Lukacs Laszlo

Mindennapi kenyeriink kronikaja

Erzsébet kirdlyné, 1. Ferenc Jozsef osztrak csaszar és magyar kiraly felesége so-
kat utazott. 1893-ban Spanyolorszagban, Svdjcban, majd Korfu szigetén tart6z-
kodott. Kozben rendszeresen tudakozoédott, mi Gjsag Bécsben. Bantotta a lelki-
ismeret, hogy egyre hosszabb id6re hagyja magara creged6 férjét. Hiiséges
magyar felolvaséngjét, Ferenczy Idat (1841-1928) kérte, legyen gondja Ferenc
Jozsefre. Ferenczy Ida eleget tett Grngje kérésének: gyakran latta vendégiil vil-
lasreggelire a maganyos uralkodét. Ha tehette, magyar alfoldi sziilévarosabdl,
Kecskemétrdl kapott hazikenyérrel, fokhagymas kolbasszal, stilt hissal ven-
dégelte meg (Szab6 2002, 93). Kirdlyunknak bizonyara izlettek ezek az ételek,
nem Ggy, mint a magyaroknak a bécsi konyha készitményei. Csaplovics Janos
(1780-1847), a magyar néprajz tttorsje Pesten, 1829-ben megjelent Gemilde von
Ungern cim(i konyvében panaszkodik errdl, aki elébb a bécsi udvari kancella-
ridndl szolgalt, majd Schonborn grof j6szagigazgatoja lett: , A Bécsbe latogato
magyar ritkdn elégedett a helyi koszttal, és tiirelmetlentil vagyik a husételei
utan, akar az izraelitdk hajdanan Egyiptom hagymadja és hasosfazekai utan.
A bécsi, has és er6 nélkiili savanyukédposzta nem akar izleni neki, mert otthon
finomabbat f6z. Ugyanugy hianyolja a szép napi kenyerét, amit sehol nem siit-
nek olyan jol, mint a haziasszonyok Magyarorszagon” (1829, 1. 272-273).
Csaplovics azt is észrevette, hogy az akkori Magyarorszag kiilonb6z6 népei
nem egyforma kenyeret esznek: ,A magyarnak nem izlik a napi kenyér, ha nem
ugy néz ki az asztalon, mint egy hegy, amit alig bir atfogni. A szlovak asszonyok
sokkal kisebb méretekben stitnek, az ¢ kenyereik a magyarnak val6ésdgos mi-
niatardi; a ruténok, olahok, szerbek gyakran megelégszenek laposra nyomott,
naponta frissen stitott pogacsakkal” (1829, I. 275-276). Csaplovics, miutan rész-
letesen bemutatta a magyar kenyeret, felsorolta azokat a varosokat, ahol kiilo-
nosen finom kenyeret stitnek: , A magyar sokra tartja a fehér, magas és rugalmas
kenyeret, a magyar hazianydk pedig igazdn mesteri kenyérstiték. A veknijeik
altalaban 10-12 font sulytak, egy pozsonyi szakajtonyi lisztb6l (= 62,5 liter) pedig
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6-9 ilyen veknit lehet késziteni attol fliggéen, hogy a lisztet hogyan stitotték
meg. Ennél azonban nem a szokdsos kovaszt, hanem egy kiilon ehhez kis da-
rabokbdl készitett éleszt6t haszndlnak. A legfehérebb, legszebb, legizletesebb
kenyeret ilyen médon Debrecenben, Komaromban, Rimaszombaton, Miskolcon
és Vacon nem jovenddbeli pékek, hanem haziasszonyok siitik, akik mellékfog-
lalkozasként a piacon is adnak el bel6lik. A piacon nem kell mindenképpen
egész vekniket venni, hanem akér garasonként levagott darabokat is lehet be-
l6liik kapni. Az ilyen kenyeret jogosan szeretik jobban barmilyen zsemlénél, és
igénylik azokat az étkezéseknél; emiatt még a legnépesebb helységek céhes
pékeinek savanyu siiteményei sem versenyezhetnek veliik” (1829, II. 79-80).
Egy évszazaddal korabban Bél Matyds (1684-1749) pozsonyi evangélikus lel-
kész Magyarorszag allamismereti leirasdban latin nyelven értekezett a magyar
kenyérrol. Mivel Bél 1704-1707 kozott a Hallei Egyetemen tanult, 6sszehason-
lithatta kenyertinket a német kenyérrel. Azt allitotta, hogy a magyar kenyér jobb
izti a németnél. Bél is hangstulyozza, hogy nem egyféle a magyarorszagi kenyér:
van baza-, rozs-, a kett6 keverékébdl stitott, azutdn arpa-, zab-, hajdina- és kuko-
ricakenyér. , Legjobb azonban a tiszta bazalisztbdl késziilt kenyér; ez 1évén ott-
honos az orszagban, masokét feltilmulo kivalosagaért ez érdemelte ki, hogy ma-
gyar kenyérnek nevezzék, s izét az indiai nddmézéhez hasonlitsak” (Bél 1984,
145-146). Az 6sszehasonlitds verses formaban maradt rank, amit Bél is idéz:

Lisd a kenyér magyaroknadl indusi ndadméz,
Buizakaldszuk oly pompds maguakat érlel,
Lisztjébdl stilt hoszinii szép kenyérrel,

Tzre hogy j6 szinméz maga sem vetekedhet?

Bél Métyas szerint a debreceni és a jaszarokszallasi kenyér oly nagy, hogy a pasz-
toroknak négyfelé kell vagniuk, hogy a tarisznyajukba dughassak. Azt irja, hogy
Magyarorszagon akdrmelyik helység szép kenyérrel biiszkélkedik, de koziiliik
kiilonosen kittinik a galgéci, a nagyszombati, a papai és a komaromi stitésti.

Utazok is felfigyeltek, atleirasaikban megemlékeztek a kenyertikrél méltan
elhiresiilt varosokrol. Edes Janos zsarnécai (Abatj-Torna m.) reformatus lelkész
a Tdrsalkodéban 1839-ben megjelent Utazds a” Magyarhon’ szebb vidékein cim cikk-
sorozataban a rimaszombati, a komadromi, a debreceni és a miskolci kenyeret
dicsérte: ,Rimaszombat asszonyai j6 kenyérstitok; piacza nagy; a’ rimaszombati
cserépkalyhak ’s kenyér orszagszerte hiresek... A’ komaromi kenyér a” debre-
czeni, miskolczi 's rimaszombatival egytitt leghiresebb.”

