DO L TORENET SR

SZOKE KALMANNE
Multidéz6 emlékek varosunk helytorténeti gytijteményében
I rész

Sokat és sokszor hallhattunk mar Dunakeszi Helytorténeti
Gytijteményérsl. En egy kicsit szorosabb kapcsolatba kertil-
tem vele, amikor az elmult évben felmértiik a gytjtemény
anyagat. Kézbe fogva a - gyermekkoromban hozzam oly
kozel allé - hasznalati targyakat, maris repiilt velem ,vis-
szafelé” az idé...

Matraaljai kis falumba, a patak partjara képzeltem ma-
gam, s lattam, ahogy édesmama (igy hivtuk akkoriban a
nagymamat) a mosdszéket félig a patak vizébe meriti, s a mo-
soszék feliiletével megegyez6 mérettire hajtogatott vaszonru-
hakat a mosészékre rakja. A kezében 1évé mosoéfa, sulyok,
suk, lapicka (a kornyéken tobbféle elnevezése volt) élével,
majd lapjaval sulykolja, csapkodja a ruhakat. A mosofat
gyakran martogatta a patak vizébe, mikozben bal kezével
forgatta az anyagot, igy ,6blitette” ki a lagtol ruhakat. fgy
tortént ez Dunakeszin is, ahol a Fels6taban alatti hét forras
vizéb6l bsszegyjtott tiszta vizli folydban verték ki a lagot
az asszonyok a nagy puttonyokban idehordott ruhakbol. A
vizparton minden csaldadnak megvolt a sajat helye, de egy-
szerre csak négyen moshattak. Gyakran olyan pattogoé , lucs-
kolast” vittek véghez, hogy zengett bele az egész kornyék.
Mivel a forras vize meleg volt, mezitlab alltak a koveken.
Amikor elkésziiltek, gyorsan csizmat rantottak és indultak
hazafelé a stlyos rakomannyal.!

A mosds eszkézei a helytérténeti gyiijteményben

Az un. lagozaskor a szennyes ruhdt nedvesen a kadba (lugzo-
ba) raktdk, tetejére durva szovésii visznat teritettek, s ebbe szitalt
fahamut tettek. A kddat, melynek az aljan lyuk volt, lugzolabra dl-
litottdk, az ald kis dézsdt helyeztek, s a hamura forro vizet ontottek.
A liig dtjdrta a ruhdt, majd alul kifolyt. Ezt a liigot ismét felforro-
sitottdk és tijra a hamura ontotték. Egész napon dt igy ontozték il-
letve ligoztak a ruhdkat.? , A tisztasag egészség” - ezt vallottak
a dunakeszi asszonyok is, 4gynemdjiik, asztali abroszuk, a
csaladi fehérnemdijiik , olyan fehér volt, mint a ho”.

Kés6bb lassan elhagytidk az addig hamuldggal folytatott
tisztitast, s mar teknében és szappannal mostak. A mosészap-
pant is sajat maguk f6zték, hazimunkaval készitették. A
szappan alapanyagét, a faggyut egész évben gytjtotték. A
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diszn6-, marha-, és birkafaggyt volt a legalkalmasabb, de
az olajpogacsa is megfelelt a célnak. Szappant dltaldban csak
kora tavasszal, a hasvét el6tti idészakban féztek, viszont
akkor egy egész évre valoét. A f6zéshez lagot hasznaltak,
amelyet katlanban forraltak fel az udvaron. A forré lagba
beletették a faggyut és nagy langon f6zték, amig a lag szét
nem marta azt. Amikor ez megtortént, lasst ttizon folytattak
a f6zést egészen addig, amig a szappan meg nem jelent a lug
tetején. Az els6 f6zés utan a szappan még nem volt tiszta, igy
ha fehér szappant akartak késziteni, akar négyszer is atféz-
ték azt Gj lagban. Amikor megfelel6nek talaltdk, a folyékony
szappant ruhdaval letakart farekeszekbe ontotték, majd kiht-
lés utan méretre daraboltdk. Ezutan a padlason vagy a szoba
mestergerendajan szaritottak. Mosas utan, az udvaron allé
fak torzsére tekert és azok kozé kifeszitett vastag madzagon
megszéaradt ruhakat mangorléval® simitottdk. A gyolcsbol
késziilt ruhdkat abban az idében faszenes vasaloval vasal-
tdk, melybe izz6 faszén-parazsat raktak. Gyakran elére-hatra
l6baltak, hogy izzasban maradjon, és j61 atmelegitse a vasat.
A vasalot felmelegitd faszén illatit most is érzem!” - mondta
az egyik latogat6, amikor meglatta a gytjteményiink reg
vasaléjat. A néphagyomdny szerint nem moshattak a hét
barmelyik napjan. Tiltottak voltak a vasar- és tinnepnapok,
a péntek, Borbala és Luca napja, s6t még a halottak hetében,
november elején is tilos volt mosni. A babona szerint a pad-
lason nem szaradhatott ruha a karacsony és vizkereszt kozti
idében.

