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A Felfoldon nem késziilt minden héten lepény. ElsGsorban nagylinnepi siitemény la-
kodalomban, gyermekégyas asszonynak, keresztelon, kardcsonykor és hasvétra. A 20,
sziazadban gazdahelyen olykor megesinaltdk kenyérsiitéskor és tésztas hétkdéznap is. Bér
itt jellegzetes a lekvaros is, mégis tirds volt a legtobb lepény.

A 16. szazad ¢lsé negyedében hisvéti szentelt siitemény volt Magyarorszdgon a tirds
lepény, a Sandor-kodex leirdsat azonban nem tudjuk tarsadalmi réteghez kotni: ,,Valamik
kellenek a kokonyéhoz: avagy az husvéti kenyérhoz... sajt [=taro] és téj, tikmony, tiszta
teszta: kornyil tésztidbol koszori moédra kell esindlni, meg kell siitni, meg kell szentdlni,
ecrymaqnak kell benne [beléle] kiildozni, osztan a tobbit két tal kozott fel kell a polcrd
tenni” (Sandor-kodex 1518 k./1874: 216). Ugyancsak a htisvéti alkalmat megnevezve,
kerek, mintegy 30 cm atmeérdjd tards lepényt abrazolt 1427-ben Kolozsvari Tamas, a
szazad hazai tablaképfestészetének legnagyobb tehetsége, a garamszentbenedeki féoltar
»Szent Bernat a barlangban” témajt tablajan (Keresztény Mizeum, Esztergom). Ezek a
lepények késziilhettek gyirt tésztabol is.

Kenycérsiteskor a kenyér érett tésztajabol az egész magyar nyelvteriileten esinaltak ke-
rek kenyérlepényt, amelyet a kemence fiitésének utolso szakaszaban, a pardzzsal beteri-
tett kemencefenék megtisztitott kozepére fektetve stitottek meg. Mivel a kenyértésztabol
kesziilt, alapanyaga buza és rozs egyarant lehetett. A 30-35 cm atmérdjil lapos lepénye-
ket a sziikebb Magyarorszagon azonnal elfogyasztotta a csaldd melegen, zsirral-fok-
hagyméval vagy tejfellel megkenve. Itt a lepény neve — a siités koriilményeire utalva — a
Dunéntil nagy részén langallé/langalli, masutt altaldban ldngos, szorvanyosan langeld
¢s lepény volt. Erdélyben a kenyérlepényt kapros orddval vagy gylimélecsel megrakva,
tojasos tejfollel vagy szilvaizzel megkenve sitétték meg, a neve lepény. Ilyen kenyérle-
pény volt a karacsonyi tejfolos lepény is, amib6l a kantaloknak adtak (Vagés, v. Udvar-
hely vm. Kisban E. 1978b: 68). Elképzelhetd, hogy a lakodalmi menetben felvonultatott
szilvaslepény finomabb, kalacstésztabdl késziilt (Gazda K. 1971: 4).

KALACS

A kes6 kdzeépkori-kora tjkori parasztkalacs két £6 forméja a kenyér médjara kiszaki-
tott cipd (kerckes kalach), illetve a fonott tészta (fonth kaldch, fonatos kaldcz). Mindkettd
toltelek nélkiili, a kemence foldjén, nagytinnepre siilt. Kelt tésztajuk a kenyérnél fino-
mabb dsszetételben késziilt. Rozskenyeres vidéken a kiilonbség lehetett csak annyi, hogy
a kaldcstésztat bhzalisztb6l dagasztottik. Bilizakenyeres vidéken a fonott kaldcs kezdet-
ben késziilhetett a kenyérétdl nem kiilonbozé tésztabol is. Ugy latszik, a korai id6szakban
4 fonott kalacsok is kerekek voltak.

