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NAGY GYULA

 Etelek, étkezés ' S
I. Kenyérsiités o /

A kenyér a legfontosabb tdplalék, majdnem mindenhez hasznaljdk, sokan még a levest
is kenyérrel eszik. Fejes Martonnal csak a bablevest fogyasztottak kenyérrel, de a Juhdsz
nagyapa még a haslevest is kenyérrel ette. Meg is becsiilték a kenyeret. A gyereket meg
is verték, ha eldobta a kenyér maradékat. Ha véletleniil leejtették a kenyeret, felvették, meg-
csokoltak, lefGjtak rola a port és megették. Ha a sziil§ latta, hogy a gyerek a kenyeret leej-
tette, nem allta meg sz nélkiil: ,,Nem érdemléd mog a kdnyeret!” A kenyérsiités az asszony,.
s a kenyérszelés legtobb helyen az ember dolga volt.

Nem mindegy, hogy milyen a kenyér. A jO kenyeret nagyon szerették. A rosszabbul
sikeriilt kenyér nem izlett. Nem alltak meg sz6 nélkiil: ,,ez nem ojan, amijen 16nni szokott!”
Ha nem sikeriilt a kenyér, a legtobb asszony megsiratta mindennap, ameddig a kenyér tar-
tott. Ilyesmi csak akkor fordult eld, ha a lisztet a malom megégette, vagy buzaaljjal Ossze-
- keveredett és erdtlen volt, s a kenyér nem birt felhasadni. Az ilyen lisztet a diszndk eleségé-
hez keverték. A gazdaasszony biiszke volt a szép kenyérre. Ha valaki megldtta, nem hagyta
sz6 nélkil: ,,Ajnye, de takaros szép kényér ez!” Megkindltak csupa kenyérrel: ,Kostojja
még, mijen finom!” Hamar befogtdk a lanyt kenyeret siitni. ,,Addig nem mégy firh6, mig
nem tucc kényeret siitni!” — mondtak neki. Igyekezett is. Kiilondsen, ha masnap nem ment
iskolaba, akkor feltétleniil felkeltették dagasztani. A 12 éves lany a kovaszolasnal segitett,.
éjfélkor pedig felkeltették dagasztani, hogy tanulja. Szerettek a lanyok kenyeret siitni. Fejes
Martonné is jobban szeretett kenyeret siitni, mint mosni. Mosasnal egész nap a tekn6 mel-
lett kellett allni, de a kenyérsiitéskor kézbe-k6zbe pihenni is lehetett.

A kenyérsiités elsd 1épése a parkészités. A pdrt Gsszel készitették és egészen tavaszig
hasznaltak. Egy kosar pillangds korpat ontottek a vajdlingba. Azutan 1/2 liter zabot, 5 fej:
aproéra vagott voroshagymat, 5 piros, er6spaprikat és 1 liter komlét 5 liter vizben féztek..
Amikor puhara f6tt, mindenestd]l raontotték a korpara és osszekeverték. Egy régebbi ke-
nyérsiitéskor hagytak egy ciponyi tésztat. Csak olyan kenyérbdl hagytak, akibe nem tettek
soOréleszt6t. A cipot szétszaggattak és a korpa kozé dagasztottak, nem til keményre. Ha
keményre sikeriilt, langyos vizet ontottek hozzd. Majd letakartdk és Osszekelt, Osszeke-

lesztette a tészta. Két ora kelés utan pogéacsaformara Gsszenyomkodtak és pdrszdritokasra

(amelyet az oroshaziak cserinynek hivtak) raktdk és kitették az eresz ald. Két lécet dugtak
a koszorufahoz és arra tették a cserényt. Ha nedves id6 volt, a padlason szaritottak. Tavasz-
szal, amikor virdgzott az akdc, egyesek a koml6 helyett friss akacvirdgot f6ztek a parba.
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Ezzel szemben Ujj Istvannénak az a véleménye, hogy az akdcvirag az erjedést megallitja
A part kétfele tordelték, hogy a kézepe ne penészedjen meg. A kamraban egy zacskoban
j6 magasra felakasztottak. Mig nem szdradt meg, a macskdk nagyon szerették. Olyan helyre
tették, hogy a macskdk ne férjenek hozza. A veréb is megcsipkedte a part. Senkinek sem
adtak kolcson belSle, mert azt hitték, hogy akkor azok megrontjak a kenyeret. Aki nem
tudott sz€ép kenyeret siitni, az igyekezett part szerezni, lopni olyan helyrdl, ahol szép kenye-
ret siitottek. Ha azzal siitott, neki is sikeriilt. Fejes Martonné anyosa, id. Fejes Martonné
(Maczelka Madria) cselédlanyat a szomszédban laké, csinya kenyeret siité Morocz Sandorné
megvesztegette: egy par piros rozsas papucsot adott neki, ha szerez a gazdaasszonya paré-
lesztGjébol. Szerzett és azutan 6 is tudott sz&€p kenyeret siitni. Ifj. Fejes Martonnénak olyan
parja volt, hogy sorélesztdt (bolti élesztdt) sohasem hasznalt, legfeljebb olyankor, amikor
mAar nem volt egy siitet par.

A szazadforduldig csak a varosban vagy faluban lakdk hasznaltak szeszélesztGt, mig
a tanyan él6k part hasznaltak. A szazadforduld utdn a Pusztdn is ratértek a szeszéleszto
hasznalatara, de sok asszony az élesztd mellett part is haszndlt a kovaszolashoz. Amikor
a haboru alatt és a habora utan nem lehetett éleszt6t kapni, sok asszony mar nem tudott
part késziteni. Voltak ligyes asszonyok, akik iizlerszerfien foglalkoztak a par készitésével.
A pérélesztd kukorica- és buzalisztbdl késziilt. Egy félévre valot készitettek. Fél liter paré-
leszt6t megaztattak. Buazaliszttel készitették hig kovaszt, amely 2 6ra hosszaig kelt. A ko-
vaszt azutan kukoricaliszttel 6sszekeverték, majd 2 oraig allni hagytdk. Utana kukorica-
liszttel jo keményre dagasztottak. Majd ujjnyi vastagsagara elnyajtottak és pogacsaszaggato-
val kiszaggattak. Ezzel a parral lehetett olyan szép kenyeret siitni, hogy alig fért ki a kemence
szajan.

A j6 kenyérhez jo kenyérliszt kell. A szélmalmi lisztben minden benne maradt: az els6-
liszt és a derce is. Nagyon jo kenyeret lehetett belSle siitni. A 70 év koriili asszonyok még
siitottek szélmalmi lisztb6l kenyeret, még most is emlegetik. Mondjak, hogy a pdsahalmi
szélmalomban Léndrt Janos nagyon jo lisztet 6rolt, ezért messzirSl oda vitték a buzat. A sii-
tés el6tt otthon selyemszitan kétszer atszitdltak a lisztet: el6szor a korpat, masodjara siirlibb
szitaval a dercét vették ki belSle és a korpa kozé tették. A derce tulajdonképpen aproé korpa.
A szélmalmi korpa nagypillangds, abbol késziilt a szép paréleszts. A szélmalmi korpabol
készitett parral siit6tték még a kalacsot is. A gézmalmok kéziil nem mindegyik adott jé
lisztet. A hivék, a Téth-malom Oroshazan (a malom tulajdonosa hivd felekezethez tartozott),
nagyon jo lisztet adtak. Télen — ha hideg volt — a siités el5tt néhdny nappal harom kosarnyi
lisztet a kamraban székldbra tett tekn6ben megszitaltak, s kosarba szedték. 2—3 napig a
kuckoban melegedett a liszt. Harom kosdr fért oda. A kelesztés a szobaban tortént. A szék-
labat a kemence mellé tették, s vagy erre, vagy a vacokra tették a dagasztoteknSt. Mivel a
harom kosar lisztet a tekné egyik felébe nyomkodtak, a teknd masik fele iiresen maradt.
Az iiresen maradt részben, a tekn8 kovaszos felében kovaszoltak.

A dagasztotekno Ures felébe tették a kovdszolokanalat és a kordsztvesszot (keresztfat),
s arra helyezték a szitat, majd siitbabrosszal letakartik. Harom kosar liszthez harom fél-
marok parélesztSt szamoltak. A parélesztre annyi langyos vizet 6ntottek, hogy abban elaz-
zon. Hat drakor kezdtek kovaszolni, hogy éjfélre megkeljen. Egy kosar liszthez 3 liter vizet
hasznaltak, s igy a harom kosarra 9 litert készitettek. A kovaszolashoz azonban el&szor
csak 3 liter vizet ontottek a szitan keresztiil, s utdna a part kézzel atnyomkodtak. De a viz
a par nagy részét atmosta a szitdn. Annyi vizet 6ntdttek a kovaszra, hogy se lagy, se kemény
ne legyen. A kovdszoldkanallal (régebben lapickdnak hivtak) addig verték kords-koriil, mig
apro holyagos nem lett. A kovaszt er6sen verték és ehhez erds kéz kellett. Ilyenkor néhol
a férfiakat is befogtak: ,,Verni a kovdaszt!” Némely asszony csak a teknét verte koros-koriil
a kanallal, mert az konnyebb volt. Ezzel szemben Ujj Istvinné az els6 vilaghabort alatt,
15 éves kordaban 5 kenyérre készitette a kovaszt, kézzel kavarta ki, s gyonyori lett a kenyér.
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A kész kovaszra a keresztfat, szitat ratették és siitGabrosszal leteritették, majd dunyhdt tet-
tek rd. 12 oraig kelt, bar egyesek szerint elég volt annak 6—7 ora.
Ejfélkor felkeltek és lanyhitottak 6 liter vizet és abba 3 félmarék sot tettek. Felverték,
és rasziirték a sos vizet. Majd allandodan a kovaszhoz hiztik a lisztet és kétkézkdzott Gssze-
_ torték a kovasszal. Mikor Osszetort, a dagasztashoz kezdtek. Valtakozo kézzel, csukott ujak-
kal dagasztottak két 6ra hosszaig. Ez volt a legnehezebb. Hogy szép legyen a kenyér, a bele
lukacsos (a nagy lyukakat angyalhaldsnak hivtak) és foszlosbélli legyen, addig kellett da-
gasztani, ,,mig nem cs6pdg a gérénda.” Sok helyen a 12 éves lednygyerek zsdmlira allva
segitett édesanyjanak. Fontos volt, hogy a tésztat jol kidagasszak. Ellenkez6 esetben nem
lett foszlos. A foszlds kenyér a haja mellett végigfoszlik, végighasad, a megkeményedett,
megs{irlis6dott kenyér bele pedig szakad. A dagasztis az egész teknSben tortént. Dagasztas
utan siitGabrosszal letakartak a tekn6t és a dunnat is ratették. Még egy oraig kelt. Addig
elmosogattak, a pornyét kiszedték a kemencébdl, a tlizrevalot behordtak és elkezdtek fiiteni.
Csupa szalmaval is szép magas kenyér siilt. Régen egy j6 nagy kas szalmit bevittek, s
az elég volt. Néhol kévékbe kototték a szalmat. Fejes Martonné anyai nagyanyja: Kalméan
Janosné Banatban litta, hogy a szalmat kévékbe kototték. 1910 ota Fejes Martonék is a
szalmat kozvetleniil fiités elStt sajat koteliikkbe kototték. Kis takaros kévéket kotottek. Hat
 kis kéve tett ki egy nagy kas szalmat. Konnyebben vitték be, nem szoérédott el annyi. Mindig
egy kévét dugtak be. Hat dugartal flitottek. Bgyszer az egyik, s maskor a masik oldalra
tették. Mindig ott filt a kemence, ahol tiszta volt a feneke. Amikor a kéve elégett, a masik
oldalra dugtik a kovetkez6 dugatot és utana az elégett kéve parazsat kihGiztak. Az utolsé
dugat bent maradt, parazsat a kemence végébe jol felnyomkodtdk. Ha jo volt a kemence
feneke, akkor mar 4 kéve utin szikrazott, amikor a szénvonét huzogattdk. A fiités végén
nedves, szivos ciroksopriivel gyorsan Kisoporték a pornyét és egy kis idSre a tévdr feltet-
ték.
Szarizikkel jobb volt fiiteni, mert nagyobb, mérgesebb a tiize, jobban felfiiti a kemencét.
Ot jo kéve szérizik elég a fiitéshez. Sokan legtobbszér szarizikkel fiitottek. Ahol a tanya
koriil sok fa volt, minden tavasszal legallyaltdk és a gallyakat takaros kévékbe kototték.
Azzal volt legjobb fiiteni. A gallybol négy kéve is elég volt. Sokszor hirom kéve iziket és
két kéve gallyat tiizeltek el, de akkor feketére siilt a kenyér. Egyesek ugy szerették, hogy a
legteteje fekete legyen. Ezt fogyasztasakor levagtak és alatta szép piros volt a haja.

A kemence begyGjtasa utin hozzafogtak a szakajtdshoz. Fiités kOzben szakajtottak.
A teknében 1évé tésztat haromfelé osztottdk gy, hogy egy kiscipd is maradjon. A gyerekek
szdmdra siitott cipdba, f6leg télen, sokszor egy 5—6 cm hosszisigh kolbaszt is tettek, s az
belesiilt. Ha rosszalkodott, mondtdk: ,, Nem kapsz kolbdszos cip6t!” Volt gy, hogy a gye-
rekek elvitték az iskolaba és dicsekedtek vele: ,,Azért siitotte idéssziilém, mer jé voltam!”
A haromfele vagott tésztat a tekn6ben megsodortak, majd kiszakajtottak. A szakajtokosa-
rakra szakajtéruhdt tettek és abba raktak a tésztat. A tetejét kissé meglisztezték, mert az
lett a kenyér feneke. A ruha sarkdit felhajtottak, a kosarakat az asztalra raktak. Mire befii-
tottek, tele lett a kosar.

Amint a vetéshez értek, a szusztora is elkésziilt. E16szor a szusztora also részét, a kutya-
kényeret csinaltdk meg. Parélesztd korpajahoz arpalisztet és darat tettek, abbol késziilt a
kutyakenyér. A kozepébe egy szardarabot szartak, melyre zsiros rongyot csavartak. A vetés
el6tt meggyujtottak, a kemencébe toltak és a fényénél vetették be a kenyeret. Mikor megsiilt,
. kiszedték és elosztva kaptak el a kutyak. A siit6lapatot a kemence szdjahoz tették és a ke-
nyeret raboritottak. A kiils6 felét egy nagykéssel felvagtak. Gyorsan vetettek, hogy ne hiil-
jon ki a kemence. ,,N& motyogj ojan soka, tojjad befele a kényeret, mer kihiil a keménce!”
-— mondtak. Amikor tisztan gallyal tiizeltek, a bevetéssel vartak egy kicsit, vagy bevetettek,
de egy darabig nem tették fel az el6tét. Az elsd két kenyér a kemence hituljaba keriilt egymds
 mellé, de gy, hogy ne érjenek Ossze. A harmadik a kett8 kozé, de kijjebb keriilt. A cip6 a
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kemence szdjahoz kozel esett. Ha gyerek volt a csaladban, akkor mindegyiknek féloklomnyi
cip6 siilt.

Egyszer-kétszer benéztek a kemencébe a kenyerekre. Ha nagyon siilt, akkor lejjebb
vették az el6tét. Egész téglaval tamasztottak ki. Ha nem siilt, feltették az el6tét, hadd fogja,
hadd siiljon. Ha gyengén fogta, akkor egy marék tukarcsot (kis kévét) dugtak a kemence
sz4jaba. Fejes Martonné ugy emlékszik, hogy a kenyér harom oraig siilt, hamarabb nem
vették ki. Ujj Istvanné szerint: ,Isten mencs! Akkor kiszarad a lelke a kényérnek. Masfél
oraig siilt, de ha hatkilos volt, akkor is két 6ra elég volt!” A cipokat el6bb vették ki, a kis-
cipo 10 perc alatt, a nagyobb fél ora alatt siilt ki. A siitGlapatot aldliikték, s kihaztdk a
kenyérrel egyiitt. A kemence szajanal kézzel mégmozsdattdk és a kemence mellé leteritett
zsakokra tették. Fejes Martonné a veliik egyiitt €16 nagymama kedvéért a kenyér mos-
datdsa utan a gang rostéja elé allt, s bal kezével a mosddvizet a tetére Ontotte, hogy a
kovetkezd siités is magasra hasadjon. Ha a kenyerek szépek voltak, jol felhasadtak, mond-
tak: ,Na ez az asszony jol folhdnnya a farat!”

A szép kenyér ritka, konnyii. Magasra folhasadt, az alja egy kissé dombos, dombora
lett. Ezért ha hozzaértek, egy Kicsit bidergétt, mozgott. Az ilyen kenyérre mondtak a vasar-
helyiek Fejes Martonné szerint: ,,Ojan szép kurvas konyér!” (A ,kurvas” szd itt szépet je-
lentett). Ez a mondds nem volt altalanos a Pusztan. Az oroshaziak kivétel nélkiil felhdbo-
rodtak, amikor a mindennapi kenyeriikrél ezt hallottdk. Az oroshaziak szerint a kenyérre
csak szépet volt szabad mondani.

Bar Oroshéza és kornyéke kit(in6 blizatermd teriilet, a szdzad elején a szegényebb pa-
rasztok minden kenyérsiitéskor kukoricaskenyeret is siitGttek. Az elsé vilaghaborua sziikos
éveiben, de még a masodik vildghdboruban, s az azt kovetd években a parasztok is raszo-
rultak a kukoricas eledelekre.

Mind a vasarhelyi, mind az oroshazi asszonyok Kit{iné kenyeret siitottek. Kénytelenek
is voltak, mert a szdzadfordulén hatalmas versenytarsat kaptak az oroshdzi Gémes-féle ke-
nyérben. Gémes Ferenc 1890 t4jan keriilt Mindszentr8] Oroshazara. Amellett, hogy nagyon
szerencsés ember volt, a szakmajat kit{inGen értette és nagyon jo szervezb volt. Azt tartotta,
hogy a legjobb hengerszék el6tt is a kovek kozott kell Osszetorni a buizat. Ezért nagy gondja
volt a kére. Még a korpakiGrlésre szolgalo tdtkdvet is maga valasztotta ki a kéfejtoknél.
Gazdag ember koraban is maga vdgta ki a malomkoveket. A siitodék részére Orolt liszt
jobb volt a kereskedelmi szabvanynal. A bhzat négyszer-otszor is felontotte egymds utan
a kore, s csak azutan eresztette tovabb a hengerszékekre. Kevesebb szinlisztet szedett ki
ilyenkor, s a legaljat a korpahoz keverte. Csak oroshazi bazat Sroltetett. Az oroshazi fo-
gyasztéknak 6 maga siitott. A malomudvaron volt a hatalmas siit6haz, 25 asszony dolgo-
zott benne. A kovaszt este 10 drakor készitette az elsdasszony. Egy mazsa liszthez 70 dkg
éleszt6t és fél kg part szamoltak. Ez volt a Gémes-kenyér titka. €s a sikérdis buzabol 6rolt
kitling liszt. Négyoranként uriilt a kemence. Egy kemencében 25 kenyeret is bevetettek.
Az elsé vetést és az elsé liritést Gémes ellendrizte. Az orszagban legalabb 100 siitasszony
siitotte a Gémes-féle hazikenyeret. Mindezt Gémes szervezGereje hozta létre. Otvenhét va-
rosban volt 6nallo, Oroshazarol irdnyitott, Gémes-féle hazikenyérsiitode. Siitodéje volt
tobbek kozott: Szarvason, Makon, Szolnokon, Miskolcon, Kassan stb. Amihez nyult, arany-
nya valtozott. Malma haromszor leégett — mast kétségbeejtette volna a csapdas, 6 keresett
rajta. Palotdt (az oroshaziak a hazat még ma is ,,Gémes-palotanak” hivjak), fiird6t épitett,
nagyldbon élt. A mdsodik és harmadik malomtiiz k6z¢ esett a kenyériizlet virigkora. Am
a harmadik malomégésbe belebukott és Amerikdba menekiilt. Egy ideig itthon élt még a
szervezet, de a Gémes szétesd miivét nem vette at senki. Koczka Pal még 1921-ben latott
kereskedés el6tt kitett tablat, amelyre egy szép kenyeret festettek. A felirasa: ,,Gémes-féle
hazikenyér kaphat6”, pedig akkor mar a Gémes régen megbukott.!

1 Szabé Pdl: Oroshazi hazikenyér. Oroshaza, 1938. 7—15.
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Sok kenyér fogyott a Pusztan. Egy kenyér mindig az asztalsarkan &llott a szobéban,
vagy ahol étkeziek. Nagyszalvétdval teritették le. Sok helyen kenyérkosarban tartottak.
A labon all6 kenyérkosarnak az egyik sarokban volt a helye. Legtobb helyen a gazda szelte
a kenyeret. Ha a kenyeret koriilvagtak, akkor egy pilis esett le. Ha kevesen voltak, akkor
fél, vagy negyed pilist vagtak. Ha vendégek voltak és valami oknal fogva nem siilt szépen
a kenyér, az asszony azt mondta az embernek: ,,Aptyuk, vaggyon a konyérbiil odakinn,
néhogy bent morzsdjjon!” Ha pedig szép volt: ,,Hozza be a konyeret oszt vaggyon!” Az el-
szeletelt kenyeret vagy a tanyér mellé, vagy egy kosarkaba tették. Volt kiilon kenyérvago-
késiik is. A kenyér szelGje, ha ranézett a kenyérre, megmondta, hogy ki vagott belSle.
,»Na mar latom, hogy mégint asszony vagott a kényérbiil!” -— mondta az ember. Fejes Mar-
tonné szép kenyeret tud siitni, de elismeri: ,,Nem tudok szépen kényeret vagni, nem is hada-
kirozok ellene!” Nem birja a keze. Az 5—6 kg-os kenyérnek olyan siilése volt, hogy a vastag
haj és a bél er6t kivant.

Megoszlanak a vélemények arrol, hogy milyen idékozben siitdttek kenyeret. Sokan
gy tudjak, hogy télen-nyaron hetenként siitottek. Egyesek szerint a kenyérsiités viszont
masfélhetenként tortént. Fekete Sandor emlékezete kozeliti talan meg legjobban a valosa-
got: a parasztok nyaron hetente, télen pedig masfélhetenként siitGttek. Viszont Koczka Pal
szerint régen szabaly volt a kéthetenkénti siités.

A kenyerek szamat és nagysagat a csaladtagok szama szabta meg. A szazadforduld
utan (egyesek az 1910-es évet, masok az elsd vilaghaboru kitorését jelolik meg) a csaladtagok
szdma megcsappant. Régebben 8—10 fére 5 db 6—7 kg-os kenyeret és 1 db 2—3 kg-os cipot
stitottek. Kés6bb az 5—6 taga csalad 3—4 db 5—6 kg-os kenyeret és 1 db 1—2 kg-os cip6t
stitott. A kenyérfogyasztast befolydsolta még az is, hogy a csalad tésztas volt-e? Az ilyen
helyen valamivel kevesebb kenyér fogyott, mert sokszor féztek tarhonyat, tards-, makos-,
dids-, lekvarostésztat stb.

Majdnem minden kenyérsiitéskor siitdttek néhany ldngost. Kenyértésztabol készitették.
A tésztabol kiscipdkat formdltak és elnyuajtottdk akkorara, mint a siit6lapat feje. Amikor
a harmadik izikkéve égett, a lang elé tették a kemence fenekére. Ha siilés kozben hélyago-
sodott, akkor a piszkafaval kilyukasztottak, kiilonben megégett. Mikor megpuhult, megfor-
ditottak, de elGszor koriilforgattak, hogy a széle ne égjen meg, hanem szépen piruljon, azu-
tan forditottak meg. Eppen hogy megkapta a lang, maris megsiilt. Amint kivették a kemen-
cébll, az asztalon megtorolgették szaraz ruhdval és zsirral, ritkabban vajjal megkenték.
Zsirral jobban szerették. A zsirt kanallal kenték. A zsir elolvadt rajta és soval megpdrgették,
majd Gsszetekerték. Haraptak vagy tordelték. Néhol késsel vagtak, mint a makos kalacsot.
Frissen fogyasztottdk. Nagyon sokat nem lehetett enni bel6le, pedig nagyon finomnak tar-
tottak. Bort is lehetett ra inni. Tejfolos langost ritkabban siitottek, mert nem volt mindig
kemény tejfol. A siitSlapaton készitették el. A lapatra tették, koriil felhajtogattak a szélét
és j6 kemény tejfelt tettek rd. A kandl hataval kenték el. A lang el6tt siitotték. Ennek mar
nagyobb siilés kellett: rajta volt a tejfel, ezért megforditani sem lehetett. Amikor a tejfol
bugyborékja visszaesett, akkor megsiilt. Nyolcfelé vagtak.

