A burgonya szerepe Timér népi taplalkozasaban

BODNAR ZSUZSANNA

Szabolcs-Szatmar megye Magyarorszdg azon vidékei kozé tartozik,
ahol a burgonyatermesztés mind a multban, mind napjainkban nagy fon-
tossdggal bir. Anépi taplilkozas témakérébdl a burgonya jelentésége a
Szaboles meygei néprajzkutaték figyelmét mar® koran felkeltette.

Kiss Lajos tobb munkajaban is foglalkozik a szabolesi burgonya ter-
mesztésével és felhasznalasaval.l Olyan kiilonleges felhasznalasi médrol is
emlitést tesz, amir6l mas forrasbol nines adatunk: ez a burgonyabdl valo
szappanfézés Nagykalléban.? Foglalkozott még a népi taplilkozas és
targyi eszkozeinek gytijtésével is.

Hasonléan fontos névénynek tartja az 1939-ben megjelent Szaboles
vdrmegye vdzlatos tdrgyi néprajza cimi tanulméanyaban Nydrddy Mihdly
is.? Foglalkozott a burgonyatermesztés néprajzi kérdéseivel, a burgonya-
bol késziilt ételek leirdsdval. A burgonya szerepe egy Szabolcs-Szatmdr
megyei kézség (Rakamaz) életében cimli munkajidban részletesen ir a
burgonya térténetérdl, fajtairol, a burgonyatermelésrl és -értékesités-
rol.¢

Tovabbi adatokat szolgaltatott kisebb torténeti forraskozléssel
Madrkus Mihdly is.’

Jelen dolgozat célja, hogy fontos noovények egy falu taplalkozasi
kultirajaban elfoglalt helyét bemutassa.

Az altalam vizsgalt kozség Timdr, Szaboles-Szatmar megye nyugati
részén fekszik Rakamaz, Szabolcs, Balsa és Tiszanagyfalu szomszédsé-
gaban, A falu felszine egyenetlen, dombos, nyugati, északi oldala mély
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fekvésli. Az drmentesités el6tti id6ben (de nagy arviz idején még ma
is) a medrébél kilépé Tisza a hatar e részét vizzel arasztotta el. Csapadé-
kos években viszont a belvizek karositottdk a mélyebben fekvé teriilete-
ket.

Timar régi dilénevei jellemz6k a kozség tertliletének felszinére,
egykori vagy jelenlegi allapotira, névényeire, hasznalati médjara. Ilye-
nek pl.: Aranyosi-dils, Irtas-diils, Fenyves-dild, Ugari-diils, Tagi-diild,
Puszta-diilé, Falufild, Erdéféld, Morotva, Godolya-legels, Bika-rét stb.

A kozség egykori varnépek lakohelye volt: a kiraly timarai, a sza-
bolesi varispansag szolganépei laktak benne, tehat foglalkozasuk valt
telepiilésnévvé.6 A teleplilés neve 1067-ben tiinik fel, mint a szabolesi
varhoz tartozé f6ld, mely Vencse mellett fekszik. A tatarjards soran la-
katlanna valt varféldet IV. Béla kiraly a Gutkeled nembeli Istvan ban-
nak adomanyozta.

Az ezt koveté évszdzadokban tobb egyhazi és vilagi birtokos kezén
volt a kozség, majd a XVIII. szazadban a szomszédos teleplilésekkel
egyiitt kamarai birtok lett. A falu magyar lakossdga kozé ezutdn ukran
és szlovak telepesek telepedtek be, akik féként gorog és romai katolikus
vallastiak. A nemzetiségi lakossag hamar beolvadhatott a magyarsagba,
mivel Fényes Elek 1851-ben mar magyar falunak irta. Ekkor 259 rémai,
583 gorog katolikus, 1 evangélikus, 38 reformatus, 32 zsidé lakta, 47 1/8
els6 osztalybeli egész telekkel.?

1880-ban a lakossig szama 1000 £6; a kozség teriilete 1985-ben 3004
kat. hold (ebbél szanté 1378, kert 1, rét 514, legels 834, erds 80, nem ter-
mé 197 kat. hold).

1920-ban a birtok 9 szdzaléka 100-1000 holdas, 15 szazaléka 20-100
holdas, 76 szazaléka 20 holdon alul volt. A birtokmegoszldsnak ez az
ardnya a felszabadulasig nem valtozott meg. A lakossig f§ foglalkozasa
a foldmivelés és az allattartas volt. Jelentds teriileten termeltek buzat,
emellett rozsot, burgonyéat, kukoricat, napraforgéot.

