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Adatok Fiizesgyarmat népi taplilkozasahoz

- L. Sinké Rozalia -

Adatkdzlésemben elsdsorban az 1987-1988-ban végzett terepmunka recens adatai
alapjan jellemzem Flizesgyarmat népi tdpldlkoz4sénak jegyeit, a fobb ételkészitési eljé-
rasokat, sajitos eszkdzhaszndlati médokat, alapanyagokat, valamint az ezeket — kozel
hérom emberdltd idémetszetében — 4thaté véltozdsokat.

Fiizesgyarmat Békés megye északi részén, a Nagysarrét és Kis-Sarrét taldlkozasa-
nél fekszik, az 1941-ig Gyarmathoz tartozé Bucsa a Nagykunsiggal hatdros. A kozség
torténetének legfontosabb miilt szdzadi kitfeje, Gacsdri Istvdn 1838-beli krénikdja
alapjan: ,lakosai valldsokra nézve dltaldban reformdtusok, vagy helvétiai vallastételt
kovetdk, taldltatnak kevés szdimmal rémai katholikusok és gorog keleti 6hittek is. Sz4r-
mazésukra vagy familidjukra nézve csak kevesen vannak nemesek, mindossze mintegy
4 vagy 5 familia, kiknek tulajdon hadnagyjuk van. Allapotjukra vagy életek modjéra
nézve tébbnyire foldmivelSk, kik szédntds-vetés, marha- és juhtartds, sz6l6miivelés és
nadvédgés 4ltal keresik élelmiiket. Mesteremberek is, igy mint csizmadidk, timarok és
sziicsok...”!

Evszdm Népesség
1563 82 csaldd
1715 25 csalad
1730 118 csaldd
1773 1310 f6
1827 3986 f6
1850 4986 16
1890 7 829 f6*
1900 8900 6
1920 9784 f8
1930 11 353 6

Reformdtus: 8114 {6, rém. kat. 2486 £, unitérius: 166 {8, evangélikus: 162 G, zsi-
deé: 217 16°

Palugyai Imre 1855-6s leirdsa szerint a falu hatdra 34 582 hold, ebbdl sz4nt6 csu-
pan 7082 hold, a t6bbi kasz4ld, legeld, nddas.*

A paraszti életformdban a mindennapi élelem biztositdsa, a nyersanyagok megszer-
zésére és feldolgozdsdra irdnyuld gazdalkodés kozvetleniil meghatdrozza a tdpldlkoza-

! Gacsdri Istvdn: Fiizesgyarmati krdnika, Bibliotheca Bekesiensis 10. Szerk: Dr. Papp Jdnos, Békéscsaba, 1974,
67. 1

2 Kardcsony Jdnos: Békés virmegye torténete II., Gyula, 1896. 117. L.

3 Szeghalmy Gyula: Szeghalom jards torténete, In: Békés megye, szerk.: Méarkus Gyorgy, Budapest, 1936.,
382-383. 1.

4 ifj. Palugyai Imre: Békés—Csandd, Csongrdd és Honth megyék leirdsa, Pest, 1855. 271. 1.
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si kultdra alakuldsat. A parasztcsalddok onellaté tulajdonsdga ebben a viszonylatban, a
gazdélkodds-taplalkozas Osszefiiggésében a legkézenfekvobb. A gazdalkodds jellegétdl,
az adott kozosség gazdasdgi, kulturdlis helyzetétSl elvalaszthatatlan az ételfajtdk vélto-
zatossdga, milyensége.’

Mir az 1930-as években alapvetd, osszefoglald igény( tanulményok lattak napvild-
got nagyobb tijegységiink, a Tisz4ntil, valamint a kis-sarréti telepiilésekkel szoros kol-
csonhatdsban 1év8 Bihar megye népi tdpldlkozasardl a korszak két meghatérozé jelen-
tGségl néprajztuddsanak, Ecsedi Istvdnnak® és Sziics Sdndornak a tolldbdl.” Az 1960-as
évektSl mind nagyobb szdmban megjelent Békés és Hajdu-Bihar megyei torténeti, nép-
rajzi monogréfidk drvendetes médon a telepiilések hagyomdanyos tdpldlkozédsdnak be-
mutatdsara is szenteltek egy-egy fejezetet.® Sajnos szikebb tdjunk, a Kis-Sarrét, illetve
Koroskozi sdrrét kozségeinek népi tépldlkozéasardl csupan elszort adatok 4llnak rendel-
kezésiinkre. A zsaddnyi parasztsdg €letének lelkiismeretes dokumentélGja, K. Nagy La-
jos részletesen beszdmol falubelijei egykori étrendjérdl, szimbavéve az évszakonként
véltozo heti étrendet, jellegzetes siitG-f6z6 technikdkat.” Bdlint Endre 1986-0s néprajzi
palyamunkdjdban régi fiizesgyarmati recepteket, pasztorételeket ismertet,'* Sdri Istvdn
sziil6falujardl sz6l6 visszaemlékezésében pedig a tésztagyirds tirsas munkdjat, és a
disznétor eseményeit rogziti."

1986-ban jelent meg jelentSs kutatdstorténeti Osszefoglaléval T. Bereczki Ibolya
doktori disszertdcidja Szolnok megye népi tdpldlkozdsardl, melyben a szerzé a tdji ta-
golédis figyelembevételével korvonalazza a tdpldlkozdsban megnyilvdnuld etnikus ha-
tasokat, fontos tdmpontokat kindlva a tovabbi téplalkozés-vizsgdlatokhoz."?

5 Bodi Erzséber: A termelt javak feldolgozdsa és fogyasztdsa Bardndon. In: Bédrdnd torténete és néprajza.
Szerk.: Balassa Ivdn, Bdrdnd, 1985. 333. 1.

5 Ecsedi Istvdn: A debreceni és tiszantili ember tdplilkozdsa. A debreceni Déri Mizeum Evkonyve, 1934.,
Debrecen, 1935.

7 Szfics Sdndor: Néprajzi vonatkozdsok Bihar-vdrmegyében. In: Bihar virmegye. Szerk: Nadanyi Zoltdn, Bu-
dapest, 1938. 216-228.

8 Morvay Judit: Tépldlkozds. In: Oroshédza néprajza. Szerk.: Nagy Gyula, Oroshdza, 1965. 400-427. 1.
Banner Jozsef: Taplélkozési hagyoményok a németeknél.
Hathy Tibor: A mezGberényi magyarok tdpldlkozdsi hagyomdnyai.
Tdbori Gyorgy: A mezSberényi szlovdkok tdpldlkozdsi hagyomdnyai. In: MezSberény torténete. Szerk: Sza-
bé Ferenc. MezGberény, 1973. 345-377. 1.
Barna Gdbor: Fejezetek Beretty6iijfalu anyagi kultirdjabél. In: Berettyéijfalu torténete. Szerk.: Varga Gyu-
la. BerettyGujfalu, 1981. 433-482. 1.
Pusztainé Madar IHona: A békésiek tdplalkozdsa. In: Békés vdros néprajza. Szerk: Danké Imre. Békés,
1983. 463-489. 1.

9 K. Nagy Lajos: Népi tépldlkozds Zsaddnyban. SMA (Sarréti Mdzeum Adattdra) 30—1986. 75 1.
K. Nagy Lajos: Az els6 kenyérsiité Zsaddnyban. SMA. 40-1986., 10 1.
K. Nagy Lajos: A zsadéanyi kenyér, SMA 57-86., 34. 1.

10 Bdlint Endre: Sarréti receptek, pasztorételek, SMA 124. 1986.

1 Sdri Istvdn: Fiizesgyarmat 1886-t6] 1977-ig. SMA 32-89,, 207. 1.

12 T Bereczki Ibolya: Népi tdpldlkozds Szolnok megyében, Debrecen, 1986.
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Gyiijtogetés

A kis-sérréti telepiiléseken alapvet§ életforma-meghatérozé tényezd volt az elmdlt
szdzadok soran a vizek, mocsarak vildga. Az 1854-ben megkezdett és Szeghalom hat4-
raban 1863-ra lezdrult folyamszabdlyoz4si munkdlatok, lecsapoldsok folytdn, a kisz4-
radt rét helyén mindinkdbb a szdnt6foldi termelés honosodott meg, djabb novényi kul-
tirdk jelentek meg, dllatfajta-valtds tortént. Természetesen ezek tiikrében tekintve Fii-
zesgyarmat tdplalkozési hagyomadnyait, nem hagyhatjuk figyelmen kiviil az Gstdj évsza-
zadokig szdmottevs haszonvételeit: a gy(jtogetést, pdkdszatot, haldszatot, noha e haj-
dan nélkiilozhetetlen élelemszerzd tevékenységeket legiddsebb adatkozl6im is inkdbb
hirbél, hallomésbél, olvasményaikb6l, mintsem sajét tapasztalatukbél ismerték. Atfogd,
széleskord tdjékoztatdst nyujt e témakorbSl Nagy Ldszlo Fiizesgyarmat gy(jtogets,
zsdkményol6 életmoédjét taglalé tanulmdnya.”

