniklerine, bu tekniklerle iliskili
mekanlara, ara¢ gereclere, gelenek aktarimina ve bu gelenegin sirddrdlebilirliginin
saglanmasina kadar ¢cok boyutlu kiltUrel bir yapiya isaret etmektedir.

Turk-Macar Geleneksel Mutfak Etkilesimi Projesi kapsaminda 17-23 Nisan 2016 ta-
rihleri arasinda Tirkiye'de (Ankara, Eskisehir, Kiitahya, izmit, Tekirdag, Istanbul) ve 9-18
Mayis 2016 tarihleri arasinda Macaristanda (Karsag, Kisujszallas, Jaszbereny, Jaszfeny-
szaru, Budapeste) gerceklestirilen alan calismasindan elde edilen veriler bu calismada
kisa hazirlik streci baglaminda incelenmistir. Bu bakimdan éncelikle iki tlkede de bu
slirecte yasatilan geleneklere odaklanilmis, hazirliklar sonucunda elde edilen driinlerle
ilgili benzerliklerin degerlendirilmesi ise sona birakilmistir.

Bireysel olarak sirdurtlen hazirliklarin disinda bu strecte énemli rol oynayan gele-
neklerden biri yardimlasmadir. Turkiye'de imece olarak adlandirilan bu gelenek, bir kisinin
ya da birkac kisinin isinin birlikte ve is birligi icinde yapilmasidir. Ankara'nin Cubukilcesinin
Asagicavundur Kéyi'nden Halime Unal'in “Bir giin birimize, bir gin birimize toplu ola-
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rak yapiyoruz” ifadesi kis hazirliklar baglaminda imece geleneginin ozeti niteligindedir.
Kisujszallas'ta Okuyan Derneginde yapilan gériismeler sonucunda da, tarhana yapiminda
oldugu gibi, kisa hazirlik icin yapilan bazi yiyecekleri dernek tyelerinin bir araya gelerek
yaptigr gortlmdastdr. Tekirdag'in Corlu ilcesi Cesmeli Koyi'ndeki Cesmeli Hasan Baba Ce-
mevinde de kaynak kisiler kis hazirliklarinin cemevinde hep birlikte yapildigini daha sonra
ise paylasilarak evlere goturildiguni ifade etmislerdir. Ancak imece gelenegdinin, devam
etmekle birlikte, giinimiiz sartlarina uyum saglayarak kismen degistigi sdylenebilir. On-
ceden tanidik tanimadik ya da akraba ayirt etmeksizin yardim etme seklinde devam eden
bu gelenek, bugin akrabalarin hatta sadece yakin akrabalarin yardimlasmasina dénus-
mektedir. izmit'in Karatepe Kdyi'nden Ayse Ozkan'in “Kéyiintizde kis icin hazirlanan yiye-
ceklerin yapiminda imece gelenegi var mi?”sorusuna verdigi"Artik sadece yakin akrabalar
yardimci oluyor” cevabi bu gelenek dontstiminu ispatlar niteliktedir.

Kisa hazirlik streci baglaminda degerlendirilebilecek geleneklerden digeri de s6zIU
kulttr Granleridir. Bu baglamda iki Glkede de gelenek tasiyicisi rolini en aktif Ustlen-
digi gorilen kadinlarin bir arada vakit gegirmesi s6zIU kultdr Grdnleri icin uygun orta-
min yaratilmasini ve sozIU kalttrdn yasatilmasini saglamistir. Eskisehir'in Alpu ilcesinde
yaplilan gortsmelerde, kaynak kisiler tarafindan yapilan kis hazirliklari sirasinda gesitli
tdrkulerin ve deyislerin sdylendigi ifade edilmistir. Kisujszallas'ta Okuyan Derneginde
yapilan gérismelerde de kis icin yiyecekler hazirlanirken szt kulttr drinlerinin yasa-
tildig1 belirtilmistir. Ankara'nin Cubuk ilcesinden Hatice Kiraz'in, yufka ekmegi yaparken
birikmeden yenen yufka ekmekleri icin ‘Gelin yapti, karga kapti’ ve cizlama yaparken
de fazla yenilmesi sebebiyle 'Yapan olmamis yiyen doymamis'ifadelerinin kullanildigini
soylemesi s6zIU kiltdr Grdnlerinin kullanimina érnek olarak verilebilir.

