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Kenyerünk, 
a mindennapi 

Aki dolgozik — kenyeret ke-
Nyelvünk ilyen szép, 

Szemléletes képpel tiszteli meg a 
kenyérben megtestesülő munká t . 
És se szeri, se száma szólásaink-
nak, da la inknak , melyek a leg-
különbözőbb összetételekben 
Szólnak a kenyérről . 

Kenyerünk — a mindennapi 
— a legfontosabb táplálékunk. A 
legősibb és a legegyetemesebb. 

Kis-Azsiában és Észak-Iránban 
időszámításunk előtt 10—8000-
ben, közép-Európában 5000 kö-
rül mór foglalkoznak búzater-
mesztéssel. Igaz, ezek az ősi bú -
zafa jok — az a lakor- és a tönke-
búza — csak kása készítésére) 
vol tak a lkalmasak. Vases/kőzelk-
kel a kelták m á r magasabb szin-
tű földművelést folyta t tak. Javult 
a búza minősége — ekkor, i. e. 
4—1. században — kezdődött H 
maihoz hasontó kenyé r fogyasz-
tása. 

I smer jük az egyiptomiak, a gö-
rögök kenyerét , akik nemcsak ét-
kezésre, hanem főúri lakomákon 
g kenyér belét kéztörlésre, a hé-
já t a leves kanalazására is hasz-
nál ták . 

A honfoglaló magyarság még 
kásaevő nép volt, de egy-két év-
század múlva m á r ismeri a ke-
nyeret . 

Csak az utóbbi évtizedekben 
Vált nagyipar i mére tűvé a ké-
nyérgyár tás Magyarországon. 
Pékségek, kisebb-nagyobb sütő-
üzemek voltak ugyan, de a házi-
asszonyok maguk sütöttek, da -
gasztottak — különösen fa lun. A 
mai felnőttek még emlékeznek 
«z any juk , nagyany juk sütötte 
magas, ropogós, foszlós házi ke-
nyérre . Sőt, az emlékek megszé-
pülnek, nem az ju t eszünkbe, 
hogy ezeket a ha t a l ma i vekniket 
aká r egy hétig is et tük. 

Sütőüzemeink nem a különle-
ges igények kielégítésére törek-
szenek. Inkább ar ra , hogy a ne-
héz fizikai m u n k a gépesítésével, 
Új technológiával ál landó minő-
séget biztosítsanak. 

A kenyérgyárakban e nagyüze-
mi berendezésekkel mór gépesí-
t e t t a dagasztós, a nyúj tás , az 
qsztás, a gömbölyítés, és a lagút -
kemencében, szállítószalagon sül 
a kenyér. Emberi kéz, emberi 
e rő közreműködése nélkül. De 
ez még kevés helyen valósult 
meg így 1900-ig Magyarországon 
csak kőből épült, falazott típusú 
kemencébe sütöttek. Kesébb 
fémből készült kemencéket sze-
reltek, használták. Szilárd tüze-

fűtóanyegnt , m a j d a hamut ki-
szedték — s az átforrósodott ke-
mencébe vetet ték be a sütniva-
l ó t Az ilyen kemencék a sok ezer 
éves kőkemenoék egyenes leszár-
mazottai . Azoké a Kőkemencéké, 
amelyek az őskor sütőkövéből, 
aütüharangjából a lakul tak ki, a 

amelyeknek emlékét a mesék 
hamuba sült pogácsái máig is őr-
zik. 

Az ötvenes években á t tér tek a 
gözcsövekkel fű tö t t kemencékre 
— amelyekben m á r jobb ener-
giafelhasználást értek eL De 
még ezekbe a kemencékbe is la-
pát ta l vet ik be a kenyeret . Ez pe-
dig a legnehezebb fizikai m u n -
kák közé tartozik. Hiszen nyolc 
órán keresztül lapátol ják ki-be 
a kenyeret a 240 Celsius-fokos 
kemence nyílásánál. A kenyér-
vető pékek, a sütőipar 27 ezer 
dolgozója — névtelenek. Csak a 
lágymányosi, a csepeli, a Száza-
dos úti kenyeret szidjuk, vagy 
dicsér jük. ( Ismerjük viszont az 
első magyar kenyérsütők nevét, 
1139-ből. A dömösi apátság szol-
gái voltak. Meiri fa luban Vrabog, 
Kimig, Halod). Muncasti, Scege, 
Gukus. Tenkudi , Hidegkút faluban 
Cosor, Edelény ben KimisésGonidi , 
Esztergomban Milost, Enyingen 
Casmer és Dömösön Cigu.) 