Maira megfakult a vadon termd novények ismerete, lassan homélyba meriil a vizek
jdraséhoz, halak tulajdonsagaihoz évszdzadok tapasztalataival idomitott, kialakitott ha-
14sz-, vaddsz eszkozok, szerszdmok hasznélata. Az 1940-es évek tdjan a vadnovénye-
ket elsGsorban gydgydszati célra, csemegének szedegették, taplalék-kiegészits szerepiik
visszaszorult, Torténeti forrdsokb6l és Sziics Sandor munkdibdl tudjuk, hogy az 1863-
as aszélyos, inséges esztendSben a sarrétiek ételpétiékul a bongyoléhez és a sulyom
lisztjéhez folyamodtak." A sulyom név hallatdn tobb adatk6zl6m zsirban siilt tésztdra
és nem novényfélére gondolt.

Tavasszal esGdztatta foldeken, f6ként a sasi csiirhejdrdson és csordajardson kotSbe,
vdszonbakdba gyGjtotték az izletes szegfii-, €s 6zlabgombat, a ritkdbban eléforduld csi-
perkét; elsGsorban csalddi sziikségletre, elvétve 4drusitottdk. A gombit mindig frissen
készitették el, rendszerint hagymds zsiron megdinsztoltdk €s tojast iitdttek rd, vagy pap-
rikasnak f6zték. Télire nem tartdsitottdk. A hatdrban egykor gyakori, méra kipusztult
vadgyiimolcsoket ma is helynév 6rzi: ,,A hagymdsi vadkortef4ndl volt a bejaré...” A
vadalmait, vadkortét nemesitett tarsaik kozé keverték izesitSnek, pétldsul, példaul drpa-
éré és kormos kirte beféttjébe vagy pélinkafGzéskor. A ledarélt vadalma levébdl ece-
tet erjesztettek, a szomszédos Szeghalmon kokénybél bort, vadkortébdl palinkat csindl-
tak. Legaltaldnosabb a vadgyiimolcsok szaritdsa, aszaldsa. A kemence torkdn szikkasz-
tott vadkortét hasfdjés, hascsikardsos betegnek adtdk, hogy kipurgdlddjon, kitisztuljon.
Meghilésre mézzel édesitett szikfif, bodza, hérs és csipkebogyé tedt ittak. Az édesgyo-
kér nem csupin kedvelt gyerekcsemege, fontos kdhogéscsillapité; a kokény és vad-
gesztenye hasfogéként ismert. A som, gelegonya, kokény f6 lel6helye a Blankenstein-
kastély kornyéke volt. A sdsldrum, vadséska inséges id6kben f6zelék-alapanyagul szol-
gélt, dltaldnosabb volt azonbin az llatgy6gyitdsban vald felhaszndldsa. A szantéfolde-
ken b&ven termd csics6két nyersen ropogtattdk. A csipkebogy6bdl lekvart is f6ztek.

13 Nagy Ldszlé: Gyijtogetés, haldszat, vaddszat Fiizesgyarmaton. Gyula, 1988. kézirat. . B
'8 Szdics Sdndor im. 218. 1. :
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Haldszat, pdkdszat, vadfogds

A vizek hagyomdnyos haszonvételeirdl, a haldszat, a csik-, és teknGsbékafogds je-
lentSségérdl milt szdzadi torténeti munkdk, lefrasok: Birtalan Szildgyi Jdnos,” Osvdth
Pdl,'® Fényes Elek," Palugyai Imre,”* K. Nagy Sdndor” és még fontosabb XVIII-XIX.
szdzadbdl szdrmazé levéltari forrdsok, beszolgaltatisi jegyzékek, peres iratok dllnak
rendelkezésiinkre; alapos attekintésiik, rendszerezésiik, a haldszat korabeli gazdasdgi
életben elfoglalt helyét, silydt tisztdzhatnd. A kozség jeles kronikdsa, Gacsdri Istvdn
lelkész az 1830-as évekbeli dllapotot rogzitette: ,,A Vizeket drenddba birjak a Haldszok
... télen pedig a nagy Sérrétbenn nagyobb kisebb szerencsével csikdsznak, ez fogdosds
is tobbnyire Vdradra keriil. Bucsdnn a Beretty6ban rdkot is néha keveset fognak, ta-
vasszal és nydr elején pedig Teknds Békak szamosan foghatdk... A halaknak nemei leg-
ink4bb: Potyka, Csuka, Hartsa, igen kevés Czompé vagy Czigény hal, Kérdsz és Ke-
szeg...””

Néhany haldszati dokumentum tanulsagét Szildgyi Miklds Osszegezte. A gyarma-
tiak megdjitott bérleti szerz6dések szabdlyozta feltételek mellett kaptik meg az uradal-
maktdl a vizek és rétek hasznit, s a haldszati jogért cserében 250 db tekndsbékit és ha-
rom aké csikot kellett a communitdsnak beszillitani az urasighoz. ,,A fiizesgyarmati
halédszat aligha lehetett azonos a paraszti onell4tast szolgdl6, kiegészits tevékenységgel,
hogy a szerszdmok ily magas értéke és a bérleti dijak ellenére rentébilis legyen a hal4-
szat, a halnak komoly kereskedelmi tételként kellett szerepelnie mind a communitas,
mind a hal4szati gazdalkodasban. A kereskedelem rendszerességét az biztositotta, hogy
folyamatosan, esetenként frdsban rogzitett szerz6dés szerint nagyvaradi kereskedSknek
adtdk el a zsdkmadnyt, hogy milyen mennyiségd halat széllitottak Nagyvéradra, ponto-
san nem tudjuk, azt azonban véllaltdk a szerz6désben, hogy minden héten legaldbb egy
szekérrel beszéllitanak, s ez igen komoly mennyiséget sejtet.”

A falu egykori haldszdinasztidinak leszdrmazottai napjainkban is csalddjuk foglal-
kozésardl drulkodé megkiilonboztetd neveket viselnek, mutat rd Borbiré Lajos fiizes-
gyarmati ragadvanynév gytjteményében, példdul: Potyka, haldsz Hajdi stb.? A hala-
szok a komyék vizeinek legjobb ismerdi, az 6si mesterség kései letéteményesei, napja-
inkig elkészitik az egyszeriibb halfogé eszkozoket.

'S Birtalan Szildgyi Jdnos: A Biharvdrmegyei Sdrrét lefrdsa 1827. Kozli: Gyérffy Istvdn, Aquila, 1920.
60-69. 1.

16 Osvdth Pdl: Bihar virmegye sdrréti jirds leirdsa, Nagyvérad, 1875.

17 Fényes Elek: Magyarorszdg leirdsa I1., Pest, 1847. és Fényes Elek: Magyarorsz4g geographiai sz6téra ..., Pest,
1854.

8 Palugyai Imre: Békés—Csandd, Csongrdd és Hont megyék leirdsa, Pest, 1855.

19 K. Nagy Sdndor: Bihari utirajzok, Nagyvirad, 1884. és K. Nagy Sdndor: Bihar virmegye foldrajza Nagyvi-
rad viéros lefrdsdval és a Magyar Kirdlysdg rovid dttekinésével, Nagyvdrad, 1886.

2 Gacsdri Istvdn: Fiizesgyarmat kronikdja, Bibliotheca Bekesiensis 10. Szerk.: Dr. Papp Jdnos, Békéscsaba,
1974. 68. 1.

2 Szildgyi Miklgs: Jégalatti haldszat a Sarréten 1811-ben. In: Bajomi krénika. Szerk.: Danké Imre, Biharnagy-
bajom, 1973. 123-131.