Bir gelenegin yasatilmasi igin ise gelecek kusaklara aktarilmasi en énemli gésterge-
dir. Alan arastirmasi siresince bu baglamda kaynak kisilere ydneltilen sorulardan biri de
‘Cocuklariniz ya da torunlariniz bu gelenedi biliyor mu ya da uyguluyor mu?’ olmustur.
Kaynak kisiler ise bu gelenekleri cocuklari ya da torunlari uygulamasalar bile en azindan
onlara gostermeye calistiklarini ifade etmislerdir. Ankara'nin Cubuk Iicesine bagl Asa-
Jicavundur Koéyi'nde Halime Unal, evlerinin bahcesinde bulunan Tursu evinde toru-
nunun da kendilerini izleyerek tursu yapmayi 6grendigini ifade etmistir. Jaszbereny'de
gerceklestirilen alan ¢alismasinda da Jasz Muzesinin mutfaginda Tamas Kaszai sehriyeli
tavuk corbasi pisirirken, erken yasta 6grendigi icin sehriye yapabildigini, evlerde de
bu sehriyelerin kis icin yapildigini ayrica mizede ¢ocuklara bu sehriyeleri yapmak icin
kullanilan aletin ve nasil yapildiginin gosterildigini ifade etmistir. Kisujszallas'ta Okuyan
Derneginde ve Tekirdag'da Cesmeli Hasan Baba Cemevinde yapilan gortsmelerde ise
kaynak kisiler, bu gelenekleri kendileri uygularken torunlarinin da 6grenmesi icin onlari
yanlarinda getirmeye calistiklarini dile getirmislerdir. Bu bakimdan iki tlkede de kisa
hazirlik gelenegdi henliz uygulayici roliine gecmeyen gencler tarafindan 6grenilmeye
devam etmekte ve gelenegdin aktarimi da bu uygulama ornekleri ile saglanmaktadir.



Kisa hazirlik strecinde degerlendirilebilecek bir diger gelenek ise saklama teknik-
leridir. Ancak giinimuzdeki teknolojik gelismelere de bagl olarak bu teknikler de bazi
degisiklikler gostermektedir. Saklama kosullarinin degismesi ve buzdolabi ve donduru-
cularda yiyecekleri muhafaza etmenin kolaylasmasi dondurarak saklama yontemini en
cok kullanilan yontem haline getirmistir. Jack Goody Yemek, Mutfak, Sinif adli kitabinda
yiyecegin hazirlanmasi ile baglantili disindtigimiz bircok faaliyetin daha eski top-
lumlarda yiyecegin zamana karsi korunmast ile iliskili oldugunu dile getirmistir (2013:
284). Ancak bugln zamana karsl koruma ve doganin zamanina uyumun gostergesi
olarak kabul edilebilecek kisa hazirlik strecinin “buzluk” kilttrtine (buzdolabi-derin
dondurucu) dogru dontsmesi saklama tekniklerindeki degisiklikleri de yansitmaktadir.
Ayrica degisen tekniklerle birlikte bugiin neredeyse her sebze ve meyvenin dort mev-
simde de bulunabilmesi zaman algimizin da degistigini gostermektedir. Mevsimlerden
bagimsizlasmayi geleneksel-modern sistem dongustyle ele alan Mahmut Tezcan da
Tirk Yemek Antropolojisi Yazilari adli kitabinda geleneksel sistemlerde tiketimin bolluk
ve talep arasindaki isletmelerin hasat ve mevsime dayandigini, secimin sinirli oldugunu
mevcudiyete ve konuma dayandigini dile getirmistir. Tezcan modern sistemlerde ise
tlketim etkinliginin yiyecegin belli bir fiyatta her zaman mevcut oldugunu, mevsimler-
den bagimsizlastigini, secimin ddeme yapabilen herkese var oldugunu ifade etmistir
(2000: 4). Zaman algimizi sorgulatan bir baska bakis agisi ise, kisa hazirlik stirecinde ve
aktariminda basrolt oynayan kadinlarla ilgilidir. Ginimuzde kadinlarin egitim dizeyi-
nin ylkselmesine bagl olarak egitim sdrelerinin uzamasi, calisma hayatinda daha ¢ok
yer almalar ve teknolojik gelismeler gibi nedenler kisa hazirlik icin zamansizlik kavrami-
nida ortaya ¢ikmustir. Alan calismasindan kadinlarla ilgili elde edilenZamani yok ¢tinku
okuyor;,"Zahmetli is, zaman kaybi ¢linkl calisiyor' gibi veriler kisa hazirlik stirecinde za-
manin énemine ve modern sistemdeki zaman algisina vurgu yapmaktadir.