Az ujkort kalacsok tésztdja finom Osszetételli (bazaliszt, vaj, tej, erjesztéanyag, esctleg
tojas). A razoszitak hasznalatinak bevezetéstig a malmok egyféle egységes Orleményt
adtak. A malmi razoszitak Magyarorszagon a 16. szazadtol kezdve bukkannak fel, de
lassan terjedtek €s ott sem hasznéltik kovetkezetesen, ahol fel voltak szerelve. A malom
egyseges Orleményct otthon, kéziszitakkal valasztottak szét. Ritkabb szitin kifogtik a
korpit, a megtisztitott lisztbél stirlibb szitan atejtették a legfinomabb részt. Ezt a lisztlan-
got legfontosabb felhaszndlasi teriilete nyoman kaldesliszmek nevezték, a 19. szazadban
ebbol keszilt a rétes is. A 19. szazadi malomipari forradalom a kismalmokban is techno-
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l6giai modernizaciora vezetett. Kis és nagy malmok a parasztoknak két vagy haromféle
étkezési lisztet Groltek: a legjobb mindséget kalicsnak, rétesnek, a kovetkezot gyurt f6tt
tésztanak és kenyérnek, vagy harom lisztminéség esetén a két utobbit is killonvalasztva.

A ma hasznalatos sajtolt sorélesztot térségiinkben Ausziridban, 1848-ban talaltak fel.
Korabban siitemények kelesztésére, mar ahol hozzaférhetd volt, sérfézdei felszinen erje-
dé élesztbt hasznaltak folyékony allapotban. Ez megfogyatkozott, ahogy a sorfézésnél
attértek az eltarthatdébb sért nyajto fencéken erjedd élesztéfajtak alkalmazasara, amelyek
viszont nem fejtik ki a kivant hatast lisztbe athelyezve. Uj megoldas keresése eredmé-
nyezte a fenti talalmanyt. Ezért mérték a (folyékony) elesztot meg kanallal az 1840-es
¢években a szakacskomyvek (Czifray 1. 1840: 440-441). A korabbi folyekony siitd sor-
¢lesztd a parasztokhoz csak korlatozottan juthatott ¢l. A Somogy megyer Libodon a
szazadfordulén példaul muzsikus ciganyok asszonyai hordtik a faluba, iivegben arultak.
Itt tréfasan még ma is mondjak: Hajj, de erds vagy — akdr a sérélesztd (Kisban E. 1966:
215). Az (j talalmany viszonylag gyorsan eljutott a magyar falusi lakossdghoz. Az 1890-
es években a sajtolt élesztd rendszeres hasznalataval mar szdmolnunk kell. A helybeli
postamester 1897-ben irta a csupan kozel 1500 lakost Tiszanagyréy kozségrél (Jasz-
Nagykun-Szolnok vm.), hogy az élesztébél, amit nemrégiben még nem is ismertek, most
évente ot métermazsa fogy el , kenyér és mas siitemények™ siitéséhez, amit a postahivatal
1gazolhat — mert ezek szerint oda ¢érkezett (Major B, 1897: 30).

A gyari sajtolt soréleszté hozzaférhetdsége elétt a parasztok kaldcsai és egyéb kelt
tésztai elsésorban a kenyér vidékenként szokdsos erjesztéanyagaval késziiltek. Amint a
sajtolt élesztd hozzaférhetbvé valt, kaldcsnal, siiteménynél azonnal attérick erre, mig a
kenyérnél csak késobb és részlegesen, vagy a hazi kenyérsiités megsziintéig egyaltalan
nem.

A parasztkalacsok legalabb a 18. szazad végéig toltetlenek. A pusztakaldacs dsszefog-
lalé nevet az eldbbick akkor kaptdk, amikor toltott kalacs is megjelent. Kalacsforma
szamtalan volt, itt csak a legfontosabbakat emlithetem. Azonos tipusu kaldcsforma szere-
pe vidékenként nagyon cltérs is lehetett. Bar esctenként azonosithatd a kalacsforma ko-
rabban is, a 20. szdzad els6 felébdl ismert allapotokbol indulok ki. A kaldcsok szokdso-
sak maradtak a slit6kemencek eltiinteig, olykor meg azutan 1s.