22 Borbiré Lajos: Ragadvdnynevek Fiizesgyarmaton, 1984. kézirat.
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Az 1910-es évek végén, mikor a Kall6 kitntott, a kozségszEli vizjarta réteken tapo-
gatdval, borogatéval, puszta kézzel gy(ijtotték ssze a gyékény tovében megbivo ha-
lakat, csikokat. A hallal majd azonos volt hajdan a tépldlkozasban a csik, dllapitja meg
Sziics Sandor munkéssagénak 4ttekintése nyoman Dankd Eva®. Bélint Endre szemléle-
tesen eleveniti fel a csik megszerzésének, zsdkmanyldsdnak menetét: ,,A Kékton, ahol
tajtékzott a sdr, csoszogtek a csikok, alj nélkiili tyukiiltetd kast, lyukas kosarat boritot-
tak a helyére, a vizre, kézzel, lapattal merték ki aldla a csikokat”.* J6 fogds esetén tu-
catnyi sikos testd dllatot onthettek vajlingba. ,,A csik magdatil pucolédott meg, lemdsz-
ta egymdsril a pikkelt, megséztak Oket...””. Tisztitdskor, bontdskor a levdgott fejjel
egyiitt kihuiztdk a belsdrészeket. Az idGsebbek koziil tobben fogyasztottak még csikot,
kedvelték a csikpaprikdst, és a jellegzetes sdrréti ételnek tartott csikkdposztdt, amit ke-
mencében f6ztek legfinomabbra, vdszonfazékba rétegezték az aprokédposztit és a s6zott,
vékony csikszeleteket. Szeghalmon készitettek zsfrban siitott, bunddzort csikot is. A
csikok bdségét jelzi a Csikér helynév a szeghalmi-gyarmati hatdrban.

,-Haldsz, vad4sz éhenkérdsz” — mondjék a vadejtés, halfogds bizonytalan sikerérdl.
Még szdzadunk els felében a helybeli kovacsmestertdl rendelt tdrokkel, vagy a maguk
eszkdbalta csapdédkkal, f8leg hurkokkal ejtettek nyulat, ficant, olykor foglyot a hatart
jér6 pdsztorok, foldmivesek. A facdn vékonydbdl levest f6ztek, a pards, omlés mellyit
fokhagymadsan megsiitotték, a vastagjdbsl, combjabdl, akdrcsak a nyil hdtuljdbdl, pap-
rikést csindltak. A fészekbdl Osszeszedett, lenyizott kolyokvarnyiit paprikdsnak fézték,
ritkdbban kirdntottdk, a varnyiilevest, a gerle leveséhez hasonléan becsben tartottdk, le-
gyengiilt szervezetd betegeknek, id6seknek adték erdsitGként.

A Sarrét a folydszabdlyozdsok el6tt Eurdpa egyik legnagyobb madérleszalléja volt.
Sziics Sandor tobb {zben ismertette a vadmaddartojds hasznositdsat. A tojasgydjtést idé-
zi az 4ltala lejegyzett népkoltés:

,.Ha tavasszal kimegyek a sdsra,
Taldlok ott vadruca tojdsra,
Tarisznyamat teleszedem véle,
Az éhemet eliitom beldle.”

Az 1940-es évekig Osszegydjtotték a vadkacsa, rucatojdst. ,,A friss tojds a viz szi-
nén maradt, emlékszem olyan tavaszra, mikor két zsdk lisztet is feldolgoztak vadkacsa-
tojdssal. Szdraztésztdnak gyurtdk.””

Fiizesgyarmaton a heti étrendben nem szerepel halétel, nem 4ltalanos a halfogyasz-
tas. Legismertebb halkészitési méd a halpaprikds, a haldszlé, a siilt és a rantott hal. Ta-
lalkoztam olyan pésztorral, kinek csalddjdban nem fogyasztottak soha halat, megvetet-
ték, blidosnek, cigdnyok ételének vélték.

23 Danké Eva: Sziics Séndor élete és munkéssdga, Debrecen, 1984. 94. 1.
24 Bdlint Endre: i. m. 7. 1.

25 Gdl Péter (Szeghalom, Dob6 u. 16.) szives kozlése.

26 Sziics Sdndor: Régi magyar vizivildg, Budapest, 1942. 74. 1.

27 Sdri Istvdn i. m. 42, 1.
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T. Bereczki Ibolya a tiszazugi falvak tépldlkozési rendjében kisérte nyomon a halfo-
gyasztds mértékét. A halételek 4talakuldsdra, tipldlkozédsban betoltott jelentSségiik
csokkenésére vonatkoz észrevételei 1ényegében a Kis-Sarrétre szintén érvényesek: a
hal nagymérvd fogyasztdsa — mdr a kozépkort6l jelentSsen — nem csak a féuri kony-
hdn mutathaté ki. Els6sorban a korabeli szakdcskonyvek és étrend-leirdsok alapjin bi-
zonyos, hogy egyes halfajtdk fontos népélelmezési cikkek voltak a kozépkor folyamén.
A miilt szdzad végén a lecsapoldsok elSrehaladdsa a haldszat rendkiviili mértékd visz-
szaszoruldsat eredményezte. Ma mdr igen csekély a szerepe a halételeknek, a kevésbé
meghatédrozott heti étrendnek sem részei, a halevés alkalmivd vdlt...”

Hasonl6 kovetkeztetésre jutott Varga Gyula a mocsari életmdd visszaszoruldsat és a
tépldlkozas Osszefiiggéseit jellemezve: ,, A halféleségek pusztuldsa ugyanis nem csak
azt eredményezte, hogy ezzel szegényedett a sarrétiek étrendje, hanem azt is, hogy
megvaltozott a fogyasztott ételek ardnya: itt is elStérbe keriiltek a disznéhissal, zsirral
kapcsolatos ételféleségek és tésztds ételek. Nagyobb szerepe lett a tejnek is a tdpldlko-
z4sban.”?

Tejfeldolgozds

Az 1730-as Osszeirds szerint Fiizesgyarmaton 4tlagosan 3,5 db tehén jutott egy pa-
rasztcsalddra, az 1793/94-dik esztend6 adédsszeirdsa alapjdn mér 6,3 darab szarvas-
marha, messze meghaladva az orszdgos és Békés megyei ardnyt. Tobb évtizedes visz-
szaesés utdan az 1870-es, 1880-as €vekben az istill6zo tartdssal a szarvasmarhdk szdma
jra feliilmilta a megyei mutatészdmokat.”

Szézadunk elsG felében a legtobb paraszthdznal tartottak tehenet, sokrétd volt a tej-
felhaszndlds, széleskord a tejértékesités. A tehénfejés €s tejjel torténd foglalatossdg
dontéen asszonyok feladata, rendszeres tevékenysége. Fejés el6tt vizes ruhdval letorol-
gették a tdgyet, hdrom-, vagy négyldbu fejdszéken, sdmlin ilve jobb oldalrdl fejtek, a
marok €és ujjak erSteljes hizé, nyomé mozdulatdval régebben fadonga rocskdba, sajtér-
ba, utébb béti bddogfejbbe, az utolsé cseppeket is gondosan kihizkodtak a csecsekbdl,
,»az utdja a java”, ha a zsirosa benne maradt, legktzelebb nem adta le a tehén.

A tejesedényeket, csuprokat, kdcsogoket, szilkéket tobbnyire helybeli piacokon, va-
sdrokon szerezték be, f6ként a kozeli ~ tiri mesterektSl tanult — szeghalmi és laddnyi
fazekasoktél, de eljutottak Gyarmatra a karcagi, vasarhelyi, bihari edények is. Erdélyi
korsésok ekhds szekereikkel utcardl utcdra jarva kindlték portékdikat: a tdizallo vdszon-
fazekakat, révi korsokat, kantdkat terményért, biizaért cserébe. A fiban gazdag Bihar
drusai piacoztak, hdzaltak hancsbol, dongakbdl dsszedllitott bodonjaikkal, fabél késziilt
héaztart4si, gazdasdgi eszkdzeikkel.

T Bereczki Ibolya: A hal szerepe a tiszazugi falvak életében,. In: Tanulmdnyok Danké Imre tiszteletére,
Szerk: M6dy Gyorgy—Balassa Ivdn—Ujvdry Zoltdn. Debrecen, 1982. 341. 1.

2 Varga Gyula: Megjegyzések a Sarrét anyagi kultdrdjinak viszgdlatdhoz, In: Bajomi krénika, Szerk.: Danké
Imre, Biharnagybajom, 1973. 97. 1.

30 Szabd Ferenc: Korreferdtum Varga Gyula: A sdrréti gazddlkod4s c. elSaddséhoz. In: Piispokladdnyi Hirado
kiilonszam. Szerk.: Danké Imre, Piispokladdny, 1974., 71. 1.
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A tej tovabbi felhaszndldsatdl fiiggott, milyen kocsogot vélasztott, {télt tejtdroldsra
alkalmasnak a gazdaasszony. Tobben a beliil mézast dicsérték, mert abban nem sava-
nyodott meg hamar a tej, mdsok a médzatlan edény mellett dontottek, mert az ,,gyorsab-
ban feladta a tejfolt”. A frissen fejt tejet vékonyszovésd hazivasznon, késGbb, az 1940-
es évektdl boti tiillruhdn szilrték kocsdgbe. A lefodott edényeket hiivos helyen, kamra-
ban, a tehetGsebbek pincében tdroltdk, bar a magas vizszint miatt ritkasagszdmba ment
a pince kdzségiinkben.