Kisa hazirlik stireciyle baglantili bir diger kavram ise yiyeceklerin Uretildigi ve muha-
faza edildigi mekandir. Ankara'nin Cubuk ilcesindeki evlerin bahgesinde bulunan tursu
ve tandir evi kis hazirh @i icin uygun ortamin saglandigina ve bu hazirh@in strekliligine
isaret etmektedir. Istvan Ezsids da Jaszfenyszarudaki ciftliginin bahcesinde tursu, tar-
hana, salca yaptiklarini belirtmistir. Kitahya'nin merkezinde yasayan Aynur Tasdelen
ise salca yapmak icin uygun bahge ortamini bulamadiklar icin artik hazir salca aldik-
larini ifade etmistir. Bu 6rnekler mekanin kis hazirigindaki etkisini ve mekanin kay-
bolmasinin gelenedin kaybolmasina da neden olacagini gostermektedir. Hazirlanan
yiyeceklerin saklandigi 6zel mekan ise kilerdir. Hem Turkiyede hem de Macaristan'da
kiler kdltdrindn yasatildigi gortlmustur. Erdogan Korkmaz'in ve Reyhan Bayram’in
Tekirdag'in Corlu ilcesi Cesmeli KoyU'ndeki evlerinde kiler adi verilen odalarin bulun-
dugunu belirtmesi ve Kis Judith'in ise Jaszbereny'deki bazi evlerde kilerin oldugunu
ifade etmesi hazirlanan yiyeceklerin muhafaza edilmesinde de mekanin roltne dikkat
cekmektedir.
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Teknolojik gelismeler ve modern sisteme gecis ile ilgili olarak tekniklerin, mekan ve
zaman kavramlarinin degismesi, ilk bakista dzellikle sehir merkezlerinde kis hazirliklari-
nin sdrdUrdlmesinin zor oldugunu distndtrmektedir. Ancak kisa hazirigin gintumuz-
de organik sistem olarak adlandirilan ve aslinda geleneksel sisteme dénus ¢abasi olarak
nitelendirilebilecek yeni bir sistemde devamliligi bu stireci yeniden tartismaya agcmakta-
dir. Kiitahyada Hekim Sinan Tibbi Bitkiler calisani Zehra Kipir'in “Calistigimiz icin yapmi-
yoruz artik. Kishk hazirligini evde kalanlar yapiyor. Modernlestik” ifadesi modernlesmeyi
kisa hazirlik yapmamak olarak degerlendirdigini gostermektedir. Kisujszallas'ta Okuyan
Derneginde yapilan gorismelerde de artik kis hazirliklarinin genellikle evde yapiimadig
ve dikkanlardan hazir gida olarak alindigi belirtilmistir. Geleneksel sistemde kisa hazirlik
yapllmamasi modernlesmek olarak gortltrken bugin modern sistem olarak adlandi-
rlan dlizende yasayan insanlar ise organik trlinlere, geleneksel saklama yontemlerine
yonelmekte ve bunu modernlesmek olarak gormektedir. Bu durum da aslinda gele-
neksel sisteme donUs ¢abasinin kendisinin organik adiyla giinimuzin modernizmine
donustugu gostermektedir.

Dogal yollarla tretilen kisa hazirlik Grinlerinin satisa sunulmasi ise bu acidan hem
organik sisteme donlsd yani bugiinin modernizmini ve ihtiyaclarini hem de kisa ha-
zirh@in kalttr enddstrisine dontsimini yansitmaktadir. Murat Belge Tarih Boyunca Ye-
mek Kultdri adli kitabinda bilim ve teknolojinin besinleri artirdigini, saklama imkanlarini
genislettigini ve bunlarin hepsinin cok iyi gelismeler oldugunu ifade etmistir. Ayrica
Belge “Ama issiz birakma pahasina mekanizasyon ¢cok mu iyi?” diye de bu durumu sor-
gulamaktadir (Belge 2001: 12). Kultlr endUstrisi ise kisa hazirlik baglaminda bu asama-
da ortaya ¢ikmakta ve hem uygulayicilara yeni bir ¢6zim onerisi sunmakta hem de
gelenegin strdurtlmesini saglamaktadir. Skanzen Macar Agik Hava Mizesinde organik
recellerini satisa sunan Baku Gyuline ile yapilan gorismede kendisinin “Agustos ayinin
sonunda erikleri topluyoruz. Temizliyoruz ve pisirmeye baslyoruz. Cekirdeklerini atiyo-
ruz. Dogal bir sey bu, seker bile eklenmiyor”ifadesindeki dogdal vurgusu bu egilimi is-
patlar niteliktedir. Kis hazirliginin kilttr endUstrisine déntsimine ayrica yine Skanzen
Macar Agik Hava Mizesinde satilan kurutulmus dogal meyveler, ayva pestili, Ankara’nin
Gubukilcesinde satisa sunulan ve geleneksel yontemlerle kuruldugu belirtilen tursular
ornek olarak verilebilir.