A fe j lődés ú t j a az alagútke-
mence. Ahol a körbe forgó szál-
l í tószalagra rápot tyan a kenyér, 
s a szalag annyi ideig halad át a 
kemencén, míg az á ru megsül. A 
miskolci kenyérgyár alagútke-
mencéjében, két ember i rányí tá-
sával, óránként 1000 kiló kenye-
re t sütnek. Ugyanennyi kenyér 
megsütésehez lopátos kemencé-
ben legalább 5—6 ember munká -
j á r a volna szükség. 

A m ú l t század húszas éveiben 
Nagyváthy János Magyar házi 
gazdHasszny című könyvében 
így í r : „Jó kenyérnek azt tar t-
juk, amely domború, hé j a sem 
igen lágy; sem kemény, sárga 
vagy barna, de nem fekete, égett; 
a béli szívós és nem elmorzsol-
ható, Ha a bélit bényomják, is-
mét magától felduzzad, inkább 
apró sűrp, mint igen lyukatsos, 
nem savanyú, több napok múlva 
is a te je t felisgza, min t a spon-
gya, ha a fenekét megütik ököl-
lel, az egész kenyér megrendül ." 

A mai gyári kenyérnek is van -
tak szabványba foglalt k ívánal -
mai — amelyeket érzékileg és 
kémiailag vizsgálnak. Eszerint", 
„a hé j fényes sima, vagy csere-
pesedet!, a bél átsült , a héj tól 
nem válik el, színe egyenletes, 
á l lománya egyenletes, rugalmas, 
csomómentes; íze és szaga a ke-
nyér re jellemző, aromás." Szab-
vány í r j a elő a liszt minőségét, a 
konyhasótartalraat , a* Blesztő-
odagoláat stb. 

Nálunk a fé lbarna búzakenye-
re t kedvelik. Európa déli és nyú» 
gáti lakói a fehér búzakenyeret . 
Északon és német földön a feke-
te -barna rozskenyérre esküsznek. 
Kelel-Európában a savunvú ke-
nyeret , Nyugat-Európában az 
élesztővel készült édes kenyeret 
részesítik előnyben. De csaknem 
minden ország, vidék büszkélke-
dik jellegzetes kenyérfa j tákkal , 
A f ranc iák a méteres hosszúságú 

bagueft-je, a finnek atudttejjel 
kelesztett puha kenyere, a né-
metek barna, durván darált, kor-
pás rozsot tartalmazó puroper-
nickejje, az olaszok száraz, fehér 
kenyere — nemzeti specialitás 
lett. Mint ahogy a hazai ízek 
közül ismerjük a magas, 3—4 ki-
lós alföldi kenyeret. Bél Mátyás 
leírásából a debreceni, a galgóci, 
a pápai, a nagyszombati, a ko-
máromi kenyeret. Kiss Lajos tol-
lából a 22 centi magas hódmező-
vásárhelyi vekniket. A sütőipari 
vállalatok most 154-féle termé-
ket állítanak elő. Kenyereket, 
zsemléket, kifliket, kalácsokat, 
kétszersülteket 

KÁDÁR MARTA 

A 
gabonát 
megőrlik 
technika 
A gabonaneraű ősidőktől fogva 

nélkülözhetetlen tápláléka az 
embernek. A különféle kenyér-
magvakat az ősember először 
nyersen, ma jd pörkölve fogyasz-
totta. Csak később folyamodott az 
aprításhoz, kővel zúzva szét a 
szemeke t A fej lődés a mozsór-
törőn keresztül vezetett el az ő r -
lőkőtg, mely a legősibb önálló 
ipar, a malomipar kialakulását 
alapozta meg. 

A malmokben a szemek apr í tá -
sa kezdettől fogva kövekkel tör-
t é n t Két kerek követ használ tak 
e célra, amelyek közül az alsó 
rendszerint mozdulat lan volt, a 
felBőt forgat ták (emberi, állati 
erővel, a szél, a víz energ iá já -
val). A felső kő közepe ki volt 
vágva, Itt ömlött be az őrlésre 
szánt gabona, amely a felső kő 
forgatása következtében a kövek 
között a külső kerület felé moz-
gott, A kövek egymás felé m u -
tató felületeire bevágások — ún. 
rémesek — kerültek, ezek nyír -
ták, apr í to t ták a magokat, 

Az őrlés t echn iká jában a 18. 
század két jelentős változást ho-
zo t t Az első annak felismerése 
volt, hagy a két örlőkő közötti 
rés nagyságának állításával IdW 
lönböző minőségű lisztek nyerhe-

tők. H a a kő „magasan Jár* — 
vagyis a két kő között nagy • 
hézag —, akkor csak fokozatos 
aprí tással és a kőre való ismé-
telt felöntéssel lehetet t az őrlés-
sel elkészülni, de a szem hé j ré -
sze) ekkor nem őrlődtek a liszt-
be, • így tiszta, fehér lisztet kap-
tok, A másik döntő fontosságú 
változást a gőzgépnek malom-
ipari célokra való alkalmazásba 
vétele jelentette. 