A szabadban tartott 4llatok (szarvasmarha, juh, sertés) szamara
— a tavaszi és Oszi drvizek idejét kivéve — a visszamaradt dus fiivi le-
gelék biztositottak tapldlékot. Az arvizek idején a legelék nagy része viz
ala keriilt, ezért a falu legel6t bérelt a Hegyaljan, ahova az allatokat fel- -
hajtottak.

6. Mez6 Andris—Németh Péter: Szabolcs-Szatmar megye torténeti-etimolégiai
helységnévtara, Nyiregyhaza, 172. 119.
7. Pényes Elek: Magyarorszag Geographiai Szétéra. Pesten, 1851.
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Mivel Timar a Tisza partjan fekszik, a lakossidg egy részének meg-
élhetését a halaszat biztositotta. Jelent6s halaszé helyek voltak a Tisza
elhagyott medrei, a morotvdk is, valamint a mélyebben fekvé teriiletek
allanddan vizzel boritott gédrei.

A faluban a felszabadulds utani foldosztdst hamarosan kovette az
elsé termelSszévetkezet (,kis tsz”) megszervezése 1949-ben, majd 1960-
ban a ,Béke Tsz” alakult meg; a lakossig egy része (f6-
leg a ndk) )itt dolgozott és dolgozik ma is. A férfiak tGbbsége a borsodi
iparvidéken vallalt munkat, méasik résziik a kornyezé falvakban kere-
sett munkalehetGséget. Ma mar az ingazis csokkent, tébben visszatértek
a tsz-be,

Timar mai teriilete 2700 hektar (ebbél szanté 1507, rét, legelé 897, erdd
85, gylimolests 32, nad 19, nem termd 200 hektar). '

A szant6foldi mivelésben jelentSs teriiletet foglal el a buzaterme-~
iés, de emellett a homokos talaj, az éghajlati viszonyok kedvezd feltéte-
leket teremtenek a burgonya, rozs és a takarmanynévények termesztésé-
hez. Az dllattenyésztésben a szarvasmarha, juh, sertés, baromfitartas
mind a tsz-ben, mind a haztdji gazdilkodasban egyarant jelent6s.

A lakossag szama 1970-ben 1903 £6 volt. A kovetkez6é évben kozigaz-
gatasilag Timarhoz csatoltdk a szomszédos Szabolcs kozséget.

A burgonya térténetéril

A kdzség 1772, évi Urbariumaban egyetlen sz6 nem esik a burgonya-
rél. Valoszinlinek latszik, hogy az II. Jézsef uralkoddsa idejében kerilt -
Szabolcs megyébe, A burgonyaval mint mezbgazdasagi terménnyel az
1780—90-es években taldlkozunk el6szor, de mert a magyar ember nem
akart megbardtkozni vele, termelése hanyatlani kezdett.® Elterjedését
hosszi ideig kiilonféle babonak gatoltdk, bizalmatlanok voltak az uj
névénnyel szemben. A jobbagygazdasagok Onellato szintje a jobbagyi ter-
meles alacsony szinvonala, az alacsony terméshozamok, az arutermelés
kezdetlegessége is gatld tényezékként hatottak. A rossz gabonatermésii
esztenddk, az 1815. évi nagy éhinség, a haboriuikkal 0Osszefiiggé nélkiilo-
zések raddbbentik a lakossagot arra, hogy az élelmezési gondok orvoslasa-
nak elsé szamu eszkodze: a burgonya! A termelés fejlodését elGsegitette,
hogy megmunkalasahoz nem Kkellett joszag, konnyen miivelheté volt, ter-

8. Oltvanyi Odon: Burgonyatermelés és -értékesités. In: Szaboles varmegye. Bp.

1939, 77,
9. Trocsdnyi Zoltdn: Kirandulds a magyar multba. Az aldott krumpli, Bp. 1937.
56, .
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mése tipértéket jelentett. Még inkdbb a figyelem kozéppontjaba kertilt
e kulturndévény a polgari: fejlédés meginduldsa idején. A kapitalista fej-
16dés a mezdgazdasagban, igy a paraszti gazdasigokban is a belterjese-
dés folyamatat inditotta meg: ,,Ekkor keriil a figyelem kozéppontjdba a
burgonya, mint elsérendii belterjesen mivelheté tapldlékndvény.® Aka-
pitalista fejlédés idején tehat mar nemcsak taplaléknévény lesz a burgo- -
nya, hanem a paraszti gazdasagok fontos bevételi forrasa is. ' '
Timaron a kertekben és a szant6foldon egyarant termelték és terme-
lik ma is e névényt. A burgonyatermelés mar régen tullépte a szlik nel-
1até jelleget, igy inség igazi értelemben soha nem volt a burgonya &lta-
lanos temelése 6ta. A tébbletet a kozeli tokaji, vagy a tavolabbi mis-
kolei, szerencsi, hegyaljai falvakban értékesitették és értékesitik ma is.