Ugyanezek a tiltott napok voltak jellemzéek a kenyér-
stités idejére is. A siités napja altalaban szombatra esett,
amikor legaldbb két hétre val6, 5-6 db 4-5 kilés kenyeret
suitottek egyszerre. Dunakeszi hataraban a mult szédzad ele-
jén tobbnyire rozst termesztettek, btizaért lovas kocsin Vac-
ra kellett elutazni. A gabona 6rlését helyi malom végezte,
amely Horannyal szemben, a Malomarokban &llt. Duna-
keszin tobbnyire két szakajté rozsliszthez egy szakajtonyi
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Dunakeszi gazdik a székesdiildi gabonatdbldban

3 Vaszon ruhadarabok kisimitdsara, fényesitésére hasznalt eszkoz. Az also
lapja tobbnyire bordazott volt, a fels6 lapjat pedig el6szeretettel diszitették. Ké-
s6bb, a gombos ingek elterjedésével az als6 lap sima lett, hogy a gombokat ne
torje Ossze
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buzalisztet kevertek, de gyakran késziilt tiszta rozskenyér
is.* Annak idején a kenyérsiitéshez nem éleszt6t hasznaltak,
hanem kiilonboz6 erjeszts szereket, amit korpabél és kom-
I6bol allitottak elS. A leggyakrabban lisztbél és langyos viz-
bél csindltak kovaszt, melyet a gazdaasszony a kenyérstités
el6tti napon készitett el. Egy edénybe a korpaélesztére vizet
toltott és meleg helyre tette. A kovasz egy megsavanyodott,
erjed6 tésztadarab, amit kinyujtottak és napon vagy bubos
kemence szélén szaritottak meg. A kenyérsiitést megel6z6
este feldaraboltdk, bedztattak vizbe és tobb oran keresztiil
kelesztették. Amikor kiszakasztottak a tésztat a szakajtoba, a
tekn6b6l gondosan osszekapartak a maradékot, kerekre for-
maztak, napon megszaritottak, ez lett a kovetkez6 kenyérsii-
tés kovaszanak az alapja. Ki mind kovdszt tesz, olyan kenyeret
eszik - sz0l a kozmondas.

A kenyérsiités eszkdzei a helytorténeti gyiijteményben

A kenyérsiitéshez sziikséges eszkozoket, edényeket (tek-
no, szita, liszt, szakajt6, keresztfa) is mér el6z6 napon be-
készitették a konyhdaba, hogy dagasztas idején ne legyenek
hidegek, atvegyék a konyha hémérsékletét. A dagasztotek-
noét széklabra helyezték, a teknén keresztbe tett keresztfara
raktak a szitat. A dagasztoéteknébe atszitaltdk a ,6sszema-
rokkal” kimért lisztet, hogy ez is kelléen atmelegedjen. A
gazdaasszony néhany 6ra malva a tekné egyik végébe htuzta
a lisztet, a masik végébe pedig a masszat és apranként annyi
lisztet kevert hozz4, hogy jo stirti kovasz legyen bel6le. A te-
tejét meglisztezte és a keresztfat, kovaszfat a teknére tette és
abrosszal, legtobbszor parnaval, vankossal is letakarta, hogy
a kovasz meg ne fazzon, mert egyébként nem kelt volna meg
a kenyér.