A múl t század harmincas évei-
ben a függőleges tengelyű köve-
ket vízszintes elrendezésű öntött 
vas hengerpárra l próbál ták fel-
váltani. A baj csak az volt, hogy 
az öntött vas hengerek rendkívül 
gyorsan koptak. Miután Ganz 
Ábrahám fel talál ta az ún. ké-
regöntést, s a hengerszékeket is e 
módon előállított hengerekből 
építet ték fel, egyszerre megszűn-
tek a panaszok. 

Ganz Ábrahám munkássága 
nyomán később Mechwar t And-
rá s — a Svájcból hazánkba szár-
mazott mérnök — fej lesztet te to-
vább a legfontosabb malomipar i 
berendezést, a hengerszéke t Ro-
vátkolt , kéregöntésű hengerei-
nek beépítésével a magasőrlésű 
ma lom összes apr í tó művele té t 
— a töretést, a dara fe lbontását 
ée a derce kiőrlését — el lehetet t 
végezni, A klőrlő hengerek si-
mák, a felbontók f inoman, a tő-
rötök du rvábban rovátkoltok 
voltok. Mindamelle t t a henger-
székben egymassal szemben forgó 
hengereket Mechwar t nem m 
egyfo rma fordula t ta l j á ra t ta . 

Évezredeken keresztül jófor-
m á n csak a természetes légáram-
latot, a azelet hasznosították az 
őr lemények tisztítására. Később 
kézi szitálással végezték az osz-
tályozást, mígnem ugyancsak m a -
gyar szakember, Haggenmacher 
Károly el nem készítette a kézi 
szltálást utánzó, helyettesí tő be-
rendezést , a gépi síkszttát. 

A mai ma lmoka t a csaknem 
te l jes automat izálás jellemzi. A 
gőzerőt vi l lamos energia vál to t -
ta fel, a szállítási müvele teket 
mechan ikus és pneumat ikus meg-
oldású berendezések végzik. 

Ta lán kevesen tud ják , hogy a 
Bíúlt század második felében az 
egész földkerekség legnagyobb és 
legjobban berendezet t ma lma i 
hazánkban működtek . Később 
még jó Ideig őriztük e rangos 
„helyezésünket", de azután foko-
zatosan l emarad tunk az élvonal-
tól. A malomipar i gépek és be-
rendezések gyár tásában, expor t -
j ában is fokozatosan há t t é rbe 
szorultunk. 

A ké t vi lágháború között a h a -
zai malmok kapacitása há rom-
szorosa volt a szükségletnek, így 
sok malom kihasználat lanul állt . 
Az államosításkor, 1948-ban 2282 
malom „dolgozgatott", 1952-ben 
m á r csak 1140. Nap ja inkban 200 
körül van az országban a m ű -
ködő malmok száma. Minél na -
gyobb te l jes í tményű egy malom, 
annál gazdaságosabban őrli a 
gabonát. Érthető tehát, hogy mi -
ér t csuk a nagy malmoka t hagy-
ták meg az ál lamosítás u tán . 

A Szovjetunióban, aa Egyesült 
Ál lamokban á l ta lában napi 100 
vagon te l jes í tményű malmok 
működnek. J apánban , ahol a 
rlza mellet t előtérbe kerül t a 
kenyérfogyasztás is, 400 vagonos 
malmokat építenek (összehasonlí-
tásul : a tíz éve bezár t hí res-ne-
vezetes budapesti Gizella-malom 
napi 40 vagon kapacitású volt). 

A búzaszemet akkor nevezik 
„acélosnak", ha kalapáccsal r á -
ütve, szétpattogzik. Nos, ugyanez 
történik, ba az érett , acélos búza-
szemet nagy nyomású levegővel 
kemény felülethez — fémlemez-
hez — ütköztetik, hogy széttör-
jék. Lehet, hogy éppen ezzel az 
ún. röpítéses el járással fogják 
száműzni a malmokból • J ó 
öreg" hengerszékeket 

t n . 

Emlékezés 
Mária Bélára 

A lapok a napokban ad ták hí-
rü l Mária Béla halálát . A sze-
gedi olvasók zöme számára bizo-
nyára ismeret lenül ha t ez a név. 
Holott viselőjét sajátos szálak 
fűzték Szegedhez. 