Kalacsot egyrészt forrd levegében (kemencében, késébb siitében), masrészt nyilt tiiz
parazsanal stitottek (kirtéskalics). El6szor a régebbi, kemencében siilt kalacsokat nézziik
meg. BEzek egyik csoportjat azok a formak képezik, amelyeket elsésorban az év soran
nagylinnepre, kardcsonyra, husvétra, de eladodo lakodalomra ¢s mds jeles alkalmakra is
siitottek. E kalacsoknak két alapformaja volt, kerek és hossziikas. Az elébbi a regebbi. A
kerek kalacsok koziil a cipo formara kiszakitott, a kemence foldjén siilt kalacs a legegy-
szerlibb, amely Dél-Dunantilon és a Tiszahatak vidékén volt még mindig szokasos, cipo
néven. (A kenyércipot itt masként nevezték.) Az ugyanilyen, fonatlan tésztat tébbnyire
mégis tepsibe helyezve siitétték mar meg, a kerek tepsi lehetett egyenes vagy bordas
oldali. A fonatlan kerek kaldcsok domindltak a Dél-Dunantlon és Abatjtol Harom-
székig a keleti magyar nyelvteriileten. Ugyanide a hosszi fonott kaldcsforma alig nyo-
mult be. A kalacsformak tekintetében czek az archaikus teriiletek. Telt kdzepl fonott,
kerek nagykalacs az Alfold peremteriiletein, valamint az Ipolytodl az Ondavaig a Felfol-
dén gyakori, Erdélyben szérvanyosan fordult el6. A fonas modja killonbdzé. Eredetileg
ezeket is kemence foldjén sitotték meg. Erdélyben eléfordult, hogy a cipé modra kisza-
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kitott és kerek siitéedénybe helyezett kaldcs tetejére kiilonleges alkalomra (menyasszony-
kalacs) fonatos fedéréteget illesztettek (Haaz F. R ~Siklodi P. 1932: 118). Hossza fonott
kaldcs dominalt nagyilinnepen a Kisalfoldon, Eszak-Dunantilon, az Alfoldon, valamint
oyakori kalcsforma volt a Felfoldon a Hernad vidékeéig. Mindezek a kalacsok tébbnyire
nagy, de nem oriasi siitemények. Gyakran nagykaldes nevet kaptak ott, ahol kéznapibb
kalacs is szokasos volt (MNA VL. 409. terkép).

Egy masik csoportot képeznek azok a kemenceben siilt kalacsok, amelyeket az ¢év so-
rédn vasarnapra, munkaalkalmakra is megstitottek amellett, hogy nagyiinnepeken is szere-
peltek. Ide tartozo telt kdzepli kerek siitemény, jellegzetes fonasmoddal az alfoldi duc,
duc kalacs, amit sulypontjaval a Tiszantalra ¢sd elterjedésteriiletének jelentds részen igy
neveznek. E csoportba tartozik tovdbba az egyébként Nyugat-Dunantaltél Moldvaig
elterjedt karika/koszora alakd, lyukas kerek fonott kalacsok egy része. Ezek ilyen sze-
repben nagy zart tombben Dél- és Nyugat-Dunanttlon szokasosak. A csupan két teszta-
agbol tekert egyszer(i formija Délnyugat-Dunantilon dominalt. elnevezése itt kukoris.
Erdélyb6l szorvanyos adatok szolnak csigavonalban dsszetekert, telt kozepl kerek kala-
csokrol (MNA VI 410., 413. terkep).

A kalacsok szerepének alkalmait tekintve voltak kifejezetten lakodalmi kalacsok, nem
mindeniitt, de sok helyen (MNA V1. 412 térkep). Csak elvétve fordult elé ilyen diffe-
rencialodas Dél-Dunanttilon és Zemplént6l Haromszékig a keleti magyar nyelvteriileten,
vagyis a két archaikus 6vezetben. It lakodalomban 1s csak az egyébként szokasos kalacs-
formak — jollehet olykor specidlis diszitéssel — szerepeltek.

Csak lakodalomra késziilt sok helyiitt a koszor( alakd, Iyukas kerek kalacs. A lako-
dalmi menetben a tisztségviselk karjara, kulacsara, boros iivegére hiztak. ajandékoztak
az eskets papnak, jegyzének, feldarabolva dobaltak az utcan a lakodalmasokat nézdknek.
Helyenként, igy Kalotaszegen 18, perec a neve.