Kenyérsiitéskor a kenyértésztabdl gyakran vesét is siitottek. A tésztat kerekre elsodor-
tak, majd jobbrol és balrdl a kézepéig hajtottak. A hajtaskor zsiroztdk. Azutdn egymasra
hajtottak és vese alaku lett. Vagy: az elnyGjtott tésztat Osszehajtogattak, mégpedig elGszor
hosszaban, azutin keresztben, s igy egy négyszigletesre hajtott tésztat nyertek. Minden
hajtas utdn zsiroztik. Tepsibe tették és a kemence szajaban siitotték. Ha kisiilt, jo foszlos,
puha és réteges volt. Szét lehetett rétegekre szedni. Akkor siitotték, mikor a kenyér teljesen
»kifogyott a hajabol”, s a vese hamarabb kisiilt, mint a kenyér.

A kenyértésztabol pompost is készitettek. Csak az oroshaziak siitotték. Azonban né-
melyik vasarhelyi asszony megtanulta az oroshaziaktol a siitését. Akkor siitotték, amikor
volt belevald: tard, kaposzta vagy lekvar. Nem minden kenyérsiitéskor siitGttek pompost,
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csak akkor, ha a kenyérsiités reggelén nem volt mar kenyerilkk. Hamarabb kisiilt, mint a
kenyér. Tavasszal ilyen esetben inkabb langost siitéttek, pompost f6leg télen. Egy kétoklom-
nyi cipot szakajtottak, s el6szor sodrofaval, majd kézzel elnyujtottak. Zsirral meglocsoltak,
s a tolteléket rahintették. Egyesek reszelt cukorrépit szortak ra, de az tobb zsirt kivant. Ugy
hajtogattak Gssze, mint a rétest. Hajtogatas kozben zsiroztik és a belevaloval hintették.

. Még egyszer olyan szélesre hajtottak, mint a rétest. Tepsibe tették és a kemence szajaban
fél 6ra alatt kisiilt. Finom volt, ilyenkor az volt a reggeli. Még aznap elfogyott. Nem tudtak
annyit siitni, hogy el ne fogyjon. A pompost pampuskadnak is hivtdk, bar az igazi pampuska
a kovetkezSképpen késziilt: A kenyértésztat akkorara nydjtottak, mint a tepsi. Megzsiroz-
tak a tetejét, s raszortak a tolteléket. Majd egy ugyanakkora tésztalapot tettek rd. Ez mar
nem volt olyan finom, mint a pompos.

Kenyérsiitéskor a tekné oldalardl Osszegy(jtotték a vakarcsot. Osszegyartak egy kis -
liszttel és zsfrral. A lapos, ujjnyi vastag tészta tetejét pogacsaszaggatéval megmintiztak,
vagy késsel kockara vagtak, vagy kanallal lenyomkodtak. A kenyér bevetése utan siitSla-
pattal bevetették., Hamarabb vették ki, mint a kenyeret és frissen fogyasztottak. Sokkal
jobb volt, mint a pogacsa. Zsirosbodagnak hivtak. Amikor kétsziki libatojasuk volt, abbol
tojasosbodagot siitottek. Nem kenyértésztabdl készitették, s nem feltétleniil kenyérstitéskor
siitotték. 1,5—2 kg lisztbdl késziilt. A lisztre négy-ot tytk- és egy libatojast iitdttek. Ekkor
keriilt bele s6s viz. Osszeallitottak, majd jol meggyurtdk. Ujjnyi vastagsagura nyujtottak el.
A tetejét tojassal megkenték és soval beporgették, majd késsel megkockaztak. A kétsziki
tojas rantottanak nem jo, igy hasznaltak el. A tojasbodag bojtis eledel. Nagybdjtben csi-
naltak. Estefele siitotték, s azt fogyasztottak vacsorara.

IL Lepénysites . .

Az els§ vilaghaboru el6tt tortént Vasarhelyen egy keddi piaci napon a piactéren: a kis-
bir6 fellépett egy kocsira, hogy a dobszét jobban halljak. Kozben a lovak elindultak, s a
kisbiré leszolt: ,,Foggya mog az Istenit, mer kimogy a tanyara lepényt 6nni!” A gazda ra-
felelte: ,,Kedd6n nem jé a lepény, csak szombaton!” Szombat nem mult el tardslepény
siitése nélkiil. ElGtte egy kis suhantott vagy rantott leves volt, azutan jott a tardslepény.
Ha csak van hozzdvald, a Pusztan a szombatot el sem tudjak képzelni lepény nélkiil.

Legtobb asszony szerette is csinalni, pedig a lepénysiités peszmetélés. Sok asszony ért
is hozza, de a lepényt el is lehet rontani. Ezel6tt nem ment addig férjhez a 14ny, mig meg nem ~
tanult kenyeret és lepényt siitni. Igyekezett is hamar megtanulni. )

1zlés dolga, hogy a gyirtajju, vagy kéttesajjii lepény a jobb. Van aki erre, van aki arra
eskiiszik. A gyurt alju lepényt a kemence fenekén siitotték, azért azt fenekénsiilt lepénynek
hivtak. A kéttesalja lepényt élesztvel készitették és tepszibe siitotték. De emberfia legyen
az is a talpan, aki meg tudja mondani, hol siitnek jobb lepényt: Oroshdzan-e, vagy Vasar-
helyen.

Az oroshdziak a szerdék tardt magatdl altattak (nem tettek bele oltot). Az aludtejbdl
késziilt taro savanykas és morzsalékos. A vasarhelyiek szerint az oroshézi lepényrdl a tarot
le lehet sOporni, olyan morzsalékos. Az ilyen tur6 lepényre nem, csak szdraztésztara valo.
Arra viszont jobb, mint a vasarhelyi. A vasarhelyiek a tejbe oltét tettek, s a trojuk vajasabb,
édesebb. A lepényre az Gtott tird a jobb, ezért sokan gy tudjak, hogy a Pusztan a vasar-
helyiek jobb lepényt siitnek, mint az oroshaziak. '

Ujj Istvanné szerint ,,az igazi lepényt arrul 1éhet mégismerni, ha kivesz az embér a tal-
boél — hat visszalettyen a kezefejire. — Lettyends lepényt csak az oroshdzi asszonyok tudnak ,
siitni, mer nem sajndljak tole a tejfélt. De csak tepszibe 1€het siitni.”
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Szombaton, amikor félattdk a reggelit, az asszonyok hozzafogtak a lepénysiitéshez.
Egy atlagos nagysighi kemencébe 4 gyurt alju lepényt és egy tepsit lehetett betenni. Négy
dsszemarok lisztbol késziilt a négy lepény. A lisztet kisvajdlingba tették és kevés zsirral 5ssze-
gyartdk, hogy konnyen nytjthaté legyen. A zsirt a két keziikkel dsszemorzsoltdk annyi
liSzttel, hogy megfeleld keménységli legyen. A zsiros lisztet s6s vizzel konnyen nyudjthatova
gyurtik. Annyi cip6t szakajtottak belSle, ahdny lepényt akartak siitni. A zsiros tésztakat nem
pihentették, de ameddig az egyiket készitették, addig a mdsik pihent. A nyGjtdédeszkakat
meglisztezték és a tésztat a nyGjtéfaval vékonyra elnyujtottak, majd villaheggyel megszur-
kaltak, kiilonben felholyagosodik siilés kdzben, s a tard lefolyik rola. Koriil begytirték a
szélét, hogy a tar6 megélljon rajta, ezért lett csipkés a széle.

A jol lecsurgatott taroba kevés lisztet €s tojasfehérjét tettek, majd a kanallal jol ossze-
gyurtdk. Nem keverték, nem kavartdk, hanem dsszedllitottak. Majd kandllal a lepény aljara
raktak és a kanal hatdval ujjnyi vastagsaguira elkenték. Nem lehetett vastagon tarozni. A tiréd
tetejére lecsurgatott kemény tejfel- és tojassarga-keveréket kentek. Egyesek a taro elkenése-
kor a lepény szélén egy ujjnyi helyet elhagytak, azt felhajtogattak és egy kicsit megnyomkod-
tak.

Rendszerint az utolsd lepényt tejfolosnek készitették. Bodagnak, egyesek bocskornak,
bocskorosnak is hivtak. (Oroshazan a kenyértészta maradékabol siitott tésztat nevezik an-
nak.) A tejfolos lepény a kovetkez6képpen késziilt: Az aljara taré keriilt, erre egy elnytjtott
tésztat boritottak, annak a tetejét kenték meg tojassargas tejfollel. A szélét ennek is felhaj-
tottak. Szokas volt a taréba cukrot is tenni. Kétfelé vették a tardt, az egyiket megcukroz-
tak, a masikat nem.

4—5 kéve szarizikkel megsiilt a lepény. A lepény forré kemencében siilt. Ha férfi fiitott,
akkor feltétleniil megkérdezte az asszonyt, hogy jé-e mar. Amikor ,.kész a keménce!”, a té-
vt feltették, hogy ne hiiljon ki.

A siitSlapatot a nyujtodeszka mellé tették, két kézzel a lepény ald nyultak, a lepényt
rarantottak a lapatra és bevetették. A kemencében pontosan a helyére tették és apro razo-
gat6 mozdulatokkal kihGiztak aldla a lapatot. Nem lehetett utdlag igazitani. Amint a lepény
a kemence fenekére keriilt, az el6tét feltették. Heves kemence kellett a lepénynek, hogy az
ajjat is ,,folfoggya”. Negyedora alatt megsiilt. Akkor volt j4, ha hirtelen siilt. Ha lassan siilt:
fonnyad, pdssed és fakoé maradt a teteje, az alja pedig stirdi. Siilés kozben — mikor még fél-
nyers — foldomborodik, de azutdn visszahazodik.

» Amint a lepény teteje és alja sz€p piros lett, megsiilt és kiszedték. Siit6lapattal konnyl

kiszedni. De nem tették mindjart az asztalra. Rovid ideig hiilni hagytdk, mert a tl forrd
lepény turdja lefolyik. Amikor a lepényt kivették a kemencébdl, egy zsdkra, az Uin. lepény-
zsakra tették. A lepény két sz€lét megfogtik és riszalé mozdulatokkal a zsdkhoz toriiliék
a lepény fenekét, hogy a pornye a zsakra ragadjon. Aztan az asztalra tették. Utana dara-
boltak, mindig felezve vagtik a szeleteket. A lepény tetejét vékony, vOrdses-barnis réteg
boritja. Ez a lepény pzllango;a vagy piliéje. Egy kicsit hullamos. A lepény széle ropogds. A le-
pényt nyolcfele vagtak. Eles késsel lehetett szépen vagni, vagas kozben csak ugy parolgott
s ,,még hatalmasabb” volt az illata.

A nyujtddeszkat — lepényestsl egytitt — az asztalra tették, s azon fogyasztottak. Fecs- -
kefarkura haraptak. A begylirt végét a keziikben tartottdk és mindig a ,,hogyds” végét ha-
raptak. Akarhova haraptak, a lepény mindig fecskefarok alakt maradt. Egy lepény egy
evésre négy személynek elég volt.

Régen a tanitdt szombaton meghivtak ebédre, lepényre. A maradékot hidegen fogyasz-
tottak. A fenékensiilt lepény kapds volt. Ha a tepsis lepény finomabb is, az igazi vasarhelyi
lepénynek a fenékensiilt lepényt tartjak.

Az els§ vilaghabort ota tepsiben siitik a lepényt. Ezt még f6lségesebb eledelnek tartjak,
de tobb munkaval jir. Az aljanak készitése tér el az el6z6t6l. Ha mas kalacsot is siitnek, ak-
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kor a lepény aljat kalacstésztabol készitik. Az omlés alj kiilon késziil. Minden 40 dkg liszt-
hez 10 dkg vajat és 5 dkg zsirt adnak. Ezt 6sszemorzsoljak, egy késhegynyi szodabikarbonat
tesznek hozza, majd raiitnek egy tojast. Megs6zzak és csurgatott kemény tejfolt tesznek
hozza. Kénnyen nyajthatéd tésztava gyarjak Ossze. Olyan cipokat szakajtanak, hogy ha el-
nyajtjak, akkora legyen, mint a tepsi. A kéttes tésztat vékonyabbra nyajtjak, mert az még
kel a tepsiben is. Lisztezett nyajtodeszkan kinyujtjak. A szélét odanyomkodjak a tepsi ol-
dalahoz, mert a turénak nem szabad a tepsi oldaldhoz érni. Az elkészitett tarot kanallal
rarakjak, s azutan kozvetleniil a bevetés el6tt tejfolozik.

Ennek is meleg kemence kell, ezt is gyorsan siitik. Ha a tepsit megrazzak, s mar surrogva
mozog, akkor jo. A tepsibdl azonnal kiveszik, nagykéssel alanyulnak, félig felemelik és a
tepsit hirtelen kirantjak alola. Ha nem szedik ki azonnal, az alja megpuhul, elhagyja magat
és a tard lecsuszik rola. Kicsit hillni hagyjak, eldaraboljak, majd tdlaljak. Fejenként 2—3
darabot betiiriilnek belGle. A maradékot sokan felmelegitik, akkor a legfinomabb. Csak
annyit melegitenek meg, amennyit elfogyasztanak, mert kiilénben kiszikkad a lelke, ossze-
toporodik.

Legtobbszor lepénysiitéskor készitettek lepényaljibol bocskort. Gyerekek, de az id6-
sebbek is nagyon szeretik. Frisstibe finom, gyerekeknek még finomabb, mint a lepény. Volit,
aki lepénysiitéskor mindig mondta: ,,Maraggyon egy kis tészta bocskornak is!” Bocskort
rendszerint egy kis tepsivel siitottek, hogy elfogyjon, mert ha all, méggebed, megkeménye-
dik. Amikor kenyeret siitottek, néha meghagytak egy kis cipdnyit, s abbol készitettek bocs-
kort. A lepényaljabol vagy a kenyértésztabol meghagyott cipot elnyujtottak és tepsibe haj-
togattak. A szélét fodrosra gylrték és tejfellel — a kenyértésztat jo vastagon, a lepénytésztat
vékonyabban — megkenték. A kenyértésztabol késziiltet langon siitotték. Még égett a tiiz,
mig nem tették fel az el6tét, akkor siilt. A lepényaljbdl késziilt a lepénnyel siilt, de hama-
rabb kivették. A tepsiben eldaraboltak, s onnan fogyasztottak. Van &sszehajtott bocskor is.
A tésztat asztallap nagysdgira kihaztak. El6szor az egyik, s azutan a masik iranyban Ggy
hajtottak Ossze, hogy végiil tepsi nagysaga lett. Ha volt elég tejfel, akkor hajtogatas el6tt
mindig kenték. A lepénnyel siilt. Egyszerre vették ki a lepénnyel. Alja és teteje pirosra siilt.
Nem maradt masnapra.

Gyurtalja lepény tésztajabol még masképpen is hajtogattak a bocskort. Ujjnyi vastag-
sagura és siitblapat nagysagira elsodortak. Volt, aki a siit6lapatra tette, volt, aki a nyajté-
deszkan készitette. JOl megtejfolozték, majd a négy oldalat felhajtottak. Siitlapatra tették,

s ugy vetették be a kemence fenekére. Mikor kisiilt, a kézepe jo lettyends volt. Egyesek az . -

Osszeszaporodott vaj maradékabol késziilt siilt vajjal készitették, s nagyon finom volt.

A lepénnyel nagyon sokszor egy tepsi dntdtipitét is siitottek. Kivert-pitének, vagy vékony-
pitének is hivtak. A tésztajat egy fazékban bekeverték, majd kizsirozott tepsibe ontotték.
ElGsz0r ez ment be a kemencébe. A szénvondval egészen a parazsig toltak. Ha a kemencé-
ben fenékensiilt lepény siilt, akkor a ciroksopriit vizbe martottak, s kisoporték a kemence
fenekét. Végiil a kemence el6téjét feltették. A pitét a tepsiben kockara vagtik, s frissen fo-
gyasztottdk. Nyomdban jar a lepénynek. :

A szombati lepény mellett néha kdrtespogdcsat siitottek. Pogdcsat nem siitdttek olyan
gyakran, mint kifllit vagy pitét. Jobban izlett a kifli, mert abban mindig tdtelék is volt. Ha
mas nem, egy kis cimer. A pogdacsat szegényesebbnek tartottdk még a kéttpiténél is. Poga-
csat inkabb Gsszel siitottek, amikor raértek és hosszabb ideig hordhattdk. Nyaridében — ha
részesek voltak — 2—3 tepsivel siilt. Ha pogacsat készitettek, akkor nem siilt bocskor.

Amikor lepényt siitottek, akkor a lepényaljat Ggy készitették, hogy maradjon pogacsa-
nak is. A pogacsat szaggattak ki elGbb. A siitése nem nagy elGkésziiletet kivant. A lisztet
megszitaltak. Tejet melegitettek, cukrot tettek bele, s benne aztattdk meg az éleszt6t. Majd
négy személyre egy liter sos tejet langyositottak. Ekkorara megkelt a cukros tejben az élesztd.
A kétféle tejet OsszeOntotték, és annyi lisztet adtak hozza, amennyit folvett. Az Gsszedntés
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utan fakanallal jol folkeverték, jol kidolgoztak lagy tésztanak, majd leteritették. Fél ora
miulva felverték, ezutdn ismét fél ordig puhitottak, végiil szaggattak.

A tésztat a vajdlingbdl kiontotték a meglisztezett asztal tetejére vagy a nyujtodeszkara
és két ujjnyi vastagra elnyujtottdk. Megkenték zsirral, 6sszehajtottak, majd elnyujtottak.
Lisztes pogicsaszaggatoval vagy pohar szdjaval kiszaggattak. A pohar szajat lisztbe mar-
tottak, ratették a tésztara, csavargatva lenyomtik és a pogacsat a tenyeriikbe iitotték ki.
A pogacsa tetejét késsel bevagdostak, hogy ne hdlyagosodjon fel. Ritkdsan raktdk a kizsi-
rozott tepsibe, mert a pogacsa még a kemencében is kel. Miel6tt a kemencébe tették, meleg
zsirral megkenték.

A pogacsa nem szereti a heves kemencet Ezért flités utan a lepény az elsé, mert annak
erdsebb siités kell. Amikor a lepény félsiilésben volt, akkor tették be a pogacsat. Szokds volt
a kemencét tollal megnézni, hogy elég heves-e. Napraforgd- vagy cirokszalra egy libatollat
tliztek, s azt a kemencébe dugtak. Akkor siilt szépen a pogacsa, ha a kemence nem csapta
barnara a tollat, hanem csak fehérre bodoritotta. Ezért egy stanyiszli (zacskod) libatollat tar-
tottak kéznél. A pogéicsa hamar megsiilt, mert konny( tészta. Mire megsiilt a pogicsa, meg-
siilt a lepény is. A pogacsat vették ki elsébb, mert az volt a kemence szajahoz kozelebb. Ha
felvert tojassal vagy olvasztott zsirral kenték meg a tetejét, szebben siilt. A vakarcsot is ki-
siitotték és a kutyaknak, macskaknak adtak.

A pogacsa frissen a legjobb, de egy napig még finom, mert kacsa- vagy libazsirral ken-
ték meg a tetejét, s az puhan tartotta. Sajat g6zét6l megpuhult. Siitéskor lepénnyel, pitével
jollaktak, a pogacsat egész nap hordtak. A gyerekek kuncogtak a pogicsaért. Este szalon-
naval is ették kenyér helyett, de tardoval is fogyasztottak. Ha szerették a kéttest, akkor szom-
baton este €s vasarnap nem fogyott a kenyér. Ha maradt, tarisznyaztak. A pogacsa sem tar-
tott sokaig, mert ha megszaradt, nem volt kapds. Nem melegitették meg. Pogacsat magat
csak ritkan siitottek, tards, birkds lepényt siitottek elStte, vagy tejes pitét. Mindig egy ke-
mencével késziilt. Négy személyre egy tepsi pitét, egy tepsi lepényt és két tepsi pogacsat sii-
tottek.

A zsirospogacsa még jobban kiment a divatbol, mint a k8ttes. Pap Lukdacs Janosék ha
egy évben kétszer siitnek zsiros pogicsat, akkor a kutyanak is jut bel6le. A kovetkez6képpen
késziilt : Kimarkoltdk a lisztet és zsirral feldolgoztak. Kozepes keménységiire gyurtak, majd
ujjnyi vastagsagira elnyhjtottik. Késsel megesikoztak, tojassal megkenték, sdval megszor-
tak és kiszaggattdk. A maradékot Gsszehempergették és sdslud lett belble. A maradék tész-
tabol 6—8 cm nagysagu ludakat formaltak. Tojassal megkenték, koménymaggal, soval meg-
hintették. Nehéz eledel, sok vizet kivan és cstszik ra a bor.

Diszn00l1és utan siil a tdpdrtdspogdcsa. A zsir Kisiilése utan a toportd egy részét nem
nyomkodjak ki, sot hintenek ra és feldorgolik liszttel. Annyi lisztet adnak hozza, amennyit
felvesz, hogy kérges legyen. Langyos tejszines tejjel gytrjak meg. Tovabb gy késziil, mint
a zsiros pogacsa. Azért kapésabb, mint a zsiros pogacsa, mert ritkdbban siil.

III. Kukoricalisztbol készitett tésztak

1. Malé

Minden télen siitottek mdlér. A kukoricalisztbdl siitott édes malét csipds mdlénak is
hivtédk. Legjobb arra a célra a rézsa- és a putyikukorica. Osszel vagy a télen a gorébol egész-
séges csOveket valogattak. Kiilon zsakban vitték a nekivald kukoricat a malomba: ,,Ebbiil
‘malélisztét csindjjon!” — mondtik a molnarnak. A malélisztet egy nekivalo k6 szabalyoza-
val készitette a molnar: lisztnek 6rolte. A malélisztet a kamraban, az dcokon tartottak. Csak
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akkor volt édes a malé, ha lagy vizzel készitették, ,,Malénak jo-€ a viz?” — kérdezte egyik
ember a mdsikat. Messzire elmentek jo malévizért.

A Gyongyosi-féle szélmalom kozelében, az Aranyad oldalaban volt egy keskeny asott
kat. A vize kesernyés, ihatatlan volt, de olyan finom malé siilt vele, hogy parjat ritkitotta. -
Ha malét akartak siitni, oda mentek vizért. A katban 1év6 vizet mdléviznek hivtak. Ilyen viz
volt Vasarhelyen a Nador utcaban is. Amikor a Gyongyosi-malom kézelében 1évé kat be-
omlott, amikor Vasarhelyre mentek a piacra, a tejeskantaban hazafelé hoztak malévizet.
Sokan hordték, szivesen adtak.

A malélisztet reggel kosarba szedték és a szobaban megszitaltak. A dardt megfogta a
szita. A kukoricalisztet a vajdlingba tették. Néhol egy kevés blzaliszttel 6sszekeverték, ezal-
tal nem valt toréssé. Amikor a viz forrni kezdett, akkor azzal gyengére dntétiék a malélisztet.
Folydsra, kanallal merhetSre készitették. Higra keverték, hogy onthetd legyen. Ha nem ma-
1évizzel ontotiék le, akkor a vizbe nem tettek sem zsirt, sem cukrot, s6t. A megoént6tt malé-
lisztet letakartak. , Edesoggy malé!” — szoktak ilyenkor mondani. Egy 6ra hosszaig édesedni
hagytdk. Reggel vastagon megkent tepsibe Ontotték ujjnyi vastagsagura, s a tetejét megzsi-
roztik. Egyesek nem Ontotték, hanem levesmerd kanallal merték. Forré kemencében sii-
totték. Kidaraboltak, tanyérba raktak és reggelire fogyasztottak. Nem volt annyira kedvelt,
mint a gérhe. Gyorsabban késziilt, mint az, mert nem kellett szaggatni. Ha a viz nekivalo
volt, édes lett.