Az ellés utdni elsd tejet, a foccstejet, feccstejet kiszopattdk a kisborjival, az ezt ko-
vet§ harmadik, negyedik fejésd gyengefijas tejet felhevitették gulusztdnak. Ebbd] a td-
részerd, édes sargaszin(i csemegébol rokonoknak, kézeli szomszédoknak is kedvesked-
tek kostoléval. Ha mir nem ment 6ssze, ,,nem ugrott dssze erésen” a gyengafijas tej,
vékony, gyengefijas pitét siitottek beldle.

A parasztemberek, férfiak féételként tejet, tejterméket, reggelire sem fogyasztottak,
inkdbb az étkezések kiegészitGjének tekintett€k. Egyik indoklds szerint azért nem tar-
tottak igazi ételnek, mert nem birtdk volna az erés mezei, fizikai munkét. Iparos, pol-
géri csalddokndl viszont gyakori, kedvelt reggeli fogés volt a tejesk4vé, kaka, tejbekd-
sa, rizs. Altaldnos nydri hiisit6 az aludttej, kenyérrel ették, nyiri mezGgazdasdgi mun-
kdkra is kivitték. Az aludttej tetejérdl fakanallal lemert dregjét, szinit szélesebb széjd
szilkébe szedték. Id6sebb asszonyok nem szivesen ettek boti tejfolt, ,,olyan hig, hogy
elrepiil a levesr6l”, mondtik megvetSen. A megmaradt savés aludttejet négy-otliteres
fazékban felhevitették, tigyeltek a lassi melegedésre, nehogy megkérgesedjen a tir6,
sajtruhdba kotozték, eresz alatt kicsopogtették a savotdl, a tehéntiirét elsGsorban f6tt és
siilt tésztdk izesitésére, toltelékként hasznaltik.

A fadongdkbdl Osszedllitott, kdddrok készitette kortircsds vagy az egy torzsbdl,
rendszerint nydrfaderékbol kivéjt nyeles vajkopiilSt a tobb tehenet tarté gazddk héztar-
tdsdban alkalmaztdk. A csaladi sziikségletet dltaldban az Gsi, kezdetlegesebb vajnyerés-
sel fedezték: a vdszonnal, hélyagpapirral fedett, ferdén tartott, megddtott szilkében
vagy négy-otliteres iivegben az iré kicsapdddsiig razogattik a tejfolt. Ez a gyakorlat
egészen napjainkig nyomon kovethets. Néhdny médosabb gazda gyari, hajtékarral el-
latott, forgblapétos iivegkopiilGt vasarolt. A friss vajat vizre helyezték, kitisztitottdk a
megmaradt sav6tdl, szennytdl, majd kézzel 20-25 dkg-os adagokkd alakitotték, a vaj-
csomok tetejét kézzel egyengették, késfokkal lesimitotték, az ligyesebbek hullimvona-
lakkal diszitették, cifrdztdk. Az ir6bdl irés-vajas pogdcsdt siitottek, utéjat moslékba ke-
verték. A Békés megye tobb telepiilésén és a Fiizesgyarmathoz kozeli Karcagon gya-
kori fa vajformdzok itt nem terjedtek el, s nem ismerték a tejesvidékekre jellemz4 le-
stitéssel, s6zdssal torténd vajtartdsitast sem.

A gazdasszony hozzaértését, tisztasigit, tejtermékei kivaldsagat dicsérte, ha nem
kellett piacoznia, hanem 4lland6 vésarlok, , kuncsaftok” vették meg a haztdl a tejkészit-
ményeket, illetve hordtdk el a tejet. A tejtermékek ize, tartossdga nagymértékben a te-
jesedények tiszténtartdsatol fiiggott. A hetente fahamuval lGgozott fa-, badog- és cse-
répedényeket dgasokon, ritkdbban kiilén e célra faragott, udvaron feldllitott kocsogtar-
t6 karckon szaritottdk, szell§ztették, s kozvetleniil felhaszndldsuk el6tt kitvizzel 6bli-
tették, ,,szaga ne maradjon”.

Reggeli, esti meleg tejesétel a tejbegombdda: forrdsban 1€v6 tejhez frissen gyurt
tésztét reszeltek, séval, cukorral izesitették. Allapotos és szoptatés asszonynak a tejho-
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z6nak tartott ciberefél€k mellett sok tejet, aludttejet, tejjel disitott koménymagos levest
ajanlottak. A gyermekek €s az oregek tdpldlkozasdban szerepelt elsGsorban a tej, és tej-
termék. A heti étrendben kb. 1950 koriilig rendszeres kdsaételeket, példaul a tengerida-
rdbdl f6zott karimdskdsdt, tejjel ontozték.

A tejfeldolgozdshoz, mint minden hagyoményos gazdasigi és asszonyi tevékeny-
séghez, gazdag hiedelemkor kapcsolddott. Ha a haztdl tejet kértek, nem moshatta el a
kolcsonvevd a tejesedényt, ndla ne ragadjon a tehén haszna. Napnyugta utdn nem szi-
vesen adtak ki semmit a hdzbdl, ha mégis elkeriilhetetlen volt a tej kiiszobon atvitele
sotétedéskor, bal kézzel — észrevétleniil — hdrom csipet sét hintett a gazdaasszony a tej-
be. Ismerték, betartottdk az orszigszerte dltaldnos tilalmat: nem szabad késsel tejbe
nyulni, mert véres lesz a tej, a kenyeret is kézzel apritotték a tejbe, nehogy felrepedez-
zen a tehén tégye. A hagyomdanyosan dologtilté pénteki napokon keriilték a tejfeldol-
gozést, vajkopiilést.

Pdsztorételek

A szarvasmarhatartds mellett jelentds jovedelemforrast nydjtott a sarréti telepiilések
juhdszata, A tartdsért kapott juhtej nagy részét a pdsztor csalddja segitségével dolgozta
fel, elsGsorban gomolyédnak, sajtnak, tirénak. A hagyomdanyos hdzi gyomordts elGalli-
tasakor lekapartédk a bédrdny, vagy disznégyomor belsd, bolyhos részét, a megtisztitott
pacalt apréra vigtdk, az utébbi évtizedekben mdr ledardltak, séval, ecettel, esetleg ko-
ménymaggal izesitették, osszegyurtdk, lefodott edényben hénapokig eltarthattdk. Sze-
repét fokozatosan étvette a bdti 6t6. A fellangyositott tejet Gsszekapta, 6sszehizta az
6t6, néhdny déra milva feljott a savé, a nyers gomolydt racson vagy sajtruhdban lecso-
pogtették, eresz alatt érlelték. A tovébbi feldolgozas sordn bodonba reszelték, dtnyom-
kodtdk vagy sajtprésbe szorftottik. Szdzadunk elsS felében a juhsajtot felfiistolték. A
pasztorok a sajtkészités csinjat-binjat csalddon beliil drizté€k, s az 4llatorvosldshoz és
egyéb specidlis foglalkozési fogdsokhoz hasonldan, nem szivesen osztottdk meg kiviil-
dllékkal. Jellegzetes juhdszételnek tartottdk az erGsen fliszerezett, kenyérbéllel kevert,
juhbélbe toltott birkavelst, a juhdszhurkdt €s a tavaszi birkanyirds utdn jerkebdrényok
farkabdl késziilt bdrdnyfark porkolter. Természetesen a bogricsban, szabad tizon f6tt
birkaporkoltnek is a pasztorok voltak igazi tudésai.