A 20. szazadban a Barstol az Ondava folyoig elterild északi teriilet nagy részeén, va-
lamint a bukovinai magyar falvakban volt szokasos, hogy a nagylnnepen hasznalatos
kerek vagy hosszikéas nagykalacs formdbdl lakodalomra egy (vagy legfeljebb harom)
oridsi nagy menyasszonykalacsot siitottek. A sokszor 15-20 kilogrammos siiteményhez
bontassal kellett megnagyobbitani a kemence szijat. A szdgletes orias kalacs mérete nem
ritkan 60 % 40 centiméter volt. A kaldosok tetéjén lehettek tésztabol rozsak, madarak s
mas diszitményck. Ezt 2 menyasszonykaldcsot a menyasszony nasznépe allitotta ki: ke-
resztanyja, nyoszolyodasszony sitotte. Unnepélyes menetben vitték a vélegényes hazhoz,
ahol a lakodalom végén, az elhalas, kontyolas (vagy menyasszonytanc) utan vagtak fel,
¢és a menyasszony szétosztotta a vendégeknek. Ilyen oOrids lakodalmi kaldcsot a paloc
teriileten tobbfelé ma is siitnek (Schwalm E. 1981). 1961-ben Csitdron (Nograd m.) az
oriaskalacsot egyazon lakodalomra két méretben sitotick: a templomkalaesbol vagy
osztogaté kaldesbol a menyasszonynak és vilegénynek is volt egy-egy, ezeket vitték a
templomba, s a fiatalok keresztanyja osztogatta a hivatlanoknak. Ugyanekkora (34 » 24
em, 12 cm magas) a menyasszony koniykaldcsa, amit a kontyolds utan osztott szet a
vendégeknek. Az drémkaldcs 48> 45 em, 16 cm magas, ezt diszitették fel olyannyira,
hogy a cifrasigok alatt a kaldcs mar nem is latszott. A menyasszonnyal egylitt vitték a
volegényes hdzhoz. A két utobbi kaldes cgy kordbban egyetlen siitemeny kettévalasa a
lakodalom révidiilésével (MNA kézirat, Kisban E. gy.). Akar ilyen oridsi volt, akdr ko-
zonséges nagykalacs a menyasszonykaldcs, a Felfoldon gyakran dromkalacsnak, helyen-
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ként nyoszolydkaldcsnak nevezték. Az ugyancsak a Felfoldén haszndlatos morvdny ka-
lacselnevezés egyszerlien ‘nagykaldcs’ jelentést; lehet kerek vagy szogletes, nagy vagy
or1as fonott siitemény. A morvany a 18, szazad elején is kaldcsként ismeretes. 1827-ben a
Putnok vidéki gomori parasztlakodalmakban Balogh Samuel mar pontosabban: hossza és
kerek, nagy fonott morvanykaldcsokrol szolt, 1857-ben az Ipoly menti palécoknal a
morvanyt Reguly Antal emlitette. Az orias kaldes korabban nem korlatozodott a fenti
tertiletekre. A 19. szdzad elején az ormansdgi Vajszlon is orids kaldesrol tudositottak,
amelyet ott a jegyalkuban a menyasszony anyja szamara kotottek ki rendszeresen egye-
bek mellett, a v6legényes haz allitotta eld, anyakaldcs a neve, ,melly kozel akkora mint
egy Vamkerék” (Jeremias S. 1827-28/1954: 520). Orban Balazs 1869-ben a gyimesi
csangd lakodalombdl tudosit érids kalacsrol Szent Janes néven: ,,... a Szt. Janos vagy is a
nagy kalacs ... mely tészta-nemt virdgokkal, tojasokkal, aranyozott ékitményekkel felcif-
razott roppant alkotmany, a gazdasszonyi iigyességnek valodi remeke, hogy minél szebb
¢s nagyobb legyen a Szt. Janos, az az 6rémanya hitsaga” (Orban B. 1869: 11. 81).

Voltak végil racsos lakodalmi kalacsok. Legelterjedtebb az a kerek ricsos kaldcsfor-
ma, amit négy, majd tovabbi négy tésztariid Gsszekulesolasdval alakitanak ki és egy ki-
lencedik keretezi be. Elterjedésteriiletének keleti szélén volt egy sorral kevesebb, csak 6t
tésztaradbol formalt valtozata is. Hasznalati teriilete a Kisalfold, Eszak-DunantGl és mé-
lyen benytlik az Alfdldre. Jellegzetes elnevezései kalinko, rostds lepény, fonott lepény,
kulcsoskaldcs (MNA V1. 412-413. térkép). Rostds azért, mert rosta vagy szita tetején
fontdk, ahonnan két asszony konnyen tette at a stit6lapatra. Lepény a Szigetkdzben, ahol
minden lapos siilt tesztat /epénynek neveztek. Eredetileg nagyon sok (100-120 darab)
készilt beldle lakodalomra. A lakodalmas meneth6l feltérdelve dobaltik a nézdknek, az
ctkezésncl hus melle ettck kenyér helyett. Errdl 1847-ben is irtak egy Magyarévaron
kiadott v6félykdnyvben: It van a végsd tal / Kin a Pecsenye all / 16 fonyott lepények-
kel (Vdfélykonyv 1847: 21). Mas formaju racsos kalacsok kistaji jelentiségtick. Ilyen a
nagykunsagi ablakos kaldcs, az el6bbits] eltérben merdlegesen dsszerakott, sodort tészta-
rudakbol kialakult ablakszemekkel.