Timaron a burgonya csak hivatalos név, régen, de van ak1 ma is ko-
lompérnak, kompérnak, krumplinak nevezi.

Az egyes burgonyafajtdk megjelenését, elterjedését a faluban ponto-~

san datdlni nem lehet. ,,A fajtak allando cserélgetése jellemz8 utja a pa-
rasztgazdasiagok belterjesedésének.”? Az egyes fajtakat a rakamazi, ven-
cselléi piacon szerezték be.
'~ Nyéarady Mihaly a mar emlitett tanulmanyban!! részletesen foglalko-
zik a szomszédos Rakamazon termelt burgonyafajtakkal. Ezek nagy ré-
szét Timaron is termesztették (csicsékds, fehér, nydri rézsa, dszi rézsa,
Imperdtor, Ella, Giilbaba, hollandi, sirga, Kriiger). Még ezel6tt 1-2 év-
tizeddel is mas-mds fajtat hasznaltak a kiilonbozé ételek elkészitéséhez.
Ezért egy-egy parasztgazdasag 2-3 fajtat termesztett, mas-mas célokra.

A burgonya a tdpldlkozdsban

A taplalkozéds lehetSségeit alapvetben a rendelkezésre &ll6 nyers-
anyagok koére a technikai ismeretek fejlettségi foka (tiizelSberendezés,
edények, ételkészitési eljardsok) hatdrozza meg, az adott taplalkozasi rend
kialakitasaban, ezen kivil a felépitmény kiilonb6z4 (szokds, hiedelem,
vallas) hatasa kovetkezetesen kimutathaté.

A taplalkozds a paraszti kdrnyezetben (az linnepi alkalmakat kivéve)
még a XIX. szézad végén, XX. szazad klején is f6ként csak a munka-
erd Ujratermelésére szoritkozott. Erre mutat az a tény is, hogy a nagyobb
munkaerét kivané mez6gazdasagi munkakra mar alkalmatlan vagy leg-
kevésbé alkalmas id6sebb asszonyra harult a f6zés feladata. Paraszti ko-

10. Késa Ldszlé: A magyar burgonya torténetének és néprajzanak kutatésa. Népi
kultura — népi tdrsadalom, Bp., 1968. 93.
11. Nydrddy M. i. m.
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z8sségben a hétkoéznapi étkezésnek is van rendje, az asszon'yok nem
egészen azt f6ztek naponta, ami éppen esziikbe jutott. Az étkezés rendje
hetenként ismétlédott. Ehhez az oregek még ma is ragaszkodnak. Kedd
és cslitortok husevd nap; szerddn és szombaton csak krumplis ételeket,
 esetleg puliszkat, pénteken pedig babot ettek. )

A burgonyabol sok egyszer(, régi technikaval készillt ételt készite-
nek, emellett azonban nagy figyelmet érdemel az ételek sokfélesége. Nem
ritka, hogy egy-egy haziasszony a burgonya 15-20-féle elkészitésérél, fel-
hasznalasardl tud szamot adni. Az irasos kultira, a szakdcskonyvek bi-
zonyara nagy hatésat egyenlore még megkozelitben sem tudjuk ki~
~ bogozni. :

Igen fontos szerepet kapott a burgonya a kenyérsiitésnél. Kiilonésen
azokban az id6szakokban, mikor a gabonatermés rossz volt. Ilyenkor na-
gyobb mennyiségben hasznaltik fel a krumplit a siitésnél, potolva a hi-
anyzo6 lisztet. Minél kevesebb liszt allt rendelkezésre, annil tébb bur-
gonyat tettek a kenyérbe, mely puhdbb és jobb izl lett t6le. A krumplit
megfézték, lehdmoztdk a hajat, krumplinyomoéval finomra térték, igy
gyurtak ossze a liszttel. '

A burgonyabdl késziilt hagyomanyos ételek a kovetkezék: A krump-
lilevest apro kockara vagott burgonyabol készitik. Ismert a rdntott, ha-
. bart és a savanyu krumplileves. Az utébbiban még tejfel sem volt, csak
bababérlevél és ecet. Ebédre, vacsorara, reggelire is ették, egyhéten négy-
szer is.

