Lupaneszku Viktor

A Borsodi Tajhaz Kemencés Barati Kore
megalakulasanak, tevékenységének
torténete

A Barati Kor megalakulasanak torténete hosszu évekre tekinthet
vissza. Parommal mindketten tiszteljiik, szeretjiik magyar hagyoma-
nyainkat. Jomagam a fafaragasban, kopjafa faragasban talaltam meg
a nyugalmat, a kikapcsolodast. Parom a fézésben, siitésben érzi ott-
hon magat igazan. Anyai nagymamaja szakacs volt. Mellette nevel-
kedve, figyelve minden mozdulatat, sajatitotta el a magyar konyha
f6zési fortélyait. Mindig is sokra tartottuk azt a nézetet, hogy az ott-
hon elkészitett ételeknek, a hazilag tartdsitott élelmiszereknek parja
nincs. A barati kor megalakulasa el6tt is kertészkedtiink itthon, sajat
termesztési zoldségeket, gyiimdlcsoket tettiink el télire. A mai napig
igyeksziink természetes élelmiszereket fogyasztani, sajat készitési
sonkank, szalonnank, kolbaszunk, hurkank mindig akad a kamrdban.
A kenyérsiités, a hazi kenyérsiités mar régota foglalkoztatott ben-
niinket. Mi is, mint sokan masok beszereztiink magunknak egy ke-
nyérsiitd gépet, siitottiik is szorgalmasan benne a kenyeret. De ez a
kenyér korantsem olyan finom, és mutatds, mint egy szép kemencé-
ben siilt hazi, kerek cipd. Probalkoztunk ezutan a siitében siitni, gra-
nitlapon, megidézve ezzel a kemence jellegét. Ez mar izében és alla-
gaban is kozelebb allt ahhoz az elképzeléshez, és alomhoz, amit mi,
IGAZI kenyérnek gondoltunk. Hosszas keresgélés és beszélgetés
utan, — fontolgatva az itthoni kemenceépitést is —, a Borsodi T4jhaz
udvaran miikddé harom kemence kiprobalasara esett a valasztasunk.
Annyit tudtunk a kemence felfiitésérdl, a kenyérsiitésrol, amit a
konyvekbdl olvastunk. Sajnos nem tudtunk senkit megkérni, hogy
mutassa meg nekiink, hogyan kell a kemencét megfeleléen felfiiteni,
hasznalni.
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A kemence felfiitése

Hosszas probalkozas, és szamos megégett ,,vert kenyér” utan,
nagyon sz&p €s finom kenyereket siitottiink. Legnagyobb 6romiink,
hogy kemencében siilt kenyérrel tudtunk az augusztus 20-i varosi
tinnepségre késziilni. A siitdgetések, az dsszejovetelek egyre gyako-
ribbak lettek. Barataink is csatlakoztak hozzank. A kenyerek mellett
husok, kelt tésztak, kalacsok, pogacsa siilt és siil a mai napig rend-
szeresen a kemencében.

Egy év alatt kozel haromszaz kil6 lisztet hasznaltunk el. Siitot-
tink 8 féle toltott kaposztat, csiilkot pacolva, kecskét, tarjat, fok-
hagymas tejben pacolt csirkét, rozmaringos krumplit, 6-8 féle poga-
csat, kapros-tiros kalacsot, toltott fonott kalacsot, pizzat, kenyérlan-
gost, burgonyas, fehér, félbarna, teljes kidrlésii, magvas, rozsos,
graham kenyeret.

Kozben jokat beszélgettiink, terveztiink. Mi lenne, ha ... ha nem
csak magunknak, hanem a varos lakdinak is megmutatnank, hogy
milyen csodalatos dolog a kemence. Az elgondolast tett kdvette. A
Miivelddési Kozpont, Konyvtar és Muzeummal egyiittmiikodve
megszerveztiik az elsé kdzos programunkat.
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Siilnek a kenyerek