Bél Matyas és Csaplovics Janos sem emlitette a Dunantalrél a székesfehér-
vari, a Nagy Magyar Alfoldrél az oroshédzi kenyeret. Székesfehérvaron pékek
és kenyérsiité asszonyok egyarant stitotték a mindennapi kenyeret. A kiralyi
koronézévaros iparosok, keresked6k és foldmitivesek lakta kiilvarosabol, Palota-
véarosbdl az els6 irasban is rank maradt utcanév a Siitd utca neve: Semlyesythewtca
(Zsemlyesiit6 utca) formdjaval egy 1484-ben keletkezett iratban talalkozunk

HITEL



(Julius 1904, 7-8). Itt épiiltek fel a kozépkorban a palotavérosi stiték (német ere-
detti szoval a pékek) hdzai, kemencéi. A belvarosi és a palotavarosi stit6k kenyeres
és zsemlés satrai a kozépkor 6ta a ferencesek el6tti téren alltak. Ha a zsemlyék
sulyét ellen6rz6 piaci bir6 sulycsonkitast dllapitott meg, a pék osszes arujat azon-
nal elkobozta, és a kozeli Palotai-kapundl a var vizesarkdba szoratta. Késébb
a ferences baratok alamizsna cimén elkérték az elkobzott pékarut a varosi tanacs-
tol (Csitary 1936, 71). Ilyen szigorta rendszabaly mellett ritkan kovettek el szabaly-
talansagot a pékek. A 19. szazad masodik negyedében a megyei arszabas sze-
rinti egygarasos cip0 stlya az ellenérzések sordn mindig elérte, s6t néhany tized
lattal meg is haladta az el6irt sulyt (Palugyay 1853, 161). Néprajzi szempontbol
figyelemre mélt6 adat, hogy 1771-ben a fehérvari pékeknek megtiltjdk a min-
denszentek napjéra stitott fonott kalacs (Heilige Stritzl) készitését (Juhasz 1938,
84). Ausztridban, Németorszagban hasonlé nev (Allerheiligenstriezel, Seelwecken,
Seelenlaibl) tinnepi kaldcsot ma is stitnek (Schmidt 1972, 270-271; Burgstaller
1970). Székesfehérvaron még 1930-ban is 49 stitodében siilt a kenyér és a pék-
stitemény. A Suit6k utcaja a Tolnai utcara meréleges, aminek korabbi neve Kenyér
utca volt. Igy szerepel még Wiistinger J6zsef 1826-ban késziilt varostérképén is.

A palotavarosi pékekrél Lukécs Istvan (1900-1980) nyugalmazott kozségi
jegyz6, néprajzi gyijt6 is megemlékezett az id6kozben lebontott Palotavarosrol
1981-ben megjelent konyvében: ,, A XX. szazad elejétdl a Boros, a Folkert és a Ster-
neczki pékesalddok stitottek cipokat, zsemlyéket, kifliket, kalacsokat, pereceket.
A friss stiteményt aztan reggelenként az inasok és a fiatal segédek hordtak
széjjel a hatukra csatolt krencliben a szatocstizletekbe és a vendéglékbe. Gyer-
mekkoromban kora nyartol késé 6szig vasarnap a rozsaskerti és a sostdi tanc-
kertbe vitték arulni a friss, ropogos sos Kkiflit és perecet. Magam is segitettem
nekik eladni, 1-2 koronat kerestem vele egy délutan” (1981, 25).

Oszt6l tavaszig a Bakony tavoli falvaibdl is jottek a gabonanyomtatok a bu-
zajarol hires Mezéfoldre. Acsteszérrsl (Komarom m.) az 1810-es években 16haijté
gyerekként Tancsics Mihdly (1799-1884), a késtbbi ir6, publicista, politikus is se-
gitett édesapjanak Nagyvenyimen (Fejér m.) a nyomtatasnal. Munkajukrol igy
emlékezett meg onéletrajzi mtivében: ,Apdm az alfoldre nyomtatni ment,
s engem mint 16hajté gyereket vitt magéaval. Helységiinkben s &ltalaban a Ba-
kony hegyes vidékein Fehérvarmegyének réona foldjét és termékeny pusztait
alfoldnek mondtak, hova minden nydron takarodas utan, kinek kocsija, lova
volt, nyomtatni sietett, hogy a mi vidékiinkon termett csekély mennyiségt ga-
bonét nyomtato résszel potoljuk” (1978, 20-21). Tancsicsék a Székesfehérvéar
kornyéki pusztdkon is nyomtattak. Itt nem csupéan a lovak szamara abraknak,
hanem sajat maguknak is kicsinyenként annyi gabonét szereztek, hogy abbol
fedezték élelmiiket. A lopott gabonat éjszaka titkon kiszelelték, majd vasarnap
Székesfehérvarra vitték, ahol a kenyérsiité asszonyoktdl kenyeret, szalonnara
valo pénzt és ebédet kaptak érte (Tancsics 1978, 35-36). A fehérvari kenyérsiitd
asszonyok komloval kelesztették a két arasz magas btizakenyeret. Kiilonosen
izlett ez kés6 6sszel az Gjbor megforrasa utan, az oreghegyi sz6l6kben rendezett
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pinceszereken, ahol a felsévéarosi gazdaasszonyok altal stitott libafertallyal és
az utolso6 zoldpaprikakkal egyditt kertilt a férfiak bicskaja ala.

Székesfehérvaron a kenyeret a gazdasszonyok buzalisztbdl dagasztottak,
alkalmasint tettek hozz4 rozslisztet és burgonyat. A kukoricakenyér a két vilag-
habort végén inségeledelnek szamitott, csupan sziikségbdl kevertek a btiza-
liszthez kukoricalisztet. A most elmalt évszazad utolsé harmadaban a valaszték
bévitése céljabdl jelent meg az tizletekben a fehérviri kukoricds kenyér, amelyet
kellemes ize miatt mind a hagyomanyokat kedvel6k, mind a reformtaplélkozast
el6térbe helyez6k szivesen fogyasztanak. [zében és illatdban a kukoricapehely-
liszt kissé karamelles aroméja érezhets. Osszetételében a finom buzalisztre
szamitott legalabb 5% extrudalt kukoricapehely-liszt, éleszt6, s6 és 1% margarin
szerepel. A fehérvari kukoricas kenyeret hungaricumként szamon tartja a Fold-
miveléstigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium altal 2001-ben kiadott Hagyoma-
nyok-Izek-Régick cimt kotet, amely Magyarorszag hagyomanyos és téjjellegti
mez6gazdasagi és élelmiszer-ipari termékeinek gytjteménye (Farnadi szerk.
2001, 11, 81-82). Otféle tajjelegti kenyér taladlhaté benne a mai Magyarorszag
tertiletérdl.

