A siités

Alapvets jelentésegli ételkeészitési mivelet. A két aapveté ételkészités eljaras, a sités és
fozés kozul az édtaldnos tépldkozéstorténet korai szakaszaban, a gazdasagi-térsadalmi
fejlodés aacsony fokadn megismert tarsadalmakban a tizdld edények hidnydban is
megval 6sithatd porkolés — siités az elsdrendii konyhamiivelet. A kdzépkori és Ujkori eurdpai
paraszttarsadalmak tdplalkozasaban a f6zott ételek vannak stlstlyban, annak ellenére, hogy a
kozépkor végétsl folyamatosan sokfelé alapvets étellé valik a maguk sitotte kenyér. A
kozépkorban a siités mind a his-, mind a tésztaféléknél jellegzetesen Uri ételkészités méd
volt, amennyiben elsésorban naluk fordult el6 gyakrabban. A magyar paraszthdzakban az
Ujkor nagyobb részében az ételkészités helye nyilt tizelépadka és zart tizel 6k (kemence,
kalyha) belsgje volt. A zart tlizel 6k — az erdélyi nyilt tiizhelyes lakohaz kivételével — alakotér
fltését és ezenkivil mindenitt a kenyérsiitést szolgdljak. Mas ételek siitése-fozése céljabol a
kemencét csak kivételesen fiitik be, igy a benne siilt tészta hangsilyosan Unnepi szerepi. A
hétkbznapi tésztasiités elsdsorban atéli idészakban gyakori, amikor a kemencében, kalyhaban
Ggyis ég atiiz. A nyilt tiizhelyen jol készithet6, zsiradékba meritve siilt tésztaféle gyakorisagét
az olvasztott zsir hianya és az olgjhaszndlat jellege is korlatozta. A szabad tiiznél slilt kalacs, a
palacsinta, fank viszonylagos gyakorisaga a nyilt tiizhelyes lakohdz videkének regionalis
jellegzetessége. Ugyanitt maradt a haztartasban legtovabb jelentés a hamu-parézs kozvetlen
melegét kihasznalé eszkoztelen tésztasités (lepénykenyér, hamuban siilt pogacsa) egykor
vilagszerte elterjedt modja, ami mas vidékeinken a leguljabb kort csak szérvanyosan érte meg.
Nyilt tizhelyes ételkészités kulonbdzo kord, jellegzetes sitéeszkézel a naunk csak
regiondlisan haszndlatos sitoko, nyars, rostély, kirtoskalacssiito-,fa’ és a haromlaba
rétessiité tepsi. A kemence fenekén st tésztafélék ala helyezett névénylevél ritkabban
helyettesitett tepsit, tobbnyire izképzo, ill. védé szerepi volt. D- és Ny-Dunantilon, a
Felfoldon és Erdélyben cipondl, kukoricalepényeknél szazadunkig gyakran alkalmaztak
elsésorban képoszta, ritkabban tok, torma vagy kukoricalevelet. A tésztasiités a paraszthazban
akkor valt egyszeriibbé és rovid idon beltl Iényegesen gyakoribba, amikor a sltével ellatott
kilonféle tiizhelyek a milt szézadtdl kezdve folyamatosan elterjedtek. Az Ujkori magyar
parasztkonyhan a st hiisétel ek szerepe csekély.

Stités haz mogé épitett uj tipusi kemencében (Szék, v. Kolozs m., 1979)



A fozés

A konyha uralkodo ételkészités modja. Bar a magyar népteriilet nagyobb része az Arpéd-
kortdl folyamatosan kétsegtelentl kemencés lakohdzl Ovezet, a mi kemencéink nem
jellegzetes fozékemencék. Az Arpéad-kor legfontosabb, legnagyobb szdmban eléforduld
edénylelete a nyilt tizhelyen val6 f6zésr6l tantskodd cserépbogracs. Ezt a kdzépkor végeén
elsérendii fézéedényként szintén cserépbdl készilt, a szabad pardzson valo fézésre
legalkalmasabb formgju fazekak, labasok, ill. edényldbakra allithatd edények valtottak fel,
amelyek fémuistokkel és kisebb fémserpenyokkel kiegészilve a 19. sz.-ig képezték a
parasztkonyha fozéedény-készletét. A kilonbozé fémlapos tiizhelyek 19-20. sz.-i
megjelenése el6tti idobol a fézés korilményeit jol ismerték, és alapveté analdgiat nydjtanak
dtadban az Ujkori viszonyokra. A f6zés elssrendii helye — mégpedig nemcsak a nyilt
tiizhelyes lakohdz erdélyi Gvezetében, hanem valamennyi kemencés hazvidékinkon is — a
nyilt tizhely. Ezek kilénféle elhelyezkedésti és nagysagu padkék, amelyeken szabadon égé
tiiz parazsanak melegénél foztek. Egész éven & ez volt a fé6zés rendszeres megoldésa.
Kemencébe, kdlyhdba dllitottak ugyan fazékban ételt, ami itt fétt meg, de ilyenkor nem a
f6zés kedveert tlzeltek. Kézenfekvd, hogy télen, amikor a lakoteret e tlizel6k fatik, hosszabb
fozést igénylé babot, kdposztat, — ami nem fut ki és keverni sem szilkséges — betettek a
kemence, kdlyha belsgiébe. A fiités idészakon kivil kemencében a kenyérsiités napjan
szoktak csak fézni. gy a zart tiizel6k belsgje ndlunk csak alkalmi f6zohely, ételkészitésbeli
szerepe lényegesen kilonbozik a keleti szlav vidékek egész éven a nap mint nap fézésre
haszndlt kemencéjétél. Kilonféle — étkezési és egyéb célt szolgdlé — folyadékok nem tiizallo
edényekben, forré kovek segitségével vald melegitése, ami tiizall6 edényeket nélkiltzo
kultarékban, ill. foglalkozasi csoportokna vilagszerte alkalmazott eljaréds, szorvanyosan a
legUjabb korig el 6fordult ndlunk is.

Fozés a vasaloban (Hortobdgy)
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