Kenyérsiités

A j6 kenyérhez legaldbb hdrom dolog sziikséges a gazdaasszony iigyességén, hoz-
zaértésén kivil: j6 Grlést, jé mindségd liszt, alkalmas kovész és megfelel§ hémérsék-
letd kemence. A szovés-fonds, siités-f6z€s, kenyérsiités tudnivaléinak elsajatitdsit a
nagyldnysag, eladosorba keriilés ismérvének tekintették. ,,Akinek a kenyere mosolyog,
férjhez mehet” — mondték. A tiz-tizenkétéves ldnyok édesanyjuknak segitkezve tanul-
tdk meg a kenyérkészités fortélyait. Kés6bb, fiatalasszonyként, mikor ,,maguk karjira
keriiltek”, az 1ij csaldd, szikebb k6zosség, f6ként anydsuk ellendrizte, mindsitette mun-
kédjukat. A lisztdrletés, ahogy a kenyérsiités minden féazisa, a hiziasszony feladata volt,
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& gondoskodott kell§ kenyérnek val6rél. Altaldban hdrom-négyhetente Grlettek, a fino-
mabb, nulldslisztet kaldcsfélék, siitemények készitéséhez szantdk, a kenyérhez [éhds
korpdt, szélkorpdt, s6t dercét is haszndltak. Legéltaldnosabb erjesztGanyag kozségiink-
ben a komldskorpa, ritkdbban a borhab. Ekkor az Gsszel kiforrt bor éleszt6jét, habjat
gyurtdk ossze nagykorpdval. Mindossze két-hdrom alkalomra trolhattdk. Kb. az 1930-
as, 1940-es évektdl néhdnyan bolti élesztét, kdficot is kevertek a kovédszba. A komlét
rendszerint kertvégekben termelték, de az drokpartokon vadon nétt komlét is Gssze-
gydjtotték. Egy dsszemaréknyi komlét drpdval felf6ztek, egy szakajtokosdr korpéara
sziirték, majd kovdsztekndben eldolgoztik, tetejére lisztet hintettek, s mikor osszeérett,
vessz6bs! font, koralapi szérité-, aszalOkosdrra terftett kendervdszon siitéabroszra
szértdk, didnyi darabokra szaggattak, s az igy nyert morzsckdt vaszonzacskéba, sziityd-
be tették és a kamraban szogre akasztottdk. Altaldban hetente egyszer, hétfén vagy
szombaton siitottek kenyeret, de mikor , kifordult a kenyér a héjabiil”, azaz elfogyott —
az linnepnapok és a balszerencsésnek tartott, dologtilté péntek kivételével — barmikor
siithettek kenyeret. A csaldd vagyoni helyzetétdl és 1€tszdm4tdl fliggdtt a kenyér meny-
nyisége, milyensége. Alapvetd, lényegi eltérés nem volt a fogyasztasban. Gacsdri Ist-
vin mar emlitett kronikdjaban feljegyezte, hogy az 1816-dik zord esztendSben a sziik
termés miatt drpaliszttel siitdttek kenyeret. Ekkor Filizesgyarmat mezdvéros kilenc liszt-
és két kdsamalmot tartott fenn.”" A masodik vildghdboriban és azt kovetd inséges idSk-
ben ismét elGtérbe keriiltek a lisztpétlékok, példdul arpa- és tengeriliszttel, tokkel,
krumplival egészitették ki a kenyérnek valét, az utébbiakat disiténak, kenyérpuhiténak
is mondtdk. Egy ot-hét tagd, kisebb csaldd szdmdra hetente hdrom, koriilbeliil 6tkilds
kenyeret €s egy kis cip6t szakitottak. Az elSkészilleteket, a dagasztist kés§ délutin és
éjjel, a siitést hajnalban végezték. A kenyérsiités eszkozeit: a kovdszkanalat, siitd- és
kovdsztekndt, kovdszfdt, fatyolszitdt letisztogattdk, hdrom szakajtckosdr és egy kiskosdr
lisztet — télen kemencepadkdn, torkdn, nydron a napon — meglangyositottak. A kom-
16skorpébdl egy dsszemarékkal enyhds vizzel vdszonfazékba dztattak. Ha figyelmetlen
volt a gazdaasszony, €és tdlhevitette, leforrdzta a korpat vagy elvétette az ardnyokat,
nem jott fel a kenyere, keletlen, sird, savanyu, szalonnds lett. Amint a korpa megnyi-
lott, felhasadozott, megérett a koviasz, két vizzel kimostak, és a teknd sarkdban kovész-
kaniéllal hélyagosra verték, amig nem pusszogott, szuszogott. Ekkor aldnyomtik a ko-
vészkanalat, liszttel hintették, tetejére toltdk a kovdszfdt, haziszbttes sitéabrosszal f6d-
ték, télen bekeccsel, parndkkal takartdk, ,meg ne fdzzon”, Gssze ne essen a kovisz.

A paraszti munka egy-egy mozzanata akkor lett teljes, ha a hagyomdny 4ltal elSirt
kultikus cselekedeteket is elvégezték a termés bSsége, munka sikeres kimenetele és az
art6 hatalmak elhdritdsa érdekében.’” A hdromszor hélyagosra vert kovédszra tenyeriik
élével keresztet rajzoltak, tetejét két ujjal felhiztdk, mikozben nagyot cuppantottak,
hogy ugy néjon, magasodjon a kenyér. Majd hozzalittak a dagasztds mdasfél-kétéras
megfeszitd munkdjidhoz. Minden szakajtd liszthez, azaz kenyérhez fél marék sét szami-
tottak, enyhds vizzel eldolgoztdk, mire pukkadoztak a hdlyagok, kikonnyiidott, levilt a
keziikr6l a tészta, kiszakithattdk. Tapasztaltabb asszonyok tanitdsa alapjan: ,,Addig kell

3! Gacsdri Istvdn i. m. 83. 1.
32 Gunda Béla: Munka és kultusz a magyar parasztsagndl, Budapest, 1944. 4. 1.
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a kenyeret dagasztani, mig fokhagymaszagd lesz a térded kaldcsa, amig nem csepeg a
gerenddril a viz”. Ha a tészta hajtdsat alul hagytak, fejesre szakitottak. Aki késsel vi-
gott hasitékot, teknében cipdzta ki, kerekre szakitotta a kenyeret. A tészta félkelésében
kezdte a gazda a kemencét fiiteni, kiad6sabb tiizel6vel, tengeri izikkel, r6zsével. A sii-
t6lapétra boritott kenyérre a katolikusok keresztet vetettek, reformétusok azt mondték:
,Isten segitségével hasadj, domborodj, kelj fel!” Mikor j6l befiflt a kemence, szikrét ve-
tett aljdn a szinvond, bevetették a kenyeret. A piros, frissen siiltet szakasztékendével le-
toriilgették, vizzel frocskolték, hogy fényls, puha maradjon. A magas, szépen hasadt,
foszlés, fehér kenyérrel biiszkélkedtek, a szalonnds, lapos kenyér készitGjét megrottk,
glinyosan megjegyezték: ,,Ez akkor is szalonndt tesz az ura elé, mikor nincs.” Maradék
kenyértésztabdl nyujtottak a lepényszerd kanvarnyiit. Rétegezéskor zsirral kenték, nya-
ron dinsztolt kapros tokkel, télen aprokdposztdaval, koleskdsdval, tiréval toltotték. A
teknd oldalardl lekapart vakarékbol bodagot, ritkdbban perecet siitottek. Szintén fel- -
hasznélatlan kenyértésztabdl hengergették a dugdt, gubatésztdnak szaritottdk, Gsszetor-
ték, makkal, tiréval, cukrosan ették vagy hagymds zsirban megforgattak és tojést iitot-
tek rd. Kenyérsiités utdn rendszeresen siitottek tejf6los vagy rucazsiros ldngost.

A kenyeret a kamrdban 14dékon, polcokon, illetve ezekre teritett abroszon, kender-
zsdkon téroltdk, csak a megkezdett, megszelt kenyeret tartottdk lakdsban, hagyomanyo-
san az ablak el6tti sarokldca, sarokpad szegletében, a ,,szent sarokban” 1év6 gyékény-,
vagy vesszGfonatos, koralapi, fedeles kenyereskosdrban, vagy helyi asztalosok készi-
tette Otszog( kenyeresldddban. A kenyér kicsticsosodé része a cipdsa, vége a sercli. A
kenyér fejit nem végtdk meg, mert akkor morzsilédott, hosszaban szelték, kiilén ke-
nyérvigd késsel. Nem fordithattdk hdtdra a kenyeret, nehogy megfajduljon a siitd asz-
szony héta. Kovészt nem j6 szivvel kolcsonoziek a hdztél, nehogy elvigyék az erejét,
régi asszonyok még azt is rossz jelnek vélték, ha idegen nézte a kovdszkészitést.
Amennyiben mégis elkeriilhetetlen volt a kovész dtaddsa, példaunl kozeli hozzatartozo-
nak, bal kézzel visszavett a gazdaasszony a kovdszbdl hdrom csipetet, hogy a haszna
nédla maradjon. A babondsabbak inkdbb gyorsan tij kovaszt csindltak a kolcsonkérének.
AKki drnapjdn kenyeret siit, k6vé vélik a kenyere — mondtdk, mdsok szerint villamcsa-
pés stjtja az trnapjdn dolgozdkat.