Igen kedvelt és fogyasztott étel a paprikdskrumpli, amelyet rovid és
hosszti 1ével készitenek, sok zsirral, hagymaval, paprikaval. Diszndolés

ut‘an télen szalonnit vagtak ala. Hamar elkeszult vacsorara gyakran
f53ték.

Legaltalanosabb, mert egyszerd készitésmédja miatt leghamarabb
- elkészil, a tort krompé; ezen sokszor csak s van, zsirozé nincs. De eszik
olajjal, hagymds zsirral, aludt tejjel is. Nagyon megbecsiilt étel. Az bre-
gek mondjak: ,ha krompé meg olaj nem lett vona, nem tudtunk voéna
megélni”.

A stiltkrumplit ,lehrben” siitotték, megolajoztak, megsoztdk - és
igy ették. Régebben a diszndéknak egy kemencére valdt is stitéttek. Va--
csora tajan nekilattak valogatni, kdzben maguk is jéllaktak.

A krumplildingos készitési modja a kovetkez$: a meghamozott £6tt
krumplit krumplinyomén Osszetorik, liszttel osszekeverik, kis lapos kerek

- tésztdkat csindlnak belSle, és a vason, sparhelt tetején megslitik. Mmtan |
megsilt, ,,tallu kendvel” leolajozzak. )
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Reszelt ,,nyerskrompé”-bdl késziil kevés liszttel az igen kedvelt
sztrapacska, trapacska, vagy reszelt galuska. Jékedviien ,nyégvenyels’-
nek is nevezik. Juhturéval, hagymas zsirral eszik, de sok helyen hordés-
képosztaval is. Nagyon szeretik, nehéz voltaval jollakottnak érzik ma-
gukat. A sztrapacska a faluban ,rangos étel”, ,fejedelmi étel volt turé-
val”; volt aki még vendéget is hivott ra.

A reszelt galuska levébdl levest is készitettek. Egy kis borsot, olajat
tettek hozza és finom volt. Galuskalélevesnek nevezik.

Nyers krumplibél késziil a lepcsdk vagy lepcsinka. A megreszelt,
megsézott nyers krumplit liszttel Osszekeverik és palacsintasilitében, tep-
siben megsiitik. Ahol nagy volt a csalad, a gazdasszony hajnalban bef(-
totte a kemencét, és mire felkeltek a gyerekek, megsilt a reggeli.

Szaraztésztaval, kockara vagott krumplival és elvagdalt szalonnaval

6homot készitettek.
Hasonl6 a krumplistészta, de azt frissen gyurt tésztdbol keészitik. Az

elnytjtott tésztat csikokra vagjak, forré vizben kifézik. Kilon megfsz-
nek vizben néhdny szem krumplit, ledntik a levét, kicsit Osszetorik és
hagymas zsirral Osszekeverik. A Rif6z6tt tésztat a krumplival dsszekeve-
rik és tepert6vel izesitik. Ma is igen kedvelt eledel, gyakran fézik.

A cinke szintén nagyon elterjedt étel volt. A meghamozott krumplit
bé s6s vizben megfdzték; mikor megf6tt, levét leszlirték, majd liszt hozza-
adasaval, a levet visszadntve, Osszetorték; ezutan egy Kkicsit f6zték. Volt,
ahol olajos vaskanallal galuskat szaggattak beldle. Ették hagymas zsirral,
turéval, hordés képosztaval. Egy héten tobbszor is ették, de szombaton
.mindig krumplit vagy malét. Ebédre, vacsorara is f6zték.

Szivesen fogyasztjdk a faluban a nudlit és a nudlitésztabol késziilt
szilvasgombocot. A kovetkezé médon készitik: megf6zott, megtoért krump-
lit s6val, tojassal, liszttel keverve meggyurjak. Az igy kapott masszat ap-
r6 darabokra felvagjdk és sos vizben kifézik. Megpiritott kenyérmor-
zsdval ,,meghombérgetik”. A nudlit hagymas olajjal vagy makkal meg-
hintve is ették.