Kis icin yapilan hazirliklarin Griine déntsmesinde ise uzun yillar bir arada yasayan,
ortak bir tarihe ve kultur etkilesimine sahip olan Turkiye ve Macaristan'in geleneksel
mutfak kultirindeki yiyeceklerin ortakligi ve hatta bazilarinin isimlerinin benzerligi
dikkat ¢ekicidir. Turkiye'deki alan ¢alismasindan elde edilen verilere genel olarak ba-
kildiginda kis mevsiminde kullanmak icin tursu, eriste, salca, domates sosu, tarhana,
recel, yuftka ekmedi, kuskus, ovma hazirlandigi ve sebze, meyve ve bitki kurutuldugu
gorialmusttr. Macaristanda da kis mevsiminde kullanmak tzere tursu, tarhana, sehriye,
galuska, sucuk, pastirma, salca, recel hazirlandigi ve sebze, meyve ve bitki kurutuldugu



gorilmustur. Benzer adlandirmaya sahip yiyeceklerden biri Macarcada Tarhonya olarak
adlandirilan tarhanadir. Kisa hazirlik icin yapilan bir yiyecek olmasina ragmen tarhonya,
Turkiyede bilinen ve yapilan tarhanadan farklidir. Edit Tasnadi “Macar Mutfaginda Turk
Yemekleri”baslkl makalesinde Turk ve Macar yemeklerinin ayniligina dikkat ¢cekmis ve
tarhonyanin Macaristan'da daha ¢ok etli yemekler yaninda -pilav gibi- garnitlr olarak
yendigini belirtmistir (Tasnadi 1993: 273). Tarhana disinda hazirlanan yiyeceklerin ise
hem tUr hem de lezzet acisindan benzer oldugu ifade edilebilir.

Sonug olarak gergeklestirilen alan ¢alismasi ile Turkiye ve Macaristan mutfaklarinda
yiyeceklerin isleme, Uretme ve tiketme islemlerinin yani sira saklama kultGrinin de
kis hazirliklari baglaminda benzedigi ve devam ettigi gordlmdastdr. Kisa hazirlk streci
kendisiyle birlikte gelenekleri de canl tutmakta ve aktarilarak yasamasini saglamakta-
dir. Saklama ve gelenek aktarimi noktasinda ise en dnemli rolde kadin yer almaktadir.
Ayrica iki Ulkede de kisa hazirlik uygulamalar modern sistemde kendisine yer bulmus
ve bu baglamda organik beslenme ve kiltir endUstrisi gibi alanlar tartismaya acmistir.
Turkiye ve Macaristandaki saklama kultirantn strdardlebilirliginin sosyal, cevresel ve
ekonomik duyarliliklarla iliskili bir blttin olarak ele alinmasi ise kisa hazirlik strecinin cok
boyutlu kdltarel bir yapi olarak korunmasi agisindan buydk 6nem tasimaktadir.
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A torokorszagi nogajok etnikus

LY 4

identitasa és az akkulturacio

David Somfai Kara*

Torokorszag kisazsiai terlletére (Anatoélia) szamos tdrokajku csoport véandorolt az elmult
szazotven évben, féleg Oroszorszag és Kina erészakosan terjeszkedd, gyarmatositd po-
litikdja kovetkeztében. gy manapsag élnek itt diaszpdrak Kelet-Turkesztanbdl (Tarim,
Dzsungaria, Pamir: ujgur, kazak, kirgiz), Horaszanbdl (Eszak—Afganisztén: Ozbek, tirkmen)
és az Eszak-Kaukazusbdl (taulu vagy karacsaj-balkar, akik a nem torokajku cserkeszekkel
érkeztek, valamint kisszamu kumuk). Ugyancsak fontos a Krimi Kénsag (1441-1783) te-
riletérél érkezetett krimi (kirimli) és nogaj tatarok. A torokorszagi tatarok szamara csak
becslések vannak (kb. 500,000). A nogajoknak kilonben harmas identitasuk van, vagyis
egyszerre tartjak magukat toroknek, tatarnak és nogajnak (a torokorszagi pan-turkista po-
litikai &llaspont szerint minden tdrokajku nép torok nemzetiséglinek szamit).