A gallyak burkolataként megsiitott kalacstészta a legsajatosabb siitemény. Az Alfold
kivételével minden orszagrészen elGfordult még a 20. szdzadban, f6ként az elején, a
menyasszony szamara késziilt lakodalmi életfa. Ez tobb egyenes vagy pedig egy tobbfelé
agazo gally, feldiszitve. A gallyakat nagykaldcsba, orids kalacsba vagy akdr kulesos-
kalacsba allitottak, masodlagosan a kaldcsot helyettesitd faaljzatba. A tulajdonképpeni
diszités el6tt a Iehantott gallyakat tésztaval vontdk be. A tésztat vagy rajta siitotték meg,
vagy kiilén elére. A bevonashoz kalacstésztat, olykor forgacsfank tésztajat hasznaltak. A
gallyakat szorosan betekerték tésztaszalagokkal és kemencében vagy nyilt tlizon pardzs-
nil, olykor zsirban ldbosban siitétték meg. Az elére siilt burkold tészta fakandlnyélen
zsirban siilt pict kiirtdskaldcs forma vagy lyukas kozepl pici fank. Ezeket rahtztak a
gallyakra. (A tésztaburkolatot késébb sokfelé szines papir véltotta fel) A beburkolt
gallyakat tésztamadarakkal, flizérbe fogott tésztavirdgokkal, tésztagyiimolesokkel (,,mo-
gyorofank™) diszitettek. (Kés6bb helyenként szines mézeskalacesal taldiszitették.) A
tesztaba siitote életfa a 20. szazadban Dél-Zaldban, Dél-Somogyban, a Balaton mindkét
partjan (itt a szdzad elején mar csak emlék), a volt Komarom virmegyében (Martos), a
volt Esztergom varmegy¢ben (Bény), Nogradban (Schwalm E. 1981: 355, 365), valamint
nagy oOsszefliggd teriileten a Székelyfold egy részén volt szokdsos (Molnar 1. 1958). Az
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cletfas kalacsot tinnepelyesen hordoztak a lakodalmi menetben, a lakodalom végén a
gallyakat széttordelve szétosztottdk a vendégeknek. Jellegzetes elnevezése a Székelyfol-
don prémes. El6fordult a régiesebb perémes alakban is (Haaz F. R.-Siklodi P. 1932). Bz
‘szegélyezett’ jelentésii, nem vilagos egyelGre, mi az alapja (gallyak szegélyezik a kala-
csot vagy a tészta burkolja be a gallyakat). A prémes siiteményt az annak erdélyi elterje-
desteriiletén, a marosszéki Kibéden sziiletett Métyus Istvan 1787-ben emlitette (Matvus I.
1787: 109, 113). 1868-ban udvarhelyi (Nyiko melléki) székely lakodalom kapesdn Orban
Balazs részletesen leirta: ,,A prémes egy eredeti ¢és csak ez alkalomra hasznalt székely
stitemény, kerck idomu kaldes, melynek kilkeriilete tésztaszelettel van szegélyezve, benn
pedig kikoczkazva; ezen keriilet és koczkakba van szurdalva a prém; a prémet pedig
arasznyl, vastag vesszOcskék képezik, melynek zéld lombos dgaira vékony fonadékba
tekert vagy dio nagysdgba idomitott {zsirba kisiitott) csemegék vannak aggatva” (Orban
B. 1868: 1. 111}). Marx Rumpolt, aki Erdély kérnyékérdl (,,Kisoldhorszag™) szirmazo
magyar sziletéstinek mondja magat, 1581-ben csemegefogdsban grofok és mas fBurak
asztalara ein Beltz [Pelz]| der gemacht sey van gebrentem Teig (egy prém, amit tésztabol
kell siitni), illetve nemesek asztalara Beliz [Pelz] der Gebacken (siilt prémes) siiteményt
ajanl reprezentativ kbzép-eurdpai szakacskonyvében (Rumpolt, M. 1581: 31 verzo, 36).
Készitésének modjat sajnos nem kozolte. ,,Prémes” nevil siitemény a német nyelvteriilet-
vl ezenkiviil egyel6re nem ismeretes. Erdekes az erdélyi életfa siitemény nevével vald
megegyezes. Tovabbi vizsgalatot igényel, vajon Rumpolt gondolhatott-e erdélyi siite-
ményre. Az erdélyi €16 lakodalmi facskakrél (feny6) — melyeken tészta csak felfiiggeszt-
ve volt - itt nem szolok.