2013. augusztus 20-an 16 tepsi kenyérlangost siitottiink. Annyira
jol sikertilt, hogy volt, aki egész tepsivel szeretett volna kérni. Nem
gyoztik szeletelni a forrd, frissen siilt fokhagymas kenyérlangost.
Ezt kovették a tovabbi rendezvények. Kocsonyaf6zé verseny és pa-
linka mustra, ahol a varos lakoéi versenyeztették sajat f6zésii kocso-
nyajukat, palinkajukat. Kemencében siilt kenyeret kostolhattak fok-
hagymas tejfollel, farsangi barangolasunk soran a Tajhaz jatékos ve-
télkedd forméjaban valt ismertté, a résztvevok helyben siitott fankot,
kenyeret kostolhattak, és nyerhettek. A hazi silitemények versenye
minden varakozasunkat feliillmulta. Nagyon sok siitemény érkezett a
nevezésre, a résztvevok a rendezvényen megkostolhattak a siitemé-
nyeket, értékes nyereményekkel tavozhattak. A veteran motoros ta-
lalkozo, a Népzene, néptanc rendezvények mind-mind szinvonalas
fellépokkel orvendeztették meg a latogatdkat. Ezt a sikeres rendez-
vénysorozatot 2015-ben is szeretnénk folytatni.
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Hazi siitemények versenye

Siil a langos
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Kenyérsiités kemencében:

Minden alkalommal, amikor probalkozunk, azt mondjuk ez a ke-
nyer lett a legjobb. Mert fejlodiink és tanulunk. egymastol, magunk-
tol. Ahogy egyre gyakrabban siitiink, ugy alakulnak ki a tapasztala-
tok, az ismeretek. Sokan megkerestek minket, mondjuk el, hogyan kell
a kemencében kenyeret siitni. Nem tudok pontos valaszt adni. Ugy
kell, ahogy a sajat kemencédben kitapasztalod. Minden kemence
mas. A kenyer siitésénél nagyon sokat szamit a kemence fiitottsége,
hofoka. Az iddjaras, a kedviink, a kovaszunk, amit a kenyér tésztaja-
ba gyurunk. Még mi is azt mondjuk, nem siitottiink kétszer egyforma
kenyeret. De elsé kudarc utan nem adtuk fel. Siitottiink mi is hetekig
,vert” kenyeret. A sz0 rossz értelmében, mert megegett. Nem hosz-
szan stilt, hanem gyorsan. Nem ismertiik a praktikakat, a fortélyokat,
hogy hogyan kell megdllapitani azt, hogy nem tul forro-e még a ke-
mence. De ezt is megtanultuk. Magunktol. Sajnos nem volt senki, aki
megmutathatta volna nekiink. Tébbes szamban irok, hisz mindig
egyiitt dolgozunk, siitiink. Kozben beszélgetiink, jokat nevetiink, és
varjuk, minden alkalommal izgatottan, mit fogunk a kemencébdl ki-
venni.

Az els6é dolgunk, hogy a siités el6tt 1-2 nappal készitsiink egy
adag kovaszt a kenyérnek. Azért irok kovaszt, mert a mai szohaszna-
latban szinte mindent kovasznak hivnak. Szeretnék most egy egysze-
rlibb valtozatot irni, amit mindenki meg tud siitni elsére, és sikerél-
ménye lesz. Altaldban 3-3 kenyeret siitiink. Egyenként 1 kg sulyta-
kat. Ez azért célszerli, mert konnyebben tarolhatd, hamarabb, bizto-
sabban siil. Ritkabban siitiink nagyobb 3 kilos kenyeret is.

Kovasz vagy el tészta 3 db 1 kg-os kenyérhez:
60 dkg liszt
1 dkg élesztd
kb. 3 dI kéz meleg viz

A hozzavaldkat alaposan dsszekeverjlik, kidagasztjuk, majd me-
leg helyen legalabb 24 orat letakarva kelesztjiik, érleljiik.

A kenyér tovabbi hozzavaloi 3 db 1 kg-os kenyérhez:
az eléz6ekben leirt kovasz
1,5 kg liszt
3 dkg élesztod
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kb. 8-9 dl kézmeleg viz és 3 csapott evokanal s6

Ez az alaprecept. A kemencében barmilyen altalunk kedvelt ke-
nyér recept kiprobalhatd, megsiitheto.