A Nagy Magyar Alfoldon az oroshizi kenyér annyira hiressé valt, hogy azt az
1950-es évek végén altalanos iskolai lakohelyismereti munkafiizettinkbe is le
kellett rajzolnunk. Amikor tanité nénink felrajzolta a tablara, arra gondoltam,
hogy az oroshdzi kenyér olyan magas, mint nalunk Fejér megyében a kuglof.
Professzorom, Gunda Béla még egyetemi hallgatoként, 1932-ben irt dolgozata-
bol megtudjuk magassaganak titkat: ,Amikor a stit6lapétra teszik, felvagijak,
hogy magas legyen. A felvagott és megsiilt részt gyiirkének nevezik... Eredetileg
nem vagtak fel a tésztat, hanem hosszakasra szakitottak és a két végén egymasra
hajtottak, igy keletkezett a gytirke. Ha nagyon forr6 a kemence, nem teszik fel
a kemence szdjanak elzarasara szolgalo el6tét vagy tévdt, mert a nagy meleg le-
fogja a kenyeret, dsszehiizodik, megég s nem hasad fel” (1932, 106).

Az els6 Pesten megjelen6 magyar nyelvli tudomanyos folyoéirat, a Tudomad-
nyos Gytijtemény 1817. évi kotetében Fabian J6zsef veszprémi reformatus esperes
értekezését olvashatjuk a kenyérstitésrol (1817, 5-27). Harom évvel késébb,
1820-ban Nagyvathy Janos Magyar hazi gazdasszony cim@ konyvében a gazda-
asszony munkdinak sorat a kenyérsiités leirasaval kezdi. Nem véletlentil, hiszen
Magyarorszagon egészen a 20. szazad mésodik feléig tgy tartottak, csak az
a lany mehet férjhez, aki mar tud kenyeret siitni. Nagyvathy mtivében részle-
tesen ismerteti a kenyérstités tudomanyat. Elolvasva elmondhatjuk, hogy a magyar
gazdaasszonyok, anydink, nagyanydink egészen az 1960-as évekig tagy stitotték
a kenyeret, ahogy azt Nagyvathy - a mindennapi gyakorlatbol meritve - leirta.
Roviden osszefoglalta azt is, hogy milyen a j6 kenyér, s az milyen fogésokkal
érhet6 el: ,§ 41. J6 kenyérnek azt tartjuk, a’ melly dombort, héjja sem igen lagy,
se kemény; sdrga vagy barna, de nem fekete égett; nints elvalva a’ bélitdl; a’ béli
szivos és nem elmorzsalhat6. Ha a” bélit bényomjak: ismét magatol felduzzad;
inkdbb apré stirti, mint igen lyukatsos, j6iz{i, nem savanyu tobb napok mualva

HITEL



is; a’ tejet fel issza, mint a’ Spongyia; ha a” fenekét megiitik 6kollel az egész ke-
nyér egyarant megrendiil. § 42. Hogy a kenyérben az el6lszamlalt tulajdonsagok
meglegyenek, a’” készitésben valo fogasokra sziikség vigyazni. Ezek a’ Fogasok
elolfordulnak:

1) A’ kenyérnek val6 bazédnak megvélasztasédban és elkészitésében.

2.) A jo orlésben, s kovetkezésképen a’ jo Lisztben.

3.) A’ kovasznak josagaban.

4)) A’ dagasztasban, j6 vizben, megsézasban.

5) A’ szakasztasban.

6.) A’ kemencének josdgaban, és jo ftitésében” (1820, 65-66).

Nagyvathy biiszkén emliti, hogy a debreceni, a miskolci, a komaromi, a nagy-
szombati és a rimaszombati kenyér még az idegenek el6tt is ismeretes, és nagy
becsben tartottdk. Valoban, a hazdnkat jaré kulfoldi utazok is elismer&en szol-
tak a magyar kenyérrél. Evlia Cselebi torok vildgutazoé 1660-64 kozott ette ke-
nyeriinket. Utleirdsaban keleti tulzasokkal, de mégis jellemzéen hatarozza meg
a magyar kenyér néhany téji valtozatat, f6ként az Alfoldrél. Debrecen neveze-
tességeirdl igy tudosit: ,f6ként pedig tiszta fehér czipékenyere, mely olyan,
hogy a vilag negyedrészén sincs pérja. Mikor Szulejman khan Budat a német
kiraly kezébdl elvette, akkor Debreczen rajai Szulejman khannak... két par ke-
nyeret hoztak ajandékba, s mindegyik par kenyeret széz bivaly htizta.” A deb-
receni kenyér nagy méretét érzékeltette ezzel a talzéssal. Nagyvaradrol igy ir
Evlia Cselebi: ,Bizonyos fajta szalka nélkiili tevefog buzéja terem, a mely ba-
mulatos; ebbdl stitik a fehér czipékenyeret, mely olyan, mint a halebi filakat.”
(omlés, édes teasiitemény). Gyongyosrdl: , Tizenst okdra mend, anizsmagos,
szezadmftiszeres, fehér czipokenyere nagyon izletes” (Karacson 1908, 124, 235,
242). Daniel Gottfried Schreber német orvos francidboél forditott és kiegészité-
sekkel ellatott, 1769-ben Lipcsében kiadott Ausfiihrliche Beschreiburg der Miiller-,
Nudelmacher- und Bickerkunst cim(i konyvében magyar sajatossagként irta le,
hogy ,ott igen nagy btizakenyeret siitnek. Egy kenyér csaknem két r6f magas”
(1769, 148). Mivel 1 r6f=0,777 méter, ez erds ttlzas. Nincs olyan kemence, amely-
nek szdjan masfél méter magas kenyeret ki lehetne venni. Debrecen els¢ rész-
letesebb leirdsat az 1793-ban itt jart Robert Townson angol utazénak koszon-
hetjiik, aki a varos négy legfontosabb nevezetessége kozott emlitette a kenyeret:
,Konnyebb, fehérebb és izletesebb kenyeret, mint amit itt csindlhatnak, sosem
ettem. Sosem lattam olyan nagy kenyereket, mint itt. Ha nem félnék attol, hogy
az utazo talzasaval vadolnak, azt mondhatndm, ezek megkozelitik a fél kobrof
nagysagot” [=0,234 m3] (1797, 242).

