A MINDENNAPI KENYER

Azok kozott a dolgok kozott, amelvek nélkiil ugy érezzilk, hogy nem
tudnank élni, els6 helyen 4ll a mindennapi kenyér. .

Nem a tiplilékra gondolunk itten, amellyel mindennap taplilnunk kell
testiinket, hanem szoszerint véve, magira a kenyérre, amely nélkiilozhetet-
len, mindennapos alkatrészévé vilt az idék folyamin az ember meg-
élhetésének.

Ismétlem: az idok folyamin. ..

Mert régen, az embertorténelem elsé idejében az ember nem ismerte
a kenyeret. Fétiplaléka a hus volt, amelyet vadaszattal szerzett meg magda-
nak. A his mellett ritkdn gyokereket és gyiimolesot fogyasztott és igy
gyumolesszedegetés kozben keriithetett a kezébe egy érsfélben levs, még
tejes buizaszem s miutdn édes volt, besorozta rendes taplalékai kozé.

A tudésok kutatisai ugy allapitottak meg, hogy az ember és a buza
a mai Mezopotimidban talilkoztak elészor, ott, ahol a tudomany az &s-
ember bolcsGjét sejti. Ezen a foldon kezdett az ember legel6szor tarsas
kotelékben élni és itt van mar nyoma az ember olyan alkotasainak, amelyek
megkiilonboztetik az allattol.

Az ember és a buza talilkozisa ezel6tt mintegy 15.000 esztendével
torténhetett.

Nem régen. Hiszen az ember Gtszazezer esztendeje ¢l a f6ldon és ebbél
az id6bdl az utols6 tizendtezer esztendd igazin olyan, mintha csak tegnap,
tegnapelétt lett volna.

Pedig oly régen volt, hogy az ember és a biiza taldlkozasinak torténetét
mar nem tudjuk megéllapitani ebbdl az id6bsl. De ezen a ponton 4tsegit
képzeletink s egyiitthaladdsukat az életiton mar jobban megismerhetjiik
az Gskori asatisok eredményeibsl és azokbél a nyomokbol, amelyeket az
Gsember lakdsa szimunkra a buza torténetébsl megérzott.

Ezekbdl tudjuk, hogy az ember a gabonamagvakat eleinte tejesen, fél-
érett allapotban, késébb, amikor mér jobban megismerkedett veliikk, por-
kolve fogyasztotta. Ugy, mint ahogy mi is fogyasztjuk a pattogatott kuko-
ricit. A porkolés puhibba tette a gabonaféléket, de puhitotta azokat az
ember vizben val6 #ztatissal is. Ennek a puhitisi médnak az emlékét drzi
az Alfoldon a csiramilé, melyet ugy készitenek, hogy buzit tesznek fél-
ujjnyi vastagon egy lapos edénybe és azt ott addig locsoljak vizzel, mig
csirdzdasnak ered. Mikor csirdzni kezd, akkor az egészet Osszetorik, tepsibe
teszik és malé médjara megsiitik.

A félérett tejes buza, a porkolt biiza és a vizben puhitott biiza utin
az ember és a buza baritsigiban a kovetkezd lépés a buza megtorése,
porlasztasa, 6rlése volt.
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Ezt a porlasztist, orlést eleinte ugy csindlta az 6sember, mint ma a
vademberek, hogy két ké kozé tette a buzit és Osszetorte, vagy egy ko
mélyedésében egy masik kével addig dorzsolte, mig szétporlott. Ezt onnan
tudjuk, hogy az Gsember lakéhelyein kidsott kenyérmaradvinyokban sok
a kopor. Késébb aztan a torést, a porlasztast addig fejlesztette az ember,
mig feltalalta a kézi malmot s azon &rolte, dardlta a fogyasztisra szant
gabonaféléket. Ilyen &skori, kétkoves kézi malmot hazankban is talaltak .
az aggteleki barlangban, ahol a kékorszakbeli embernek lakohelye volt.

Fontos eredmény volt az, amikor az ember a buzitél eljutott a lisztig,
hiszen ezzel elérte egyrészt azt, hogy a buzit barmikor fogyaszthatta,
miésrészt pedig azt a fogyasztisra konnyebbé, emészthet6bbé tette.

Az &rolt lisztet eleinte szirazon, magiban fogyasztotta. Ma is vannak
vad népek, melyek utra, vadaszatra igy viszik és ott igy fogyasztjak a
buzat, lisztalakban. De a miivelt népek kozott is sokdig fogyasztottik igy
pl. a rémaiak is.

Az orokké nyugtalan emberi elme azonban kereste a moddot, hogy
hogyan tehetné a szdraz lisztet a maga szamara még taplalobba, élvezete-
sebbé és kezdte azt vizzel pépesiteni. Valamikor, valahogy tiizes kdére ont-
hették ezt a pépet és ebbdl a véletlenbdl, vagy szdndékos prébabdl sziilet-
hetett meg a lepény. )

A lisztté 6rolt buzabol késziilt, pépbdl siitott kenyérnek legésibb
formija a lepény. .