A kemence felflitése az elsd feladatunk. A kemencét legalabb 2-
3 orat kell fiiteni. Egyenletesen, hogy a hé mindenhol egyforman ér-
je. Amikor a kemence felfiitése megkezdddik, elkezdhetjiik a kenyér
dagasztasat.

Egy nagyobb edénybe, vagy dagasztotekndbe készitjikk az 6sszes
hozzavalot. A lisztet megszitaljuk. A kovaszt és egyéb hozzavaldkat
is ekkor adjuk hozza. A folyadékkal dvatosan banjunk. Nem biztos,
hogy minden liszt egyforma mennyiséget igényel. Es dagasztunk...
dagasztunk... hol allva, hol {ilve, ki hogyan birja. Ha a tészta szép fé-
nyes, holyagokat vet, ¢s elvalik az edény falatol, akkor egy konyha-
ruhaval letakarjuk. Kelesztjiik. 20 perc utdn enyhén atgyurjuk. Ujabb
kelesztés kovetkezik. Ez az id6jarastol fiiggden lehet 30 perc, de akar

1 ora is. A megkelt tésztat deszkara boritjuk, és 3 egyforma darabra
vagjuk. Ovatosan kilapogatjuk belSle a levegdt és szép kerek cipova
formazzuk. Aljukat 6sszecsipked;iik.

A kelesztékosarakba kendét tesziink, amit alaposan beliszteziink.
A tésztakat aljukkal felfelé tessziik bele, mert ebb6l fogjuk kiboritani
a bevetd lapatra. Ismét hagyjuk kelni. Tapasztalatunk szerint, ha a
tésztat sokdig hagyjuk kelni, akkor laposabb, teriilosebb lesz a ke-
nyér. Ha kevesebb ideig kel a kosarban (nyari idében boven elég a
fél ora) akkor szép magas repedt, hasadt kenyeriink lesz. Amikor a
kemence felflitddott a parazsat kihtizgaljuk. Majd egy vizes seprdovel
kitakaritjuk a kemence aljat. Legalabb 5 percet szelloztetjiik. A szel-
16ztetés utan érdemes kiprobalni megfelel6-e a kemence homérsékle-
te. Nekiink a lisztproba valt be. Egy maroknyi lisztet hintiink a ke-
mence kozepébe. Ha szépen lassan siil, nem ég meg akkor jo a ho-
mérséklet. Ha viszont azonnal megég, esetleg langra kap, akkor bi-
zony még szelloztetni kell.

A masik, amit kiprobaltunk, a kis bucika. Amikor a kenyeret a
keleszté kosarba tessziik, elcsiplink a tésztabol egy oklomnyi dara-
bot. Ezt a kis bucikat tessziik be a kemencébe. Varunk 5 percet, ha
nem ég meg, szépen egyenletesen siil, akkor kihuzzuk a kemence
szajahoz, ¢és kezdddhet a kenyerek bevetése. A bevetd lapatot alapo-
san belisztezzik, hogy a kenyeret konnyen be tudjuk cstsztatni a
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kemencébe. Erdemes odakésziteni a lisztet, egy kis talkaban vizet,
kést, amivel bevagjuk a kenyeret, hogy ne kelljen szaladgalni. A be-
lisztezett lapatra 6vatosan raboritjuk a megkelt tésztat. Késsel tetszés
szerint bevagjuk.

Ha minden kenyeret bevetettiink, akkor becsukjuk a kemence aj-
tajat, és varunk. Amig siil a kenyeriink piheniink, beszélgetiink., vagy
begytrjuk a kalacsot, pogacsat, amit a kenyér utdn fogunk siitni. A
siitési id6 valtozo, a kemence flitottségétol is fiigg. A kilos kenyerek
35-45 perc alatt siilnek meg. Siilés kozben nézegessiik azért a ke-
mencét, nehogy megégjenek a kenyerek. Szinérol, kongo aljarol lat-
hato, jo-¢ a kenyeriink.

Szakajtoban kel a kenyértészta
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A kenyertészta bevetése a kemencébe

Foto: Lupaneszku Viktorné.
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