Krumpli strudli (csukdnak is nevezték). Régen, ha sziikében volt a
kenyér, féztek krumplit, leszlrték, Osszegyurtak liszttel, séval és olaj-
jal és feltekerték, mint a piskdtat. Amikor kisiilt, felszeletelték, levessel,
hussal ették kenyér helyett. Ma mar nem készitenek ilyet.

Hasonl6an a kenyérhez a pogacsa tésztajaba is tesznek Osszetort fott
krumplit, tejjel Osszekeverve. A krumplis pogdcsdt ebédre eszik és ették.

Krumplisaldtdt régen is készitettek. A krumplit karikara vagtdk,
ra hagymaét, paprikat sot tettek és olajjal lelocsoltak. Siitében siitotték.

De legjobb volt a kemencében késziilt salata. Ebédre, vacsorara ették sa-
vanyusaggal.
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A rakott krumpli készitésekor rétegesen helyezik egymdésra a fétt,
karikdra vagott krumplit, tojast, kolbaszt. Minden réteget lekennek 2sir-
ral, tejfsllel meglocsoljdk. Forrd siit6ben megsiitik. Sokszor kolbdsz nél-
kil fézték, ezért megprébaltdk vords- és fokhagymadval, borssal izes{teni.
Kildndsen az ujkrumpli felszedésekor fogyasztottdk a hamuba siilt
krumplit. Ilyenkor a krumplif6ldén az egy csoportban .dolgozék kérbe
iiltek, tlizet raktak, és a mar pardzslé tlizén héjadban megsiitotték a bur-
gonyat,

Méas ételek készitésekor is felhaszndljak. Rendszeresen tettek par
szemet a babgulyasba, gulyéslevesbe, tortpaszulyba, huslevesbe izesités-
ként. A képosztds paszulyt hajdban f6tt krumplival ették, egy hétig is ra-
jartak.

Husok mellé ma is gyakran fogyasztjdk a zsirral, olajjal dsszekevert
tortkrumplit. A fogatlan, néhanyhénapos kisgyermekeknek f6tt, 6sszetdrt
krumplit, krumplipiirét adtak, melyet vajjal, tejfdllel izesitettek.

A burgonya megjelenésével nem terjedt el a f6zelékkészités. A fa-
luban nem ettek fézeléke,t,' nem ismerték. A krumplifézelék a felszabadu-

las utén valik ismertté, Akik f6zték, polgari konyhakt6l tanultak el.
' A krumplinak tébb generéciéra visszamendleg elsé rendiG szerepe
volt a falu téplalkozasdban. Inséges idészakokban, haboruk idején a ke-
nyeret potolta, ezért tébb adatkozl6 is a burgonyat fontosabb névény-
nek tartja, mint a buzat.

Timéar népének asztaldra szinte mindennap kerilt krumplis étel. Sze-
gényebbek, rangosabbak egyarént fogyasztottdk, azonos médon elkészit-
ve. Eles kiilonbségek ezért az egyes tdrsadalmi rétegeknél ez ételek el-
készitésében nem mutathaték ki.

A falu népi tépldlkozdsdban — mint a fentiekbdl kitlinik — a bur-
gonyéval kapcsolatban ma is a régi elkészitési formék vannak tobbség-
ben. B4r a burgonya ma is igen fontos a taplalkozasban, mégsem tolt be
olyan életfontossagu szerepet, mint egykor.

A téplalkozasi szerkezetben tortént valtozdsok legfébb oka a gazda-
sagi, tarsadalmi élet 4talakulédsdban keresendék. Miutin a taplalkozés
nyersanyagét a gazddlkodds (mezégazdasag, allattartas) és a haztaji gaz-
d4lkodés szolgéltatja, a gazddlkodidsban fokozatosan bekévetkezett valto-
zést lemérhetjilk a téplédlkozésban is, tekintetbe véve bizonyos idébeli
lemaradést. A krumpli mellett mas, a z6ldségfélék kategéridjaba tarto-
z6 novények is fokozottabban helyet kapnak a falu lakéinak asztaldn,
bizonyitva a taplalkozasi szinvonal emelkedését. ‘

A kedvezbbb gazdasigi helyzet az ételek mennyiségét és minbségét
is befolyésolja. Egyes ételfajtdk eltlinnek, masok az linnepi fogasok koziil
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kimaradva, mindennapi tédplalékkd véalnak. A téplalkozdsban tortént
valtozas kozvetitdi azok a nem paraszti tdrsadalmi rétegek, melyek hely-
“zetliknél fogva kozvetve vagy koézvetleniil alakité hatéssal vannak a fa-
lu szokasaira. Timaron ilyen volt a tanitd, pap, malomtulajdonos. Eb-
ben a valtozasban nagy szerepe van még a paraszti tarsadalmon  beliil
azoknak a rétegeknek, akik akar munkajuk, akar rokonsdguk vagy tar-
sadalmi Osszekottetéstik révén kapcesolatban alltak a fejlédés irdnyaval
azonos hatasu tényezbkkel. Ilyenek a mddosabb parasztok, (Danyi csalad,
Barkdcezi csalad), vagy a polgari csalddoknal szolgald cselédek.