Lepényt siitott az sember, mert igy izletesebb volt a lisztje s lepény-
alakban konnyebben is tudta fogyasztani, szallitani, magdval vinni baran-
golasaira a lisztet.

Ha aztin ez a lepény megkeményedett, azon az Gsember Ugy segitett,

hogy ratette a siilt husit. Annak a zsirja felpuhitotta a lepényt. Késébb
olajos magvakkal hintette be és azoknak az olaja is puhébbd, jobbiziivé
tette a tésztit, amely mar ekkor mindig ott volt az Gsember lakdsiban,
akar barlang volt az, akir kunyh6. Az olajos magvak koziil az egyiptomiak
a szezdm-magot, az aggteleki barlang lakéi a gomborkat hasznaltak.

Bizonyitja ezt az a tény, hogy a kékorszakbol feltairt 6semberi lakoé-
helyek konyhamaradvanyai kozott taldlt lepénymaradékok mind meg van-
nak hintve valami olajos magfélével, mint a mi idénkben a kifli komény-
maggal ...

A lepény maradt aztin az ember tipliléka hosszi, nagyon hosszu ideig.

Ezt a kemény, szikkadt, nehéz tésztafélét ette az emberiség mind-
addig, mig az egyiptomiak valahogy ri nem jottek a tészta follazitasanak,
megkelesztésének modjara.

A lepénybdl a megkelesztéssel lett tulajdonképen kenyér, ezel6tt mint-
egy hatezer esztenddvel. '

Az egyiptomiak a kelesztésre hiaromnapos mustot hasznaltak, ugy,
hogy a mustot belekeverték a lisztbe. Ebbol kovaszt szakitottak és késobb
ezt adtik a kenyértésztaba keleszt6iil mindig.

A kenyeret persze még sokaig lepényalakban sitotték vagy kovon,
vagy pedig gy, hogy egy nagy kors6 alad alatiizeltek és a korsé kiilso
oldalara ratapasztottik az ujjnyi vastagra hagyott tésztalepényt, amely
a tiizes korson rendesen megsiilt.
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Ennek az egyiptomi lepény-kenyérnek az alakja rendkiviil valtozatos
volt. Siitotték kerek, tojisdad, hiromszogii, csillag-, virdg-, vagy allat-
alakban.

A kenyérnek sokféle alakja terjedt el a vildg népei kozott. A sziriaiak
ma is kovisztalan, lepényszerii kenyeret siitnek, a tripolisziak lapos cip6-
formgkat, az észtek pedig 10—12 kilés rudakban siitik és ugy daraboljak fel.

koviszos kenyérrel az egyiptomiak ajandékoztik meg a vildgot.
Ok tokéletesitették az 6rlés formajat is, 6k rendszeresitették a kemencéket
s 6 altaluk terjedt el a viligon a kenyér és a kenyérféle siitemény, példaul
a kalics sokféle faja. :

A firaék udvaridban fontos illis volt a pékmester illisa és szinte
szertartisszeriien el6irt a kenyérkészités modja. Erre enged kovetkeztetni
az, hogy O6egyiptomi sziklarajzok a kenyérkészités moédjat az 6rléstsl a
dagasztison ét a siitésig megdrizték.

Az egyiptomiakt6l a gorogok, ezektsl a romaiak vették it a kenyér-
sutés tudomanyit s az igy a rémai miiveltséggel terjedt el szerteszéjjel
a vilidgon.

A kenyérkészités médja persze a tudominy haladaséval lehet, hogy
valamit viltozott, a dagasztis, siités munkajiban tobb lett a gépek dolga,
de maga a kenyérkészités lényege ugyanaz és ebben az §si miiveletben
hirom f6 mozzanatot lehet megkiilonboztetni: 1. tésztakészités; 2. a tészta
lazitisa; s végiil 3. a tészta megsiitése.

Nem célunk, hogy a j6hirii magyar haziasszonyokat e hirom mozzanat
részletes ismertetésével untassuk, de a jo kenyér készitésérsl elmondjuk
itt a kovtkezdket.

A j6 hazi kenyérhez dllott lisztet vesziink, mert az allott liszt tobb
vizet vesz fel, mint a friss és gy tobb tésztat nyeriink. A lisztet meg-
szitdljuk, hogy a liszt illisa kozben keletkezett csomokat széttorjik, el-
tavolitsuk s eziltal a lisztet a vizzel valo egyenletes keveredésre alkal-
massa tegyiik.

A megszitalt lisztb6l, miutin bekoviaszoltuk, vizzel, savéval, tejjel,
aludttejjel lehet tésztit csinélni.

Legiltalinosabb a vizzel val6 dagasztis, de a kenyér minéségére els-
nyosen hat, ha savét vagy az emlitett tejféleségeket hasznaljuk a
dagasztishoz.

A tésztihoz sziikséges a s6. A nem sbézott tészta nyulds-ragadés
marad és egészen kenhets. Szoktak a kenyértésztaba burgonyat is tenni,
hogy lagyabba, nehezebben sziaradovi tegyék a kenyeret,

A tésztit 25 fok meleg lisztbol kell késziteni s aztin 33 fok koriili
melegen keleszteni.