Nogaj torténelem didhéjban

A nogajok azokbdl a nomad kipcsak-tordok (kuman) nemzetségekbdl szarmaznak,
akik az Aranyhorda kelet-eurdpai tertletén éltek, és Nogaj kan (1260-1300) muszlim
népének tartottdk magukat a kdnsdg széthulladsdnak idején. Ugyanakkor a mai napig
fenmaradt a nogajok kdzt a kumanok (kunok) és Koten-batir (Kotony vezér) emléke-
zete. A 14. szdzad végén Edige (1390-1419) mangit emir dzsingiszida Toktamis ellen
Timur barlasz emirrel szbvetkezett, és egyltt legydzték a nagyhtalamu kant (1391 és
1395). Edige haldla utédn (1419) a mangitok éltal vezetett nomad nemzetségek szinte
felldzadtak az Aranyhorda kozponti hatalma ellen, amely oda vezetett, hogy nomad
hadsereg hidnydban az dzsingiszida allam részekre esett szét. Edige fia Manszur bar
Barak kant tdmogatta, akinek a fiai Kerej és Dzsanibek késébb a Kazak Kdnsagot ala-
pitottak, de 1427-ben Ulug-Mohamed legy&zte dket. Ezutan sorra valtak le a gazdag
keresked® kdzpontok a kdzponti tertletekrdl (Szaraj: Edil-Jajik/Voga-Ural).

1) Kazani Kansag (1438)
2) Krimi Kansag (1441)
3) Asztrahani Kansag (1466)

Dr. Somfai Kara David, PhD. turkoldgus, az MTA BTK tudomdnyos munkatérsa, somfaikara@gmail.com
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A Nogaj Horda és a Krimi Kénsdg terdletei

Kozép-Azsiabol visszatért Edige kisebbik fia Nureddin, aki 1440-ig a Nogaj hordat
vezette, de Iszmail mirza (Toktamis unokdja) végul legyézte 6t. Kdzben a Dzsocsi Ulusz
keleti része (Ak Orda) is szétesett, és létrejott az Ozbek kansag a sibanida Abulhair
(1412-1468) vezetésével, aki alatt Nuraddin majd fia Waqgas is beklerbek rangban vol-
tak. Ot Ghazi bég fia Hadzsi-Ahmed (Kadzsas) élte meg. Abulhair bukésaval az Ozbek
kansagbdl kivalt a Kazak kdnsag (1465-1480), majd 1490-ben a Szibir (Timen) Kénsag
is (Taibuga nemezetsége ellizve a sibanida Abak kant). 1480-ban az Ill. lvdn nagyfeje-
delemnek sikerult visszaverni Ahmed aranyhordai kan (1465-1481) seregét. Ezutén a
Moszkvai Nagyfejedelemség szdvetségre lépett a Krimi Kdnsaggal és a Nogaj Hordéval
(Waqqgasz két fia: Muszé és Jamgurcsi) az Aranyhorda és a Litvan Nagyfejedelemség
ellen. Musza occse, Jamgurcsi bég 1502 kordl lett a Nogdj horda mirzaja. 1502-ben a
szOvetség szétverte a Szaraj kornyéki Nagy Hordat, mely terlleteket a nogéjok szall-
tak meg (1509). 1519-ben Moszkva felmondta a szovetséget, és keletrdl 1521-ben a
Kazakok kiszoritottédk a nogajokat a Jajik (Urdl) folyd menti févarosukbol, Szarajcsikbol.
A Krimi Kanség elfoglalja Asztrahdnt, de a nogajok kiverték ¢ket, igy a krimi és nogaj
szovetséqg is szétesett. Mamaj nogaj mirza megdlte a krimi ként (1523) és a Nagy Horda
az Edil (Volga) mentén telepszik le. Késébb a Nogéjok visszaszerzik Szarajcsikot. 1533-
ben IV. Rettegett Ivan lett a nagyfejedelem, aki a nomad szdvetség felbomlésa arra
Osztonodzte, hogy 1547-ben minden oroszok cérja legyen, és a kozak seregek tdmoga-
tdsdval tdmadasba lendiljon. Kézben a tama nemzetségbd! a nogaj Narik-ulu Csora
(1526-1547) szerez komoly befojast a Kazani Kdnsadgban, de &t az oroszok megdlik.
1552-ben Rettegett Ivan elfoglalja Kazant, ahol Juszuf bég lanya Szujtnbike uralkodott