Levesek, oregételek

,»A tiszdntili ember elsGsorban levesevd...” érvényes sziikebb tdjunkra napjainkban
is Ecsedi Istvdn gyakran idézett megallapitdsa.”® Fiizesgyarmaton elmaradhatatlan f6ét-
kezések els6 fogdsaként a leves, hisos vagy sfirire f6z6tt, Gn. dreg véltozatai gyakran
egytdl ételként szolgaltak. Raérésebb téli reggeleken a kemencében melegitettek, f§z-
tek levest, kenyeret apritottak bele. A heti étrendben a tésztalevesek szerepeltek els§
helyen, azon beliil a pergelt, piritott tésztdval készitettek. A taplilkozis rendje nagy-

mértékben fiiggott a rendelkezésre 4116 nyersanyagtél, a tartalékoldstol, illetve az elvég-

33 Ecsedi Istvdn i. m.
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zend6 munka energiaigényétdl, ezért a nagyobb erdkifejtést igénylS nyédri mezGgazda-
sdgi munkak id6szakaban dltaldnos a napi hdromszori étkezés, mig télen egészen az
1940-es évekig fennmaradt az idGsek korében a hagyomdanyos napi kétszeri evés. Az
egykor feltehetSen kotottebb heti étrendbdl mdra minddssze a tésztds és hiisos napok
emléke rajzolddik ki, kiilonil el egyértelmden. Nyédron a zoldséges, gytimolesos, ba-
romfibdl fézott ételek, illetve ciberefélék, télen a krumpli, kdposzta, hiivelyesek keriil-
tek elStérbe, valamint a sertéshids. A leveseket, martdsokat és djabb keletii f6zelékeket
rantassal sdritették, ritkdbban tojassal disftottdk. A rantést tartalékoltdk péar hétre, els-
re lesiitotték, megpaprikdztik, szilkébe, befbttesiivegbe raktdk. A habart ételeket kevés-
bé kedvelték, lisztiztinek mondtdk, s parasztkonyhdkon nem lettek jelentGsek.

A levestésztdk f6bb tipusai: a nydjtott, csérogemetszével vagy késsel vigott, kavart,
szaggatott, reszelt, vagy csurgatott levesbevald. A levesbetétnek, illetve kif6zésre szédnt
tésztaféléknek nagy részét koranyéron 4llitottk el6, a nagyobb mez§gazdasdgi munkdk
kezdete eldtt csaladi osszefogdssal, tdrsasmunkéban iparkodtak az évi sziikségletet fe-
dezé tésztamennyiséget meggyirni. Egy-egy ilyen, nagyobb szabési tésztakészités al-
kalmadval tobb zsdk lisztet és tobb szdz tojast feldolgoztak. Kiilon erre a célra gydijtot-
ték, tartalékoltdk az erdsen sdrga szine miatt kedvelt vadruca és gyongyostojdsokat. Az
asszonyok a szabad ég alatt, el6re megbeszélt munkarendben haladtak, a tapasztaltab-
bak, id&sebbek gyurtik be a tésztit, kidolgoztdk az alapot, a simdra, hélyagosra dagasz-
tott cipékat vékony levelekre nytjtottak. Legnagyobb ardnyban lebbencset csindltak. A
szomszédos szeghalmiakat lebbencshasiiaknak ginyoltdk, mert mindennap lebbencset
esznek — mondtdk. A lebbencstésztdhoz tobb vizet ontottek, mert ha tdl tojasos volt,
konnyen odakapott. Mikor megszaradt, kézzel tordelték. Vékony €s széles laskdr metél-
tek, zabhegyet, kiskockdt, csorogemetszdst, eperlevelet, kacsatalpat véagtak, viszonylag
kismennyiség( tarhonyét, gombdddt nyomtak, dorzsoltek 4t a tarhonyarostdkon.

Az iinnepi étkezést rendszerint hiisleves nyitotta, az alkalom jelentSségétél fiiggGen
csiga- vagy laskatészta betéttel tdlaltdk. A csigacsindlds elkiiloniilt a tobbi tésztaféle
munk4djatél, dltaldban — ahogy Alf6ld szerte — a lakodalom, iinnep el6tti estéken apré-
1ékos eljardssal nyerték: a vékony, fapdlcikdra sodort, kb. 1 cm-es rombuszt a sz6vé-
szék legsiriibb fogazasi bord4jabdl levagott csigacsindlon hengergették. A faradsagos,
pontossagot igényl tdrsasmunkat tdncmulatsdggal, a csiga végének eltaposdsaval zér-
tdk. Szintén munkaigényes a frissen gyrt tésztdbol készitett hurkatésztaleves. A szala-
gokra szelt, vékonyra nyijtott tészt4t kendtollal megzsiroztdk, séval, Srolt borssal meg-
hintették, két végét ellentétes irdnyba Osszesodortdk, lazdn megcsomoztik. A kavart
tésztafélék koziil leggyakoribb a csipkedett, reszelt tészta, a gombdda €s toppantott ga-
luska. Alapjuk a dinsztolt hagyma paprikds, fllszeres f6zete. A pergelt lebbencs levesét
kolessel, apritott kenyérrel dusitottdk. A koles még az 1930-as években is szerepelt
kommenciéban. Levesek, kdsafélék és hurkatoltelék {6 alapanyaga volt. A levesek mé-
sik nagy csoportja a savanyitott, tejes, aludttejes, tejfolos fajtaké. Télen a zsufa-, zsu-
fdslevesek a gombdocbdl kimaradt, vastagbélbe tett hurkatoltelékbdl, farokbél, nyelvbdl
késziiltek, babérlevéllel, tormdval, ecettel izesitették. A savanyd aprékdposzta, szeges-
borso, lencse, kardos, fecskehasi, Juliska-, vaj- és fehér paszuly leveseket lehetSség
szerint fiistolt hissal, kolbasszal f6zték.

A léhdjdrsl kimosott tengeridara nagyjabdl tengerikdsa, aprajabol pulicka késziilt.
Kolesbdl és tengeridardbdl egyardnt f6ztek karimdskdsdt. A kandllal kiszaggatott k4sa-

277



L. Sinké Rozdlia

ra tejet ontottek, megsoztdk vagy cukroztik, a zsiros kdsdt szalonndval, borssal gazda-
gitottdk, a pulickds legink4bb cukrosan ették. Pépes étel volt szegényebb csalddoknal,
és gyerekételként tartjdk szdmon a zsirban piritott, vizzel felf6zott brizadardt.

Fétt hiisokhoz — féleg vasdrnapokon — mdrtdsokat: poszméte-, paradicsom- és al-
maszészt adtak. Az egyik iparoscsaldd tagja igy jellemezte a f6zelékfogyasztds rétegek
kozotti kiilonbségét: ,Mi f6zelékesek voltunk, nem tgy, mint a parasztok...”

Disznétor

Szegényebb csalddok évente egy hizét vagtak. Rendszerint azonban kardcsony el6tt
egyet, februdr tdjan két sertést oltek a paraszti hdztartdsok évi his- és zsiradéksziikség-
letének kielégitésére, illetve részbeni fedezésére. Még ma is nosztalgidval emlegetik az
idGsebbek a hagyomadnyos, lassan félévszdzada letiint sertésfajtikat: ,,A mangalicdnak
a legpuhdbb, legfinomabb a hiisa...” Utolérhetetlennek mondtdk a szalontai disznd te-
pertGjét. Fiizesgyarmaton az orszdgos dtlaghoz mérten faziskéséssel ment végbe a ser-
tésfajtavaltds, az 1930-as évektdl keriiltek elStérbe, szoritottdk ki a régi ridegtartdshoz
jol alkalmazkodé sertésféléket a nagy szaporulati és hishozamu angol hishibridek. A
sdrréti sertéstartdsrél alapvetd, hidnyp6tlé munka jelent meg Cs. Szabo Istvdn tolldbél,*
Hajdii Mihdly a szeghalmi népi diszndtartist 9sszegezte. Vagésra legalkalmasabbnak
a 180-200 kilSs, érett, hizott kocét itélték. A disznétoroknak 1945 el6tt nem volt ha-
gyoményos, kotott napja, természetesen a vasirnap szentségét, munkatilalmat figye-
lembe vették, ezt kbvetGen mindinkébb szombatra tették a gondos elSkésziiletet, Hssze-
hangoltsagot kivané munkét. A fiiszerek, haztartdsi kellékek beszerzése, a fokhagyma-
tisztitas, paprikadrletés, kdposztasavanyitds, tésztagyurds, valamint a segit6k hivogat4-
sénak zome a gazdaasszonyra hdrult, mig a csalddf6 a bollérmunkdt szervezte, a szer-
szdmok, a tlizrevalé elGkészitését intézte. A vagas hajnaldn friss pogécsaval, pélinka-
val, djabban kédvéval, forralt borral, tedval, aprosiiteménnyel fogadtik az érkezdket,
kiknek legtekintélyesebb tagjat, a bollért — hacsak a gazda nem maga l4tta el e teendd-
ket — a rokonok, a kozeli ismerGs6k korébdl vélasztottdk. A hizét négyen lefogtak, els6
l4bdra hurkot vetettek, a foldre szoritott j6szdgot erSteljes, gyors mozdulattal torkon
dofték. A vért a hdziasszony edénybe merte, s azon melegében hagymds zsfron meg-
dinsztolta a disznStoros reggeli elsd fogdsdra. A hasra teritett dllatot szalmdval lefod-
ték &s szélirdny feldl aldgyujtottak, a fiilérdl €s hajlatokbdl kétdgu perzseldvilldval éget-
ték le a szort. A félig perzselt disznét deszkdra vagy kimustralt 6lajtora boritottdk, sar-
ral lekent bdrét — 4ltaldban kaszdbdl kialakitott — kapardkéssel letisztitottdk, tengeri-
csutkdval fehérre dorzsolték. Ezt kovette a bollér érdemi tevékenysége: a bontés. 1d6-
sebbek csalddjdban még az utébbi évtizedekben is orjdra, illetve girincre bontottak, ek-
kor a diszn6t a gerinc mentén fejétdl a farkdig széthasitottdk, kiemelték az orjat, majd