Az emberabrazolo kalacsok nem foglaltak el feltiing helyet a magyar népi kultiraban.
A menyasszonyl kalacsokra dllitottak sokfelé kicsi, tésztabol készilt emberpart. So-
mogyban Kaposkeresztir kornyékén kardcsonyra siitottek Adam-Eva nevii emberpart,
LegfeltiinGbb a csecsemd nagysagh és form4ji, a zalai Hetésben az 1910-es évekig szo-
kasos fonott kaldcs. Ez a f6keresztanya ajandéka volt a keresztel8i lakomara, végiil mar
lakodalom alkalmaval késziilt. Sokszor pékkel sittették meg. Fumu elnevezésével egy
ugyanott a 15-16. szazadban is haszndlatos stiteményelnevezést (fumoly) éltetett tovabb,
de annak kora tjkori mérete és formaja nem ilyen volt. A fumu kalacs alapjat a szdzad-
fordulon didval, mékkal, almaval megtoltott harom tésztaradbol fontdk. A csecsemd
alaku kalacs legkozelebbi parhuzama Kozép-Burgenland német kozségeibdl ismeretes
(Démbtor S. 1959),

Kalacssiitéskor, kenyérsiitéskor rendszeresen késziilt a tésztabol gyerekeknek egy-egy
kicsi madar. Ilyen madarak a lakodalmi kalacsoknak is gyakori diszei.

A kalaesok kiilon osztalya a toltott kalacs, makos, dios, olykor lekvéaros. Minden iin-
nepen, kisebbeken is, mindenfelé eléfordul a 20. szizadban. A kérdés az, hogy miota
szokdsos paraszti kbrnyezetben. Megerdsitésre var az a képzeletbeli helyzet, miszerint
1793-ban Gvadanyi Jozsef mdkos kaldesot is rendelt hésének, Rontd Pilnak kereszteldi
lakomajara modos borsodi parasztesaladban. Az 1900 kérili széazadfordulon a tdliott
kalacs altalanosan szokasos, a kortarsak koziil 1894-ben Istvanffy Gyula a Matraaljan
(mékos, lekvaros patko), 1901-ben Koritsanszky Ott6 a tolnai Kolesden (makos kaldcs)
lakodalomban talilkoztak vele.

A kuglof a kalacsfélék ismét kiilon fiatal osztalya. Tésztdja abban kiilénbozik, hogy
nem dagasztassal, hanem keveréssel késziil, tobb vaj és lehetbleg cukor kell bele. Az
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dsszekevert, jol felvert tészta siités el6tt a bordds kuglofsiité edényben kel meg. Az

auszirial eredetll (Gugelhupf) siitemény elsé magyarorszagi nyelvi emléke 1835-bdl valé