Csaplovics Janos leirdsa szerint a hires magyar kenyérrel az orszagba érkezé
fejedelmi személyeket is megajandékoztak: ,Magyarorszagon a magasrangu
utazokat nemcsak hogy gazdagon megvendégelik, hanem a régi szokas szerint
az atutazoknak, kiilonosen az uralkodé hercegeknek bizonyos jelképes ajan-
dékokat adnak a vendégbaratsag jegyében... Komaromban egy szakajtonyi
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lisztbdl két vekni kenyeret stitnek (el lehet képzelni, hogy ezek milyen na-
gyok lehetnek), és felajanljak 6ket a kiralynak. Ezen veknik a magyar kenyér-
stit6k val6sagos mestermunkai, mert nem szabad sem elégetni, sem tal nyersre
stitni 6ket. Legutobb egy bizonyos Sarkdzy nemesasszony stitotte ezt a kenyeret
1820-ban. Amikor a csdszdrné meglatta ilyen tokéletesen széllitva, nem gy6zott
csodalkozni. Kecskemét is meg szokta tisztelni a kiralyt vagy a kiralynét ilyen
veknikkel” (1829, 11, 245).

A kenyeret a lepényekt6l nemcsak kiils6 forméja kiilonbozteti meg, hanem
az, hogy altalaban kovaszoldssal, erjesztéssel késziil. A kovasszal fellazitott
tészta élvezhet6bb, konnyebb, fogyasztasa egészségesebb. Felhasznalhatnak
a kelesztéshez az el6z6 stités tésztajabol félretett kovdszt, korpabol készitett pdrt
és egyéb erjeszt6 anyagokat (koml6, sz6l6, musthab). A kovaszolt kenyérrel
egylitt jar a fejlett stitbkemencék, a dagaszt6 eszkozok és edények, a szakajto-
kosar hasznalata.

Azt mondhatjuk, hogy a bazalisztbdl stitott, erjesztett, magas, magyar kenyér
Eurépaban a legfejlettebb szinten allt. Erdélyben a székelyeknél és a moldvai
magyaroknal azonban a kenyér a harmadik évezred elejéig sem tudta teljesen
kiszoritani a kadsakat, itt a kenyeret a hétkoznapokon ma is a kukoricalisztb&l
f6zott kasa, a puliszka helyettesiti. Természetesen a magyar kenyéren nem kell
mindig és mindentitt az alfoldi magas, héfehér kenyeret érteni. Az alapanyag,
az erjesztéanyagok, a méret szempontjabdl nalunk is vannak taji kiilonbségek.
Pet6fi Sandor édesanyja, bizonydra jeles konyhét vezet6 mészaros- és kocs-
marosné, az Alfoldon is rozsos kenyeret stithetett, ahogy 1844-t6l mar Pesten
€16 kolt6 fia Fekete kenyér cim(i versébdl kideriil:

Miért aggodol, lelkem jo anydm,
Hogy kenyeretek barna e miatt?
Hisz meglehet: ha nincs idehaza,
Tan fehérebb kenyerrel él fiad.

De semmi az! csak add elém, anydm,
Bdrmilyen barna is az a kenyer.
Itthon sokkal jobb izii énnekem

A fekete, mint mdshol a fehér.
(Szalkszentmarton, 1845)

Eurépaban is szembetting kiilonbségeket tapasztalunk a kenyérstités tertiletén.
Eurépa déli és nyugati részének lakoi fehér kenyeret esznek, idetartozik Magyar-
orszag is. Németorszag északi részén, Kelet-Eurépaban a barna szinti, rozsliszt-
bdl stitott kenyér terjedt el, amelynek a kovaszolasi eljarasa sem tokéletes. Skan-
dindviaban, Finnorszdgban, egyes alpesi vidékeken készitenek lepényszer,
kovasztalan kenyeret (Gunda é. n., 16-17).

A magyar paraszthdz a 20. szazadban mar leggyakrabban haromosztatu:
lakétere szobatkonyha+szoba beosztasu. A kenyérsiité kemence orszagunk
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nyugati felében, a Dundnttlon a konyhaban, keleten, a Nagy Magyar Alfoldon
a szobdban talalhato. El6bbi rendszerint kocka vagy hasab alakd, stitéterét vas-
tag téglaboltozat zarja, utébbi kor alaprajzt, csonkagula alakd, favazas agyag-
kemence, amely télen egyttal a szoba ftitésére is szolgal. Fiitényilasa, a kemence
szdja a konyhabdl nyilik, fiistje a konyha nyitott kéményén keresztiil tavozik.
A konyhai kemencére vonatkoz6 adatkozlésekbdl az dertil ki, hogy az alja a pad-
16szintt6] 20-50 cm magassagban helyezkedett el, a 20. szdzadban mar téglaval
raktédk le, korabban dongolt agyagbol késziilt. A kemence aljdba az agyag kozé
egy vagy tobb rétegben cserépdarabokat, {ivegcserepeket, 6cskavasat raktak,
hogy az jol tartsa a meleget, és egész feliiletén egyenletesen stisson. Fala és
boltozata vélyogbodl vagy téglabol épiilt. Falvastagsaga a vélyog vagy a tégla
szélességével egyenld, hogy a vastag fal minél jobban tartsa a hét. A boltozat
elkésziilte utan valyoggal vagy sarral sarkosra, téglatest alaktara képezték ki
a kemence fels6 részét. Padkdja ritkdn volt, legfeljebb el6l egy igen keskeny,
amelyre a kenyér bevetésekor a siit6lapatot tamasztottdk. A kemence tetején
kerek vagy négyszog alakd fiistnyilds van, amelybdl a nyitott kéménybe tavozik
a fuist. Szdjat belul az agyagbdl, kiviil a pléhbdl késziilt tévdvel zartak el. Adat-
kozl6im hangsualyoztak: , A bidogtévd az mar csak a szemnek volt. Az agyagtévo
nem engedte ki a meleget a kemencébdl” (Sarbogard). A konyhai kemence, el-
s@sorban nyaron, kenyérsiitésre szolgalt. Olyan kukoricaszarral tiizeltek benne,
amir6l a szarvasmarha mar leragta a levelet (fizékszdr). Ebb&l 2-3 nagy kéve elég
volt a kenyérstitéshez. A Velencei-t6 kornyékén naddal, nadtormelékkel (csidé),
a mez6foldi dohanytermels kozségekben a dohdny kinytitt tékéjével fitstték a ke-
mencét. Koriilbeliil egy oran at folyamatosan ftitéttek. Mindig csak a kemence
egyik oldalén tiizeltek, ekkor melegedett be a kemence feneke. Ezt a valtoztatast
kortilbeliil nyolcszor megcesinaltak a két oldal kozott a flités soran. A konyhai
kemencében 4-6 kenyér fért el. Emlegetik, hogy egy kis cipot a tepsibe téve a ke-
mence szdjaba allitott vashdromldbon stitottek meg. A kemencéhez tartozé esz-
kozok: a piszkafa, a szénvond, a pemet és a siitélapdt. A fa nyélre deszkabol késziilt
szénvonoval a parazsat, pernyét haztak félre, a kukoricalevélbdl késziilt, bevize-
zezett pemettel a kenyerek bevetése el6tt a kemence aljat seperték fol. Utobbi
célra kopott cirokseprtit is hasznédlhattak, amit csak egy kicsit volt szabad bevi-
zezni, mert kiilonben , lehtizta volna a kalyhat”, azaz lehtilt volna a kemence (Igar).