(1549-1551). 1556-ban Hadzsi-tarkan is elesik. 1557-ben Kazi mirza a Kobdn mentén
megalakitja a Kis Hordat (Ak-Mecsit), de 1567-71 kozott a kozdkok a Terk folydt is el-
érik. 1560-ben a Kis Horda a Krimi kdnsdggal szovetkezik, de nem tudjak visszafoglalni
Hadzsi-tarkant. Kdzben Szulejman szultdn (1520-1566) magyarorszagi hadjaratdban is
részt vettek nogaj csapatok. 1580-ban a jajiki kozdkok leromboljak Szarajcsikot, szamos
nogaj csoport a baskirokhoz, szibériai tatarokhoz vagy a kazakokhoz csatlakozik. 1588-
ban a nogajok egy része a Don vidékére vandorol és a Kis és Nagy Horda haboruiba ke-
veredik. 1619-ben meghal Isterek (utolsé fliggetlen nogaj mirza) és a Nogaj hordaban
Ujabb polgérhaboru tor ki.

Kalmak-nogaj haboruk: 1634-ben a cér az Altaj vidékérdl ojrat csoportokat telepit at
(a torgut HO-Orlog vezetésével), hogy a Nogaj hordat kiszoritsa. A Nagy Horda felbom-
lik, mig a Kis Horda egyesul a Krimi kadnsaggal (Jeti-szan, Jem-bojlik, Jeti-tskal). 1643-
ban a kalmakokat visszaverik, de 1693-ban Ujra tdmadnak. K6zben a nogdjok a Krimi
Kansdg illetve az Oszman Birodalom szolgalatdban tobbszor betdrnek az orszagba.
1683-ban egész Karcagig nyomulnak, mig az utolsé erdélyi betdrés 1717-re datélhato.

Részlet Harsanyi Ferenc karcagi prédikator siralmas énekébdl
A’tatdrok miatt hogy I6n nagy romldsod,

Mert hijdba vala erés biztatdsod:

Fiaid, lednyid tatdr kézbe Idtod -

Vélek egyditt vagyon rabi dllapotod.

1711-ben a kalmakok és az oroszok ismét legydzik a nogajokat, igy 1720-ban tjabb
nogaj csoportok koltéznek a Kobanhoz. 1736-39 kozt az oroszok megszalljak Azaw
varosat. 1770-tél krimi nogajok elfogadjak az orosz fennhatésagot, a Jeti-szanok elsé-
ként. 1783-ban a Krimi kansagot elfoglaljdk az oroszok, a nogajok a Koban vidékére
huzédnak, de kozullk rengeteget lemészarolt Szuvorov tdbornok. Kézben megkezdé-
dott a kaukézusi hdboru 1763-1864 kozott, mely sordn a cserkeszek (Kabardia) és a
dagesztani-csecsen (Kaukazusi Imamatus) szovetség is vereséget szenvedett. Ez ha-
talmas exoduszt idézett el6, melynek hatdsara a nogajok tobbsége Dobrudzséba vagy
Torokorszagba vandorolt.

A Krimi kdnsag bukas utén (1783) rengeteg orosz telepes vandorol a Dnyeper, Don
és Volga folydkhoz, ezért az itt shonos népeket fokozatosan kiszoritottak vagy kiir-
tottdk. A Dnyeper vidéki nogajok a Koban (Kuban) mellé koltdztek. Az 1864-as orosz
megszallas kovetkeztében a kobani nogajok (ak-nogay) egy része a krimi tatarokkal
egyltt Dobrudzsaba és onnan tovabb Torokorszagba vandoroltak az 1880-as években
(1867-ben Kabardidban volt népirtéds, 1878-ben az orosz seregek Dobdrudzsat is el-
foglalték, de kénytelenek voltak az djonnan megalakult Roméan Kirdlysagnak adni). Ma
Dobrudzsaban kb. 20,000 krimi és nogaj tatar él.
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ATorokorszéagba vandorolt krimi tatarok jorészét Eskisehir kornyékén telepitették le,
de vannak tatdr falvak Konya, Ankara és Adana kornyékén is. Az egykor nomad nogajok
nyugati csoportjai (ak-nogay) mar kordbban letelepedtek, és a krimi tatdrokhoz ha-
sonld foldmuveld életmodra tértek at. Az keleti nogaj csoportok (kara-nogay) a Terk
(oroszul Terek) folydtél északra élnek (Dagesztan), de a nomad életforma (nemezhézak
vagy nogajul terme) a szovjetek kolhozositdsa (1930-as évek) révén tlntek végleg el.