2. Gorhe

Minden télen siitéttek gorhét is. J6 fog kellett hozza, bar késGbb megpuhult. Diszné-
vagas el6tt kapos volt. ,,Ejnye, de jé volna egy kis gorhe” — mondtak, s ha volt kukorica-
liszt, akkor szitaltak. A malélisztet vajdlingba raktdk, cukrot hintettek ra, majd tejet 6ntot-
tek hozza és zsirt tettek ra. Egyesek nem cukorral, hanem sdval készitették, de nem volt
olyan jé. Alakithatora gyartak. Szakajtottak egy tyuktojas nagysagit, s a két tenyér kozott
egy kis gombdcot formaltak belSle. Zsirral kikent tepsibe raktdk, a tetejét megnyomtak és
forré kemencébe tették. Szerette a hirtelen siilést. Mikor megsiilt, talba tették, letakartak
és gbzében megpuhult. Magaban fogyasztottak. Mindenki szerette. 4—5 darabot is elfo-
gyasztottak belGle, de kivanta a vizet. Ha maradt, leteritették, a kemence vallara tették és
egész nap hordogattdk. Olyan jo volt, hogy nem lehetett megunni. Samu Sandor emlékszik
ra, hogy az iskolaban minden mdasodik gyerek gorhét vitt.

Friistokre télen az oroshaziak sokszor tejespordszat siitottek. A kukoricalisztet megszi-
taltak és ugyanigy mint a piténél vagy a palacsintatésztanal, tejjel lotydgdsre Osszekeverték.
A keveréket zsirozott tepszibe Ontotték. A reggeli fiitéskor siit6tték. Jobb volt, mint a gor-
hony. A lisztnek fele kukoricaliszt volt és egy kis cukrot is tettek bele.

- IV. Csiramalé

Az oroshdziak minden télen, de f8leg tavasszal siitdttek csiramdlét. Amikor a diszné-
toron tul voltak, akkor kezdték el siitni. Ritkan siitottek, de ha egy kemencével siilt, akkor
két hétig is eltartott. Ahol nagyon szerették, ott gyakrabban rakeritették a sort. Ott tbbszor
siitottek, ahol a lisztet nem sajndltak, mert azt nagyon emésztette. Ha sokat siitottek, keve-
sebb kenyér fogyott. Fekete Sandor bérese annyira szerette, hogy mig benne tartott, mast
nem is evett. Dercével is siitotték. A malomban régen dercét is adtak, ezt egyesek a liszt-
hez, masok a korpahoz keverték.
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,,Nem nagy fenékén fordult” a siitése. Két liter bizabodl egy kemencére vald csiramdlé
siilt. Egy cseréptalba buzat tettek, s vizet 6ntottek rd. Megkavartak s ami a viz szinére jott,
azt le6ntotték rola. Majd a vizet leszilirték €s a nedves buzat deszkéra, cserinyre teregették,
de elbtte vizbe martott és enyhén kicsavart vaszonruhat, abroszt teritettek a deszkara. A ned-
ves ruhdra keriilt ujjnyi vastagon a btiza, amelyet egy vékony ruhaval takartak be. Naponta
kétszer vizzel mégpardholték, s ujjuk hegyével megkavargattak, ameddig nem kezdett csi-
razni. Bgyesek a lucskos buzat a vaszonfazékban hagytak, mig nem csirdzott és mindennap
folraztak, hogy mindeniitt egyenld nedves legyen. Amint csirazni kezdett, kiteregették, mar
nem bolygattdk, de mindennap locsoltdk. A kiteregetett buzat langyos és vilagos helyen csi-
raztattak. Ha sok nedvességet kapott, akkor mégpukatrt. Ha nagyon meleg helyen tartottak,
akkor hirtelen n6tt és tires lett. Kilenc napra csirdzott ki. El6sz6r a csira pattant ki, a gys-
kere gyorsan és slir{in nétt és végiil egybefonta az egészet. Amikor a csira kezdett z6ld szindi
lenni, akkor mar hasznalhat6 volt.

A csirat maktordmozsdarba megtorték. Az dsszefonddott csirat késsel eldaraboltdk, vagy
kézzel szétcibaltak. Konnyen tort. A jol Osszetdrt csira esicsogott. A szazadfordulétdl kezdve
sokan torés helyett husvagogépen ledaraltak. A megtort, ledardlt csirdhoz annyi vizet ontot-
tek, mig tejfol sr{iségii nem lett. Két marékkal kicsavartak és a csira levét egy masik edénybe
csurgattak. A kicsavart csirat kevés vizzel Osszekeverték és egy kiilon edénybe ismét kemé-
nyen kicsavartak. A kétszer kicsavart csirdt a tyikoknak vetették.

Sokan a kétféle levet Osszeontotték €s siird lisztszitan atszirték. A csiramalé alja részére
egy keveset kivettek belGle. Azutdn az Gsszedntott csiralevet liszttel pite slirliséglire Gssze-
keverték. Egyesek a masodik csavaras levével gyurtidk a csiramalé aljat, amikor bocskoros
aljar csinaltak.

Az aljnak olyan kemény tésztat gylrtak, hogy sodrofaval nydjtani lehessen. A tésztat
annyifelé vagtak, ahdny tepsivel siitottek. Kissé megzsirozott tepsibe teritették. Majd a
liszttel higra kevert csiralevet az aljra ontotték, kb, masfél ujjnyi vastag lett a csiramalé te-
teje. Szokds volt a meghagyott elsé levet a bevetés elStt kanallal a csiramalé tetejére lo-
csolni. Egyesek alj nélkiil szerették és régen cseréptalban, késébb zomancos talban, tepsiben
siitotték. A tepsit liszttel meghintették, s ezért az alja a kemencében kissé megkeményedett.

Ekkorra befiilt a kemence. Fekete Sandorné szerint kevesebb filitéssel jart, mint a ke-
nyér, akkora f{itést kapott, mint a lepény. Sarkozi Ferencné szerint viszont annyit kellett
neki fliteni, mint a kenyérnek, mert a csiramaléban sok a viz. A kisiilt csiramalé teteje tarka,
mint a lepényé. Ha nagyon meleg volt a kemence, akkor felpuposodott a malé teteje. Egye-
sek levették a megégett tetejét, s tovabb bent hagytdk a kemencében. M4sfél ora alatt
megsiilt.

Ha egy kicsit hiilt, a tepsiben kidaraboltdk. Talba Osszeraktak és onnan tanyérba szed-
ték. Késsel, villaval fogyasztottak vagy haraptak, mint a lepényt. Puha volt, mert megpuhult
az alja. Masnap még jobb volt, mert mégereszkédétt. Egyesek jobban szerették az alj nélkii-
lit. Ritkabban siitotték, de ott is késziilt, ahol a bocskorosaljut jobban szeretrék. Ha maradt
egy kis csiralé (de az aljatészta mar elfogyott), egy cseréptalba ontdtték és kistitdtték. A ke-
mencében kisebb helyen fért a tal, mint a tepsi.

Fott étel utan nyomatékul, szajizesitoként ették. Tésztat helyettesitett, de nyaldnksag-
nak tartottdk. A csiramalé még éhumra (iires gyomorra) sem artott meg. Akirmennyit ettek

" belle, nem lettek betegek téle. Melegen azonban nem fogyasztottak. Szokas volt egymasnak
csiramalét kiildeni, kostolénak. A vasdrhelyi szirmazastiak nem siitdttek csiramalét.
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V. Kelt tésztak
1. Kifli

Galli Balintné szerint szombaton egy Ottaga csalad részére 2 tepszi tardslepény, 2 tep-
szi cimetés, makos, vagy lekvaros kifli és fejenként 1—1 cigdnygyerék siilt. Annyi kiflit sii-
tottek, hogy vasarnapra is maradt. Volt eset, hogy csak lepényt, vagy csak kiflit siitottek.
Attol fuiggott, hogy mire ¢heztek. Ha mindkettot siitdttek, akkor elészor a lepényt fogyasz-
tottak, mert az csak melegen jO, azutan a kiflit, mert az hidegen is kapds. Gyakran siitottek
kiflit, mert legtobb tanyaban makot is termeltek és lekvart is féztek.

A lisztet télen kosdrba szedték és a kemence padkajara tették. Lanyha helyen melegi-
tették. A vajdlingba kovaszt tettek, s amikor megkelt, tejjel bedagasztottak, jol kimunkal-
tak, majd letakartak és kelni hagytak. Azutan kiszaggattak. Nyuajtdédeszkan elnyujtottak és
haromsarkosra eldaraboltak. Kaldnnyal szedték az iivegbdl a lekvart és késsel raktak széj-
jel. A makot megdaraltak és cukorral dsszekeverték. Aki nem torte jol meg a makot, arra
azt mondtak: ,,A bir6 hatan torte!,, A makot kanallal raktak a tésztara. Osszehajtogattak,
a végét egy kicsit meghuztak és alahajtottak. Kikent tepsiben raktdk s addig kelt, amig fii-
tottek. A lepénynek nagyobb tiiz kellett, mint a kiflinek. Mikor a lepényt kivették, még egy
dugat elégett, s azutan tették be a kiflit, de a dugat fele parazsat bent hagytak. A bevetés
el6tt a tetejét vagy tojassal, vagy zsirral megkenték. Ha zsirral kenték, pirosabbra siilt. Ha
alul-folil piros volt a kifli, akkor megsiilt. Akkor fogyasztottak, amikor egy kicsit hiilt. Ami-
kor szombaton lepény, s kifli siilt, legtobb helyen nem f6ztek ebédet. Még az ,,embérék”
(a munkasok) sem kovetelték, szombaton a lepényt vartak. Ha a munkasnak csaladja is volt,
néhany darabot vitt haza is.

A ciganygyerék a Kifli tésztajabol késziilt. A ciponyi tésztat egyenld nagysagira eldara-
boltdk. Két kézzel elsodortak és egy kicsit podaoritettek rajta. Az egyik tenyeriikkel eldre,
s a masikkal hatra sodortak. fgy foszlésabb a bele. Utana a kozepénél Ssszehajtottak és
osszefontak. A vége gy allt, mint a fecskefarka. Kiilon tepsibe tették. Hamarabb megsiilt,
mint a kifli. Frissen fogyasztottak. ,,Els6bb” a cigdnygyereket kapkodtak el.

2. Diic-, fonott- és fontoskalacs

Nagy linnepekre egy csomo lepényt és egy csomo iires kalacsot siitottek. Egy 4—S5 tagl
csaladnak 2—3 ducot siitottek. Kelt tésztabol késziilt. Egy ciponyi tésztat kétfele vagtak, s
azt karvastagsagara elsodortak, majd egymason keresztbe tették. Harom agat Osszefontak
és a fonas végét visszatekergették a fonas kezdetéig. A kimaradt negyedik agat akkorara
nyujtottak, hogy a felcsavart fonatot koriilérje. A szegbag végét a dic ala dugtak. A tepsiben
megkelt. Folvert tojassal bekenték és a lepény utan tették a kemencébe. Egy tepsibe két duc
keriilt. Nem kezdték meg melegen. Szeletelve fogyasztottak étel utdn, de hasvétkor a f6tt
sonkaval ették. Lakodalomban egyesek a paprikassal fogyasztottak.

Eléfordult, hogy nem ducot csinaltak, hanem fonott kaldcsot. Két agbol fontdk és a
harmadikkal koriilkeritették. Néha harom agbol késziilt, de akkor is beszegték. Ha két ka-
lacs keriilt a tepsibe, Gigy helyezték el, hogy Ossze ne érjenek, Ossze ne keljenek. Egyesek a
fonott kaladcsot nem keritették koriil.

Ha diszesebb kalacsra €heztek, akkor linnepre fontoskaldcsot siitottek. Egy nagyobb
csalad részére is csak egyet siitottek, mert annyi tészta volt benne, mint két ducban.
A vasarhelyiek lakodalomra perecet siitnek, mellette sok dacot és néhany fontoskalacsot.
Az agyvitelkor fontoskaldcsot kiildott a vofélytél a volegényes hdz a menyasszonyos
haznak. A tészta agat megsodortak, megcsavargattak, majd kétagra osszefontak,. Zsirozott
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tepsibe helyezték el karikdra agy, hogy a kozepe iiresen maradt. Ugy szép, ,,ha a koze-
pén juk marad”. Majd egy megsodort kiilon aggal beszegték, s az hozzikelt. Utana véko-
nyabb tésztadgbol kis madarakat készitettek. Az agat megsodortik, majd csomot (orosha-
ziak: gdresot) kotottek belSle és a fejet-farkat kialakitottak. A kaldcs tetejére helyeztek be-
16le kettSt-harmat.

Hosszabb ideig siilt, mint a duc. Elszeletelve fogyasztottak. Magéaban is ették, de pap-
rikassal és siilttel is hasznaltdk. Régen kiment mar a divatbdl, nincs mar kerek tepsi sem a
tanyakban. e o . S

3. Perec‘

A vasarhelyi szarmazasiaknal nem mualt el lakodalom perec nélkiil. Azonkiviil csaladi
és nagyobb linnepekre is siitottek. Akkor siitdttek perecet, amikor bor is keriilt az asztalra,
ugyanis a perecre csuszik a bor. Naphosszat iszogathatnak vele, s nem ragnak be. Farsang-
kor, vendégjaras idején kinalasra nagyon alkalmas tészta. Az oroshaziaknal a perec nem
jarta. N

3—4 maroknyi lisztb&l jocskan siilt. A liszthez megfelelé mennyiségli zsirt tettek és
Osszedorzsolték. A két tenyér kozott eldorzsolték a lisztbe tett zsirt. Azutan beleiitotték a
tojast, s egy-két kanal tejfelt is tettek bele. Az éleszt6t felhigitottak egy kis tejjel €s a tésztaba
ontotték. Megfelel6 mennyiségli tejbe izlés szerint kevés cukrot és sot tettek és ezt is raon-
totték. Ezzel a tejjel dallitottak ssze, egykettére Osszeallt. Nem artott, ha egy kis ideig allt
és kelt. Egy csipetnyi tésztat megkostoltak, mert ilyenkor még lehetett rajta segiteni. Ha bort .
isznak ra, akkor jobb, ha egy kicsit a sava, a sos ize megérzik.

A gylUrédeszkan a tésztat kis darabokra vagtak. Hiivelykujj vastagsagira elsodortak,
majd apré darabokra vagtak. Azutan a kis tésztadarabokat a tenyeriik alatt sodortak. Min-
den darabot el6szor nagyjéb(SI elsodortak, majd ismét elévették ket és végleges hosszira
elnydjtottak. A két egymas mellé helyezett tenyérrel sodortak. Azutan a palcika két végét
a hiivelyk- és mutatéujjal karikara hajlitottak, s a mutatéujjal elére-hatra mozgatva Ossze-
nyomkodték. Egyenként zsirozott tepsibe tették és tojassal megkenték. Nem kellett neki
nagy tliz, mert vékony a tészta. A kemencében egy flitéssel két adag is kisiilt.

Ha kihiilt, jobban érzett a sava. Az étkezés befejezésekor egy tinyérban az asztalra tet-
ték, s ott is maradt. A tamburabalon a kartyasoknak egy tanyérral adtak, a tancoldkat kor-
bekinaltak. Marokkal szedtek. A csaldd egész nap hordta. Zsebbe tették és ropogtattak.
Lakodalomban egész nap az asztalon allt. Néhany nap mulva mégereszkédétt, megpuhult.

Fottperecet ritkabban siitottek, mert azzal tobb baj volt. Annyi lisztet hasznaltak fel
hozz4, amennyit a leiitott tojas felvett. Legtobbszor 10 tojasbal siitotték. A tojasba sét, cuk-
rot tettek. Osszeallitas utdn hisdaralon négyszer ledaraltak, s ugyanugy készitették, mint
a zsirosperecét, csak valamivel nagyobbra. Azutan f6zték. Amikor a viz tetejére feljott, ma-
csikszeddvel kiszedték, ruhara tették, hogy szikkadjon. Zsirozott tepsiben kisiitotték. Akkor
finom, ha az oldala kirepedt. Kihiilve fogyasztottak. Nagyon jo borkorcsolya ez is. Régen
a perecet Vasarhelyen a vasarban felfizve arultak.

4. Kulcsoskalacs

Oroshazan lakodalomra kicsoskaldcsot siitottek. Egy nagyobb lakodalomra 400—500
is késziilt. Ma mar kevesebbet siitnek, de a legkisebb lakodalomra is siitnek 15—20 darabot.
Nagyobb linnepre, névnapra, még ma is altalanos néhany kulcsoskaldcsot siitni. Oroshaza
koérnyékén csak ott ismerik, ahova az oroshaziak kirajzottak. A Tolna megyei Zomban is a
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magyarok kulcsoskalacsot siitnek lakodalomra. Zomba kornyékén csak két kozségben is-
merik, ellenben Nyugat-Dunanttlon altalanos. Gy6r megyében kujcsoskaldcs, Vas megyé-
ben kalinké néven ismert és kedvelt lakodalmi kalacs a kulcsos. Az oroshaziak errdl a vi-
dékrdl vandoroltak a torokvilag utan Zombara, majd onnan Oroshazara. A kulcsoskalacs
siitésének szokdsa tehat fényt derit a bels6 migracios folyamatra is.

Altaldban a lakodalom elStt 2—3 héttel Srlettek, a lisztnek ugyanis pihenni kell. A ka-
lacsnak szant lisztet hiivés id6ben meleg helyen tartottak és a kovdszolds elétt mégszitdltdk.
Szitalas utan kovdszultak, kovdszt téttek. Kevés langyos tejben elmaricskdliak az élesztét.
Egy phpozott kosar liszthez 6 dkg-ot szamitottak. A tejet még nyaron is langyositottak.
A tejben elmaricskalt élesztét radontotték a szitan keresztiil a lisztre. Ehhez annyi langyos
tejet ontottek, amennyit a liszt bevett. ElGszor beégyelitétték a kovaszt, a kovdszfdval, la-
pickdval addig kavartdk, mig a liszttel Gssze nem allt. Azutan két kézre fogott kovaszfaval
a kovaszt kiverték. Akkor jo a kovasz, ha hdjagot vet. A kovaszolas végén szokds a tenyér
élével keresztet nyomni a kovasz tetejére. Voltak, akik nagykovdszt, voltak, akik kiskovdszt
készitettek. Ha nagyobb a kovasz, hamarabb kel a tészta, de a tészta kovdszosabb {zfi.
A gyengébb kovasz hamarabb mogesik. Altaliban erds kovaszt csinaltak, a tészta ugyanis
gyongiil. A tésztanak pedig szivdsnak kell lenni, mert a gyonge tésztat nem lehet sodorni.
A kész kovasz f0lé ratették a kdorosztfdt, hidegebb idGben erre langyos téglat, vagy talat he-
lyeztek. Leteritették, hogy a levegd ne érje, és 3—6 Ordig kelni hagytdk. A kevés kovaszt
vajdlingba térték még, de abban valamivel késGbb esett meg. Fdnkverd kandlial verték ki.
A kovaszt agyban kelesztették. Ha csak egy-két kulcsoskaldcsot siitottek, akkor nem
készitettek kovaszt. A kovasz nélkiili kalacs nem olyan jé, mint a kovaszos.

Amint mégesétt a kovasz, dsszedllitottak a tésztat, vagyis a hozzdvalokat a kovaszhoz
adtak. A hozzdvaldkat szakajtokosar lisztenként szamoltak. Egy szakajtokosdr liszthez egy
maroknyi sot, iz1€s szerinti mennyiség(i cukrot, 1/4 kg vajat és 4 tojast adtak. A tészta &ssze-.
allitasa utdn az elegyitéshez fogtak. Ezt dgyelitésnek is mondtak. Egyesek, amikor a kovasz-
hoz nyultak, mondtak: ,,Uram Jézus segiccs!” Azutan a kovaszhoz adott hozzavaldkat addig
maricskadltdk, mig a kovasz széjjel nem ment. Majd egy kevés lisztet kapartak a kovaszhoz.
A liszt bedolgozasa Ggy tortént, hogy a tészta ala nyultak, a lisztet belekavartak a tésztaba,
s azt addig végezték, mig a tészta elég kemény nem lett, végiil négyrét hajtottik. Az elegyi-
tés a kalacssiités egyik legfarasztobb része volt.

A dagasztast a teknd lisztes felén kezdték el. El6sz0r sorba maricskdltdk a tésztat, azu-
tan dagasztottdk. Amint a tésztdt végigdagasztottak, Osszehajtottak, azutan tovabb dagasz-
tottak. Ha egyszer dagasztottak, akkor haromszor hajtogattak, ha kétszer, akkor csak két-
szer hajtogattak. A vége fele konnyebb volt dagasztani, mert kelt a tészta. Ilyenkor cuppo-
gott, szolt.

Ha nem ragadt a tészta a kézre és holyagot vetett, akkor kész volt. SiitGabrosszal leta-
kartak, parnat, dunnat tettek ra. Id6nként megnézték, hogyan kel. A megkelt tésztat ma-
sodszor is dagasztottak. Ezt nem dolgoztak ki olyan alaposan, mint az els6t, hamarabb is
megkelt. A kulcsoskalacs dagasztasa is farasztd, kiilondsen, ha sokat siitottek. Nem lehetett
gyoOngére hagyni, a kemény tészta dagasztasa pedig nehéz. A csalad részére torténé siitéskor
vajdlingban dagasztottak. Ugy tortént, mint a tekn6ben, csak a hajtogatast végezték mas-
ként. Nehezebb volt a vajdlingban dagasztani, mert a tészta mindig kéz alatt volt. Egyesek
gy tartjak, hogy konnyebb, mert a tészta dagasztis kozben felgyiirédott és nem teriilt Ggy
el, mint a teknében.

A megkelt tésztabol egy szeletet vagtak, s nyGjtédeszkan kidaraboltdk, megfeleld nagy-
saglra elvagdostak. Az eldarabolt szeleteken egyet-kettSt sodortak és tovabb 16kték. Egy
kulcsoskaldcshoz 4 kdozepét, 4 labat és 2 keritdt vagtak. A kozepe és a kerit6 egyforma nagy-
sagu és a lab valamivel kisebb szeletbd] késziilt. Az eldarabolt tésztakat két tenyérrel elso-
dortdk. Uténa ellentétes irdnyban egyet sodorintottak rajta. Az elsodort tésztdk 40—45 cm
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hosszaak voltak és egy darabig pihenni hagytak. Lakodalomban egy asszony vagta, hirom-
négy sodorta és két asszony fonta a kulcsost. )

A kulcsoskalacs készitésének legérdekesebb része a kalacs fonasa. A kaldcsdészkan
fontak. ElSszor a két kozepét helyezték el egymassal parhuzamosan. A derekukra ismét két
kozepet tettek, az elbbickre keresztbe, egymdssal parhuzamosan. Az agakat Osszefontak,
s a fonasnal a tésztat egy kicsit megnyomtak, majd a labakat a megfont kdzépre tették &s
a kozéppel egyenként Osszefontak. Végiil a keritékkel bekeritették. A siités el6tt felvert to-
Jjassal megkenték. Néha, egy-két kulcsosra kis madarakat vagy viragokat készitettek, a gye-
rekeknek sokszor kiskulcsoskalacsot készitettek a maradék tésztibol, de ezt tepsibe tették
és a végén siitotték ki. A maradékbol néha pipiskét csindltak. Amikor a csaldd részére siilt
a kulcsoskalacs, a végébdl sokszor dregkaldcsot, makos, dios, és lekvaros kaldcsot is készi-
tettek vagy lepényt siitGttek.

A kulcsos fonasakor kezdtek el fiiteni. Annyit f{it6ttek, mint a kenyérnek. A vetés a
kemence belsejében cuca segitségével tortént. A vetd — egy segitséggel — a kaldcsot levette
a deszkarol és a siit6lapatra tette. A bevetés utdn hirtelen kirantotta a lapatot a kulcsos
alol. Egy rendes kemencébe 6—7 kulcsos fért. A kulcsosnak gyors siilés kell, mert ha lassan
siil, kiszarad. A siitSlapattal szedték ki és a kemence szaja mellé tett szalmara tették.

A kaldcssiit6k nehezen vartak, hogy az els6 kemence kulcsos Kisiiljon. Régebben a
papnak, taniténak is kiildtek egyet. Az als6-fels6 szomszédoknak is vittek at és a siit6asszo-
nyok is vittek haza egyet-egyet. Ha a lakodalmas hazba barki beallitott, kulcsossal kinaltak.
A kaldcs kisiilése napjan az ebédhez és a vacsorahoz mindig tettek kulcsoskalacsot. A lako-
dalom reggelén a kavét feltétleniil vele fogyasztottik el. Ha a lakodalmat a tanyén tartottak,
amikor a varoson keresztiil robogott a ndsznép, fel-felmutatott egy iiveg bort és egy-egy
kulcsost. A vacsoran a pecsenyét kulcsossal ették. Egész nap és egész este az asztalon volt.
A maradék kulcsosbol szoktak kiildeni a menhelyi dregeknek is, voltak, akik a piacra is vit-
tek belSle. Ha sok maradt, amikor megszaradt, mégdntdtték gubdnak. Kenyértésztabodl is
szokdés gubat siitni, amelynek az elkészitése, ugyanolyan mint a kulcsostésztabol készitette.
Gubat sokkal gyakrabban oOntenek kenyértésztabol.