Kenyérsiité kemencét az uradalmi cselédhdzak konyhéjaba is épitettek. Szili
Jozsef egykori uradalmi bognar (sziil. 1911) igy mutatta be az Enying és Lajos-
komarom kozotti Szanyogpuszta cselédhazainak ttizhelyeit: , A 60 méter hosszt
cselédhazakban négy vagy ot kozoskonyhds lakés volt. Két szobahoz tartozott
egy konyha. A konyhdban kemence volt kenyér- és kalacsstitésre. A kemence mel-
lett sporhejt volt. A szobaban kis kemence, a dori volt, mellette rakott sporthejt
allt. A doriban télen tésztat siitottek. A puszta kozepén egy nagy kemence volt,
amibe egyszerre kozosen beftitottek. Tiz kenyér is belefért. Csak nyaron hasz-
néltak, vagy lakodalomkor. Kukoricaszarral, dggal ttizelték.” Szolgaegyhéza-
Fels6pusztan is a cselédhaz konyhdjanak kozepén kemence &llt, amelybe 5-6
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kenyér fért. Vajtan (Fejér m.) és Palfan (Tolna m.) a paraszthdzaknal és az ura-
dalmi cselédhdzaknal is a nyitott kéményes konyhaban hatul, kozépen kocka
alaku kenyérstité kemence allt. A cselédhdzak négyes vagy kettes konyhaiban
ezt kozosen hasznaltak kenyérsiitésre.

Erdélyben, a Székelyfoldon a siitbkemence igen gyakran nem a hazban, ha-
nem az udvarban, stit6hazban van. A 19. szdzad végétsl az udvaron szabadon
allo, téglabol, cserép tetével éptilt kemencék a Karpat-medence szamos vidékén
elterjedtek. Mintaul a Magyar Allamvasutak bakterhazai udvarara épitett ke-
mencék szolgaltak ehhez. F6ként nyaron hasznéltak az udvari kemencéket, igy
a kenyérsiités napjan a bef(itést6l nem melegedett fel a lakohaz.

A székesfehérvari kenyérsiit6 asszonyoknak maradandé emléket allitott Sii-
kosd Gézané Schuller Erzsébet: Felsdviros jussa cimii konyvében: , A felsévarosi
asszonyok nyolc-tiz naponként késziilédtek a mindennapi kenyér stitéséhez.
A tudomanyt mar 13 éves kortdl kezdték a lednyokkal tanitgatni, mert elkép-
zelhetetlen, hogy olyan ledny férjhez mehet, aki nem tud kenyeret siitni. A ko-
moly fizikai munkdban a férfinép csak segédkezett. A kenyérsiités ismerete és
szertartasa valtozatlanul szallt anyarol lednyra. A gazdak gondoskodtak, hogy
megfelel6 mennyiség, sajat 6rlést, j6 mindség liszt legyen a padlison vagy
a kamrdban. Megvalasztottak a baza drletéséhez a malmot, de figyeltek a zsikok
mindségére is. A liszt mindig nagyon fontos, egy feljegyzés szerint: »1752. junius
11-én elrendelte a tandcs, hogy a pékeknek, az altaluk adott buzaért j6 fehér lisz-
tet adjanak a molnarok.« A felsévarosi asszonyok altalaban j6 minéségt biiza-
lisztbdl stitdttek kenyeret, de emlékeznek arra is, amikor kukoricalisztbél, rozsliszt-
bl készitették - vagy keverve -, hogy elégséges mennyiség legyen. Stités el6tti
napon a két-harom kenyérhez sziikséges szakajtonyi lisztet, szérszitan keresztiil
atszitaltak a dagaszto tekndbe. A j6 kenyérhez fott krumplit tettek, amit6l a kenyér
puhdbb lett, és lassabban szaradt meg. A kovdszoldshoz az el6z6 kenyérsiitéskor,
szakajtds el6tt félretettek egy jo tenyérnyi tésztadarabot, amit hiivos, szaraz helyen
a lisztes talban tartottak. A kovetkez6 kenyérsiitéshez langyos vizben bedztat-
tdk, hogy az erjedés meginduljon. A sét langyos vizben felolvasztva ontotték
az atsztirt kovasszal egyditt a lisztbe vajt mélyedésbe, majd egy kis liszttel meg-
szortadk. Letakartak a rétes-siité abrosszal, vankossal és melegen tartottdk a da-
gasztasig. A jo kovaszolaskor megrancosodott a kovasz kozepe, és behorpadt.
Masnap hajnalban megkezd6dott a dagasztis a dagasztétekndben, ami legalabb
két 6rai ritmusos dagasztégyakorlat. Az asszonyok okliikkel szétteritették a tész-
tat és atforditottak, majd sorrendben tGjra kezdték egészen addig, amig a tészta
hélyagossi valt. »Addig kollott dagasztani, ameddig az izzadsagunk nem cso-
pogott« — mesélték. Amikor a tészta mér csattogott, kemény, fényes és sima,
akkor elkésziilt. Ismét letakargattdk, és elkezd6dott a kelesztés. A kenyértésztat
kiszakajtottdk, azaz szétvagtdk kenyérnek, cipénak, langosnak, és eltettek egy
darabot kovasznak. A kenyérnek valot gombolytire vagy hossztkésra formaltak,
és lisztezett szakajtokenddvel bélelt kenyérkosdarba tették, ratakarva a kendé sar-
kait. Nem maradhatott el a langallo és a kiscipo sem. Akik otthon stitotték meg
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a kenyeret, gondoskodtak a kemence beftitésérsl. Mikorra a kenyértészta dup-
lajara kelt, addigra a megfelel6 h6fokt kemence is bevetésre készen allt. A piszka-
faval 6sszekotortdk a tiizel6anyag maradvanyokat. Ha piszkafa szikrit hiiz,
megfelel6 a kemence héfoka. A szakajtobdl kitakart kenyeret, cip6t a kosarbol
a siitélapdtra boritottak, szdrnytollakbol készitett kendvel megvizezték, oldalat kés-
sel megvagdostdk, és betoltdk a kemencébe. Els6nek a kis cip6 siilt meg, azt
elébb kivették. A kenyerek tobb mint két ora alatt stiltek meg, szép magasra és
fényes, barna héjara. ,Oreganyam elsodorta a langost a siit6lapaton és kopogott,
amint szurkalta - mintha most is hallanam. Mindig hét végén siitdttek, hogy
a szombat és vasdrnapra friss legyen«” (Stikosd 2006, 171-172).