(kuglupf). Ausztridban el6szor 1699-ben, féuri szakdcskonyvben szerepelt (Neunteufl, H,
1978: 109). Hozzdnk az (j siitemények készitésének a 18. szazad végén kibontakozott Gri
divathullamaval érkezett. Gazdasagilag virdgzo vidékeken a nyugati orszagrészen he-
lyenként igen gyorsan eljutott a parasztokhoz is, legnagyobb iinnepiikre, a lakodalomra.
A megbizhatonak itélhetd rabakozi véfélykonyv 1867-ben a siiteményfogisban a makos
retes mellett , Van itt még kalacs is, perecz, lepény, kugli” siiteményeket jelent be
(Véfelykonyv 1867: 9). 1840-ben a Duna-Tisza kozi Kecel kdzségben kiemelkedden
gazdag, modern felszerelésii paraszthaztartasban volt mar harom , kuglofsiits” edény, a
stitemény azonban itt még nem terjedt el (Barth J. 1984: 304). A kuglofsiités a faluban
az 1910-es évek Gjdonsaga, az 1920-as évektdl nem hidnyozhat lakodalombdl. Erre az
alkalomra a bordas kuglofsiték mellett egész utcak cseréplabosait is Osszeszedték.
Nyugat-magyarorszagl megjelenése utin a kuglof a parasztok kozt kelet felé késébbi
hullamokban terjedt. Eszakkelet-Magyarorszagra és Erdélybe a 20. szizad kbzepéig
sem jutott el. A siitemény elnevezései Nyugat-Dunéntalon kugli és kuglihupp, innen
kKeletre az irodalmi kuglof és alakvaltozatai. A Vag és az Ipoly kdzti vidékeken ezt ne-
vezik buktanak, illetve babdnak. Elsésorban lakodalmi siitemény (MNA VI. 411., VII,
445. térkép).

Nyilt tlizhely parazsandl siilt nagykalacs a kozép-europai szakdacsmiivészetben a 16.
szazad végén mar nem jdonsag, hozzank azonban lassan érkezett el. Amikor Bornemisz-
sza Anna az crdcly: fejedelmi udvarban Rumpolt szakdcskonyvét 1680-ban lefordittatta,
a siiteménynek (Spiellkuchen) még nem volt magyar neve, a fordit6é egyszeriien finknak
nevezte (Rumpolt, M. 1581: CLXVIL 20. recept; Rumpolt, M.—Keszei J. 1680/1983:
224.20. recept). Kiirté kaldcs néven idehaza 1723-ban, erdélyi nemesasszony Apor Pé-
tern¢hez irt levelében taldlkozunk vele eldszor (Csefko Gy. 1950: 257). Gyakoribb neve
Erdélyben rovidesen kiirtdskaldes lett, bar kiirtbspanké (kiirtdsfank) is eléfordul. 18.
szazad végl kolozsvari Osszeirdsok a siités sajatos eszkozerdl, a kirtdskaldessiité-fardl is
tudositanak. A siitemény magyarorszagi elnevezései dorongos fank (1789: Csefké Gy.
1950), dorongfank, botra tekercs, a német Baumkuchen tiikérforditisai. A silitemény
Erdelyben ¢€s kisugarzo teriiletén teljes kérben eljutott a paraszti rétegekhez, bar egyelére
nem tudjuk, mikor. Egyébként Magyarorszagon parazsnal siilt kaldacs falusi készitésérdl
csak Eszak-Dunantul t6bb, gyakran kisnemesi kozségebdl tudunk, ahol azonban elhagy-
tak a 20. szizad clején. A kiirtdskaldcs készitésénél vékonyra nytjtott finom kelt tésztd-
bol mintegy 2 em széles csikokat vagnak, és ezt a tésztaszalagot kiirtéskalacssiits-fara,
dovongra tekerik fel gy, hogy a tésztacsikok széle egymésra tapad és egybesiil. A kiir-
toskaldcssiit6-fa legegyszerfibb formdjaban egy darab keményfabél késziilt nyeles esz-
koz. A tészta helye ezen a 9-10 cm atmérdjii, 30-35 em hosszi, hengeres, esetleg enyhén
keskenyedd csonkaklp alaki rész, amely egyik oldalon hosszi, vékony nyélben, a mési-
kon a feltimasztast szolgalo rovid, vékony szakaszban folytatodik. Az eszkoz teljes hosz-
sza mintegy meternyt. Hengeres részére gyakran cserépboritas keriil. A nyél lehet vasrad
is. Az eszkdzt a kaldcssiités idejére két oldalon allvanyra timasztva forgatjdk pardzs
felett. Kozben a tésztat vajjal, kacsazsirral 6ntozik, cukros tojasfehérjével kenegetik,
esetleg vagott didval is meghintik. Az egyetlen ismert dunantili botratekercssiité-fu nem
nyeles.
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A kiirtSskalacs a 20. szazadban szokdsos volt a bukovinai és moldval magyaroknal, a
legfontosabb kalacs Erdélyben, fontos siitemény észak felé Szilagyban, Szatmarban,
Ugoesaban és fent Ungban is, északnyugaton pedig benytlva Bihar és Hajda varmegyek
teriiletére (Debrecen: fansilt kalacs 1935) (MNA V1. 410. térkép). Mindeniitt linnepi
siitemény, lakodalomra, farsangra, ujévre, helyenként gyermekdgyas asszonynak ajan-
dékba készil (MNA VII. 445, 460., 462. térkép). Kis méretii valtozata a hasonld modon
feltekert, zsirban siilt tészta (kirtdsfink kisalfoldi mezdvarosokban). Itteni kozpontjaval
¢és stlyaval a pardazson siilt kiirtGskaldcs az Gjkori erdélyi taplalkozaskultiranak melto
jelképe.