A kelesztéshez koviszt vagy élesztét hasznilnak, s6t néhol komlét is.

A koviszos, vagy a komlés kenyér tobbé-kevésbbé mindig savanykis
egy kicsit és ezért mostaniban mar jobban el van terjedve az élesztés
kelesztés, mely oly gyorsan e!6idézi a tészta megkelését, hogy a savképzé
baktériumoknak nem marad idejiik a tevékenységhez.

A megkelt tésztit aztin kiszakitjdk s igy kiszakitva kel még addig,
amig az ujj benyomésanak helye nem marad meg rajta.

Ezutin kovetkezik a siités.

A megkelt kenyértésztit lapatra teszik s hogy a héja fel ne repedez-
zék, megnedvesitik. De lehet a vizet a kemencében levé forr vaslapitra
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is permetezni, mert az a fontos, hogy a kemence levegbje legyen egy
kissé paras.

Misfél 6ra kell a rendes nagysaga kenyérnek ahhoz, hogy a jo forro,
kb. 250 fokos kemencében megsiiljon. Ha a kemencébdl kiveszik, egyik-
masik haziasszony vizes ruhdval megtorli a forr6 kenyeret, hogy szép
fényes, ropogds héja legyen, de vigyédzni kell arra, hogy a kenyér ne hir
telen hiiljon ki, mert a gyorsan kihiitott kenyér hamarabb megszirad.

A kenyérsiités Osi miivelete lényegében ma is ugyanaz, mint volt ez-
elétt hatezer esztendével. A hatalmas gyariizemekben, amelyekben wvil-
lanyra és gbzerre jaré hatalmas gépek keverik és siitik a kenyeret, ugyan-
azt az eljarast alkalmazzdk, amit a haziasszonyok kicsiben. Ezért van
aztin, hogy a j6 kenyér mindeniitt egyforma j6. Legfeljebb abban lehet
kiilonbség, hogy a kenyér, amelyet esziink, becsiiletes kenyér-e vagy nem?

Szendrey Laszlo

SZULOI OROM, SZULOI GOND

A természetben semmi sem 4ll maginosan, mindennek megvan a tarsa.
Az egész életet gy alkotta meg a vilag Teremtdje, hogy a kevésbdl tobb
legyen és a tobbdl alljon elé egy nagyszerii magasabb egység. Egy ének-
kar a bizonysdga annak, hogy mennyivel szebb az ének, ha 6sszhangzatos,
mennyivel szebb az emberek éneke, ha tobben igyekeznek osszhangra.
Mennyivel erételjesebb a tirsadalom, ha egykézre dolgozik és egyiittesen
halad a cél felé. Mibsl all a tirsadalom? Egyénekbél, csaladokbol. Két
embernek az élethossziglan tarté szovetségébdl lesz a csalad.

Az ember a sz6 szoros értelmében arra sziiletik, hogy csaladda legyen.
Csodalattal figyelhetjiik meg a pici lanyt, aki alig hagyta el a bolcsdjét
és mar valamib6l babét készit maganak, fibél, rongybdl, amibél tud. A fan-
tazidja, hogy igy mondjam, szinte asszonyi fantdzia. Képzel ereje kibontja
szivirvinyszineit és a kisliny az édesanya helyzetébe gondolja bele ma-
gat. A lanynak, mar mint gyermeknek, az a legszebb édlma, hogy vala-
kinek a gondozéja legyen. Neki babaja legyen! Azért jott a vilagra, hogy
dalokat zengjen valakinek a bolesGje felett.

Nincsen nagyobb 6rom a vildgon, mint sziilbnek lenni és nincsen
nagyobb gond a vildgon, mint sziilének lenni. Minden attél fiigg, hogy a
gyermeket csapisnak tartjuk-e, vagy é4ldasnak. Akik csapasnak tartjék a
gyermeket, azok ridegen, lélek nélkiil nézik. Kiszdradt szivii emberek,
terméketlen fiigefik az ilyenek és jaj annak az orszidgnak, amelyben sokan
vannak. Mikor Bécsben jirtam, legnagyobb megdobbenésemre ott lattam
a Belvarosban, hogy a szép parkokban tobben vezettek kutyat sétilni,
mint gyermekeket. De miért beszéljiink Bécsrél? Némely nagyvaros koze-
pén itthon is azt halljuk, hogy milyen nehéz lakast kapni azoknak, akik-
nek gyermekeik vannak. Szinte aggédva kérdezziik, hogy mi lesz ebbdl a tér-
sadalomb6l, amelyben az emberek nem szeretik az embertarsaikat? Mi
lesz abbé6l a tarsadalombol, amelyben nem szeretik a felebaratok koziil a
legkisebbeket, a gyermekeket?! Mi azok kozé tartozunk, akik szeretik az
embertérsaikat. Mi tudjuk, hogy mi a sziiléi kotelesség. A mi sziviink bol-
dog hélaadassal fordul az Isten felé, ha a fit apava és a lany anyivi valik.