A kenyérstitést a Székesfehérvérral szomszédos Abarél (Fejér m.) is be-
mutatom, amely a gottingeni jarasbeli Ebergotzen partnerteleptilése. Itt van az
Eurépai Kenyérmuzeum, ahol Fejér megye és az als6-szdszorszagi gottingeni
jaras kozott fennall6 partnerség keretében 2003-ban a magyar kenyérrél ren-
deztiink kidllitadst. Aban a kenyérsiités faradsagos gazdaasszonyi munkajat
a két vilaghabora kozotti id6szakbol adatkozlém, Németh Sandorné Csizmadia
Julianna (sziil. 1923) elevenitette fol:

»Aban krumplis kenyeret stitottek mindig, mert az volt a j6 kenyér. Este
a kovdszt megtettiik. Kovaszt és gyari éleszt6t hasznaltunk az 1930-as években.
A régi oregek az 1880-as évek kortil csak kovasszal kelesztettek. Kiszakitottak
egy zsOmle nagysagu tésztat, egy marék liszttel kikeverték, megkelt. Egy nagy
talcara tették, azon megszaradt. Beletették egy fehér sziity6be a szdraz stitni-
valot. Egy kenyérhez egy félmarék stitnivalot tettek. Harom kenyérhez harom
fél marékkal. Ha cstitortokon siitdttek kenyeret, akkor a stitnivalot szerdan dél-
ben megézattak. Kortilbeltl egy literes cserépbogrébe, langyos vizbe tették, itt
megézott, megkelt. Felmentek a padlasra lisztért. Ha hideg volt a liszt, akkor
elébb le kellett hozni, hogy felmelegedjen. Harom kenyérhez masfél szakajto-
kosér liszt kellett. Szakajtoruhaval teritették le, amikor hoztdk le a padlasrol.
A lisztet megszitdltdk a dagasztéteknébe. Estére megf6tt a krumpli, hdrom ki-
logramm krumplit tettek egy siitéshez. Atnyomtak a krumplinyomén. A krumpli
levét, amiben megf&tt, odatették a kovaszhoz, de megvartak, hogy egy kicsit
kihtljon. A dagasztoteknd egyik felébe szitaltdk a lisztet, a masik felébe tették
a krumplit, a kovaszt és a gyari éleszt6t. A kovaszt liszttel szértdk be, majd
az egészet erésen elkeverték. Letakartdk a stit6abrosszal. Ez piros csikos volt,
a takécs sz6tte. Kovaszfat tettek a tekndre, hogy ne ragadjon bele a kovaszba
az abrosz.

Masnap hajnalban kovetkezett a dagasztds. A liszthez minden kenyérhez egy
kanal sot tettek. A lisztet, a sot és a langyos vizet 8sszedagasztottak. Beletették
a kovaszt, és 0sszedagasztottdk a lisztes vizzel. Tobb oldalrdl rahaztak a ki-
nyomkodott, dagasztott tésztat, 6kollel dagasztottak.

- Addig dagaszd, amig nem csopog a gerendéarol a viz! - mondtak az édes-
anyak a ledanyoknak. Amig nem izzad a homlokuk. Dagasztas utdan hagytak
kelni, mert kétszer kelesztettek. Letakartak a kovaszfaval és az abrosszal. Koriil-
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beltil mésfél orat kelt. A sot csak reggel tették a liszthez, mert a s6t6l nem kelt
volna meg.

Kelés utan szakajtottik: elvagtdk haromfelé meg a kis ciponak. Azokat is
a teknében kuilon-kiilon meggyurtdk, gombolyitették. A szakajtokosarba bele-
tették a szakajtéruhat, ebbe tették a meglisztezett kenyeret, hogy ne ragadjon
bele. A szakajtéruha négy sarkat rahajtottdk a kenyérre. Télen ratették a stit6-
abroszt is, hogy melegen legyen, nyaron nem kellett ra. Az asztalra tették mind
a négy szakajtokosarat.

Beftitotték a stitékemencét, addig kelt a szakajtokosarakban. Egy ¢ra hosszat
ftitottek. A konyhaban volt a kenyérsiité kemence. Uszékszirral fiitottek. Ez
kukoricaszar, amirdl a tehenek lerdgtak a kukoricalevelet. Négy-ot kéve kellett
a beftitéshez. A kemence egyik felében égett a szar, a masik fele tires volt. Az-
tan a masik felébe tették be a fiitenival6t, a pardzs addig izzott a masik oldalon.
Az elpornyésedett parazsat kihtztak a szénvonoéval a kemence szajan a pornye-
lyukba. Ami még izzott, azt odakotortdk a masik oldalon izzéhoz. Igy tettek
djra szart. Addig kellett ftiteni, amig a piszkafdval megpiszkaltdk a kemence
kozepét, és szikrazott.

- Na, dugok még utana a biztonsag kedvéért, és j6 lesz - mondtak. Végiil
minden parazsat kihtiztak. A téglaboltozat szép fehér volt az izzastol.

Kovetkezett a bedttés, bedttik a kemencébe a kenyeret. A kemence szajéba
tették a stit6lapat szélét. Raontotték a szakajtokosarbol a kenyeret, megmosdat-
tak vizes kézzel. Folemelték a lapatot, betették a helyére, tigyesen megrantottak,
a kenyér lecstiszott rdla, és a helyén maradt. A hdrom nagyot tették be elészor,
majd a kemence szajaba a cip6t. Egy 6ranak el kellett telleni, akkor megforgat-
tak, hogy ahol 6sszeérnek, ott is megsiiljon. A nagyok két 6ra hosszaig, a cipé
egy-masfél oraig siilt.

- Ha dobognak a kenyerek, akkor ki lehet szedni - tartottdk. Az egyszeri
asszony is varta, odatilt a kemenceajtoba. Nem dobogtak, nem szedte ki, meg-
égett a kenyér. Kiszedéskor féloldalra forditottak a lapaton, és az ujjahegyével
megtitogették, hogy dobog-e. Ha dobogtak, akkor j6, megsiilt, foszl6s. Ha nem
dobog, akkor copdkds, stiletlen. J¢ illata volt stités kozben és kivételkor is, még
az utcan is lehetett érezni.

Kiraktak az asztalra, és a héjat megmosdattak vizzel, hogy fényesebb legyen.
Ratették a tekndldbra, hogy a feneke is htiljon, nehogy foliisse a géz. Akkor el6bb
penészedne, nem 4allna el. Amikor kihdlt, kitették a kenyeret a kamraba, a ke-
nyeres polcra. A gerendara volt felszerelve négy léc, arra egy deszka, ezen élére
allitva tartottak a kenyeret. A cip6t mar melegen ették meg. Zsirt r4, gytimolcsot
hozza, ez volt a kostolo.