PEREC

Kisebb-nagyobb, karika alak apr6 pereceket a paraszthaztartasok altaliban perecsiitd,
abbol ¢18 asszonyoktdl vasaroltak. Debrecenben a perecsiiték mar a 17, szazadban céh-
szer(i tirsasdgba tomériiltek. A perecstitd kézpontok piackorzete gyakran tertletfed6
hatarokkal illeszkedett egymashoz. Jelentésebb pereckészitd kdzpont volt a 20. szdzad-
ban Debrecen, Erd6horvati a Hegyaljan, Somodi a volt Abatj-Torna varmegycben, Ka-
puvar-Csorna a Dunantilon. A perec tésztdja kiilonféle dsszetételdi, tobbnyire kelt, lehet
keményebb vagy porhanyosabb. A legfinomabb perecet elGbb f6zik, aztin siitik meg.
Ilyen f6tt perec a 12—15 em atméréjli rabakozi perec is, amelynek készitése paraszthaz-
tartisokban délkelet felé a Bakonyig elterjedt. Vert perec nevét ugyanez onnan kapta,
hogy szalalkélival (siitGpor) lazitott zsiros, tojasos tésztajat fejszenyéllel verve dolgoztik
ki. Lakodalomra, hiisvétra siitotték, hazi készitése a szazadforduldn mar szokasos (MNA
VIL 444. térkép). A vasarolt perec orszagszerte vasarfia, vagy apro siitemény volt linne-
pen (Bako F. 1952).

OSTYA

Az ostyasiités a kora Gjkor kézép-eurdpai és hazai szakacskonyveiben sorozatosan
szerepel. Az ostydval ételként a parasztok tgy keriiltek kapcsolatba, hogy a katolikus
egyhazban kozépkori gybkerti szokés volt, hogy kardcsonyra a pap, a kantor, a tanito a
csaladoknak ostydt vigyen, ami december 24-én a kardcsonyi vacsoran szerepelt. A szo-
kast a reformacié utdn megtartotta az evangélikus egyhaz is. Az ostyahordas Magyaror-
szagon a 18. szdzadtdl kezdve fokozatosan szlint meg. Ezzel tébbnyire az ostya 1s cltiinta
kardcsonyi étkezésr6l. Megmaradt azonban szorvinyosan, illetve dsszefiiggd dvezetben
is a Szigetkdztdl a Hernadig terjed6 északi tertleten. Itt egyrészt vasaroltak, masrcszt
szamos paraszthdztartisban volt az Gjkorban ostyasiité vas, amit masok is kolcsondz-
hettek. Fz hamorokban vagy falusi kovacsmesternél késziilt. Sitéfelillete paros kerek
vagy szogletes, mintaval diszitett vaslap, olldszerfien nyitdo-zard hosszi nyélen. Fejét
felhevitik, a sitélapokat zsirozzdk és az egyikre radntik a tejjel, vizzel, liszttel, tojds-
sal kevert tésztat, ami az eszkozt Gsszecsukva a két vas kozott sl meg. A hazi ostya-
stités legtovabb legélénkebb maradt a paldc teriileten (malomkalacs, molnarkalacs
néven), ahol a karacsonyi alkalmakon kiviil lakodalomra és mas iinnepekre 1s csinaltak
(gyermekagyasnak, fonoba), helyenként ma is készitik. Haziiparszer(i ostyakészités
szokdsos a 20. szazad derekdn GyoOngyossolymoson, Felsétarkdnyban és Mez6-
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