A kenyérdagasztasra kora hajnalban kertilt sor. Reggel-
re a tekn6vég tele lett a megkelt kovésszal, amire a gazd-
asszony s6t hintett, majd vizzel 6sszegyurta, s a lisztet a ko-
vasszal osszevegyitve, elkezdett dagasztani, ami rendkiviil
faradsdgos munka volt. Népi mondas, hogy addig kell a
kenyeret dagasztani, amig ,nem csépog a gerenda”. Val6ja-
ban persze nem a gerenda csdpogott, hanem a dagaszté
homloka verejtékezett, de ez a mondas mindenképpen jol
visszaadta a munka nehézségét. Ennek a népi bolesességnek
tobb valtozata is 1étezett, mifelénk igy mondtak: Akkor van
kész a dagasztas, ha gyongyozik a padlas. A masszat addig
utotték, mig ,puttyogas” szeri hangot nem adott. Amikor
a gazdasszony érezte, hogy j6 a tészta (elvalt a kezétdl és a

4 Baka Jozsef: Néprajzi toredékek Dunakeszin. Dunakeszi, 1989. 48.

tekn6tdl is), tetejét meglisztezte, megfelel6 darabot kivagott
bel6le, gyors mozdulatokkal kerekre formalta és a kenyérru-
haval kibélelt, vagy jol kilisztezett szakajtéba tette. Kozben
beftitotték a kemencét. Mire a kiszakitott tészta a kenyér-
kosarban kétszeresére kelt, akkoréara tisztdara takaritottdk a
kemence aljat, fenekét. Szénvonodval kihaztak a parazsat és
utdna vizbemadrtott pemettel® soporték tisztara. A kemencé-
nél hasznalt eszkozok: a lapat és a piszkafa. A parazzsal jol
felftitott, majd a hamutol gondosan kitakaritott kemencébe
kenyérlapattal vetették be a kenyeret, agy, hogy a szakajto-
bol a lapatra boritottdk a tésztat, késsel bemetszették a tete-
jét, majd gyors mozdulattal kihtiztak a lapatot a tészta al6l.
Az an. el6tétet - a kemence , ajtajat” - akkor tették fel, ami-
kor feljott a kenyér. Innen szdmitva két és fél, harom ora
alatt siilt meg. Kiszedés utan megvizezték, ettdl fényls lett a
teteje. A kemence még meleg maradt, ilyenkor szilvat, almat
aszaltak benne, szélén pedig tejet altattak.

A kész kenyeret kenyérkosdrban vagy a kamrdban a
kenyértart6 polcon taroltdk. Szokas volt, hogy a kenyér
megszegésekor keresztet vetettek a késsel annak aljara. Ez
halaadés volt a friss kenyérért és egyben egy rontasharito
cselekedet is. A megszegett kenyeret kenyérruhaval takartak
le. Akik ehettiink az igy siitott ropogos, friss kenyérbdl, izét
sohasem felejtjiik el. Egykor minden parasztasszony értett a
kenyérsiitéshez, nagy szégyennek szdmitott egy falusi lany
esetében, ha nem tudott szép magas, foszlos kenyeret siitni.
Amennyiben a csalddnak nem volt kemencéje, a pékségben,
rokonndl vagy a szomszédban siittették ki kenyertiket. Du-
nakeszin a mult szazad elején T6th Gyula, Kardos Jozsef és
Kuti Ferenc, vagy a napjainkban is izemel6 Wiedermann
Janos péksége miikodott.

V)

A Wiedermann pékség alkalmazottai a 30-as években

Tapasztalatunk szerint a varosunkba koltoz6k azért jon-
nek megnézni a helytdrténeti gytjtemény anyagat, mert is-
merni szeretnék annak a vidéknek, annak a telepiilésnek a
multjat, torténelmét, szokdsait, ahol ezutan élnek. Egy-egy
targyra vetett pillantasukat koveté mosolyukon érezhetjiik,
hogy ezek az eszkozok, f6leg az id6sebb latogatokban, ked-
ves, szép emlékeket ébresztenek.

A felsorolt, bemutatott eszkozokon kiviil a gytjtemény-
ben még sok mas hasznalati targy ,mesél” a multunkrdl, a
lelkes, adomanyozé dunakeszi lakosoknak kdszonhetéen.
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