34 Cs. Szabd Istvdn: Sertéstartds a békési Sarréten és peremvidékén, Debrecen, 1992.
35 Hajdii Mihdly: Népi disznétartds Szeghalmon, In; Srréti frésok. Szerk.: Mikyla Jeng, Szeghalom, 1965.
119-132. 1.
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nosonkdl, & keresscsoniol tivedilonik el A belsfséger dézsdba dobuik, ar asteonyvok
elvitiék a pyomot és beleket. A falizeléed kéx persseldl — mira synte kizisdlngosan
- pdzzal perzsclés viltotts fel. Koriilbelll] az 1940-es dvekid tegjedt rohamosan, let
egyre niépsrenibbd a hivatdsos hentesskidl tamualt, in. kermorddiing, karajra bontds, A
srabonna vastagsisdr ieoyérel ménék, ez volt a j6 hizd 8 jellemefje. Nagy részit apd-
ri prirozdinak spdnbik, sooiha ek, 8 hanmaddbel abdbdba 18 keelll, & vé@komypdr fellils-
1k, A keresnceomokndl, Tapickdrdl leszeden Eolbisenak valit = o hisdarils 1érhd-
ditdsn eldit — bdrddal mpritoitik Gssze. A nélkiilozhetetien sén, fokhagymin &5 papri-
kdn kivil nem hasendleak mindentin koménymagot kolbdszizesivders, Az alaposan ka-
dodpomodt, teszepyie his por deidg érleliék, majd bélle btk Az djabb keletd rra.
Idmir endsehben, bivebben fiszerecték. A lstalassronyok €5 linyok bEltisetitishan jir-
tas, pyakoriotinbb tdrsok irdnyiidsival az odvar vépén beleket pucoliak. ElSszbr o el
kiivérper, fehdrmedior fosziondk le, vittk a szapparosba, szutin enybds vizzel dddpy-
hiilidk & beleker ée késfolkal, aprankém halndva sorjazak, rvolitoteik 2l a szenmyezd-
s, A cundert, kis bilbolybokar ecetes, sds, médabikarbdnds vizzel, 3 vastagabbyit
a5 iengeriszemekkel divrzsiidk tiarida, wépriil EEIFl.'ljrjk. ellendinnziék a tibb vizben -
mosait belek Epsdpdt, 3 szakndinkai hurkatoliésher félret=iiék, A feifdjt hdlynpeal pye-
rekek jirsmottak, Flzespyarmnaton a burka-, kolbdsz- és sajrialidst férfink vépeaék, A
jobb mddiak hisomféle hurkdt készietick: a véreshurbihos dxtston kenyérbeler, ma-
Jjormnnit, = néhol cupetnyi fahéfat is - tenek 8 mediovhurkdba kil barsol, hagyodil,
a fiddebe kitles-, ubéhb nzskasst, boriol, a fompildrdl besreden zarsddkat vagy foka-
szefonms darabkikat keveriek. Szdzadunk elsd felében u diszndior eldesijén kilest fi-
kaclozraitak. Az 1950-es dveltdl fokozaioson visszaszomlt 8 hurkafélék wiltnzatssidga,
tobhaviee epyfajull cblrenek. A wlelék oedjdn a gyomros kirdlvewd hdjas hdmyidha,
crepleszhbe nyombodidk kisgdmbicnek, diszndior udnl hetekben tegfilos, svanyd le-
vesnek fhzigk, Ujahban a sajiba vald, fonyalEben 160 fejodl leszeden hist is megdaril-
jik. A maopypimbdcdt, disznieajiod sxjtpréshen vagy wplikkal nebexdtett tepsik kozt le-
nyomattik, majd felfiissbleék, A ropogds héjd, belil] iknis tepend sitésénck kiskozns-
sdgenkidnt kildabizd mdbdjst. mis-mis fomélyht ismernék, pld. az egyenletes ldngelosz-
lis drdekdben — a lekvaritzésher hasonkdan — sdrral 1apagzeonik be az dst oldaldr, Vali,
ki tejed loccsansoll 8 [Elg késx tepertdee, misok e vagy vizel A siban perpeted te-
penidl az whibhi éviizedekben o lesiiin oldalassal, pecsenyével aronos médon zsitral
letimtdeiik ds nagyobb srilkében, befdtteslvegben tdrodbik.

A régi tend swerint két [Gtherds valt a diszndtoron, B stk elioiEk pogicid-
vil, kestol gatdssal, déledfie 10=11 Gra kil kerillt asztalra 2 hagymds vér és pecsenve,
munka wiin a kagyomdnyos erialeves, nmit olykor poldkhdislevesse]l szdrick dssze, vé-
kony faskdval vagy csigival kindluik, majd sz apréhdssal fzon toroskiposzia, melyet
mindinkdbb felvilt a et kdpossia, & sillt burks, kolbdsz A vacsora vidgdn cabipipél,
fankot mitak, de ha jol haladt a gardaaserony, hedima stindr. Disendtor estién bekopop-
tnttak o dritosonk, cigdnyasszomynok dkiziel hivatlon vendégek, o mashindsok, solrd-
Aok, nkik n lakodalmi alakeskoddikhor hasonlban ismerGsok, rokon, seomszéd férfiak
woltnk, kistoldiénd rigmust mondiak.
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Siitemények

A mindennapos kemencehaszndlat id6szakdban, szdzadunk elsé felében a kelt tész-
tdk, kaldcsfélék uraltdk a siiteménykindlatot. Legrangosabbjuk a lakodalmi fonott ka-
ldcs, de Fiizesgyarmaton kaldcsnak nevezték a kiilonbozs, édes kelt tésztdbdl siitott,
mdkkal, diéval, kasdval, almdval, lekvdarral toltott lepényeket, kifliket, tdskdkat. (PL.:
»Tdroskaldcsot csindltam™.) A béles megjelolés ritkdbb. Régies téli édesség a tengeri-
lisztb8l készitett mdlé. A lisztet este kitvizzel ledntdtték, éjjel pihentették a lepény
tésztajat, masnap reggel kizsirozott tepsiben kisiitotték, ,,a vékonya olyan volt, mint a
debreceni mézeskalécs...” Pogicsaszaggatéval formaztdk a keményebb, ugyancsak ten-
geriliszt alapanyagu gorhét, amely a mdlé, a cukros, fott és pattogatott tengeri mellett
gyerekek kedvelt ropogtatni valdja, a télesti fonokék, fosztékdk csemegéje volt. Taldn
a malé k6z6s munka és ismerkedési alkalmakon tortént gyakorisdgab6l adédott a siité-
sével kapcsolatos hiedelem: mikor a tepsibe ontotték a tésztdt, egy fiatal parra gondol-
tak, hogy olyan édes legyen a szerelmiik, mint a frissen kisiilt m4lé. Ugyancsak este da-
gasztottdk, reggel siitotték a vizenkullogor. Egyszerd, gyakori lepényféle a kavart pite.
Tojassal, élesztdvel gazdagitott véltozata a kdttpite. Jeles alkalmakon kiirtdskaldcsot
csindltak, mostandban kedves, tdvolbdl jott vendég fogaddsakor siitik. A gyenge tésztdt
cirok-, vagy nddszdlra csavartdk, darabos diba, kristdlycukorba hengergették. Ritka-
sdgszdmba ment, legtobben kizardlag szilveszterre siitotték a kiilondsen finom lisztmi-
néséget, szakértelmet kivané réteseket, melyeknek hagyomdényos tolteléke: tok, koles-
késa, képoszta. A legnépszer(ibb gyirt tészta a pogicsa, sokfajta form4jat: tepertGs, h4-
jas, vajas, tejfolos, krumplis véltozatait ismerték. A zsirban siilt tésztdk koziil az egy-
kor tinnepi, jeles lakodalmi siitemény a csoroge és a szalagos fank lassan héttérbe szo-
rultak. A cséroge liszt, tejfol tojds hozzdaddsdval késziilt (médosabbak csak a sdrgéjat
hasznéltdk csorogetésztahoz), alaposan kidolgozott tésztdjat vékony levéllé nydjtottak,
csorogemetszdvel rombuszalakiira vagtdk, ilyen alapbdl csindltdk a csillagos sulymot
is, siités utdn porcukroztik. Hetente, kéthetente, kiadGsabb levesek utén készitették az
Ujabb keletd talkedlit, toldfdnkot és palacsintét.