5. Rétes

Altaldban téli id6szakban siitottek, de ha megkivantak, raforditottdk a sort nyaron is.
Sok zsirral jart. Amikor szitken volt a zsir, tréfasan mondtak: ,Siissiink rétest, majd siil
beliille zsir!” Csak akkor siilt bel6le, ha jol megzsiroztak, de nem volt azzal jobb, mert akkor
jobban szakadt a tésztaja. Szilveszterre mindig siitottek rétest, s Gjévre is jutott beldle. A ka-
tolikusok kdvércsiitdrtokon csorgét, vasirnapra rétest, s utana vald keddre fankot siitdttek.
Az aratas befejeztekor is siitottek. Sokan disznotorra is készitettek. Disznd6lés utan gyak-
rabban siitottek rétest. Nagy iinnepekre nem.nagyon siitottek, mert a rétes ,,fogyds” tészta.
Sok dolog van vele, s rétest csak akkor siitéttek, amikor megkivantdk és jobban raértek.

Csak iskolahagyott lanyok probalgattak a siitését. Ha egyiitt éltek a nagymaméaval, ak-
kor az tanitgatta, mert az értett hozzd a legjobban. A rétessiitéshez nagy gyakorlat kellett
és nem is mindig sikeriilt. Ha keményebbre allitottak Ossze, akkor szakadt, rongyos lett. Ha
jOl nyult, vékony volt a tésztaja. Az ilyent rdpiilésrétesnek is hivtak. Sokan azért nem mertek
hozzéfogni, mert egy egész nap eltelt vele.

A makos és dids rétes volt a leggyakoribb. Az almast gyorsan kellett fogyasztani, mert
az megszivosodott, megpuhult. A szdrazabb, ropogdsabb volt a kapdsabb. Az almasnal
gyakrabban stitdttek tirost, mert azt masnap betették a kemencébe, s Gjra finom lett. Az oros-
haziaknal a kaposztds volt a kapds. Sok helyen még szilvalekvaros rétest is siitdttek. Ez is
egy kicsit megszivositotta a tésztat, ha allt valameddig, ezért nem mindenki szerette. A bele-
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valot eldre elkészitetiek. A méakot famozsarban megtorték. A didt sokan késsel Osszevagtak.
Mindkett6t megcukroztak, s a cukor reggelre felszivodott. Ellenkezd esetben tejjel szivosi-
tottak, s ezért nem folyt ki a mak, didé a tésztabol. A kaposztit nyersen is beletették : egye-
sek cukorral, borssal €s soval hintették be. A kaposztat reszelével elreszelték, egy kicsit meg-
soztak és megdinsztelték. A turdt is aznap készitették el: a vasarhelyiek dtdsturdt, az orosha-
ziak pedig szerdékturdt hasznaltak, mert az aludttej tirdja savany(bb. A turdba egy kis sét,
cukrot, tojast és tort borsot tettek. A toltelékek készitésében sokszor a gyerekek is segitettek :
diot, cukrot tortek. Szerették csindlni, mert egyuattal kostolgattak is, kiilonosen, amikor a
cukor is benne volt. A tarét, kaposztat akkor készitették el, amikor a tészta egy kicsit pihent.
Ha tobbfajtat siitottek, akkor a sorrend: makos, diods, tards, almas, lekvaros, kaposztas.
El6tte vald nap a tepsit megzsiroztak, tlizrevalot készitettek é€s a lisztet megszitaltak.

A megszitalt lisztet vajdlingba szedték és disznozsirral dorzsolték ossze. Kozepébe lyu-
kat igazitottak €s vizet Ontottek hozza. A vizbe izlést6] fiiggden sét, cukrot és egy evékanal
ecetet tettek. Az ecettdl lett repiilds a tészta. Kézzel Osszegyartak, egy kicsit tekerték, csa-
vartdk. Az oregektdl tanultdk: A tésztdt mog koll tekerni, hogy szivdsoggyon!” de ez a
liszttdl is fiiggott. A tésztat cipo nagysagira szabtak, majd a gyGrodeszkan 10—15 percig
pihentették. Nyujtéfaval kissé elnydjtottak és ismét pihentették. Mire az utdjat elnytjtot-
tak, az elejét lehetett nyujtani. Az elnyujtott cipot, langyos zsirral becsapkodtak. A liszt
~ k6z€ nem sok zsirt tettek, mert akkor szikkadt. A zsirral megcsapkodott tésztat még egy
kis ideig pihenni hagytak, azutan kézzel nyuajtottdk. Nagyon szépen nyudit. A kétfelenyilos
asztal tetejét felnyitottak és abrosszal leteritették. A tésztit az asztal kozepére tették és az
asztalt koriilhaladva nyuajtogattak. Ovatosan alanytltak és korbe-korbe jartak az asztalt,
mikozben valtogatott kézzel huzogattak, nydjtogattik. Miutin a szélén a tészta vastagabb
volt, hogy le ne szakadjon, levették. Egyik keziikkel szakajtottak, a masikra pedig ratekerték
a tészta szélét. A nyujtas haladatlanul munka volt, meg is fogadtak: ,,Na mostanaban sé&
siitiink rétest.” De amint elfogyott, egy id6 mulva ismét esziikbe jutott: ,,J6 volna egy kis
rétest siitni!” — és ismét siitottek.

Az Gsszetekert sz€lét Osszegylrtdk, kiszakajtottak cipdnak és pihentették. Ez nyult az-
tan igazan szépen, mert sokat pihent. Ha meguntak ny@jtani, kiszaggattak pogacsanak.
Nagyon finom pogacsa lett belGle: ezt rétespogdcsanak hivtak. Tetejét késsel kockara vag-
tak és kispoharral kiszaggattak.

Az elnyqlt tésztat aztan megtoltotték. A kezdd szélén az abroszt is kézbe fogva felhaj-
tottak. A tolteléket raraktak, majd Osszehajtottak. Mikor a kivant vastagsagot elérték, kés-
sel elvagtak és tepsibe tették. Az oroshaziak a tolteléket elhintették az egész elnyujtott tész-
tan, s ugy hajtottak Gssze. A vasarhelyiek a tirdt Ggy kenték a tésztaszalag szélességében,
s egy kicsit meg is borsoztak a tetejét. Kenttirésnak hivtak. Az oroshaziak a tarét is széjjel
szértdk. Arra az oroshdziak morzsas tiréja a jo. Ujj Istvanné a tarét a krumplitorén dtnyom-
ta. Az oltasturot csak kenni lehetett. A kent turés rétes finomabb, mint a szort, mert az utobbi
ragosabb, keményebb.

Amint Osszehajtottak egy-egy rétest, késsel vagy a tinyér szélével elvagtak és mindjart
a tepsibe tették. A tepsiben a rétes tetejét megzsiroztak, kiilonben hamar megkapta a ke-
mence a rétes tetejét. A levagott rétesvégeket Kiilén tepsibe raktak. Ezt fogyasztottak el el6-
szor. A rétestésztanak nem nagy tiiz kellett, hamar megsiilt. A fiités utin egy kicsit vartak,
hogy a kemence heve elmenjen. Egy kis id6é milva a tepsiket cserélték. A csere egy kis szén-
vonéval tortént. Kisiilés utan késsel alanyualtak és a nyujtodeszkara tették. A rétessel teli ré-
testinyérokat az asztalon leteritették. Ebéd, vagy vacsora utdn fogyasztottak. Megszortdk
porcukorral. Hamar elfogyott.
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VI. Zsiron siilt tésztak

Amikor ,,masbdl kikoptak™ zsironsiilt tésztat siitottek. Legtobbszor tavasszal készitet-
t€k, amikor mar t6bbet tojtak a tytikok és olcsébb a tojas. Hushagyd kedden a reformatusok
feltétleniil fdnkor siitGttek. Parasztos tésztdnak tartjak, az idGsebbek szeretik, pedig este a
gyomrukba ,,beleiil”. Nagyon kivanja a vizet. A kisgyerekek alig vartak, hogy a fank Kkistil-
jon. LegtObbszor tyikldbor siitdttek, mert kevesebb zsirt vett magiba, mint a fank.

A tyiiklab nem kéttes tészta. 4—5 tojassal egy halom van belSle. A finom lisztet meg-
szitaltak, leiitott tojassal, cukorral és soval osszekeverték. A keverés fakanallal tortént. Azu-
tan kézzel keményre gytrtak. Gyuras kozben pihentették. Addig gyartak, mig hélyagos nem
lett. Ritkult, kOnnyiilt a tészta. Hiivelykujj vastagsaglra elnyQjtottik, s késsel 3—4 cm hosz-
sz darabokra vagtak. Mindkét végét bevagtak és kereszt alakban kihajtogattdk. Forrd zsir-
ba tették, s amikor az alja piros lett, megforditottak, villaval kiszedték és fahajas porcukor-
ban meghempergették. Talba raktdk és leteritették. fgy oszl6sabb lett, megpuhult. Barmi-
Iyen étel utan jolesett néhany darab belGle.

A csorge tésztajat ugy allitottdk elS, mint a tytklab tésztajat, csak puhdbbra hagytak,
hogy sodrofaval nytjthato legyen. Par kanal rumot is tettek bele, hogy szaporabb legyen.
Ceruzavastagsagura elny(jtottak, csdrgemetéldvel vagy szalagokra, vagy kockakra vagtak
és forrd zsirban engedték. Siilés kozben megforgattak. Sokan azért vagtak kockara, mert
konnyebb volt kiszedni. A kocka kézepén két parhuzamos vagast tettek, s miutin ott siilés
kozben egy-egy kis rés tamadt, oda szlirtak a villat. A tészta szaraz volt és konnyen tort.
Mindkét oldalat cukorral megszértdk. Még gyorsabban hiilt, mint a tydklab. Miutan a
tésztanak nem kellett pihenni, ,,hamaritészta” volt, s ha vendég jott, egykettSre elkésziilt.
»Ropogds annak, akinek van ropogtatdja” (foga).

A fank k&ttésztabol késziilt. A fankot az oroshaziak herdcének hivtak. A liszthez egy
tojast, 4 dkg élesztSt, 3/4 liter tejet és tetszés szerinti sot és cukrot adtak. A fank szapora, az
éleszt6 fajja. Nagy fakanallal jol kidolgoztik, hogy konnyti legyen, mert nehéz felverni. Egy
Ora hosszaig meleg helyen betakarva keltették. Nyujtodeszkan kétujjnyi vastagsagara el-
nyujtottak és kerek szaggatoval kiszaggattak. Rovid kelesztés utan forrd zsirban kisiitotték,
Ha jol sikeriilt, akkor koriil fehér szalagos, alul-foliil piros. A vakarcsbol mogyordst csinal-
tak. Rad alakdra elnyajtottak, 10—15 cm hossz(sagara elvagtak és mutatoujjal bardzda-
kat sodortak rajta. Lehetett egyenes, de kifli alaku is. Megszortak cukorral, de martogattak
is. A roltotr fank tésztajat finomabbra nyQjtottak és kiszaggatas utan a kozepére lekvart
tettek. Egy masik tésztdval betakartdk, végiil egy kisebb szaggatdval ismét kiszaggattak.
Ritkébban késziilt, mert ezzel tobb ,,pepecs” van. A zsiron siilt tésztdk koziil a fank a leg-
nehezebb. Evés utdn nem nagyon kapos, mert jo laktatds. Legtobbszor csupa magdt fo-
gyasztottdk uzsonnara. A gyerekek egész nap hordtik, s a végén még kérdezték: ,,Van-&
még?, — nem untak meg.

Ahol volt zsir bdven, ott zsironkullogét is siitdttek. Nem szegényes tészta. Puhabbra
késziilt, mint a ty(klab tésztija. A gyenge tésztat forrd zsiros kanallal kiszaggattak és zsir=
ban siitotték. Tojassal folvert tészta, de ha jol sikeriilt, akkor szép ritka. A tésztat a tojas
fGjta, mert csupa tojasbol késziilt. Hajasabb, mint a fank, s akkora, mint egy tyuktojas. Sii-
1és k6zben megfordult magatdl, amikor az alja mar megsiilt. Azért hivjak kullogénak, mert
mindig mozog a zsir tetején. Fahajas cukorral meghintették. Ebéd utdn nagyon jo. Gyors
tészta és foleg akkor készitették, ha vendég érkezett.
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VII. Fétt tésztak

A Pusztdn nem tudjak megmondani, hogy melyik rangosabb: a f6tt vagy a siilt tészta.
A fOtt tészta az f6tt tészta, a siilt tészta az siilt tészta” — mondjak. Van gy, hogy f6tt tész-
tara, van Ggy hogy siilt tésztara éheztek. Hét nem mult el, hogy legalabb egyszer ne f6zzenek
fott tésztat. A katolikus csaladok még manapsig sem féznek huist pénteken. Naluk ekkor
mindenképpen tészta jarja. Legtobb helyen ezenkiviil még szerdan is tésztat készitettek ebéd-
re.

A f6tt tészta (amit a vasarhelyiek szdraztésztdnak hivnak) elkészitése nem nagy dolog.
»Sokszor elkésett az ebéd, s akkor az asszony kénytelen volt gyorsan heppenteni egy kis ebé-
det.” Meggyujtottak a tiizet, feltették a levest és kozben elkészitették a tésztat.

Négy személyre négy tojast iitdttek le és egy tojasnyi vizet ontottek hozzd. Majd liszt-
tel nyudjthatora gyuartak, és két cipdra szakajtottak, a cipdkat laposra nyomkodtak és egy-
masra tették. Majd nyajtofaval késfoknyi vastagsdgura elnyujtottak. Kozben egyszer-két-
szer meglisztezték, hogy vagaskor Ossze ne alljon. 5 cm széles szalagokat vagtak belGle.
A bal keziiket a tésztara tették, s az ujjaik elStt vagtak a tésztat, s minden egyes vagas utin
ujjaikat egy kicsit hatrafelé huztak. Lobogé (forr6) bé vizbe tették és fakanallal kavargattak.
A tészta lehiitotte a vizet és ha lassan forrt, akkor dsszedllt az egész tészta. Megkavargattak,
mert a ,,vizibe kifut”. A f6tt tészta feljott a viz szinére, s csikmdkszedébe (amelyet az orosha-
ziak tésztaszeddnek hivtak) ontotték, majd hideg vizzel leontotték. Kozben razogattdk a
tésztat, lecsurgattdk rola a vizet. Voltak, akik a csikmakszeddvel meritették ki a
tésztat.

Ha turds csuszat készitettek, akkor forrd diszndzsirt ontottek a tésztara, hogy sercegjen.
Fakanallal dsszedgyelitétték és utana jol lecsurgatott dtdstirdt tettek ra, azutan tejfollel nya-
kon 6ntotték, megbolonditottak. A vasarhelyiek étdstirdt, az oroshaziak szerdékturdt tettek
a fott tésztara. Ha makot tettek ra, akkor zsirral nem locsoltak meg. Legtobbszor tarot,
makot tettek a f6tt tésztara, ritkdbban krumplit, kaposztat, vagy kenyérmorzséat és lekvart.
Ha lekvar keriilt ra, piszkos tésztanak hivtak. Di6t csak az oroshéaziak szortak ra nagy ritkan,
kiilondsen amiota a didnak ,,nagy szeme” van. Ha krumplit tettek ra, akkor szélesebb foga-
sokat vagtak, s azokat ferdén kettévagtak, ezt siflitésztanak hivtak.

A krumplit hajiban megf6zték, meglisztezték és villaval szétnyomkodtak, majd meg-
soztak, zsiron piritott voroshagymat tettek hozzi. A fejes kaposztat finomra elszeletelték,
s6t, borsot hintettek ra. A szikkadt kenyér belét a tenyeriik kzott szétmorzsoltak és kevés
zsirban megpiritottak. Kristilycukrot és fahajat tettek bele. A megf6tt tészta a nagyté’lba
keriilt, s akkor tették ra a ravalét. Mig a levest ették, a tarost betették a melegre. Ugy
mondjék, hogy a f6tt tésztira nagyon hamar megéhezett az ember.

Dordlye ritkabban késziilt, mert munkésabb. A tésztaja tgy késziilt, mint a fentié, csak
lagyabbra hagytdk. Amikor a levelet elnyujtottak, raraktak a tolteléket: turét, lekvart.
A szikkadt tiroba egy tojést iitottek és egy evSkanal lisztet tettek hozza, majd ratették a ma-
sik levelet és a sorok kozét hosszaban és keresztben is az ujjaik hegyével lenyomkodtak, vé-
giil a csigametélével eldaraboltik. Egyesek a tolteléket csak a levél felére raktik, s azutidn
a levél masik felét rahajtottak. Lobogds, gyonge sés vizbe dobaltak és fakanallal megkavar-
tak. Lesz{irték és vastag, kemény, csorgatott tejfolt ontdttek ra. Forron fogyasztva jo. A do-
rolye rangosabb eledel, mert finom és tobb vele a ,,pecsmet”. A dorolyét piritott kenyérmor-
zsaval is készitették.

Elég gyakran féztek gombdcot. A tolteléke szilvalekvar vagy szilva. A tarosgombdc
nem toltelékes, mert a tésztaba keverték a tarot. Négy személyre fél kg lecsurgatott taréra
két tojast titottek, csipet sot tettek ra és egy deci kemény tejfolt ontdttek hozza. 15 dkg lisztet
és 4 dkg zsemlemorzsat tettek bele és fakanallal Gsszegyurtak. Tyuktojis nagysdga gombo-
cokka formaltak. Lobogds vizben negyedoraig f6zték. Talba raktak, kemény tejfellel ledn-
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totték, piritott zsemlemorzsat hintettek rd és melegen fogyasztottdk. A lekvaros gombéc
a kovetkez8képpen késziilt: Négy személyre 1 kg hajaban siilt krumplit megtisztitottak,
villaval szétnyomkodtak. Két tojast és egy tyuktojasnyi zsirt tettek hozza. Egy csipetnyi s6
is belekeriilt. Anhyi lisztet tettek hozza, hogy nyijthato tésztat nyerjenek belSle. Vékonyra
elnyjtottak és kockakra vagtak. Kozepére lekvart vagy szilvat tettek. A sarkokat felhajtot-
tak és a két tenyér kozott gombdeca gdmbolyitették. Lobogds vizben f6zték, majd zsemle-
morzsaval b6ven beszortak. J6 laktatds tészta.

A szdrazgaluska lusta asszony f6ztje, mert hamar kész. Az elkésett asszonyok lebbencs-
levest és szarazgaluskat f6ztek. Vizet forraltak és egy kis sot tettek bele. Négy személyre két
tojast {itOttek egy talba €s 4 dl vizet 6ntottek hozza. Egy kis soval meghintették és annyi lisz-
tet adtak hozza, hogy folyds tészta lett beldle. Lobogds sos vizbe kanallal beleszaggattak.
F6lés utan leszlirték, forrd zsirral ledntotték és béven beszortak morzsas tardval. Jol lehetett
lakni vele, mert laktatos.

VIII. Levestésztak

Csigatésztdt legtobbszor télen készitettek diszndvagasra, ezenkiviil lakodalomra és ke-
resztel6re is késziilt. Frissen szerették fogyasztani; ha vasarnap tyakot vagtak, akkor pén-
teken, ritkdbban szombaton készitették. Négy személy részére két tojast jol felvertek, annyi
lisztet adtak hozza, amennyit felvett. Osszeallitottik, majd cipora kigytrtak és nyudjtéfaval
vékonyra elnyujtottak. Tetszés szerinti nagysagura daraboltak. Altalaban nagyobbakra da-
raboltdk. Csigacsindlon kisodortak. Nem mindenki szerette késziteni. Némely vasarhelyi
asszony oroshdazi asszonnyal csinaltatta. Ha mindent adtak hozza, akkor egy tojasbol 3—4
forintért készitették. Ilyen esetben megszaritottak, s nem frissen hasznaltak. Ha frissen hasz-
naltak, akkor egy-két napig szitin tartottak, hogy alul-foliil szaradjon. Ha sok volt a csiga,
akkor abroszon szaritottdk a szobaban. A napra sohasem tettek tésztat, mert a nap elveszi
a szinét és tarka lesz. A csigaleves iinnepi leves.

A sifli, csorgemetélt és hosszitészta tésztajanak készitése egyforman tortént, csak a da-
rabolasa valtozott. Négy személy részére két tojasbol készitették annyi liszttel, amennyit fel-
vett. Ugy késziilt, mint a csiga. Vékonyra nyujtottak, majd pihentették, hogy ne ragadjon
Ossze. Ratekerték a nyQjtofara és késsel kihasitottak. A nyujtofat kivették és Gjra kétfele
vagtak a tésztat hosszaban. Az igy nyert két hosszu tésztaszalagot egymasra fektették és fél
centiméteres darabokra vagtik. Amikor mar 5—6 szeletet vagtak, kockara Gsszevagdostak.
Ezt a kockara vagott tésztat siflinek hivtak. Ha csorgemetélSvel vagtak el, akkor csdrgeme-
téltnek nevezték. A huslevesbe apro sifli vagy csorgemetélt jarta. Ha pedig hosszura vagtak,
akkor hosszutésztanak hivtak.

A laskat haslevesbe tették. Frissen hasznaltak, de el6fordult, hogy tobbet készitettek,
s ha maradt, akkor megszaritottak. Altalaban amikor a huslevest készitették, akkor gytrtak
a tésztat. Négy személyre két tojasbol késziilt egy levél tészta. Jo keményre gyurtdk. Ha meg-
lisztezték, akkor mdzgds lett, siir(i lett a leve. NyQjtofaval elnyhjtottak, s egy cseppett szik-
kadni hagytak, utdna 5 cm szélesre elvagtak, majd egymasra raktiak és cérna vékonysagira
szelték, ezért cérnalaskanak hivtak. Bz a csiga mellett a legfinomabb levestészta. Szaraztész-
tanak is féztek laskatésztat, csak azt nem nyujtottak olyan vékonyra. Egyesek késhegynyi
szélességlire daraboltdk. Makot, tarot, diot tettek ra, vagy ha mas nem volt, akkor piritott
kenyérmorzsat hasznaltak s fahajat, cukrot tettek bele.

A lebbencs gy késziilt, mint a tobbi levestészta, csak nem daraboltdk el, hanem a nygj-
todeszkan hagytak szaradni. Szaradas utin kézzel kisebb-nagyobb darabokra torték. Ritka
$zOvésii ruhazacskdban tartottdk a kamraban felakasztva. Ha nem értek ra tésztat gyarni,
akkor a suhantott levesbe ez keriilt. Nem rangos étel, de a pusztai ember szerette.
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A tarhonyat nyaron készitették joidével, mert-a tarhonyanak szaradni kell. Nagyon
korén kezdték, hogy mire jol siit a nap, készen legyen. Ha nagy a csalad, kétszer is csinaltak,
de ha kevesen voltak, nem is készitettek tarhonyat, hanem egy tojassal jo keményre gyurt
tésztabol frissen csinaltak. A tésztareszelén kerekre reszelték és frissen hasznaltak. Van, aki
csak Osszeheppentétte, de lisztes lett a tarhonya, mdzgds lett az étel. Legtobben gondosan
készitették, az asszonyok biiszkék voltak arra, hogy szép tarhonyat tudtak késziteni. A szép
tarhonya: aranysarga, egyforma kerek, jO tojasos és szaraz.

Napos idében késziilt. Bent allitottak Ossze a tésztat, de az udvaron csinéltdk a tarho-
nyat. A szabadban konnyebben 7drf a tészta, mert gyorsabban szaradt. Bent megszivosodott
és sokat kellett gyarni, hogy atmenjen a rostan. 5 kg liszthez 25 tojast szamoltak. A tojast
egy fazékba iitotték. Két liternyi vizet ontottek hozza. A lisztet a dagasztoteknSben kézzel
szétteritették. A tojas felét vizzel jOl Osszekeverték és a lisztre Ontotték. JOI meggyurtak,
hogy morzsas legyen. Ogyelgették és gyurtak. A tojassal locsolgattik, ha arra sziikség volt.
Nem keményre, hanem morzsasra dolgoztak. Leteritett asztalra tarhonyarostan atrostaltak.