A reformatusok felemelték a fejiiket az égre, amikor megszegték a kenyeret,
és ezt mondtak: - Istenem, halat adok néked!

A katolikusok keresztet rajzoltak a kenyér aljara a kenyérvago késsel. A re-
formatusoknal uj kenyérre mindig van drvacsoraosztds, nagy halaadas, hogy
lett kenyertink.
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- Add meg a mi mindennapi kenyertinket! - a Miatyankban is azt imadkoz-
zuk. Ezért nagy tiszteletben tartottuk a kenyeret. Aki hadifogoly volt, az felvette
a morzsét is az ujjaval az asztalrél. Nem volt szabad a kenyeret dobalni, szépen
kellett az asztalra letenni.

Altalaban egy hétre siitott minden gazdaasszony. Lakodalomra szombaton
reggel koran stitottek. Utana megstitotték a kemencében a tytkokat. Régen, 1945
el6tt cstitortokon tartottdk a lakodalmat, reggel kordn megsiitotték a kenyeret.

Front utan babot f6ztek, &tnyomkodtdk krumplinyomén, azzal szaporitottak
a lisztet. Kukoricalisztet is tettek hozza. Rozsos kenyeret is stitottek pasztorem-
berek, uradalmi cselédek: fele btizaliszt, fele rozsliszt. Igy kapték az uradalom-
t6l, éves gabonakonvencidjukat is.”

A Karpat-medence kontinentélis éghajlata idénként aszalyt, gabonahidnyt
hozott. Inséges esztend6kben a kenyeret a legkiilonb6z6bb anyagokbél stitotték.
Gonczi Ferenc a nyugat-dunéntali Gocsej tdjmonografusa irta 1914-ben: , Né-
melyek meg6rolt buzapolyvabdl, tiszta bikkonybdl suitotték, masok rozs vagy
kukoricalisztbél. Ez utébbiakba azonban néha 5-6-féle anyagot belekevertek.
Volt azokban kiilonboz6 valtozatban: vadocz, lenbuga, lendek, biikkony, zab,
hajdinapolyva, aprora tort kukoriczatusa, sz616torkoly, s6t galagonyabogyo is
magostol. Ezeket 6sszegyftijtve hordoba tették, ott osszekeverték, erésen le-
tapostak, hogy minél tobb férjen bele s gy vitték a malomba megoérletni. Az
ilyen keverékbdl siitott kenyér, melybe sot nem tettek, olyan volt, mint a sar”
(1914, 152). Inségeledel volt a Karpatok hegyei kozott, Arva megyében siitott
zabkenyér, amely Bél Métyas szerint csip6s iz, belsejében tobb polyva, mint
liszt latszik (1984, 146).

Vad novények termését, gyokerét, a fak kérgét fogyasztottdk inséges eszten-
dokben. A tatarjaras utdn (1241) a kirabolt, elszegényedett nép tolgyfakéregbdl
orolt lisztbdl stitotte kenyerét. 1730-ban, 1780-ban az Alfsldon, a Tisza mentén
a parasztok, pasztorok hetekig a tatorjan (Cramble tataria) gyokértorzsével tap-
lalkoztak. Erdélyben a székelyek még a 19. szazad végén is tisztelettel emleget-
ték a tatorjant, mert inséges esztend6kben sok embert mentett meg az éhhalal-
tol. 1810-ben, 1831-ben és 1832-ben a sziik gabonatermés miatt az Alféldon
a gyékény (Typha latifolia) gyokértorzsét nyersen ették, és lisztjébol lepény-
kenyeret stitottek. 1863-ban a Nagykunsagban a tolgyfa mego6rolt kérgét, ették,
amit Erdélybdl hoztak. Fontos taplalék volt inség idején a tarack (Agropyron
repens) gyokerének lisztje. Inséges esztendSkben a Szilagysagban a megérolt
tolgymakkot kukoricaliszttel 6sszekeverve hasznaltak lepénykenyér stitéséhez.
A tolgymakk lisztjének kesert izét kilagoztak, forré vizzel tobbszor leontotték
(Gunda é. n. 2; Gunda 1966, 31-32, 40-41). fnséges, aszélyos esztend6kben a ke-
nyérpétloknak volt nagy keletjiik. Oroshdzan az 1863-as aszalyos évben kuko-
ricalepényen (gorhe, prosza), arpalisztes kenyéren, siilt tokon, f6tt kukorican
éltek (Gunda 1932, 108-109).

Inséges évekrdl a kéziratos naplokban, idsjarasi feljegyzésekben is meg-
emlékeztek. Komaromi Janos Alcsutrol (Fejér m.) irta napléjaban: , Anno 1816.
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A Tavasz igen jol ment a hideg semmit el nem vett. De Junius 16 t4jban ollyan
kod volt, hogy az buzét el szivta ugy anyira hogy egy keresztbiil 1. véka btza
hol még az sem. Aratds nem volt kaszaltdk mert volt ojjan hogy tsak konkoly
és vadotz volt. A tiszta buza jobb volt negyed 6tod része volt btiza zab elég
krumpli kukoritza arpa is kozépszertien. Mar ekkor prébaltak enni a zab ke-
nyeret 6roltek kolest mohar magot krumplit kukoritzat tonkot [tonkolyt]: 6szve
stitotték kinek mije volt. El mentek nyomtatni a ki soha nem volt is. Az aratast
kezdték 15 Julius. Elmentek az nyomtatést keresni még elére de nem is kellet
vissza mentek.”

Gunda Béla szépen irta le a haziallatok kenyérrel val6 etetését Oroshazarol:
,Kulon kenyeret siitnek a kutyanak. Ez a kenyér korpabdl késziil, hasonldéan
a buzakenyérhez... A kutya annyiszor kap bel6le, akdrhanyszor esznek a haz-
beliek, de csak akkor, ha méar azok jollaktak. Télen kétszer, nyaron haromszor.
Ha nagyon szaraz, a moslékosvodorben beaztatjak. Ma mar kevés helyen stitnek
kiilon a kutyanak. Rendesen kenyérhajat kap, vagy kiilon levagnak neki egy
karét s a konyhaajt6 elé dobjak. A macska a buzakenyér béles részébdl kap tejbe
vagy levesbe martva, de vigydznak, hogy meleg ne legyen, mert akkor megvész.
A macska ételét az asztal ala teszik. A penészes, egérragta kenyeret megaztatva
a disznénak adjak” (1932, 109).