Etrend

Az ételfogyasztds heti, napi ritmusét, mennyiségét az évszakok véltakozédsa és pa-
raszti munkdk menete, illetve munkaerdigénye alakitottdk. Kozségiinkben a heti étrend-
bdl a keddi és pénteki tésztds, valamint a szerdai, vasarnapi hisos napok kérvonalazéd-
nak. Nydron hdromszor étkeztek, az intenzivebb mezdgazdasdgi munkdk idején tébb
hist fogyasztottak. Télen innepnapokon is csak kétszer ettek, ekkor zsirosabb, kiadé-
sabb reggelit, példdul kemencében piritott aprékiposztat siilt torkossal (disznéallaval),
kolbésszal, délutdn hislevest és paprikdshist. F6ként férfiak k6z6s munkaalkalmain, il-
letve pésztorok korében maradt fenn az egy tdlbdl, bogricsbél evés szdzadunk elején
még csalddi korben is érvényben 1év3, szigordan zaboldzott szokdsa (pld. elGszor a leg-
tekintélyesebb vagy idGsebb személy szedhetett, mindenki maga felSl mert). A hagyo-
ményos iilésrend szerint kozépen iilt a csalddfs, jobbjin a csaldd legoregebb tagja. Ha
vendégségben voltak, baljan felesége foglalt helyet. A csalddi asztalndl sz€lrél iilt, ha
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egyaltaldn leiilt. A kenyeret, szalonnit, kolbdszt az édesapa szelte, tagolta el, a f6tt
hust, baromfit az anya. Az ételbdl nagyobb ardnyban részesiilt az 6nill6 jovedelemmel
rendelkezd csalddtag. A gyerekek kiilon, az asztalszék, kisasztal koriil ettek. Mikor a
legény ,,beérett a kasza ald”, 15-16 éves kora koriil, a felndttek koz¢ iilhetett, dohd-
nyozhatott. Az ital, illetve vizfogyasztdsban tovabb 6rz6dott a kozos edény, pohdr hasz-
nélata.

AlapvetSen megegyezett az eltéré vagyoni helyzettick tdpldlkozisa, ételkészitési
technikédja. Az iparos €s értelmiségi réteg €len jart az ételfélék viltoztatdsdban, tj ele-
mek bevezetésében. A receptkonyvek és tjitdsok hatdsa legkézenfekvdbben a siite-
ménykészitéseknél jelentkezett. Az anyagi kiilonbségek a hisfogyasztds terén, annak
mértékében nyilvdnultak meg szembetiinden.

Beitriige zu vilkischen Ernédhrungssitten von Fiizesgyarmat

-~ Rozilia L. Sinké -

Resiimee

Anhand einer die traditionelle Erndhrungsweise der Gemeinde Fiizesgyarmat be-
handelnden Datenreihe koénnen wir folgern, dass bis zu den Vierziger- und Fiinfziger-
jahren unseres Jahrhunderts — analog zu anderen Gebieten der materiellen Kultur —
sich auf dem Gebiet der Volkserndhrung noch viele iltere Schichten erhalten haben.

- Gemiss dem Zeugnis von Dokumenten aus dem 18. Jahrhundert konnten die Dor-
fer der Séarrét (des Mooslandes) aus der Nutzung der Fliisse, Moraste und iiber-
schwemmten Auen betréichtliche Einnahmen verzeichnen. Die Einwohner von Fiizes-
gyarmat kannten noch nach den zum Ende des vorigen Jahrhunderts im grossen gan-
zen zu einem Abschluss gelangten und die Wirtschaft der Region grundlegend beeinf-
lussenden Flussregulierungsmassnahmen zahlreiche, aus Schmerlen und Wildfleisch
zubereitete Gerichte, wihrend zugleich der Konsum von Fischen betréichtlich abnahm
und der Anteil der auf Mehl und Fleisch basierenden Speisen sowie der von Milch und
Milchprodukten in den Vordergrund trat.

Der siebenbiirgische Einfluss ist unbestreitbar; die biuerlichen Haushalte bezogen
einen betrichtlichen Teil ihres Bedarfes an Haushaltsgeriten aus den Komitaten Bihar
und Arad, und auch einige mit der Erndhrung zusammenhingende Ausdriicke deuten
auf siebenbiirgische Beziehungen hin, wie z. B. der Ausdruck ,,cseplesz” (anat. Netz).

Altere Leute haben bis in die letzten Jahrzehnte in der kalten Jahreszeit an der Sit-
te der tiglichen zweimaligen Mahlzeiten festgehalten. Im Kreis der Ménner hat sich
anlisslich von Aussenarbeiten die Sitte des gemeinsamen Essens aus einer gemeinsa-
men Schiissel behauptet.

Unser Aufsatz beriihrte lediglich die alltiglichen Mahlzeiten; weitere, auf die Fest-
mabhlzeiten beziigliche Untersuchungen wiirden das Bild vervollkommnen. Zur Skizzie-
rung der Eigentiimlichkeiten der Erndhrungskultur der Kleinen Séarrét (Kleines Moos)
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ist gine Ausdebming der Untersuchungen oaf die anbiegenden Darfer des Komitas 18-
ks notwendig.

iUhersetet von F, Sipiczky)

L. Einkd Bozdlia
Sdrréei Mizeum
Szeghalom,

Tildy Zofuin u, 14,
5520
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I. kép

Plzesgyarmat, 1987, |- kooyhehelsd; 2; mpasooir bizbely; 3: myin konyha, koilan
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e
Flhsesgyvamal, 1987, 1: kooyhabelss; I: benvereslido
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1. kip
Fuzesgyarmal, 1957, |: kammabelod; 2 tilas, vieespad; 1: bondrlelés
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| Lﬂr\.

Fllzesgyarmal, 1957, 17 a kenydrkdsrinds espbhnes; T lkmdsang sanidsa; 3 kilons=kalics
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244

&, Kép

Fleosgyarmat, [9E7, 1: kfinfakalics; 2: a beindull hal nydrsra hiedsa




L. Sink6 Rozalia: Adatok Flizesgyarmat népi taplalkozasahoz. Békés Megyei Muzeumok
Kozleményei 16. Békéscsaba 1996. 267-288.

"Jeles alkalmakon kiirtéskalacsot csinaltak, mostanaban kedves, tavolbdl jott vendég
fogadasakor siitik. A gyenge tésztat cirok-, vagy nadszalra csavartak, darabos dioba,
kristalycukorba hengergették." (Sink6 1996. 280.)

Varga Gyula: A népi taplalkozas Hajdu-Bihar megyében a XX. szazad els6 felében. A Hajdu-
Bihar Megeyi Muzeumok Kézleményei 52. Debrecen 1993. 127-128.

“Kiirt6s kaldacs

A zsirral, vajjal gazdagitott kalacstésztat ujjnyi vastag rudba sodortik, majd ezt egy erre a célra
keészitett, 5-10 cm atmérdjii fa hengerre feltekerték. A fat wjjabban jo vastag napraforgokoro
helyettesitette. A rudat el6bb megzsiroztik, hogy a tészta ra ne ragadjon. A tészta feliiletét
tojassal kenték meg, majd kristalycukorba, sok helyen torott dioba hengergették. Ezutin a
kemence elétt, a kiirté alatt, parazs folott addig forgattik, mig pirosra siilt. Némelyek siilés
kozben a tésztat zsirral kenegették. Debrecenben fan siilt kaldcs volt a neve. (317-es libjegyzet)
Régebben minden faluban ismerték, ma csak hivatasos grillsiitéktél veszik. (318. labjegyzet)"
(Varga 1993. 127-128.)

317. Ecsedi 1935. 125.

318. Schram 1964. 594.

Ecsedi Istvan: A debreceni és a tiszantuli magyar ember taplalkozasa. Debrecen, 1935.

Schram Ferenc: Sima Kristof kéziratos szakacskonyve (1795-1799). Ethnographia 1964. LXXV.
578-599.