Amikor az egészet atrostaltak, utana bodoritottdk. A tarhonyat Gjra a teknGbe tették,
s leiitottek két tojast. Locsolgattak a tarhonyat és az ujjuk segitségével kicsinyenként (ros-
tabelenként) bodoritottdak. Egy rostabélnyit a tekn6 egyik sarkaba haztak és azt bodoritot-
tak. Aztan Gjra a rostaba tették és masodszor is atrostaltak, atdorgolték. Nem mindenki
bodoritotta a tarhonyat. Ujra az asztalra, az abroszra keriilt. A fa alatt vagy a gangon sza-
ritottdk. Id6nként az ujjuk hegyével megmozgattak, és masnap is kitették. Az id&jarastol
fliggott a szaradasa. Ritka szovésii vaszonzacskdba tették és a kamraban felakasztottak.
Némely helyen azt a tarhonyat, amely nem ment at a rostan, félretették, s ezt a nagyja tar-
honyat levesbe hasznaltak el. Egész éven at fézték. Legtobbszor galambhussal keriilt az asz-
talra, de szoktak kolbasszal is, suhintva is hasznalni. Ilyenkor tobb kolbaszt tettek hozza és
zoldpaprikat. Becsiilik és szeretik a Pusztan a tarhonyat. Altalaban minden héten egyszer
sorba keriilt. Sok helyen kedden galambos tarhonyat féztek.

IX. Levesfozés

Szarazbableves. Legtobb helyen minden héten sort keritettek ra. Mosaskor rendszerint
azt féztek, mert a f6zésével nem sok baj volt. Miutdn a bableves nehéz étel, a nagy melegben
keriilték, csak addig f6zték, mig a friss zoldbabot nem fézhették.

A babot atvalogattak és megmostak. Személyenként fél marékkal szimolva a fazékba
tették, s fejenként 1/2 liter vizet Ontottek ra. A sozott vizbe vagy oldalast, kolbaszt, vagy egy
kis sonkadarabot tettek. A bablevesbe altalaban fiistolt his keriilt. Amikor a bab megre-
pedt, berdntottdk és sargarépat, gyokeret, fokhagymat tettek bele és egy kis tortpaprikat
hintettek ra. A rantassal tovabb fézték.

A rantast a kovetkez6képpen készitették : Egy kis labasba zsirt tettek, s amikor az fel-
olvadt, lisztet hintettek ra, majd izlés szerinti mennyiségii voroshagymat szeleteltek bele.
Kavargattak, majd tortpaprikat szortak ra. Meglatszott rajta és a szaga is elarulta, mikor
késziilt el. A kész rantas szép sarga. Annyi rantast tettek a levesbe, amennyit megkivant,
van aki a siiribb, s van aki a ritkabb levest szereti. A gazdaasszony rendszerint hosszabb
id6re készit rantast. Ha nem tesznek bele paprikat, akkor elall, de az elSre elkészitett rantas
nem olyan j6 1z(i, mint a friss.

A berantas utdn még forraltak, f6zték a levest. Hamarabb megf6tt, mint a képoszta-
leves, kiilonosen, ha idei babbol fézték. Amikor a bab egészen megpuhult, akkor megf6tt.
Sokan ecettel fogyasztottak. A lencselevest is ugyanigy készitették, de abba tejfolt is tettek.
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Krumplileves. Egész éven keresztiil sokszor sor keriilt rd. A burgonyat meghamoztak
és eldaraboltak. Labasba tették és gyokeret, sargarépat, egész hagymat tettek bele. Miutin
hamar megfétt, mar a feltevéskor beletették a rantast, s ugyanakkor keriilt a s9 is bele. Hosz-
sza lére eresztették. Mig fel nem forrt, lefedték, azutan a fod6t félrehtztak, s addig f6zték,
mig a krumpli meg nem puhult. Amikor a talba keriilt, tejfolt tettek ra, de ha kolbasz f6tt
benne, akkor nem tettek bele tejfolt. Sokan ecettel fogyasztottak.

Gyakori és kedvelt étel volt a krumplipaprikas is. Labosba zsirt tettek, s amikor megol-
vadt, egy fej voroshagymat szeltek 1, s dinszrelték (paroltak). Tortpaprikat szortak ra és a
labasba tették a krumplit. Ha volt zéldpaprika, néhanyat tettek bele. Ugyszintén ekkor ke-
riilt bele a kolbasz is, feleresztették vizzel és megsoztak. Lefedve f6zték, nem kavartak, ha-
nem idénként a labast riszaltik, megrazogattak. Jobban szerették lassabban f&zni, mert
akkor nem fétt szét. Van aki fogyasztas el6tt villaval szétnyomkodja, s van aki ezt 1atni sem
szereti. Savanyusaggal fogyasztottak.

Savanyukdposzta-leves. Csak télen f6zték, de hét nem mult el nélkiile. Felbontottak a
kaposztashordot €s vettek ki belSle kaposztat. Amikor kemencében f6zték, akkor vaszon-
fazékba, Gjabban fazékba, labasba tették s annyi vizet ontottek hozza, hogy jol ellepje. A fiis-
tolt oldalast, vagy az orjat megmostak, az oldalast eldaraboltak és megs6ztak. Kemencébe
tették, vagy sparheton f6zték. Fodével lefodték. Amikor a kaposzta megpuhult, berdntortdk.
Utana forraltak, f6zték még a levest. Amikor Aatf6tt a rdntdssal és a hus is megf6tt, levették
és talaltak. A vasarhelyiek nagyon tejfélosek, s amikor a leves az asztalra a talba keriilt, meg-
tejfolozték. Az oroshaziak nem mindig tettek ra tejfolt. A kdposztaleves sok vizet kivan.

Tarhonyas ételek. A tarhonyabdl késziilt ételeket sok helyen az ember jobban tudta el-
késziteni, mint az asszony (elsGsorban azért, mert az asszony sokszor elhfizta tSle a zsirt).
Ha az asszony nem volt a tanyaban, az ember rendszerint tarhonyat f6zott.

Ha tej volt a tanyaban, akkor az asztalra sokszor fejestarhonya keriilt. Kapoés volt. Csak
tehéntejjel késziilt, mert a birkatej zsiros és konnyen lesiilt. Birkatejjel csak akkor féztek
tarhonyéat, ha nem volt tehéntej, de a birkatejhez vizet ontottek. A kotla fenekét megzsiroz-
tak, nehogy lekozmasodjon. Beleontotték a tejet és gyengén megsoztak, s amikor forrni kez-
dett, beletették a tarhonyat. Hamar megfétt. Nem volt stir(y, ,,csak jo keményes”. Szerettek,
de utana még Keriilt az asztalra mas étel is.

A tarhonyaleves mar nem volt olyan kapds, mint a tejestarhonya. Akkor fézték, ami-
kor nem volt tej a tanyaban. -UgyanGgy f6zté€k, mint tejjel, de a végén paprikészsirral ,,nya-
konontotték.”

A tarhonyas ételek koziill a keménytarhonya kerillt legtobbszor az asztalra. Minden
héten sor keriilt ra. Samu Sandoréknal hétfén a mosaskor mindig kemény krumplistaiho-
nyat féztek. A tarhonyabol késziiltek koziil ezt volt a legnehezebb megemészteni. A labasba
elegendd zsirt tettek, s arra vizet ontottek. Minden ,,szOmélyre” egy kisfélmarok tarhonyat
szamitottak. Amint a tarhonyat beletették, kis idé mulva keverni kezdték, s ha félitta a levét,
vizet ontottek hozza. Nydron zoldpaprikit is vetettek bele, krumplit inkabb csak az oros-
haziak tettek. A keménytarhonya is hamar megf6tt. Ha a vizet elf6tte és a kandl megallt
benne, kész volt. J61 lehetett lakni vele, de a vizet erdsen kivanta. Ha valaki keménytarhonya-
val jollakott, nyugodtan megfoghatta a kapa, kasza nyelét — mondtak.

Kerekgaluska-leves. Csak a vasarhelyiek f6zték. Foltették a levet: a vizbe gyokeret,
sargarépat, hagymat és sot tettek s addig f6zték, mig a gyokér puha nem lett. Mig a levét
féztek, késziilt a kerekgaluska, amit az oroshaziak gombdcnak hivtak. Egy talba egy dssze-
marék (két félmarék) lisztet tettek és forrd zsirt ontéttek ra. Osszetorték, vagyis a lisztet és
a zsirt Osszekeverték, majd beleiitottek egy tojast és langyos sos vizzel Osszegyartak. Végiil
gombodcokat formaltak beldle. Ha forri a leves, beleraktak. Amikor a gombdc megftt, ta-
laltak. A talba szedett levesre rdsuhintottak: egy kandlfej j6 forro zsirba tortpaprikat szor-
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tak és a levesre ontotték. Ez finom izt és szagot adott a levesnek. Tejfolt tettek ra és a puha
gombocot kanallal kettévagtak, s a levével egyiitt kanalaztak. A vasarhelyiek sohasem et-
ték a kerekgaluskat tejjel. A kerekgaluska-levesre gyakran sort keritettek.

Az oroshaziak gombdiclevest féztek. El6szor elkészitették a gombdcot. JO félmarék lisz-
tet kevés zsirral Osszedorgoltek és sos vizzel dsszedllitottak. Tojast is iitottek bele, az tartotta
ossze. Nagyobb gombodcokat csinaltak, mint a vasarhelyiek. Vizben megfézték. Hozzaon-
totték a tejet és a tejjel is forraltak. Egyesek felestejben f6zték a gombocot. (Szokas volt a
levesbe egy kis cukrot is tenni.) Kanallal vagy késsel négyfele vagtak. Egyesek azt szerették,
ha a gombdc minél fGjtésabb volt. Ritkdbban vékony rantassal, de nem tejjel fézték a gom-
bdclevest.

Taskaleves. A vasarhelyiek sokszor el6vették. Ezt a levest az oroshaziak némettdskdanak
hivtak. El6szor feltették a levest, mig a leves f6tt, elkészitették a taskat. Négy személyre
harom tojasbol ugy késziilt, mint mas levestészta. A vékonyra nyQjtott tésztat meleg zsirral
megkenték &s piritott voroshagymaval leszortak, borssal megporgették, vagy pirospaprikat
szortak rd. Majd kétfel6l egymasra hajtottak, s amikor a hajtassal Osszeértek, hosszaban
kettévagtak. Ujjnyi hosszisagi darabokra vagdaltak, végiil egy kicsit megtekerték. A tés-
kakat a levesbe tették és megf6zték. Talalas utan forrd zsirral és egy csipetnyi sdval megsu-
hintottak. Az oroshaziak a tésztat vékonyabbra nyujtottak, mint a vasarhelyiek és az Gssze-
hajtott, elvagdalt tésztadarabokra egy laza csomdt, goresot kotottek és mellette elvagtak.
Ezt mindaddig folytattdk, mig a tésztabdl tartott.

Turostaska-leves. Turustaskat a vasarhelyiek féztek. Négy személyre harom tojassal
tésztat gyurtak. A leiitott tojashoz egy tojasnyi vizet ontottek és csigatészta puhasigu tésztat
gyurtak. Nyujtofaval vékonyra elnytjtottak. Fél kilogramm tar6hoz két tetejes kanal lisztet
tettek és egy tojast iitottek ra. Izlés szerint megsoztak, kevés borsot hintettek réa, majd Osz-
szegyurtak, végiil 3 cm-es darabokra szaggattdk. A kis csomokat egyenként az elgnyujtott
tészta szélére raktak, egymastol olyan tavolsagra, hogy a csérgemetélével (az oroshaziak ezt
derejemetélonek mondtak) el tudjak vagni. Amint kiraktak egy sor tarot, a tésztat rahajtot-
tak. A csorgemetélével el&szor hosszdban, majd keresztbe eldaraboltdk. A puha tésztit a
metélS Osszenyomta €s a taska tolteléke f6zés kozben nem folyt ki. A taskak a nyujtodesz-
kan sorakoztak, nyaron szalvétdval vagy szakajtéruhdval letakartak. Amikor a bezoldségelt
leves lobogva forrt, egyenként beleraktdk, 10 percig féni hagytak, majd talaltak. Talalas
utan paprikas voroshagymat suhintottak ra. 3—4 taskat szedtek egy-egy tanyérba, s levet
mertek ra. Evés kozben vagy eldaraboltidk kanallal, vagy el6re eldaraboltak, s azutan szed-
ték ra a levet.

Galuskaleves. Legtobben tojassal készitették. Egy tanyérba egy tojast iitottek. Egy csi-
petnyi sot tettek hozza és kandllal jol folverték. Tejfolt vagy zsirt, s egy kevés vizet tettek
hozza. Liszttel olyan puhdra keverték, hogy kanallal konnyen lehetett szaggatni. Egyesek
a levét Gigy bezoldségelték, mint a zoldséglevest és egy-két szem krumplit is tettek bele. gy
izesebb lett. Amikor a leveslé forrt, kandllal beleszaggattak és lassan f6zték. Hetenként
ezt a levest is el6vették. — Szarazgaluskat is szoktak késziteni. Nem tettek bele sem zsirt,
sem tejfolt. A f6zés utan ledntotték zsirral, majd tejfolt ontottek vagy tardt kentek ra.

Diszndhusleves. Csak friss disznohtisbol készitették disznovagaskor és diszndvagas utan.
Sézatlan husbol késziilt. Feltették a levest és egy személy részére egy szelet hust tettek bele.
Csontos hus keriilt a levesbe, mert a veldscsontbdl f6 a jé leves. Kordsztcsontot (csipot),
orjat és lapockat daraboltak a levesbe. Amikor a his puhara f6tt, kivették a levesbdl és egy
kis sOval mogporgették, s paradicsom- vagy meggyszoszt készitettek hozza. A huslevest le-
sziirték, a fazékba visszadntotték, s amikor folforrt, vagy csigat vagy tésztat tettek bele. Egy.
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kis darabig még f6zték. A levest hus nélkiil fogyasztottak, nehezebb volt a tytkhuslevesnél.
Hétkoznap is fozték.

Kéménymagleves. A labasba egy jo kandlfej (egy puposra rakott kanal) kész rantast tet-
tek, s paprikat szortak ra, és vizzel felontotték. Par darab krumplit, gyokeret, sirgarépit és
egy gyliszlinyi koménymagot tettek bele. Amikor a z6ldség megf6tt, két-hdrom tojast iitdt-
tek a levesbe. Sokan zOldség nélkiil f6zték. Egyesek a szaraz kenyeret beleszelték, masok
a kenyér hajat apritottak bele. Régebben a szikkadt kenyeret elszelték, kitették szikkadni,
s amikor kdménymagos levest féztek, a szdraz szeleteket a tal fenekére helyezték, s arra bo-
ritottak a levest és a kenyérszeletekkel egyiitt szedték. Egész évben készitették.

Becsindltleves. A vasarhelyiek ezt a levest vdgottlevesnek hiviak. Ugy késziilt, mint a
kéménymagosleves. Par falat krumplit, gyOkeret, sirgarépat, hagymat és babérlevelet tet-
tek a levesbe. Amikor megpuhult a gyokér, kiilon edényben keménytojast féztek. A tojast
elszeletelték, azt kockara vagtdk, majd a levest a tojasra Ontotték. Tejfolt is tettek ra, s leg-
tobben ecettel fogyasztottak. A vasarhelyiek savanya-, az oroshaziak savanyilevesnek is
hivtak. Egész évben {6zték.

Zéldségleves. Gyorsan késziilt, hétkoznapi leves. Elbre feltették a levest, egy kis sot
dobtak bele. Mig a leve melegedett, mégpucoltdk a gyokeret, sargarépat és a krumplit. A fok-
hagyma és a voroshagyma egészben keriilt bele. Amikor a z6ldség: a gyokér és a répa meg-
puhult, beletették a levesbe a tésztat. Kis id6 mulva kidobték belGle a hagymat és talalttak.
A vasarhelyiek talalds utan rasuhintottak, s azért suhantott levesnek is hivtak. Az orosha-
ziak nem suhintottak ra, de egyesek egy kis kacsa- vagy tyukzsirt 6ntdttek ra. Even at f6zték.

Reszelttészta-leves. A vasarhelyiek készitették. Hamar elkésziilt, ezért ha vendég jott,
rendszerint reszelttésztat f6ztek. Ugyantgy késziilt, mint a tobbi zoldségleves. Mig a leves
f6tt, addig egy-két tojassal olyan kemény tésztat gytrtak, hogy reszelni lehessen. Fogdruhdt
(amelyet masképpen szakajtoruhdnak is hivtak a vasarhelyiek, ugyanis kenyérsiitéskor azt
teritettek a kosarba a kenyértészta ala €s a négy sarkat Osszefogtak) teritettek az asztalra,
amelyet garabojosruhdnak is hivtak, mert a garabolyt is azzal kototték le. A tésztat a legna-
gyobb lyukon engedték at és a levesbe hosszura, szdlasra reszelték. Ha nem volt a tanyaban
tarhonya, akkor rovidre reszelték a tésztat és egy kicsit szikkadni hagytak. Szikkadas utin
a két tenyeriikkel tarhonyagombdolylségiire formaltak. A forrd levesbe beletették a tésztat
és fakanallal eligazitottak. Egyet forrt, a talba dntotték és rasuhintottak. Egész évben hasz-
naltak.

Morzsukaleves. Az oroshaziak készitették ugyanolyan tésztabol, mint amilyenbdl a
vasarhelyiek a reszelt tésztat, csak nem reszelték, hanem a két keziikkel szétmorzsoltak
olyan apréra, mint az dregtarhonya, a tarhonya nagyja. Néha reggelire készitették. Ugy jo,
‘ha mindjart fogyasztottak, mert ha tejjel készitették, s nem nyomban ették, f61 képz6dott
rajta és azt egyesek nem szerették. Ezt a levest a vasarhelyiek csipédétt levesnek hivtak.

Paradicsomleves. Egy labasba rantast tettek, s egy kis vizet Ontottek rd, majd erre ke-
riilt a paradicsom. Ugy jo, ha van benne egy kis viz. Kiilon vizbe tarhonyat vagy rizst féztek.
Amikor folforrt a paradicsom, a tarhonyat a levével egyiitt tették a levesbe, a rizst pedig meg-
sziirték, s csak a rizs keriilt bele. Egyesek 2—3 cs6 zoldpaprikat dobtak bele, elszelve. Meg-
f6zték és talaltak. Amikor a paradicsom érni kezdett, attdl kezdve f6zték, télen pedig az el-
tett paradicsomot hasznéltak. -

Zoldbableves. A zoldbabot megtisztitottak, a két végét lecsipték, s két-haromfelé vag-
tak. Fazékba tették, vizet ontottek ra, sot és néhol kaprot tettek bele. Amikor a bab puhulni
kezdett, tejfolt habartak ra, sokan pedig rantast tettek hozza, s azzal egyiitt Keriilt bele a gyo6-
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kér és a sargarépa is. A kész levesre tejfolt tettek. Az oroshaziak sokszor csirkét féztek bele.
Sokan ecettel izesitették.

Karalableves. Egy kevés zsirt tettek fel, s abba keriilt az apro kockakra vagott karalab.
Egy kis vizet Ontottek hozza és f6d6 alatt dinsztelték, néha meg-megkavartak. Felontotték
vizzel, és amikor puhara f6tt, tejet ontottek hozza, vagy ritkabban tejfolt tettek ra. Egyesek
cukrot, méasok borsot tettek bele. Az oroshaziak ecetet is Ontottek hozza és a karalabot sze-
letekre vagtak.

Birsalmaleves. A birsalmat meghamoztak, elszeletelték, s kockakra vagtak. Feltették
vizzel és rantést is tettek ra. Sot, kevesen babérlevelet is hasznaltak bele. Egy jo forras kel-
lett neki, gyorsan megf6tt. Amikor megpuhult az zIma, egyesek még cukrot is tettek hozza.
Télalaskor tejfol is keriilt bele. Savanyl almabdl i« szoktak f6zni, mig nincs birsalma. Egye-
sek rantas helyett rahabartak, egy bogrébe tejfolt tettek, s abba kevés lisztet, jol Gsszetorték,
nehogy csomos legyen. Ezt habartdk a levesre. Sokan a gyiimolcslevest nem szerették zsir-
ral fézni. ,,Ha gylimolcsleves, légyén gyiimolcsleves €s né keriiljon bele zsir” — mondta
Samu Sandorné.

Tyukhisleves. A levagott, megkopasztott tyikot, csirkét felbontottdk és eldaraboltak.
A csontos husbol és az aprélékbil lett a leves. Az aprolékhoz a szivét, a majat, labat, nyakat,
a szarnyat és esetleg a hatat szamitottak. A levesbe vald hust fazékba tették és a személyek
szamatol fliggden vizet Ontottek ra €s sét is tettek bele. Lassan f6zni kezdték és amikor a has
puhulni kezdett, fo/zédségolték. Gyokeret, sargarépat, hagymat, zellert és zoldpaprikat ad-
tak hozza. Az oroshaziak szerecsendiovirdgot, a vasarhelyiek pedig gyombeért is tettek bele.
Régebben a safrany hasznalata is altalanos volt. A levest addig f6zték, mig a gyokér meg
nem fo6tt. Amikor megf6tt, leszlirték, a zoldséget kiilon tanyérba szedték, a hagymat pedig
eldobtak. Ekkor keriilt a levesbe a tészta: vagy sifli vagy csiga, vagy derelyetésztabol készi-
tett eperlevél. A talalas utan egyesek borssal hintették meg a tanyérba kiszedett levest.

X. Paprikas fozése oreg kakasbol

Az Oreg kakasnak haromorai f6zés kell, hogy olyan puha legyen, mint a csirke hisa.
Pap Lukdcs Janosné az alabbi médon f6z6tt oreg kakasbdl paprikast: Vagas utdn nyomban
meégpucita: Forrd vizzel ledntotte és a tollat kitépte. Harom 1ér6l mosta meg: két meleg és
egy hideg 1ér6l. A mosas kis vajdlingban tortént. Egyesek kopasztas utan langgal megcsa-
pattak. Amikor két meleg 1ér6l megmosta, a labat levagta, hogy jobban hozzaférjen. Ami-
kor a hideg 1érél is megmosta: ,,Akkor szédi léfele!” A két szarnnyal kezdte el, azutan a két
combjat a sddarral egyiitt levette, majd a kakast fart6be felvagta és a belet az ujjaval vigyazva
kifejtette. A bél végét kézzel koriilkeritette és a béllel egyiitt kivette. A bélrdl lefejtette a ma-
jat, szivet és a z(1zat, majd a mellét és a hatat egymastol elvétre. Azutan a mellét kétfelé vagta,
a combjat, nyakat és mellecsontjat barddal harom ujjnyi hossza darabokra véagta. Ha el6-
szOr levesnek f6zik, s azutan kirantjdk, akkor nagyobb darabokra vagjak. Pap Lukécs Ja-
nosné a kakas mellét négyfele vagta, a combjabél és a sddarbdl 2—2 darabot vagott. Van,
aki a combot egyben hagyja, de az til nagy darab. A nyakat haromfelé vagta. Bontas kdzben
a macskak keriilgették a vajdlingot, a gazdaasszony a tiid6t lécsapta nekik.

Bontas utan a tiizet meggyjtotta és feltette a zsirt. Az eldarabolt hist beletette, s ami-
kor egy kicsit megpuhult, paprikat adott hozza, s a b6 zsirban 10—15 percig parolodott.
Ekkor 2 dl vizet mért rd és szoros fedével leboritva egy Ora hosszaig f6tt. Annyi vizet 6ntott
ra, hogy a hus éppen csak kilatszott beldle. Addig f6tt, mig a hiis meg nem puhult, majd bele-
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tette a krumplit. Ahdny személy fogyasztotta, annyi egész darab Keriilt bele. Egyesek kiilon
fézik a krumplit és csak a talalaskor Ontik 6ssze. Ha nem 0j a krumpli, akkor kiilén f6zik,
s a végén sem oOntik Ossze.

A tésztat kiilon vizben megf6zik, s annak is egy kis hagymas zsirt piritanak, s azzal 6n-
tik le a tésztat. A kakaslébdl is Ontenek a tésztira egy keveset. Mikor a paprikast fogyasztjak,
a kiilon edényben 1év6 tésztabol mindenki annyit szed, amennyit akar. Amikor Pap Lukdcs
Janosné feltette a paprikdst, utdna kiment a joszagot réndézni: friss vizet adott a nagyliba-
nak, megetette a kislibakat, kihajtotta legelni a nagyobbacska libakat, dsszeszédte a tojaso-
kat, késziil6dott a malacok etetéséhez; friss zoldet szedett és vagott a pulykdknak. Idénként
a tlizre tett, s olyankor meg-megnézte a hiist. Noha szorosan zart a fedd, friss paprikdshus-
illat terjengett a konyhaban. Sokan izletesebbnek tartjak, mint a ty(kbol késziilt paprikast.