Eskisehir kornyékén két faluban Aktepe (régi neve Rifkiye) és Iskoren (régi neve
Aziziye) élnek nogajok (Alpu jaras) szamos krimi tatar falu (36 db) mellett. Mi Alpu
jaraskozpontban taldlkoztunk a helyi nogaj szervezet (Eskisehir nogay tirkleri dernegi)
vezetbivel, akik az egyik tagjuk éttermébe invitaltak. Hamar kider(lt, a nogajok, akik
tdbb mint 130 éve élnek Tordkorszagba (4. generacid), mara mar szinte alig beszélik
a nyelviket (torékorszagi torok nyelven beszélnek), és szokdsaik jo része is lassan fele-
désbe merdil.

N Ugyanakkor nagyon népszer( a helyi
nogaj étterem, ahol hagyomanyos Ugy-
nevezett tatar” ételeket fogyasztanak.
Ezek az ételek a torokorszagi konyhdban,
mint tipikus tatar ételek (tatar yemekleri)
valtak ismertté (kGbete, borek). A konyhan
dolgozd tatar asszonyok még énekeltek is
nekink (sin négysoros daltipus, a népszerd
Szeidoszman dalt).

Rovid latogatast tettink  Aktepe
(Rifkiye) nogaj faluban, mely manapsag
szinte lakatlan, mert a kis falvak lakos-
séga bekoltdzott a varosba. Igy csak egy
id6sebb férfit talaltunk odahaza, aki a ko-
rabbi falusi élet kilonb6z6 targyait a haza
drotkerftéséhez kotdzte, gy alakitott ki
egy kisebb muzeumot az arra latogatdk
szamara. A falu egykori nogaj lakéi mai
napig ragaszkodnak az egykori k&zdsségliikhdz, mindenki kijar hétvégenként a régi
csaladi hazba, néhanyan gazdéalkodnak is. Ugyancsak fenntartjak és latogatjak a falu-
széli temetdt, ahovéa a mai napig temetkeznek. Hasonld urbanizécios folyamatok mas
torokorszagi etnikumok kaérében is megfigyelheték. igy nem csoda, ha az akkulturacio
(urbanizacié, modernizacio) az elmult husz évben felgyorsult és felerésodott.

Ugyancsak elldtogattunk egy nogaj csalddhoz, akik mar Eskisehir varosanak egy la-
kotelepén élnek. Ok is megvendégeltek tatér ételekkel, és a csalad legidésebb férfi tag-
jatis meginterjavoltuk. O beszélt a régi szokasokrdl, a patrilinaris-patrilokalis klan-rend-



szerrél, és az ezzel kapcsolatos hézasodasi
szabalyokrol (a kldnon belll hetediziglen
nem hézasodtak, és a lany a legény faluja-
ba koltozott el, mert egy faluban 4ltaldban
a nogajok egy klanhoz tartoztak). Fontos
hagyomany volt a lakodalomban a fiuk és
lanyok kozti felelgetés éneklés.

A hagyomanyos anatdliai torok ételek
jorészt a haz koruli foldeken s veteményes-
ben megtermett zoldségek és gylimalcsok
felhasznalasaval készultek. Ugyanakkor a
tatar ételek a pusztai életmoddnak megfele-
|6en féleg husbdl és liszthdl készilt ételek.
A 130 évnyi anatdliai torok és tatar egyutt-

Tatdr (nogaj) ételek

élés sem valtoztatta meg a nogajok étkezési szokasait, és bar nyelvileg asszimildlédnak,
akkulturdlédnak, az etnikai kulénalldsukat ma leginkdbb az ételeiken keresztil &rzik
és erésitik, melyek ma is fontos részei nemcsak a lakodalmaknak, de a mindennapi

étkezésnek.

Az étteremben elészor megnézhettiik,
hogyan készUl a kdbete, vagyis egyfajta
hussal toltott rétestészta (kilonféle fajtai:
cayma, sozma, siplama, soban). Ennek egy
kisebb méretU fajtja a kalakay.