Kilon ki kell emelni, hogy bar mennyiségileg sok krumplit fogyasz-
tottak és fogyasztanak még ma is, ennek ellenére a mult szdzadbol szar-
mazd elkészitési modok uralkodnak. Ezt az egyoldalusiagot azonban bé-
ségesen karpoétoljak a burgonya kivald tulajdonsagai.

Die Rolle der Kartoffel in der Volksernihrung in Timdr

Die Volkserndhrung ist in unserem Bezirk noch nicht aufgeschlos-
sen, aber die Bedeutung der Kartoffel hat schon die Aufmerksamkeit
auch unserer grossen Ethnographen erweckt. Lajos Kiss, Mihaly Nyarady,
Mihaly Markus haben sich in mehreren Studien mit dem Thema befasst.
Eine monographische, etnographisce Bearbeitung ist leider bis heute
nicht erschienen.

Das von mir untersuchte Dorf, Timar, liegt am Rande des Gebietes
Nyirség. Seine Fldche ist ungleichmissig, hiigelig. Im Ackerbau nimmt
die Weizenproduktion ein grosses Gebiet ein, aber daneben schaffen der
sandige Boden, die klimatischen Verhiltnisse giinstige Bedingungen zum
Kartoffelanbau, Nach den historischen Angaben kann sie unter Josef II.
in die Gemeinde eingebracht worden sein. Ihre Verbeitung wurde durch
lange Zeil durch Aberglauben gehemmt. Seit ihrer allgemeiner Produk-
tion horte die Hungersnot im wahren Sinne auf. Die Kartoffelproduk-
tion ist schon lange die Rahmen der Selbstversorgung tiberschritten. Den
Uberschuss wurde auf den Mirkten in Tokaj, Szerencs, Miskole und in

den Dorfern der Tokajer Weingegeng verkauft.
Die Volksbezeichnung der Kartoffel ist in Timar immernoch: krom-

pé, kolompér, krumpli. Thre &dltesten Sorten: die erdbirnige (csicsokas),
Sommerrose, Herbstrose, Imperator, Ella, Gililbaba, die neuesten Sorten
sind die gelbe, die Hollédnder, Kleopatra.
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Aus der Kartoffel werden viele einfache, mit alter Technik
verfertigte Speisen zubereitet ,aber augenfilig ist auch die Vielfalt der
verfertigte Speisen zubeereitetaber augenféltig ist auch die Vielfalt der
Zu unseren herkémmlichen Speisen gehért die verschieden zubereitete
Kartoffelsuppe. Die Paprikakartoffel mit viel oder wenig Sosse ist sehr
beliebt. Wegen seiner einfachen Zubereitung kann die Bruchkartoffel
am schnellsten fertiggestellt werden. Die Bratkartoffel wurde im
Backofen oder im Herd gebacken und mit Ol gegessen. Jede Woche hat
man Kartoffelpuffer gegessen. Mit Trockenteig hat man die gerostete
Zwiebelkartoffel (6hom) zubereitet, mit frisch gemachten Teig den
Kartoffelkuchen .Frithrer und heute ‘auch essen wir Kartoffelsalat,
gelade Kartoffel und Kartoffelpldtzchen gern. Im Dorf hat man nie Kar-
toffelgemlise gegessen, auch heutzutage gehort es nicht zu den
volkstumlichen _Speisen. Die Kartoffel wurde auch bei der Zubereitung
anderer Speisen angewendet (Bohnengulasch, Suppen u. s. w.).

Die Kartoffel hat seit mehrerer Generationen in der Erndhrung des
Dorfes eine erstrangige Rolle gehabt. Fast jeden Tag hat man Speisen
mit Kartoffel aufgetischt. Weniger bemittelte, reichere Familien haben
sie gleicherweise zubereitet konsumiert.

Zsuzsanna Bodnar
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