Egy nagy kakas rizzsel, tésztaval, vagy krumplival béven elegendd egy ottagi csalad-
nak, s6t még marad is. A paprikashoz vagy krumplit, vagy nydjtott tésztat, vagy rizst szok-
tak tenni. Nyaron salataval vagy dinsztelt kaposztaval fogyasztjak, télen pedig savanyusag-
gal: paprikdval, uborkaval, vagy toltott paprikaval.

XI. Szoszkészités

Legtobbszor f6tt hishoz késziiltek : paradicsombdl, meggybdl, piszkébdl, ritkabban al-
mabol, tormabdl. A paradicsomszosz a kovetkezOképpen késziilt: Egy kis rantasra kevés
vizet ontottek, s arra keriilt a paradicsomlé. fzlés szerint cukrot tettek bele és f6zni kezdték.
A vasarhelyiek f6zés kozben tejfolt is tettek ra. Talalds utin, akinek nem volt elég édes, meg-
cukrozta. Kenyeret fogyasztottak hozza, s villaval vagy kanallal fogyasztottdk. A paradi-
csomszoszt is készitették rantas nélkiil, rahabarva. Feltették a paradicsomot, radhabartak
és ugy forrt Ossze.

A meggysz0sz is igy késziilt: kifejtették a magot, a meggyet vizzel feleresztették, vagy
rintast tettek bele, vagy rahabartak és egyiitt f6zték. A piszkét megtisztitottak a csumajatol
és a viragjatol. Labasba zsirt tettek, erre keriilt a piszke és egy csOpp vizet Ontottek ra. F6d6
alatt megdinsztelték. Amikor megf6tt a piszke, lisztet szortak ra és vizzel feleresztették.
Cukrot tettek ra és tejfolt kavartak bele. Ha almaszoszt f6ztek, meghamoztak az almat és
elreszelték. Labasba feltették, egy kis vizet Ontottek ra, s amikor megpuhult az alma, rantas
keriilt bele. Cukorral édesitették. Egyesek tejfolt is tettek bele.

XII. Kukorica-fozes

Sokszor f6ztek a kemencében f6tt kukoricat. Altaldban csak fehér vagy sirga gémbo-
lyG szem{i (magyar szdznapos) kukoricat f6ztek. Ritkabban piros kukoricabol is féztek
a leve miatt, mert cukrozva k6hogés ellen hazi gyodgyszer volt. A piros kukorica héja keser-
nyés. Gyakrabban vaszonfazékban f6zték. JOl zarodo fodével lefedték, s egyesek siir(i ko-
vasszal leragasztottak. Ebben az edényben nem f6ztek mast, mert akkor a kukorica nem
fett olyan aromas. Ha gyerekek is voltak, akkor tobbet f6ztek. Szik nyakli cserépkantaba fél
liter f6znivald kukoricat tettek, amelyre 4 liter vizet ontottek. Egyesek szalmadugoval dug-
tak be. A dugd anyagat szalanként szedték Ossze, s két helyen szorosan osszekototték. A du-
g6t lesaroztak, a sir a kemencében megszaradt, cseréppé égett €s szépen levehették rola.
Amikor a kanta kukorica a kemencében megfétt, kivették és a dugot kihhztak. A kukoricat
kiontotték, tgy nézett ki, mint a pattogatott kukorica. Finomra, puhéra fétt. A viz belef6tt,
kevés leve maradt. A levét megcukroztik, s a gyerekekkel megitattak. A fétt kukoricat

343



talba ontotték, mindenki szedett a tanyérjaba, s kandllal ették. A kantidban ledugaszolva
fétt kukorica sokkal puhabb és finomabb volt, mint a fazékban f6tt. Egyesek makkal meg-
hintették és megcukroztak. Tavasszal inkabb a pattogatott kukorica volt a csemege. Pircsi
kukoricabdl pattogattak. Egy fél liter kukoricat rostaba tettek, langos tiizre tartottak és
rovid idé mulva kipattogott.

XIIL. Etrend

Nem minden csaladnal volt szokas heti étrendet késziteni. Altaldban csak a jobbmoda
helyeken volt kotott étrend.

Téli idoszak:

Hétf6:

Kedd:

Szerda:

Cslitortok :

Péntek :

Szombat:

Vasarnap:

Reggeli:
Vacsora:

Farsang els6 heti étrendje:

Szarazbableves kolbasszal. A kolbaszt a levesbdl kivették és torma-
szosszal fogyasztottak. ’
Grizgaluskaleves, vagy krumplileves disznohussal. A siilthils savanya-
saggal, a f6tthis kompéttal, vagy szosszal.

Tejes tarhonyaleves, szaraztészta turoval, makkal vagy didval, ritkab-
ban szilvalekvarral vagy krumplival.

Savanyukdposzta-leves, disznoélapockaval.

Koménymagleves, tojassal habarva. Zsirbasiilt tészta: tyaklab, esetleg
lekvaros kifli, néhany duackalécs.

Turos lepény, kéttes és tepszibe siilt. Makos-, vagy dids-, esetleg lekvaros-
kifli, néhany duckaljcs.

Diszndhusleves, disznépaprikds, savanya toltott-paprikaval, vagy eltett
savanyu almaval. Ha nem vagtak disznot: tytkhisleves, hosszira vagott
vagy csOrgemetélt tésztaval, kirantott tyukhis. A vékonyabb husbol pap-
rikas, uborkasalataval. A siilthishoz kompot.

g
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forralt tej, toportd, siilttok.
maradék disznéhus beféttel.

A Pusztan a katolikus csalddok még most is tartjak a farsang hagyomanyos étrendjét.
Jobban tartjadk a hagyomanyt, mint a tobbi felekezet. o

Farsangvasarnap:

A hushagyokedd el6tt valo vasarnap a farsangvasarnap. Egyszer(i ebédet
féznek. Sietnek f6zni, mert mennek farsangolni: a szomszédasszonyok
egymashoz mennek beszélgetni.

Hushagyodkedd :
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A katolikus csalddok feltétleniil tyikot vagnak és fankot siitnek. Legtobb
helyen fekete tyikot vagnak. Régebben a fekete tyuk vérét folvetiék, meg-
szaritottak és az elsS kisjoszagot arrdl itattak, hogy egészségesek legyenek.
Toltotttyakhius fézése volt az igazi. Utana elmostak a zsiros edényeket,
s azt a bojtben nem is haszniltak, hogy az étel ne legyen zsiros. A bdgjtds-
edényékbe f6ztek.



Hamvazdszerda:

Templomba mentek és hamvazkodtak. Szaraztésztat féztek makkal. A
sz€1ébOl tejeslevest készitettek.

Kovéresiitortok :
A horddskaposztat folcsavartak, kdposztat szedtek, majd tepsibe teritették,
a csontos disznoallat bevagdostak és a kdposztara tették. Bedugtik a ke-
mencébe ahol a his megsiilt és a kaposzta megpirult. A zsirjat ledntotték.
Az allat eldaraboltak, a szeleteket szétnyitottak és kaposztaval megették.

Péntek : Megkezdddott a bojt €s husvétig tartott, kedden és pénteken bojtoltek.
A péntek szigoribb bojt volt.

Nyari id6szak:

Hétfo: Keménytarhonya kolbasszal. Ritkan a szombati tésztanak a maradéka.

Kedd: Ha vasarnap nem volt csirke, akkor csirkehusleves, vagdalt tésztaval, ki-
rantott csirke, vastag karikdra vagott siilt krumplival. Gyiimélcs. Ha va-
sarnap csirke volt, akkor: z6ldségleves, rakottkrumpli, f6tt tojassal. Gyii-
molcs.

Szerda: Rantott leves, vagy tejestarhonyaleves. Gyiimolcs. Vagy szaraztészta taro-
val, tejféllel, makkal, vagy lekvarral, ritkibban krumplival.

Csiitortok: Taskaleves, bodonds disznéhis tortkrumplival, vagy kompdttal.

Pénteken: Zoldbableves tokleves. Tyilklab vagy csorge, esetleg fank.

Szombat: Mint télen.

Vasarnap: Mint télen, de disznohus nélkiil.

Reggeli: Nyers tej, kenyér-szalonna, zoldpaprikaval.

Vacsora: . Kenyér-szalonna zoldpaprikaval, vagy kovaszos uborkaval és turo.

Oltozkodés
I. Férfiviselet :

1. A gyermek viselete iskolaskorig

A fitk 6ltozkodésére nem forditottak nagy gondot. De a legszegényebbek sem enged-
ték meg, hogy a gyerekiikrél azt mondjak: ,,Ojan rongyos, hogy még a segge is kilaccik!”
A tanyasok is rendesen Oltoztették a gyermekeiket. SGt, sok esetben a gazda egyszeriibben
jaratta fidt, Még iskolaba nem jartak, nem fektettek stlyt a gyerekek ruhazatara, sokszor
a nagyobb fit1 kin6tt ruhajat vetették a kisebbik nyakdba.

Altalaban 3—4 éves korig hossz ingben jartak. Az inget pondilnek is hivtak. A hosszl
ingli, de mar nagyobbacska gyereket ,,péndolosnek” cstfoltak. (Tulajdonképpen a pondol
ndi ruhadarabb volt. A nk a derékig érd ingre huztak a gyolcsbol vagy vaszonbol késziilt
pondolt, amely voltaképp rancos alsészoknya volt.) Legtobb hosszh ing tarka anyagbol ké-
sziilt, mert a fehéret a kisgyerekek hamar bepiszkoltdk. De fehér vaszonbdl vagy gyolcsbol
is készitették, s6t olcsod sarga vaszonbdl is késziilt, de az kés6bb kifehéredett. Az ing fél 1ab-
szarig ért, alul bo, feliil szlik volt. Foliil bajtak bele, mert a mellén kivdgds volt, s azt gom-
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bokkal lattak el. A kivagas alsd végére egy szalagot varrattak, hogy ne hasadjon tovabb.
A f61allo kis gallérra egy gombot varrtak. A nyari ing vékonyabb anyagbol késziilt és rovi-
debb is volt. A kisgyerek ingét felkototték. A pocse kilatszott és igy nem vizelte le az ingét.
Kora tavasztol késé Gszig hosszi ingben szaladgaltak a gyerekek a tanya koriil. Ha reggel
hiivos volt, akkor a fal tovébe kuporottak, ahova odasiitott a nap. Télire pargetbol késziilt
az ing. A zsebkendét az egyik gomblyukba kototték. Abban az ingben is aludtak, mert sok-
szor csak égyvaltas ingjiik volt. LegtOobb esetben az anya varrta kézzel. A hét utoljan mar
szutykos volt az ing alja, mert a diilé poraval jol megszortak egymast. Néhol kis mejjes kik-
kotinyt adtak az ing folé, s igy az ing tisztabb maradt. Altaldban szombaton valtottak tisztat,
de nydron hamar piszkolodott és ha az anya mar nem allhatta, masikat adott rd. A nyaka
és az eleje volt a legszutykosabb.

Nyaron a kisgyerekek a szomszédba ingben is atmentek. Télen gyerekekkel nemigen
szomszédultak, a meleg hazban ,,raboskodtak”. Nem vitték Oket piacra sem, s6t még lako-
dalomba sem. Ha mégis rossz idGben a szomszédba mentek, a fitk fejét kislanyosan beko-
totték. A hosszi inget mosdas utan kimangoroltdk, Osszehajtottak €s a ruhdskaszniba vagy
a sifon aljaba tették. Ha a gyerek nem nyiitte el az inget, eltették és a kovetkez6 gyerek bele-
nott.

Jo idGben a kisgyerekek mezitlab jartak. A hiivosebb id&ben csoszdba csoszogtak reg-
geltdl estig. Ha valahova mentek, tiszta csoszat hlztak a labara. Posztobol varrtak, vagy a
boltban vették. Térdig ér6 strimflit (harisnyat) hordtak, s madzaggal k6totték meg a térdiik
alatt. J6 id6ben hajdonfiit jartak. Az apa olloval kopaszra nyirta a fiat, jo gerezdes volt, de
elnétte. Néhol az Oregatya vagta le, vagy az anya nyirta koriil. ,,N€ kapkodd a fejed!” —
mondtak, pedig az életlen oll6 hiizta. Télen a kisgyereknek féketd volt a fején. A foko6t6 két-
részes volt, az all alatt kototték meg. A nagyobbacska gyereknek kissipkat vettek, annak a
kiilseje kotott, a bélése parget volt. Ha sapkara nem telt, akkor a fiimak is bekototték a fejét
az anyja fejkenddjével, ha olyan volt az id6.

Télire a 3—4 éves fiuk is pargetszoknyat kaptak, amelyet ubbonynak hivtak. Legtobb-
sz0r piros vagy kék szin{i volt, amelyen apro mintdk voltak, mert azon nem latszott Ggy a
piszok. A szoknya egybeszabott és korcos volt. Az Oltézetet hossza harisnya és konnyd,
fekete cipd egészitette ki. A gyerekek a jo meleg szobaban csak hosszl ingben voltak, még
ubbonyt sem adtak rajuk, nehogy kimenjenek az udvarra.

Mikor a fit 3—4 éves elmilt, kisgatyat kapott, és jo idGben ingben-gatyaban jart. Az ing
vaszonbdl vagy gyolcsbol késziilt. Altalaban fehér volt, ritkabban kék anyagbol varrtik.
Nagyon oriiltek ennek: ,,Nekom kik ingdm van!” — dicsekedtek velitk. A derékig érd ing
derekat a gatyaba gyiirték, beliil hordtak. Az ingnek nyaka, az ujjanak pedig kézelGje volt.
A gatya nem volt olyan b6, mint a felnStieké, égyszélbs! késziilt, korcos, madzagos gatya
volt. A gatyamadzagot legtobbszor az anya fonta fonalbdl. A gyerekek a gatyamadzag
csokorra, bokorra kotését igyekeztek megtanulni, mert csak akkor kaptak gatyat, ha mar
meg tudtak kotni. Toth Sandor 5 éves volt, amikor megkapta az els6 kisgatyat. A madzagot
csokorra kotdtte és a csokrot a korcon beliil dugta. A tréfas szomszéd megkérdezte: ,,Hol
van a gatyamadzagod? Talan csak nem dugtad a korcon beliil?” ,,De igen!” — felelt a gyer-
mek. A szomszéd igy folytatta: ,,Akkor a pocsdd folakasztja magat ra!” A gyerek elhitte,
s a gatyamadzagot kiviil tette. Nem mindig kellett a gatyamadzagot megoldani: felrantottak
a gatya szarat és elvégezték a dolgukat. Ingben-gatyaban aludtak. A gatyat nem szedték
rancba, a kisgyerekeknek jo volt ugy is. Néhol még az aljat sem szegték be. De sok helyen
az aljat még ki is rojtoztak. Ha esett az esd, akkor az ligyesebb gyerek mindkét szaran egy-
egy csomot kotott. ,, Kozsd fol a gatyaszarat!” mondtak ilyenkor. Ezt is meg kellett tanulni.
Ha felkototte, rovidebb lett, de igy nem lett a gatya szara csajhos. Nem volt az ingen zseb,
ezért a zsebkenddt egy gombhoz vagy a gomblyukba kototték. Sok gyereknek nem is volt
zsebkenddje, s a ruhajuk ujjaba torolték az orrukat, a kabat ujja ki is fényesedett.
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A Pusztan néhany juhaszcsalad is élt. A juhaszgyerekeknek mar 4—5 éves korukban
bégatyajuk volt, amely fehér gyolesbdl késziilt. Hétkoznap is ,,gyocsgatyaba™ jartak, csak
nem mostak annyiszor, mint az iinneplt, ezért nem volt hofehér. Az linnepld gatyajuk roj-
tos volt. Vasarnap piros mellényt kaptak, amelyen rézgombok fityegtek, de pitykés is akadt.
A sapkajuk mellett darutoll lengedezett. Hétk6znap mezitlab voltak, de vasarnap mindig
fekete csizmaban jartak.

Akkor mar kezes-ldbas (kezes-labas bugyi) is jart a gyereknek, ha hidegebb volt.
A 85 éves Dani Andras emlékezete szerint mosodanyag volt, nem kotott (abban az ids-
ben csak a felnéttek undercukkja volt kotott, no meg a harisnyajuk). Viszont a szintén
nagyidds — 77 éves — Galli Balint szerint a gyerekek kezes-labasa kotott, testhez si-
muld, hossz( kez{i és 1abi ruhadarabb volt. Az ujja és a laba vége sziikebb volt. Hatul
végig gomboldsra késziilt. A szobaban jatszadozo gyerekre sokszor nem is adtak mas ruhat.
Hatul a nyitott, gombolatlan sliccen sokszor kicsiingétt a ,.franciazsebkend6”, az ing alja.
Mondtak is neki: ,,Hé, kilog a franciazsebkend6d!” Ujj Istvanné gy tudja, hogy errdl a ko-
tott hatulgomboldsrdl vettek mintat €s szovetbd! megvarrtak. Ez aztan olyan iinnepléforma
ruha lett. A kezes-labas bugyibol altalaban csak egy volt. Este kimostak, éjszaka megszaradt
a kemencén. Unnepnap is ebben jartak, legfeljebb akkor mindig tisztat kaptak.

Jo id8ben mezitlab vagy bocskorba szaladgiltak., A bocskort rossz csizmaszarbél ké-
szittette a suszter, vagy a piacon vették. Nem sokan vergddrek (vesz8dtek) vele, pedig konnyii
csindlni. Szétbontottak a csizmat és a bélést kivették. Megmérték a gyerek labat és egy ki-
csit nagyobbra hagytak. Kiszabtak a fels6 részét ¢és koriil 6sszevarrtadk szurkos fonallal.
A gyerek nem gy6zte elny(ini. Olyan volt a talpa, mint az {iveg. A tarlé kihordta és sikos lett.
Az Oregatya mondta: ,, Taposs bele a tehinszarba, mingya nem 1éssz ojan sikos!” A szaraz
nyarak alkalmaval nagyon sikos volt a gyop. Ha lekopott a bocskor talpardl a tehénszar,
naponta tobbszor is beletaposott a gyerek a ganéba, ott csiszdra (dorgdlte). Megkérgesedett
a talpa, er6sebb lett. A gyerekek szerettek bocskorban jarni. A bocskorszijhoz szalonna-
biirkét kotottek, azért kisérte olyan hiiségesen a kutya. A gyerek a szalonna bérével az
ostort kente. A felnSttek nem jartak bocskorban, csak az 6reg Herczegh Janos a
Barackosi-dilében. Amikor az id6 feljavult, bocskorban jart, mig be nem hidegedett, még
abban is szantott.

Vasarnap és télen a 4—5 éves gyerekek nadragot hiztak. Az ilyen kort fickat mar rad-
rdgoltdk. A nadrag bokaig ért, mert alatta volt a hosszi gatya. Az egyik gyereknek rézcsatos
nadragszija volt, a masiknak hdzentroglija. A pantalléhoz kabat is jart, mellényiik azonban
nem volt. Rosszabb id6ben a kiskabatot is felvették. Béléses, zsebes kabat volt. Télen felke-
riilt rajuk a révid nagykabat. A modosabbak kabatjan prém is volt. Egyesek jobban szeret-
ték, ha a gallér nem volt porémés, mert ha a ho raesett, elolvadt és a szdr lucskos lett. A ru-
hak a fogason logtak. Ha meleg volt, akkor a fogasra keriiltek, ha hideg id6 jarta, akkor
lekeriiltek onnan. Télen baranybdr sapka volt a fejiikon, vagy siiveg szabasa sapkat hordtak:
a felsé része bojhds (bolyhos) volt, alatta baranyb6r béléssel. A fiiliiket is belehtztak.

Télen a bocskort, bakancsot mar a kiscsizma valtotta fel. Hej, de nagy boldogsag is
volt az! Jobban megdriiltek neki, mint a kalapnak, pedig az is nagy 6rom volt. A kalapot
a Palicz nénitd], vagy az Olah kalapostol vették Oroshazan. A gyereket megtanitottak a kapca
feltekerésére és a csizma felhizasira. Mig meg nem tanulta a gatyaszar csavarasat és a kapca
tekerését, addig a nénje vagy anyja rossz csizmajat kapta csak el. Igyekezett is megtanulni,
mert csak Uigy kapott 0j csizmdt. A kiscsizma kétldbas volt, vagyis mindegy volt, hogy me-
lyik csizmat melyik labra hizta. Ha reggel felhuzta, csak este vetette le. Kicsit megrazta a
labat, s mar lent is volt, mert elég bdre szabtak. A féllabast mar nehezebb lehtzni. A két-
labas csizmanal a fej felsé részét egybeszabtak a szar aljaval, a szar hatuljat pedig a kéreggel.
Talpig varrott volt. Olcsdbb volt, mint a féllabas, de gyereknek sarba jo volt. Az igazi csizma
4 féllabas csizma volt, de ilyen kevés akadt. A tObbségnek oldalt varott, kétldbas csizmaja
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volt. A kétlabas csizmat idénként cserélték, mert kiilonben elferdiilt. Nem minden csizméara
tttettek patkot. Barmennyire is Oriiltek a csizmanak, mihelyt lehetett, kora tavasszal me-
zitlab jartak. ,Idésanyam, lévethetém a csizmat? — kérdezték unos-untalan a gyerekek.
Tarl6n is ugy jartak. Ha a tarl6 a labuk ujjat kikezdte, édesanyjuk langyos vizben megmosta
és birkafaggyaval bekente. ,,Majd moggyogyul fijam, roggelre!” Masutt: , Léfekvés el6tt
pisild 1€, réggelre méggyogyul!”

A szegényebb helyen a kisebb fiinak nem volt kiilon iinnepléruhéaja. Ha valahova men-
tek, akkor tisztdztak, tiszta ruhat adtak rajuk. Kisebb helyen csak valt6 ruhdjuk volt, szom-
baton tisztdlkodtak. Minden szombaton fiirodtek és tisztat kaptak. A kisebb gyerek a tek-
nében mosdott. Az anyja mondta: ,,Tarcsd ide a fejed!” S mar hajtotta is a teknd folé a fejét
a gyerek. Ha makrancoskodott, elSkeriilt a kostdkzacskd, és a sallangjaval kikapott. Tiszta
ruhat hetenként tOobbszor is valtottak, de attdl is fiiggott, hogyan piszkoltdk be magukat.
Sokan olyanok voltak, mint a kildéttordogok.

2. Az iskolas gyermek viselete

Az iskolas gyerekek ruhdzkoddsira mar nagyobb gondot forditottak. Mire iskolaba
mentek, mindent elkészitettek, még a téli ginyat is. Szemmihdj utan mentek fel az iskoldba’
Nadragba-kabatba jartak, gatydban nem jartak, ha jé is volt az id6. De az a néhany juhdsz-
gyerek még az iskoldba is — ha az id6 engedte — bdgatyaban jart. Osszel, amig j6 id6
maradt, s tavasszal, amint lehetett, a gyerekek nagy része mezitlab, mesztélab jart iskolaba.
Erésen vartak a Szent Gyorgy napjat, s még ha egy kicsit hideg is volt, mezitldb mentek is-
kolaba. Sokszor az iskolaba labbeliben mentek el, de ha meleg volt, a csizmat lertigtak,
Osszekototték és a vallukon vitték haza. Kés6 6szt6l kora tavaszig csizmaban jartak. Még
a lanyoknak is csizmajuk volt, mert sokszor féllabszarig ér6 sarban jartak.