Ettink a tabak-bdrek vagy lyken-bérek
ételbdl (manapsag népszerd dungdn vagy
szart neve alapjan mantinak hivjak). Ez egy
hussal toltott fétt tészta, melyet kis hadrom-
sz0g alaku taskéra formalnak (derelyeszer(). A bérek ételnek egy kisebb méretd fajtajat
(kasik borek) leves (corba) formajaban fogyasztjak, tejfollel és paprikés olajjal izesitik.
Ugyancsak fontos tatér étel a ¢ciybdrek, ahol a hussal toltott tészta tasakot zsirban kisdtik.

Kbbete és kalakay.
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Kedvelt levesfajtak az aliske és az ovmas levesek. A tedzéshoz kulonféle zsirban ké-
szUlt suteményeket is fogyasztanak (pl. kapaklama és sarburma).

Végezetil egy hires tatar népdalt kdzoInék, melyet a lagzikon, lakodalmakon feltét-
len szoktak énekelni. Az ételek mellett egy masik olyan hagyomany, mely eddig ellen-
allt az akkulturacionak.

Seydosman saray saldirgan

Seydosman saray saldirgan ay boydan da boyga

Sen nisanda jok eding ay xos kelding toyga

Siyt Osman saray saldirgan ay tobesi sise

Oynaganim kilgenim ay esime tise

Kazan kazan et asip ay soganing yok mu,

Oz basinga toy yasap ay tuwganing yok mu.

Szejid Oszman palotat épitett

Szejid Oszman palotat épitett a folydparton

Te nem voltdl az eljegyzésen (nisdn), Isten hozott a lagzin

Szejid Oszman palotat épitett, a teteje csucsos
Viddmsagom, nevetésem eszembe jut.

Sok fazéknyi hust féztél, tan nincs hagymad?
Magadnak tartasz lagzid, tdn nincs rokonod?

Gyujtotte: Sipos Janos és Somfai Kara David (MTA, BTK) lejegyezte és
136 leforditotta: Somfai Kara David



A dallamlroél

A dallam motivumismétlé Gtempdros sorokbol épitkezik, mely az fgy kialakitott sorokat
valtogatva formalodik. Nemcsak formalitdsaban, de egyes motivumok hasonlatossdga
miatt is rokonfthatd ez a nogaj lakodalmi ének a rabakdzi magyar plinkosdold rituséne-
kek kozul a ,elhozta az isten piros plinkdsd napjat” kezdetl dallammal, annak hasonld
zenei gondolkodasaval (lasd vitnyédi gyUjtés).

A nogaj-magyar dallamok rokonsaga mar csak azért is kézenfekvd, mert nogajok
ugyanazokbdl a kipcsak-torok népességhbdl alakultak ki, akik egyrészt a mai Moldva
(kordbban Cumania) tertletén éltek, illetve Kis- és Nagy-Kunsag vidékén letelepedtek,
és a helyi magyar illetve romén lakossagba olvadtak bele. Ugyanakkor a moldvai egé-
szen a 18. szdzadig kdzvetlen kapcsolatban éllt a Krimi Kansag Budzsak nevU részével,
ahol szintén kordbban nogajok éltek. Ez az értintkezés a nagyszamu moldvai és nogaj
dallamegyezésekkel tdmaszthaté ald. Ezzel kapcsolatos kutatasokat 2007-2016 kdzott
Agdcs Gergely és a szerzé végzett.

102. ELHOZTA AZ ISTEN PIROS PUNKOSD
NAPJAT

B e e e o e e e S P

T | I ——— —— 1 1

El-hoz-ta az 1Is - ten  pi-ros pinkosd nap - jdt,

r — ——— | T 1
v — —— T |

Mi is meg-hor-doz - zuk = ki-rdly-kis-asz - sz'ony-k'ﬂt,

Ma  va-gyon,ma va-gyon piros pinkisd napja.
Hol-nap le-szen, hol-nap leszen a mé-so- dik  nap-ja.
VY ——r

O-reg-em-be - rek-nek  csu-to- ra bo - rocs- kit, ,
O-reg-asz-szo-nyok-nak  por-ha-nyé po-gd - csit,
Kisebb gye-re-kek-nek  por-bava-16  jdt- szdst,

Na-gyobb gye-re-kek-nek  is-koldd-ba jd - rdst.

- -
Jd -cin-tos, pd-cin-tos, sdr-ga tu-li - pd-nos.

Felhasznalt irodalom
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