Magyar népiink hagyomanyos taplalkozasaban a gabonanemtiek fontossa-
gat jelzi, hogy szamos vidékiink tajnyelvében a gabonat életnek nevezik. Szi-
lagysdgban élet a megdagasztott kenyértészta (B. Lérinczy f6szerk. 1988, II,
85-87). Az elvetett magtol a kenyérig tarto utat, s6t magat a kenyeret is, a néphit
és a népi vallasossag cselekményeivel védik. Az 6sszel gondos talajmegmun-
kalas, haromszori szantas utan elvetett, tavaszra szarba szokkent gabona meg-
aldasat a katolikus egyhéaz Szent Méark (aprilis 25.) napjan végzi. A hivek kor-
meneti kereszt és templomi zaszlok alatt vonultak ki a hatarba, ahol a pap
a zoldell6 bazéat megszentelte. A keresztre és a zaszlokra buzakoszorut kotottek.
Gy6r megyében 1758-ban a templombdl vitt Mark napi bizakoszortaval fiistol-
ték meg azt a beteget, akinek tagjai 6sszezsugorodtak. A hivek a megszentelt
btizabol egy-egy szédlat imakonyviik lapjai kozott riztek, szentelménynek tar-
tottak, kiilonos er6t tulajdonitottak neki a gyodgyitasnal. Az allatok eledeléhez
is tettek a szentelt btizadbdl, hogy ne dogoljenek (Manga 1977, 1, 401).

A kenyér keresztény jelkép, hazankban a legfontosabb, mindennapi étel,
amelyhez szamos hiedelem kapcsolédott. Az tGjesztend6t, a hdzasodas utani
életszakaszt egész kenyérrel kellett kezdeni. A kardcsonyi abroszra helyezett
egész kenyeret tjévkor szegték meg, az Gj hdzba egész kenyérrel koltoztek, az
4j asszonyt férje hdzanal egész kenyérrel fogadtak (Kisban 1997, 1V, 462). Szege-
den is megmosdatta a gazdaasszony a kistilt kenyér fels6 részét. A kenyérmos-
daté vizet olyan kisgyerekkel itattak meg, aki nehezen tud beszélni. Feln6ttek
azért ittak, hogy ne féljenek az égzengéstdl. Tapén (Csongrad m.) szemboroga-
tasra haszndltdk, de jonak tartottak labfajasra is, tizvész ellen a haztet6re 6n-
totték (Balint 1962, 72-73).
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Magyarorszagon hagyomanyosan Péter-P4al napjan (junius 29.) kezdédik az
aratas, a cséplés Szent Istvan kiraly napja (augusztus 20.) kortil fejez6dik be. Szent
Istvan kiraly tinnepére mar az 4j lisztbdl stithették az vijkenyeret. Szegeden az 4j
kenyér még a megszokottnal is nagyobb tiszteletben részestilt: minden csalddtag
egyszerre evett bel6le (Balint 1962, 65). A templomokban halaadést tartanak az 4j
kenyérért, a katolikus papok megaldjak a nemzeti szinti szalaggal atkotott Gj ke-
nyeret, majd szétosztjak a hivek kozott. A reforméatusoknal sjkenyérre Grvacsoréat
osztanak. Székesfehérvar kornyékén tjkenyérre augusztus 20-a utdn, augusztus
utolsé vasarnapjan vettek drvacsorat. Papa reformatus iskolavarosban jkenyérre
szeptember els6 vasarnapjan a helyi gytilekezet és a Dunantuli Reformatus
Egyhézkertiletbdl itt tanul6 diaksag egyiitt vett trvacsorat (Gelencsér 1992, 5).

A diktatérikus rendszer 1949 utan kisajatitotta, és a sajat képére formalta
Szent Istvan magyar kiraly napjat. Igy lett augusztus 20-a az 4j kenyér és az
1949-ben kibocsatott Gj alkotmany tinnepe, tehat a kitalalt hagyomany része.
Orszagos és helyi kenyériinnepeken allami és partvezetSk szegték meg az 4j
kenyeret, a kozponti tinnepségen maga Rakosi Matyéas sztdlinista diktator.

Napjainkban augusztus 20-an minden telepiilésen tartanak kenyériinnepet,
szamos varosban, kozségben nagyszabasa kenyérfesztivalt. Koziiliik legismer-
tebb a budapesti Varosligetben a Vajdahunyadvar koriil megrendezett kenyér-
fesztival a Pékek Fejedelmi Rendjének felvonulaséaval, tabori kemencékben siild,
és a résztvevoknek szétosztott kenyérrel, langossal, kalaccsal. Vajdahunyadvar
templomanak plébanosa megszenteli az Gj kenyeret. Végiil irodalmi, zenei
programok kovetkeznek.

Nemzeti 0sszetartozdsunk jegyében kozel egy évtizede indult el a Karpat-
medencei magyar gazdak osszefogdsaval a Magyarok kenyere - 15 milli6 baza-
szem program. 2019-ben keretében tobb mint 5700 magyarorszégi és hatdrainkon
tali magyar gazda csaknem 800 tonna btzat adoméanyozott a nevel6otthonokban
él6 gyermekeknek, sztikolkodéknek. Szamos karpataljai gazdatarsukat segitet-
ték vetémaggal. 2020-ban, a nemzeti Osszetartozas évében a sulyos jarvany el-
lenére 1100 tonna gabonét gyfjtottek. Meghato volt a gyimesi csangémagyarok
felajanlasa, akiknek magasan fekvo hatdraban nem terem kenyérgabona, de
pitydka (burgonya) annal inkabb. Ok ezzel jarultak hozza a gyfijtéshez, amire
a nevel6otthonokban ugyanuagy sziikség van, mint a kenyérre. A még mindig
jarvannyal stjtott 2021. évre dprilis 24-én Zentan szentmisével, bazaszentelés-
sel hirdették meg a programot, hogy elmondhassuk: Egy kenyéren vagyunk!

A Biblidban a kovésztalan kenyérrél, a csodéas kenyérszaporitasrol, az utolso
vacsordn megtort és szétosztott kenyérrél olvashatunk. Lukéacs evangéliuma
(13, 20-21) szerint: Majd ismét sz6lt [Jézus]: ,Mihez hasonlitsam az Isten orsza-
gat? Hasonl6 a kovaszhoz, amelyet fogott egy asszony, és belekevert harom
mérce lisztbe, mig végiil az egész megkelt.”

Mindennapi kenyertinket az Ur iméadsagaban kérjik. Az Ur, Jézus Krisztus teste
az oltaron, az trasztalan jelen van a kenyér, ostya szinében. A budapesti Nem-
zetkozi Eucharisztikus Vilagkongresszus el6tt ezt kiillonosen hangstulyozni kell.

2021. augusztus
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