A Pusztan a gyerekek jO id6ben mezitlab jartak. A fiak-lanyok egyforman nem huztak
jO id6ben labbelit. Ilyenkor még a kislanyok is mezitlab mentek be a kozeli faluba, csak a
tarloba huztak fel valamit, de oda se mindegyik. A mezitlab jaras azonban nem volt teljesen
altalanos, mert Ujj Istvanné szerint — noha a sokgyerekes tanyas csalad gyerekei még télen
is kiszaladtak mezitlab — a jobbmdda csalad gyermekei cipGben jartak. Azok altalaban
nyaron is labbeliben jartak, mert gorongyos volt a fold, sok volt a tiiske. Szerinte csak addig
jartak a gyerekek mezitlab, mig az ijdonsag volt. Csizmadia Imrénét 1926-ban a nagyapja
nem engedte, hogy mezitlab drizze a diszndkat, libakat a gyopon, mert sok akacfa volt ko-
ril. Ezért akdrmilyen rossz labbelit, de huzni kellett. Az igazsdghoz kozel jarunk, ha elfo-
gadjuk, hogy a gyerekek tobbsége minden bizonnyal j6 id6ben mezitlab jart, ezt erdsiti meg
Pap Lukdcs Janos visszaemlékezése. ,,Szent Gyorgyt6l Mindenszentekig minden pusztai
gyerék mezitldb jart, mer mégvastagodott a talpa. Osszel, amikor hideg volt, a pasztor-
gyerékek alig vartak, hogy a tehén ganézzon, mert a meleg tehénszarba beleatak.”

A csizmahoz csizmanadrag, a cip6hoz pantallé jart. A csizmanadrag kiilonféle szinben
késziilt, a bélése parget volt. Alul sziikebbre szabtak, az aljan kivagassal, hasitékkal, hogy
konnyebben felhuizhassdk. A csizmanadrag ellenzds, s a pantalld gombos volt. A nadrig
szaran oldalt zsindr futott végig. A két zseb eldl volt, s felette vitézkotés diszlett. Volt olyan
csizmanadrag is, amelyen csak jobboldalt volt zseb. A nadrag korcaba szijat hliztak, a nad-
ragszijon rézcsat, ritkabban vascsat volt. A gatya labszara oldalt hasitott volt. Mikor a nad-
ragot felhtiztak, koriilcsaptak az aljat és rahGztdk a nadragot. A kabatnak két oldal-
zsebje és ritkabban egy bels6 zsebje is volt.

A ruhdhoz lajbi is tartozott. Abban kiilonbozott a mellénytSl, hogy hatul nem volt
rajta csat, nem lehetett a boségét szabalyozni. Csontgombokat varrtak rd egysorjaban. Dani
Andrés lajbijan kis pakfon-gombok voltak. Fehér fémbdl késziiltek és mindig fényesek vol-
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tak. Bélelt volt két oldalzsebbel. Amikor melegebb idSk jartak, a kabatot levetették és a lajbi
maradt rajtuk. Ha nagyon melegre fordult az id8, akkor még a nadrag is lekeriilt, de akkor
az oroshaziak kot6t kotottek elejbiik. A kot6t a nyakukba akasztottdk és hatul a derekan
1év8 pertliket Gsszekototték. A nagyobb gyerek maga is megkotStte. A kotd kék alapszini
volt, apré virdgokkal telehintve. A vasarhelyiek vagy egyaltalan nem, vagy csak nagyon
ritkdn kotottek maguk elé kotét.

Egyeseknek nem volt télikabatjuk, hanem amikor az idd arra fordult, a lajbi ald under-
cukkot vettek, amely gyari portéka volt. A kék szinii szévetanyag kiilseje bolyhos volt. Ujjas
volt, dereka pedig egyenes szabasii. A derekat belek6totték a nadragba. A legtobb gyerekre
télen télikabat keriilt. Megoszlanak a vélemények, hogy az iskolds gyerekek nagykabatja
rovid vagy hosszu volt-e. Igen jellemz8 Csizmadia Imréné véleménye: ,,Egyiké rovid, a ma-
sika hosszu volt, kinek mijenre tellett” de mindjart hozzaf(izte: Legtobb hossza volt, addig
melegitett, ameddig ért. Sokak szerint mar csak azért is hossza volt a télikabat, hogy ne
,»hy6jje” ki olyan hamar. Samu Sindor szerint a hossziban a gyerekek nem tudtak agy
csuszkalni, ezért soknak csak ,,inig” ért a kabatja. Gallérjan csak nagy ritkdn volt prém,
de néha még az ujja ,,hogyin” is volt. Ha kohogott a gyerek, az anyja hasznalt fejkend&jét
kototték a nyakaba. A juhdszgyerekeknek baranybd8r bekecsiik volt, hossz ujjakkal.

A kiscsizma ebben a korban is kétlabas, oldalvarott volt. Leginkdbb borjabérbél csi-
naltak, de késziilt 10b6rb6l is. Kivétel nélkiil fekete csizmat hordtak. A sarkanty(jat a leve-
téskor a kiiszobbe akasztottdk, vagy az asztal libaba, vagy a kutydba (csizmahtzo faku-
tyaba), igy konnyebb volt lehlizni. A csizma orrara 1 cm széles rézlemezt szegeltek, hogy

" ne kopjon, igy nem fogta a sarat, mikor kosztratta (koptatta). A rézlemezt a talp folé, a talp
tetejére szegelték és rasimult az orra. Sok gyereknek volt ilyen. 1895-ig, 1896-ig volt divat,
azutan elmaradt. Kapcat csavartak a labfejre; amikor az iskolabdl hazamentek, a csizmat
nem vetették le.

Mikor a fia iskolaba jart, kalap, sapka keriilt a fejére, amelyet a piacon vettek. Meg-
mérték otthon a gyerek fejét, a szinét a ruha szinéhez passzitottdak. Sziirke, kavészin volt a
legtobb. Nyaron divatos zold kalapot hordtak. Néhany krajcarért valami tollféle diszt, fa-
canbogyot, tazoktollat, vagy diszndsortét vettek ra, badogdiszt is tliztek egynémelyikre.
Konny( kalapok voltak. Tavasszal vették és Gsszel mar el is lehetett hajitani. Télen posz-
tobol késziilt kupalaka sapkat hordtak, a belsejét meleg ruhaval bélelték ki, vagy baranybdr
sapkat viseltek, melyet beiitve hasznaltak. Hajukat tovabbra is révidre nyirtak. Kevés gye-
reknek volt kesztylje, példaul Olasz Emének sohasem volt. Akinek volt, sokszor az is el-
hagyta. Amikor az iskolaba indultak, meleg pogacsat, krumplit tettek a nagykabat zsebébe.
Az apak rossz id6ben Osszeszedték az iskolasokat a kornyékiikon és kocsival, szankoval
vitték az iskolaba.

Az iskolas korlt gyerekeknek kivétel nélkiil volt linneplé ruhdjuk. Az iinneplé ruhat
hétkéznap nem volt szabad felvenni. Az iskolaba jarot is sok helyen levetették, amikor ha-
zaérkeztek. Az édesanya vadszontarisznydt varrt a gyereknek, s abban vitte az iskolds gyerek
a konyveit és az uzsonnat. Nyakbaakasztos volt, lehajtdjat egy gombbal gomboltak. Még
zseb is volt rajta az élelmiszernek, mert reggel 6—7 Srakor elindultak és csak este 4—5 érara
érkeztek haza. A taskat az egyik oldalukon viselték.

3. Az iskolat elhagyé fiik és a legények viselete

Hétkoznap tarka, vasarnap fehér ingben jartak, melyet nyakkendd nélkiil viseltek.
Az Un. Griparasztok keménygallért hordtak csokornyakkenddvel.

A suttyo legények az elsd vilaghaborhig bokaig érd, de nem rancos gatyaban jartak. Ha
esett az esd, felsodortak a szarat, térden feliil. Amikor nadragot huztak, a szrdn egy sodrast
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csinaltak. A sz{ik gatya az els6 vildghdbor( utan jott divatba, s katonagatydnak, komisznak,
tréfasan rehénhdagogatydanak hivtak. Az oroshaziak félkétinyt hordtak a gatya el6tt, amelyet
nagy melegben sem tettek le.

Osszel és télen csizmat hordtak csizmanadraggal. A csizmanadrag priccses volt. A szép
prices térden feliil indult ki és fokozatosan szélesedett egészen a csipGig. Amelyik hirtelen
kanyarodott ki €s aztan sokaig egyenesen haladt, azt nem szerették a Pusztan, az ilyen nad-
ragot a szénasi legények viselték. Ha az iinneplS nadrag priccse nem volt takaros, akkor
elviselték. A sonkanadrag slicce gombos volt, de hétkoznap ellenzés nadragot viseltek.
A sliccet eltakaro ellenzé fel- és lehajtos volt. Az ellenzd korcaba haztdk a nadragszijat.
A nadragkivagason elol csak egy gomb volt, amelyre az ellenz6t gomboltak. A hétkéznapi
s az linneplé nadragon is volt sujtas, vitézkotés.

A legényeknek madandlijuk is volt, melyet kismdndlinak, lajbinak is hivtak. Ujjatlan volt,
egy sor gombbal. Mindig rajtuk volt. Ha volt a legénynek 6rdja, a lajbizsebben hordta,
a lanca a gomblyukba volt bekapcsolva. J6 id6ben nem hiztak a mandlira kabatot. Ha hii-
vosebb volt, vagy valahova mentek, akkor keriilt a mandlira a kabat, télen pedig arra a nagy-
kabat. A télikabat félcombig, combkozépig ért és sz€p passzos volt. Az oroshaziaké rovidebb
derekt €s sotétebb szinli volt, legtobbnek prémes volt a gallérja. Olasz Ernd szerint a pusz-
tai emberek a hétkoznapi ruhajukat Oroshazan vették. Ha viszont iinnepl6 ruhat csinal-
tattak, akkor Vasarhelyre mentek szabohoz. Vasarhelyen — ugymond — takarosabb ruhat
csinaltak, mint Oroshazén. Az 6reg Molnar Ferenc is ,,hogy0s™ (ratarti) ember volt, ruhajat
mindig Vasarhelyen készittette.

Ujj Istvanné emlékezik, hogy a felnéttek a szazadfordulon hagytak el a kétlabas csiz-
mat. Nagyon szegény volt az, akinek nem futotta egyldbasra. A gyerekek, de még inkabb
az oregek és a béresek hordtak még néhany évig kétlabast, de az 1905—1906-os években
nagyobbrészt 6k is elhagytak. Ekkor mar a kisbéresek is kikototték, hogy nekik féllabas
csizma kell. Csizmadia Imre is meger0siti ezt. Az elsé vilaghaboru el6tti években és a vilag-
habora alatt a csizmadiamester mindig megkérdezte, ha ,,mondvacsinalt” (rendelt) csizméat
akartak készitetni, hogy féllabas kell-e, vagy kétlabas. A piacon a satorban kiilon helye volt
az egyiknek, s kiilon a masiknak. Az 1920-as években szoritotta ki teljesen a féllabas a két-
labast. Ambar az 1851-ben sziiletett Hodi Ferenc még 1930-ban is iinnepkor az eskiivoi kék-
poszt6 ruhajat huzta fel, s ahhoz az oldalvarrottas (kétlabas) csizmat, mert a kékposztéhoz
az illett.

Hétkoznap zsirosbor csizmat, linneplére bokszcsizmat hordtak. Az iinnepld feltétleniil
féllabas volt. A Pusztan csak fekete szin{i csizma volt a divat. Olasz Ernd legénykoraban
harmonikaszari csizmat készittetett Bors Janos csizmadiamesterrel 16 forintért. Fekete
bokszbdrbdl késziilt és félszarig rancos volt. Birkanyakunak is nevezték, ugyanis a német
birkdk rancos nyakuak voltak. A szdra el nem nylitt. Kénnyen felment, igaz, hogy térdig
felment felhtizaskor a széra, de azutan vissza is igazodott. Szép, de draga csizma voit. Olyan
nem minden legénynek volt, ezért a ldnyoknak nagyon tetszett.

A legények nyaron szalmakalapot vagy szines, konny(i kalapot hordtak. A kalaprol is
meg lehetett ismerni a vasarhelyi €s az oroshazi legényt. A vasarhelyiek kis szélli kerek ka-
lapban jartak, a tetejét be lehetett iitni. A szalagja a kalap anyagabol késziilt. Az oroshazi
kalap nagy sz€l{i volt. Kosara magasabb volt, mint a vasarhelyié, vékony és keskeny szalag-
gal. Télen baranyborbol késziilt hegyes sapkat hordtak és a tetejét beiitotték.

A legények mar fésiilték a hajukat. A tobbség oldalra fésiilte, mert nem mindenkinek
allt jol a folfelé fésiilt haj. A legények bajuszt novesztettek. Akinek nem akart néni, az ba-
jusznovesztdt vett. A kalendariumban hirdették, hogy a hajdusagi bajuszpedrd (Debrecen)
a legjobb. A legények azt hitték, ha azzal kenik meg az orruk aljat, hamarabb kiné a baju-
szuk. A bajuszt felfelé podorték és minden reggel felktotték. Bajuszpedrével kipodorték,
kiskefével felkefélték és azutan tették ra a bajuszkotét. 10—15 percig fent volt, kdzben a
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haz kériil jartak-keltek a bajuszkotével. Amikor levették, a bajusz gy maradt egész nap.
Szakallt a fiatalok nem hordtak, minden legény maga borotvalkozott. Haziszappant hasz-
naltak hozza. Altalaban szombaton borotvalkoztak, de ha valahova mentek, akkor is bo-
rotvalkoztak.

Legtobb legény dohanyzott. A szdzadforduldig csak pipaltak, a cigarettat nem ismerték.
A legény biiszke volt ra, ha csutoras pipaja volt. Az ilyennek az ébenfa szar végén csutoras
szivokaja volt. Szarubol esztergaltak. Vele szabalyoztak a szar gorbeségét. Egy szl gyufat
gyujtottak, a csutorat folé tartottdk és meghajlitottak. Volt: gorbe szarq, félgoérbe szara és
egyenes szar(, kinek milyen tetszett. Hacsak lehetett, magyar dohanyt szivtak. Ok vagtak
fel. Aki nem pipalt, a szazadfordulo utén cigarettazott, legtobb tekerte a cigarettat. A vagott
dohanyt bdrdézniba tartottak. Csukott allapotban olyan volt, mint egy pogéacsa, nem volt
rajta zar. A fedele egymasra borulo borcsipkékbdl, fiilekbdl allt. Ha a legutolso csipkét meg-
fogtak és megemelték, akkor kinyilt. A dohanytartd oldala egyenes és sima volt. Ha sorra
~ lehajtogattak a fiileket, becsukodott és ismét pogéacsa alakot vett fel. Felfordithattak, nem
omlott ki bel6le a dohany. Nem szaradt meg benne. A kabatzsebben tartottak.

A Pusztan €18 juhaszok viselete eliitott a parasztokétol. Hétkdznap fehér gyolesbol ké-
sziilt bégatyaban jartak, amelynek az alja rojtos volt. Zsiros hamulében aztattak, mert nem
fogta Gigy a piszok. Ugyanis honapokon keresztiil kint voltak a Pusztan és nem mostak. Ami-
kor zsirosat ettek, beletorolték a keziiket. Olyan fekete volt, mint a f6ld. Szaga is volt, de
nem fUjt at rajta a szél. Pitykés mellényt viseltek, eziist és réz pitykékkel. Rosszabb idében
a nyakukba szlirt kanyarintottak. Ha megazott, ledllitottak a foldre, megallt és megszaradt.
A sz{ir fehér alapszinii volt, ki volt cifrazva. A régebbieknek nem volt ujja, de kés6bb ujjas
sz{irt is lehetett latni. Télen subaban jartak, a hamuszin(i fehér subat szerették. A fejiikon
baranybdr sapka volt. Az tinnepld kalap melld] el nem maradhatott a darutoll. Télen csiz-
manadragot haztak és csizmat viseltek. A juhaszok jé id6ben is csizmaban jartak. A hétkoz-
napi strapacsizma széles szaji volt, marhabdrbdl késziilt. Innepkor hofehér gatyaba jar-
tak, és a fekete mellényiiket vették fel. Az linneplS csizma kerek szara, gavar csizma volt,,
amely a labhoz simult. A parasztok irigyelték is Oket.

4. Az idosebb emberek viselete

Az idésebb emberek kora tavasztol késé Gszig ingben, bégatyaban jartak. Kiilonodsen
az Oreg emberek ragaszkodtak a bdujja inghez és a bdgatydhoz. Az ing alacsony, illetve
keskeny gallérjat két pertlivel kototték Gssze, de volt olyan ing is, amelynek a nyaka egy
gombbal gombolodott. A mellrésze sima volt. A dereka hosszu, ujja borjuszaju volt. Az iin-
neplé ing ujjat kartiibe tiire szették. Az ujja folsejét leraktak és attdl kezdve béviilt a szaja
felé. Az ing derekat a korcokon belill tették. Amikor kabatot vettek ra, az ujja végét koriil-
csavartak és ugy huztak fel. Ha meleg volt, felgy(irték az ing ujjat.

A bdgatyat lenvaszonbol, sifonbdl, késébb gyolcsbol készitették. Az iinneplé gatya
sokszor azsurozott, rojtos volt. Fekete Sdndor csak gyerekkoraban latott rojtos gatyat.
Egyszer latta is, hogy azsGroztak, rojtoztak. Mar akkor is csak az idésebbeknek volt rojtos
gatyaja. Toth Sandor vasarhelyi szarmazasi ember javakorabeli volt, amikor felesége roj-
tozta a gatyajat. A feleségének apro gyerekei voltak, nem ment ki a féldre dolgozni és raért
gatyat rojtozni. Leiilt a Kisszékre a konyhaajto elé, vagy a koszobre iilt és ott csinalgatta,
Az aljatol masfél ujjnyira a vizszintes szalakat kihGzta. A szabadon 1évé fliggbleges szalak
tovében az anyag szinén egy keskeny hajtast csindlt (forhamedlinek, zajmedlinek hivtak),
s azt fehér cérnaval apro Oltésekkel levarrta. Felette egy ujjnyi szélességben ismét kihuzta a
vizszintes szdlakat. A fligg6leges szalak koziil harmat-négyet Osszefogott és alul-folil el-
varrta, igy racsos lett. Nagy dolog volt az, mert csak egy egyik szara 3 szél volt (egy szél:
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amilyen széles volt a vaszon). Az ilyen gatyat hatszélés gatyanak mondtak. A vaszonbdl ké-
szitett gatyat konnyebb volt rojtolni. Késébb gyolcsbol készitették a bdgatyat, azt mar ne-
nehezebb volt kirojtozni. A hatszél gatyat talpig berancoltdk. A négy sz€1bdl készitett gatyat
nem lehetett talpig rancolni, hanem csak foliil rancoltdk. Mosas utan beszaradaskor midn-
goltak, majd lespriccelték vizzel, s a nagyasztalon az asszony ujjaval berancolta, s rancolas
kozben szedte Ossze. Egy lepeddvel letakarta, s a kemencébdl kivett forrd kenyeret ratette,
s ott hagyta kihfilni. A forré kenyért6l a nedves gatya gozt vetett, s azutdn megallt a ranc,
egész héten nem nyult ki. Amikor a kenyér kih(ilt, a gatyat madzaggal Osszekototték és a
sublétfiokba tették.

A gatya készitésével kapcsolatban gyiijtésiink soran egy érdekes mondas gyokerére buk-
kantunk. A komamasszony megkérte Zsuzsi nénit, aki jo gatyat tudott szabni, hogy az 6
uranak is szabjon egyet. Amint szabta a komaasszony, folyton biztatta: ,,Csak iilepét ko-
mamasszony! Csak iilepét komamasszony!” Lett is akkora iilep, hogy a szerencsétlen em-
bernek majdnem a térdét verte. Sokaig emlegették.

A bdgatyan nem volt slicc. Vizeléskor felkaptak az egyik szarat, székeléskor pedig
hatul felgytirték korcig és lekuporogtak. Csatakos idében felhtiztdk a gatyaszarat és csomot
kotottek ra. Ha nagyon meleg volt, akkor megfogtak a gatya szarat, s felhtiztak a korcaba.
Rojtos gatyaban nem lehetett a tarlén maszkalni, mert felszedte a bojtorjant. Mikor hideg
volt, a bdgatydra csizmanadragot huztak. Felcsavartdk a szarat és rahuztak a nadragot.
Sarkozi Ferenc emlékszik arra, hogy gyerekkoraban az 6reg Halustyik télen-nyaron bdéga-
tvaban jart, de nagy hidegben a gatya ala nadragot huzott. A bdgatya elé az oroshidziak
mindig kot6t kotottek.

A blégatya az 1905-0s években maradt el, s mire az elsé vilaghdboru megkezdddott,
végképp kiment a divatbol. Az idGsebbek koziil azonban még a vildghdbora alatt is hordtak
bdégatyat. Csizmadia Imre 1917-ben Gorbeszikpartrél még bdgatyaban, felmajerkétébe és
papucsban ment be a kozeli Oroshézara.

A katonasagnal megszoktak a sziik gatyat, a komiszgatyat, s habora utan is abban jar-
tak, de csizmat huztak ra, s kdtinyt kotottek elébiik. A bégatya néhany év alatt teljesen ki-
szorult a hasznalatbdl, s csak néhdny oreg gazda tinnepkor vette fel a hofehér bégatyajat.

Kozismert, hogy a bdgatyas parasztokat egyesek lenézték, a nadragban jardkat tobbre
tartottak. Ez a szemlélet akkor is uralkodott, amikor a viselet valtozdson ment keresztiil,
s fondk helyzetet teremtett, amikor az egyik paraszt bégatyat hordott, s a masik mar nad-
ragban jart. Erre vilagit Fekete Sandor kozlése. Csepregi Ferenc bdgatyaban, Janos batyja
pedig nadragban ment Komlésra cselédet fogadni. A csaladnal igy kinaltak Gket: ,,Tessék
Janos, egyék kend Ferenc!” A nadragban jarét ,.tessék”, és a gatyaban jarét ,.egyék kend”
sz illette.

Miutdn a Pusztan lako kétféle lakossag megkiilonboztetésének egyik csalhatatlan jele
a férfikots, azért részletesebben foglalkozunk vele. Az elsé vilaghabora végéig az oroshazi
asszony mejjes, a férfi pedig félkorot hordott, melyet felmdjerfostobdl készitettek. KotSben
jartak hétkoznap, vasarnap: az asszonyok kék alapon apré fehér viragmintas és a férfiak
kék alapon apré sarga viragmintas kotében. Az elsd vilighdbora utan — amikor a bégatya
rohamosan kiment a divatbol — a férfiak mejjes kot6t kezdtek hordani.

Amikor a fiugyerek 5—6 éves koraban kis bégatyat kapott, akkor kotét is kapott elejbe.
Amikor nadragot hazott, akkor is sokszor elébe kototték a félkotst. A legény is, az idSsebb
ember is bégatyat hordott félkotével az els6 vilaghabora végéig. Az elsé vilaghaboru utan
elmaradt a felmajerfestd, s divatba jott az egyszinii mejjes kotd, a bégatya helyett pedig a
sziikgatya. Ez elé is kotot kotottek. Ha olyan volt az id6, nadragot hiuztak ra, de a kotd
maradt el. Ha a tanyarodl ,,begyiittek™ a varosba lakni, a varosban is haszndltdk. A kutra,
boltba abban mentek. ,,H4at mar a piacra nem, az mar mas!” — mondtak. Ha bementek a
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varosba, akkor nadragot huztak, masik kalapot tettek fel. A vasarhelyi ember nem hordott
kot6t, le is nézte érte az oroshazi embereket.

A mellesk6td készitése: 80X 100 cm-es anyag két sarkat ivesen kikanyaritottik, s ahol
nem volt ép szél, beszegték. A felsd részére kantart, s a derekara egy-egy megkotSt varrtak.
Jobb oldalara egy zsebet is tettek, a dohanynak, gyufanak. Az aljara két zdjmedlit varrtak,
disznek. Dani Andras igy foglalta Gssze a k6t6 hasznét: ,,Sok piszkot mégfog. A kotSt kony-
nyebb kimosni, mint a nadragot. Hosszabb ideig tart a nadrag, ha el6tte koté van. Azutan:
mégmossa az embér a kezét, ott a kot6, abba tiiriili még. Manapsag is kotdbe dolgozik az
oroshdzi embér, csak este tészi 18, amikor léfekszik!”