A Magyar Hí r lap 1933. decem-
ber U - i számában Jelent meg 
Móra Ferencnek Benőni című 
tárcája , amely az í rónak Ezek az 
évek c ímű kötetében azóta is ol-
vasható. Ebben az í rásában Mó-
ra — nevének emlí tése nélkül 
ugyan — Mária Béláról, a nu-
merus clausus mia t t idegenbe 
kényszerttet t f ia ta l orvosról ír. 
Külföldön megszerezhette diplo-
májá t , de idehaza n e m kaphatot t 
állást. Benőni — n bibliai Ben já -
m i n változata — annyi t jelent, 
min t „a f á j d a l m a m gyermeke". 
Móra Ferenc nevezte így a szü-
lőföldjére hasztalan visszavágyó 
orvost és költőt, Mária Bélát . 

Mária Béla Budapes ten szüle-
te t t 1003. f ebruár 15-én. Ap ja 
nyomdász volt. Gimnáziumi t a -
nu lmánya i t Újpes ten végezte. 
Érettségije, 1922 u tán Olaszor-
szágba men t ; 1924 őszén Nápoly-
b a n kezdte meg orvosi t anu l -
mányai t , és Rómában fe jez te be. 
Szépirodalmi munkássága még 
i t thon kezdődött ; 1922-ben a 
M var í r á s közölte első versei I. 
1923-ban jelent meg Kirobogás 
címmel első verseskötete. Olasz-
országból kul turá l is cikkekkel, 
szemlékkel, fordí tásokkal jelent-
kezett előbb Móra l ap jának , a 
Magyar Hír lapnak hasábjain , 
m a j d 1020-től József Att i la sze-
gedi ba rá t j ának , a szintén a nu-
merus clausus mia t t Rómában 
tanuló Erg Ágostonnak közvetíté-
sével a kolozsvári Korunk lápjain 
IS. 1028-ban megje lent második 
verseskötetét (Mit páváskodsz 
előttem?) a Nyugatban lUyés 
Gyula mél ta t ta . 

1939-ben tér t haza. A l e g r o s -
szabbkor. Munkaszolgálat vár rá-
Előbb Ukra jnában , m a j d Borban. 
Az utóbbi helyen együt t volt 
Radnóti Miklóssul: a költőre való 
visszaemlékezését a Kor tá r s 1004-
ben közölte. Neki szerencséje 
vo l t : a „második lépcsőbe" ke-
rül t , amelyet jugoszláv par t izá-
nok fölszabadítot tak. A negotini 
par t izánkórházból Temesvárra 
é r t : s t t m á r akkor a Korunk 
másik munka tá rsa , Méliusz Jó-
zsef demokra t ikus lapot szerkesz-
tett . S 1044. október 30-án már 
Ismét megje lentek Mária Béla 
versei. S ugyanazon az újságol-
dalon látott napvilágot Radnóti 
Miklós kát bori verse is: a Hete-
dik ekloga és az A la recher-
che... Kézi ra tukat Radnóti kö-
zös ba rá t juk ra , Szalai Sándorra 
bízta, aki Mária Bélával együtt 
tar tot t . E gyönyörű költemények 
így maradha t t ak az utókorra. 

S így hangozhattak föl először 
1045. január J J -én Szegeden a 
Belvárosi (ma Szabadság) Mozi-
ban, a Költők a szabadságért 
címmel tartott irodalmi délutá-
non, melyet Mária Bála rende-
zett Amin t a Tisza tá j 1956. év-
folyaméban megírta, Temesvárról 
Szegedre jöttek, s i t t kapcsolód-
tak be a fölszabadult ország éle-
tébe. Részt vet t a megalakul t 
Szikra Könyvkiadó munká j ában , 
cikkeket ír t a Délmagyarország-
ba. Orvosként ls volt tennivaló ja : 
kl kel let t kúrá ln ia tüdőgyul ladá-
sából Apró Antal t , aki a nyilasok 
a la t t nyögő fővárosból az illegá-
lis pár t vezetőségének megbízott-
j akén t a f ronton át jött a föl-
szabadult Szegeden m á r legálisan 
működő pár t itteni vezetőihez a 
kapcsolat fölvételére. 

M á r február l l - é n a pesti Sza-
badságban olvassuk Mária Béig 
nevét. Azóta nem já r t Szegeden. 
1950 óta az Országos Ideg- és El-
megyógyintézet orvosa, X057-től 
nyugdí jba vonulásáig, 1973-ig 
igazgatója. U j a b b csapások is ér-
t ék : két feleségét is elveszítette, a 
másodikat — autóbalesetben — 
úgy, hogy ő maga ig sokáig élet-
halál között lebegett . S közben 
írt és alkotott , A német megszál-
lás előtti he tekben jelent meg 
Győzzön az értelem (1944) c, kö-
tete, a felszabadulás u tán m 
Életed kötelez (1948), Némán vo-
nul sz (1000), legutóbb a Ritka 
varázslat (1071) eímű gyűj temé-
n a 
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