A mellény a legnagyobb melegben is rajtuk volt. A parasztokén egysoros, a juhdszokén
kétsoros pitykével. Mégpedig a parasztokén réz, a juhdszokén eziist pityke sorakozott. A mel-
1ény zsebében a bukszdr és a rapldstarisznydtr, abban pedig a taplot és a csiholdt tartottak.
A tarisznyat bSrb6l vagy ruhabdl készitették és bekotve tartottdk. A mellényzsebben volt
még a bagdspapir is. Sokan bagdztak. (A vasarhelyi ember: bagojozort). A bagds ember, ami-
kor a pipajat elszivta, a bagot a markaba verte, mutatoujjaval Osszetomkodte és két ujjaval
bevdgta. A szaja valamelyik oldalara betette és szopogatta: Amit nem vagott be, azt papirba
tette &s a mellényzsebben helyezte el. Mennél mocskosabb, érettebb volt a bagd, annal jobb
volt. Mennél szutyordbb volt, annal jobban szerették. Nagyokat kopkodtek tSle. Az asszo-
nyok nem szerették a bagds embereket. Némely ember szégyellte, hogy bagdzott. Egész nap
elbagoztak. Mikor le akartak fekiidni, bevagtak egy adagot, de vigyazni kellett, nehogy a
torkukra szaladjon. Reggel evés utan elszivtdk a pipa dohanyt, s azutan ismét bagdzni kezd-
tek.

Sarkozi Ferenc vitatja azt, hogy a mellényt vagy mandlit a nagy melegben is allanddan
hordtik. Az igaz, hogy a tlizszerszamos zacsk6 a mellény zsebében volt, de szerinte levetve
is a munkahelyen mindig kézkdzelben volt a lajbi. A sok ismerdse koziil csak Gombkots
Istvan kapdlt és aratott lajbiban. A lajbi hatrészét az izzadsagtol a salétrom kiverte.

A lajbi vagy mas néven kismandli gazdamutato volt. Az Oreg gazda nem szerette, ha
a tanya koriil mason is lajbi volt, kiilonosen csépléskor, mert akkor nem tudtak a munkasok,
hogy ki a gazda.

A bbgatyas emberek legnagyobbrészt csizmdban jartak még nyaron is, kiilonosen, ha
mentek valahova. Hétkdznap zsirosb6rbdl késziilt kétlabas csizmdban jartak. A féllabas,
Gjabb divatt csizmékat kutyanyaki csizmanak mondték és eleinte idegenkedtek tole. Attél
tartottak, hogy a feje elfeslik. A fekete mellényhez fekete kalap jart. Nyaron zsiros, hasznalt
kalapban jartak. Az iinnepl8 kalap kisebb kosarq, kerek tetejii, keskeny sz€lii, Gn. dinnye-
kalap volt. Voltak, akik jo idSben beiitott tetejii kalapot viseltek.

Télen kivétel nélkiil huszarzsindros, paszomanyos ellenzds nadragot és kiskabatot huz-
tak. A nadrag ellenzGjéhez dugtak a zsebkenddjiiket. A kiskabatra a rovid derek( bekecs ke-
riilt, amely birkab8rb8l késziilt és kitésig ért. A rovid dereki bekecset szerették, ha lehajol-
tak benne, kilatszott hatul a gatyakorc. Télen sokan derékig ér6 fekete nagykabatot hordtak,
de lehetett latni hosszabbat is. A tobbség a hosszabb aljat szerette. Télen fekete baranybdr
sapkat viseltek, a hegyét belitotték.

A szdzadfordulon az Oreg emberek tObbsége korszakallt viselt. Voltak, akik csak a
pofaszakallt hagytdk meg, ismét voltak, akik egyaltalan nem borotvalkoztak. Olasz Ernd
gyerekkordban még latott hosszt haji embert is, akinek a haja kilogott a kalapbol, de nem
volt befonva. A szazadforduld utan szakallt mar az Oregek sem viseltek. Bajuszt viseltek és
az arcot borotvaltak. BajuszpedrSt hasznaltak, egyesek kikototték a bajuszukat. Pipaltak,
nagyobb linnepkor, lakodalomkor pedig szivaroztak.

A fehér suba olcsobb, a fekete dragibb, s rangosabb volt. Egy fekete suba aran két fe-
héret adtak. Herczegh Mihaly vasarhelyi tanar (aki a csomorkanyi iskoldban is tanitott)
Cserepes kornyékén (a békéssamsoni hatirban), nem messze Barackostol ugy talalta, hogy
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egyes csaladoknal a fekete suba csak a gazdat illette meg, az ilyen helyen az asszonynak fe-
hér subaja volt. A mddosabbak bodorsubat viseltek, melyet 6—7 darab hullamos, tekergés bir-
kéabol készitették. Legtobb parasztnak sima subaja volt. A 3—4 honapos baranyokat nem vet-
ték az elanyjuktodl: ,,Na ezekbdl suba l€sz!” — és levagtak. A kocsin téliid6ben nagy subdt vi-
seltek. A szazadforduldn kevés kis subat még lehetett latni, mely térdig érd volt és gazdagon
himzett. Nagy részét fekete baranybOrbdl készitették, borét sargara festették. A kis subat
kocsin is és szomszédolni is hasznaltdk. A subdnak nem artott az es6, de csak akkor, ha
szOrével kifele viselték. Plenter Béla kozlése alapjan tudjuk, ha elazott a suba, a foldre teri-
tették azott felével lefele, s a fold kiszivta bel6le a nedvességet, s a foldon megszikkadt. Egy
kicsit nyirkos volt még, amikor felvették, de a szogon megszaradt és a bére puha maradt.
Ha es6 utan a sz0gon szaradt, ,,tokhaju” lett, repedt és azutan kezelhették puhitoval, nem
ért semmit. Egyesek az dzott subat a 16 hatara vetették, de a 10 teste gézt vetett, a g6z pedig
haldla a subanak.

A sziirt télen is hordtdk, a subat kimélték vele. A sziirnek nem 4rtott az esd, nem adta
keresztiil a vizet. Este, hiivos reggel a tanya koriil is hasznaltak, de legtobbszor a kocsin vi-
selték suba helyett. Azonban kemény hidegben a subat vették eld.

Botot mindig vittek magukkal: ha a varosba mentek, gorbe botot vittek, a Pusztan
egyenes meggy- vagy somfabotot hasznaltak. Ha a szomszédba mentek, akkor is a keziikbe
vették. Egyesek a bot végébe szeget iitottek, a nagy és hamis kutyak ellen hasznaltak. Azt
tartottak, hogy még menni is konnyebb bottal, mint anélkiil. El6fordult, hogy a botot ott-
hon hagytak, vagy a vonaton, vagy a varosban felejtették.

A férfiak viseletén meg lehetett latni, ki a vasarhelyi, ki az oroshazi, ki a paraszt és ki
a juhész.

I1I. NG6i viselet
1. A Kkislanyok viselete

A polyabol kikeriilt kislany egyenes derekd, nyakan pertlivel Osszehtizott ruhdcskat
kapott. Bokaig ért, hogy ne fazzon a laba szara. Hosszuujjas volt. Kapcsot, gombot nem
varrtak ra. A pertli magdbdl (a ruha anyagabdl) volt és masnira kototték. ,,A hossziruhas
kislany olyan »tojhos« volt.” A kisldnyok ruhdjat rokojdnak hivték. ,,Be né piszkéd a roko-
jadat, mer kikapsz!” — mondték a kisldnynak. A rokolya nagyon finrom anyagbol késziilt
bd, a cipShegyig ér6 iinnepi ndi viselet volt. A kislany ruhdcskdja legtobbszor piros szinl
volt, apré fehér viragokkal, s igy, ha a tanyatol tavolabb ment, hamarabb , moglelték.”
(Az oroshazi ember mégtanujja, mégtaldjja amit keres, a vasarhelyi mogleli.) A ginérok ha-
ragudtak a piros szinre, s az 5—6 éves ginar konnyen ,,léfogta” (atjat allta) a kislanyt és
belecsipett a hajaba. Fejes Marton szomszédsagaban lako Kersmayerék nyivdszta kislanyat
(sovany volt az istenadta, s még az anyja is igy mondta: té kis nyivaszta) is ,,Jéfogta” és sir-
va ment be: ,,Jaj nékom, mogtojozott a guncsi!” A ginar az egészen kicsi, gyamoltalan
gyerekre haragudott, ugyszintén a kanpulyka és a 2—3 éves kakas is. Végs6 soron azon-
ban nem annyira a ruha szine szamitott, legfeljebb a piros szint hamarabb észrevették.
Az iskolas gyerekek, s6t Pap Lukécs Janos nagyobbacska fiai is féltek a ginartél, mert
beléjiik csimpajzkodott. A ginar a szarnyaval nagyot iit, amely fajdalmasabb még a
csipésnél is.

A kislanyok ruha alatt inget viseltek, amelyet sarga vaszonbol varrtak. Ez volt a leg-
olcsObb és konnyen lehetett mosni. A hossz ing egybeszabott volt. Oldalt szabtak, hogy
az alja egy kissé boviiljon. A nyakat eldl-hatul kerekre szabtak. Ujjatlan volt. Altaldban az
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ingnek két széles Gsszevarrott valla volt, ugy bajtak bele, de olyan inget is viseltek, amelynek
a valla gombolds volt. Legtdbb ing sima, de némelyik elejét zajmedlivel diszitették. Az inget
pondolnek is hivtak, noha a pusztaiak tudtdk, hogy a ponddl a nagyobb lanyok és az asszo-
nyok alsé ruhadarabja.

A kotével kapesolatban megoszlanak a vélemények. Fejes Martonné szerint k6t6 nél-
kiil nem volt kislany, viszont Kokovai Jozsefné ugy emlékszik, hogy a kislanynak nem var-
rattak kotét, csak akkor kapott, amikor iskoldba felment. Kokovainé negyedmagaval
nott fel, a nagyobb testvérei mind lanyok voltak, hatarozottan emlékszik arra, hogy azok
is csak iskolas korukban kaptak kot6t. ,,Acsingtunk érte!” — mert a nagyobbaknak mar
volt kotdjiikk. A lanyoknak nyakbaakasziés kot8jik volt, amely kis viragos kartonbol ké-
sziilt. Az elején sajat anyagabdl varrt nyakld volt, amelybe belebijtak. A derekara kétfelSl
pertlit varrtak és hatul 0sszekototték. A nyakldhoz kototték a zsebkend6t, amelyet sokszor
egy mosott rongybdl varrtak. Kersmayerékndl még ocska gatyaszarbdl is készitettek zseb-
kend6t, mert 13 gyerekiik volt. A zsebkend6 altalaban fehér volt, de a kisgyerekek hamar
Osszemaszatoltak. Ha a kot6 piszkos volt, cserélték. J6 id6ben mindjart szuzykos lett.

Meleg idGben mezitlab jart a lany, még a tarlon is. Aki nem szokta meg, sirdogalva
ment a liba utan, mert a szamdrtiiske nagyon szarés volt. Régebben a tarlon nagyon sok
volt bel6le. Rossz idében és télen a kicsi ldnynak nem volt szabad kimenni a szobdbdl, a
kuckoban jatszott. A nagyobbacska lanynak vastag ruhdbol mamuszt varrtak, elhasznalt
tirimflib6l pedig harisnyat készitettek. A nagyobb lanynak az &szi vasarban télire bakancsot
vettek. Néha forditottbdriit kapott, mert azt tartottik, hogy az erGsebb. A labbelinél altala-
ban a bér sima fele, a bor szine volt kiviil. Ez azonban konnyen beveszi a vizet és repedezik.
Ezért ha erSs labbelit akartak késziteni, akkor kiforditottak a bort, ugyanis a bérnek ez a
fele nem veszi be a vizet. Ilyen esetben a bérnek a bolyhos fonakja volt kiviil. A cipd két ol-
dalan kiallé kampokba fizték, illetve aggattak a zsinort vagy a pertlit, azutan koriiltekerték
a szaran és csokorra kototték. Csak megrantottak és kioldodott. Vagy a fiz6 egyik végére
csomot kotottek és igy csak egy agat aggartdk a ringlikbe. A legfelsé ringlinél masnira k6-
totték. A masninak egy aga volt, mig a csokornak, bokornak ketts. A lanyoknak is akkora
bakancsot vettek, hogy legalabb két télen elég legyen. Tavasszal édeszsirral bekenték és a
kamraban a gerendara felakasztottak.

Mar a 2—3 éves kislany hajat harom fiirtbdl egy dgba fontak. Az anya hatrafelé, simara
fésiilte a kislany hajat. Az ujjaval nagyjabdl harom egyforma tincsre bontotta, s harom ag-
bol fonta Ossze, a végét egy cérnaval OsszekOtotte, s szalagot kotott rd. Sokszor egy rongy-
bol szakajtottak egy keskeny savot, s azt kototték ra. Az volt a fontos, hogy piros legyen.
Sokszor nemzetiszin{i pantlikat fontak bele. A két szélsé aghoz fogtak a szalagot és a pantli-
kat csokorra kototték. A tiikorben is meg-megnézték magukat. Ha leiiltek, a hajfonat min-
dig el6re, bal oldalra keriilt. A kislanynak altaldban csak ruhaanyagbol volt keszkendje,
kendGje. Ha az anyag jol hasadt (az apja inge derekabol vagy hatuljabol négysarkost hasi-
tottak), akkor (igy maradt, nem szegték be. Egy kicsit rojtos lett. Ha talaltak konnyd, olcsd
anyagot, kiszabtak és fejkenddt készitettek belSle. Ezt azonban mar kézzel szépen aprora
beszegték. A bolti kend6 kartonbol, delinbdl és szOvetbd] késziilt, a télieknek rojtos volt a
széle. ElI6l az all alatt két csomora kototték. Ha nagyon hideg volt, két kend6t dsszefogtak
és gy kototték a fejére, gyakran az alsé kendd vékonyabb volt. Nyaron a kislany szalma-
kalapot kapott, keskeny szines szalaggal.

Télire a 3—4 éves kislany pargétruhat kapott. Kabatja legtobb helyen még az anyjanak
sem volt. Hidegben a pargetruha f6lé az anyja puha fejkendgjét kototték a nyakaba: a mel-
1én keresztbe tették, a hona alatt atvették. A kend két sarkara vékony rongyot erGsitettek
és azzal megkototték. A szobaban is felk6totték a kendot, ha hideg volt. A Sallai lanyokon
(a Fecskési-diilében 1évé Mészaros-tanydn voltak tanyasok) még nyaron, hiivosebb idGben
is rajtuk volt a kend6, mert gyengén taplalkoztak és gyengén ruhdzkodtak. Nem voltak so-
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kan, de a sziil6k élhetetlenek voltak. Ha télen valahova kocsival, vagy szinkéval mentek
és a kislanyt is magukkal vitték, akkor az asszony a subaba fogta a kislanyt. Olébe iiltette
¢és a subaval betakarta. Az anyja at is karolta mindkét kezével, s még 6 is melegitette. A su-
babol az orra sem latszott ki, pedig szeretett volna kinézni, kiilonGsen, ha havas volt a f61d
€s siitott a nap. Ilyenkor sok baj volt vele. AKkit jobban Sltoztettek, a fejére jo meleg kend6t
kotottek, annak kint volt a feje a subabdl.

Az 5—6 éves kislanyokat a kispondol még kisérte, de a ruhajuk mar tarkabarka lett. El6l-
hdtul ko6tét kapott. Nyaron karton, télen parget volt a kot anyaga, s apro szines viragok
boritottak. Csak a két oldalat kototték meg, a két vallat nem kellett, mert égybeszabott volt.
A két zseb mutatta az elejét. Az elején a nyaka mélyebben volt kivagva, mint hatul. Az alja
a sajat anyagabdl koriil fodros volt. Néha még a zsebre is tettek egy keskeny fodrot, de ne-
héz volt szépen vasalni. A kisldny kiilonGsen eleinte illegette-billegette magat benne. Amikor
mar trimflit (harisnyat) hordott, a ruhdja és a ko6tSje is rovidebb lett. A bdti harisnyahoz
bércipd jart, mert mar sokat jartak kint, még rossz idében is. Az ilyen kora lanyoknak al-
talaban csak két mosé- és egy linnepld ruhajuk volt. Az iinnepld ruhdt mar sokan varrattak,
de a hérkoznaplot 6k varrtak, eltanultak egymastol. Sok asszony nagyon szépen tudott kéz-
zel varrni. Sokan télen varrtdk meg a nyari ruhat is, mert akkor raértek. Ha piszkos volt,
este kimostak és reggelre megszaradt a kemence tetején. Mig iskolaba nem jart a lany, alig
forditottak valamivel tGbbet az oltozkodésére, mint a finkéra.

Iskola el6tt néhany hénappal a lanyt mar készitették az iskolaba. Az iskolds lannyal
mar tobbet torédtek. Ha az édesanya nem tudott varrni, akkor mar varrattak. Minden csa-
ladnak volt ismer8s varrdja a varosba és oda vitték. Ott ahol t6bb lany volt, az idésebbek
kinybtték a ruhéajukat és a fiatalabb viselte el. Igy volt ez Téth Istvanéknal Posahalmon a
Kapolna-diilében, ahol Teréz, a legkisebb lany, a névérei ruhajat kapta el. Harman voltak
eltte, ezért csak 18 éves koraban kapott Gj ruhat. Szép ruhdi voltak a névéreinek, 8 pedig
nagylany kordban szeretett varrni és megalakitotta. Még a tanciskolat is abban jarta ki.
Bar csak 1 kishold sz616jiik és 3—4 hold szantofoldjiik volt, tudtak volna Gj ruhat is venni,
de sajnaltak elhajitani a j6 anyagot.

Az iskolas kort elérd kislany mar rendes inget kapott, amely fehér vaszonbdl késziilt:
véllon gombolds, egyenes derekul ruhadarab volt. A vallait legtobbszor a nagymama kicak-
kozta. Valamivel rovidebb volt, mint a fels6ruha. A kislanyoknak mindig patyolatfehér
volt az ingiik. Az ing utan sorrendben a kezeslabas bugyi, s a kis alsdszoknya kovetkezett.
Az alsészoknya korcos volt és baloldalt egy gombbal gombolédott. Miutan a kislanynak
nem volt még széles csipdje, a korcan két pant volt, amelyet hatulrdl elére vetettek és eldl
egy-egy gombbal a korcahoz gomboltak. Sokan a rozsaszint szerették, masok a kéket. A vi-
lagoskéket azért szerették, mert ha fakult is, tiszta szin maradt. Viszont ha a rdzsaszin fa-
kult, Gigy nézett ki, mintha nem szépen mostdk volna ki. Télen jo vastag zsindrpargetbdl ké-
sziilt. A szine aprokockas volt, a visszdja (a vasarhelyieknél: fondkja) pedig fehér és bolyhos.
Sokan télen alsdszoknya helyett alsoruhat hordtak, amelyet alsérokojdnak is hivtak. Az al-
soruba egybeszabott, kis beleszabott ujji, kerek kiydgott nyaka és egyenes szabasa volt.
A fels6ruhanal 5—6 cm-rel rovidebb volt, s az is zsinorpargetbdl késziilt. Ingben és alséru-
héaban aludtak.

A fels6ruha mar izlés és anyagi tehetség szerint valtozott. Az elsé vilaghaboru elétt
kezdtek mar divatozni. Ekkor j6tt divatba a nagyon er8s miskdcikarton. Nagy, tobb szinli
virdg vagy szOl6fiirtok boritottak. A kislanynak az anyja mar divatlapbdl is vélaszthatott,
de sokszor a varréondre bizta: ,,Maj tuggya maga!” Tuaroért, csirkéért, galambért, pénzért
varrtak. Az egyik ruha gallérja koriil fodros volt, a mésikon elol szép gomb, a harmadik
mellét zdjmedli diszitette. A vizsgaruha alul porturos, bordiirés volt, a szoknyat bord{iros
anyagbol szabtdk. Ez az anyag 80 cm széles francia delén volt, amelynek egyik szélében
bordiir volt, vagyis mas szinnel mintat sz&ttek bele. A szoknya vagy hdzott vagy hélos volt.
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A hol bdvitette a ruhat. Kétféle hol volt: sima tetejii és szembeforditott, A sima hoél gyakoribb
volt és (a sima hol) mar derékt6l kezd6dott. A hol két oldalanél dupla volt az anyag. A ho-
lokat csipdben egy arasznyi hosszan let{izték és vizes ruhdval jol levasaltdk. A szembehol
tulajdonképpen a sima hoél forditottja volt. A szembeforditott hol nagyon szép volt, amikor
kinyilt. A ruhan oldalt altaldban 2—2 hol volt. A vizsgaruha fels6 része odaszabott (testhez-
al16) volt. A derekara Ov keriilt és a hossza ujja mandzsettas volt. A mandzsetta, a gallér,
valamint a szoknya alja is bord{rds anyagbol késziilt.

Az iskolas lany mar rendes vdllaskdtét kapott, olyant mint a feln6tteknek volt. Koriil
az aljarol el nem maradhatott a fodor. Kartonbol késziilt. A melle keskenyebb volt, mint az
alsé része, s a két végén egy-egy széles vallpanttal, melyet hatul kétoldalt egy-egy gombbal
begomboltak. A kot6t derékban masnira kototték. Egy vagy két zseb volt rajta. Az oltozetet
harisnya és hosszi szara cipd egészitette Kki.

Télire az Gszi vasaron nagykabatot és fitryuldr vettek. A kabat vilagos szinfi volt. A nya-
kan, gyakran az ujja végén egy kis prémmel. A fityulat féketének is mondtak. A fityula zacs-
koészer( sapka volt, amit a fejiikre huztak. Piros vagy bordé szinii volt, vattaval bélelt és
klottal boritott a belseje. Az ilyennek 5 cm széles bodra volt sajat anyagabdl és fekete kes-
keny zsinorral viragokat rajzoltak rd. Megkotdjét az 4ll alatt bokorra kototték. Nem faztak
benne.

Amikor a kislany felment az iskolaba, rendszerint a nagymama a levetett csikos roko-
Jajabol tarisznyat varrt és ebben hordta a gyerek a konyvét és a palatiblat. Amikor az isko-
14b41 hazament, levetette a ruh4jat, s a hétk6znapit vette fel. Ekkor mar harom, négy vi-
seléruhdja és egy iinnepld ruhaja volt. A lanyokat sem ruhaztak ,,vastagon”.

2. A tanciskolas lanyok és a nagylanyok viselete

Amikor 12 éves korban a lany kimaradt az iskolabdl, kéloklinynak, sildélanynak is
nevezték. ,,Nagy koloklanyuk van!” — mondtak. De a sziil6 igy sohasem hivta a ldnyat,
hanem: ,,Nagylanyom van mar!” vagy: ,,Eladosorba van a lanyom!” Az iskolabdl kimaradt
lany egy-két évig otthon maradt, nem jarattak tanciskoldba, azért, hogy ne legyen olyan
hamar nagylany. Altalaban egy télen otthon volt és a kovetkezd télen ment tdnciskolaba.
A Pusztan olvasdkoérokben volt a tanciskola. Egy id6ben Urban Rézsi és az dreg Salamon
jart ki. Egész héten kint voltak, hol az egyik sziil6, hol a masik hivta meg. A tanciskolaba
mar nagyon szépen Oltdztették a lanyt. Egészen a férjhezmeneteléig tartott az Oltdztetése,
mert a tdnciskola utan balba jart. Ahol egy csaladban tobb lany volt, a legkisebb addig nem
jarhatott balba, mig n&vérei férjhez nem mentek. A tanciskolat kijarhatta, de nem balozha-
tott.

Vallon gombolds inget hordtak, amely éppen hogy nem latszott ki a ruhéja alél. Az ing
mar kissé szlikebb, s a valla keskeny volt. Az ing elejét, vallat és aljat kihimezték, vagy
csipkét horgoltak ra.

Ekkor feltétleniil bugyit kapott a lany. Mar a szdzadfordul6 vége felé majdnem minden
nagylanynak a bugyija nyitott volt, de nyaron nem mindegyik hasznalta. Fehér vaszonbdl
varrtak. Nyitott volt és a két szarat a korc fogta Ossze. Két ujjnyi széles pertlit huztak a kor-
caba, s amikor Osszekototték, a két szar széle egy darabon eltakarta egymast. A hosszi csip-
kés szarat pantlikaval k6totték meg térden foliil. Télen szines parget bugyit hordtak, sza-
rait kicakkoztak. 1908 koriil jott divatba a sérdgjds-bugyi, a legombolos csukott bugyi. Fe-
hér sifonbdl, a téli pedig zsindrpargetbdl késziilt. Bzt nem jarta at a szél. Szabott volt és sajat
anyagabdl késziilt az 6v, mely két gombra jart. Az iilepet egy-egy gomb gombolta az 6vhoz.
Ha sziikség volt ra, kétoldalt a gombokat kigomboltak és lelettyent a hatulja. A hosszu
szara aljara széles csipkét horgoltak. 4—S5 bugyija is volt egy nagylanynak. Piros szini is volt,
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amelyet a kritikus napokon viselt. A csukott bugyi az els6 vilaghaboru utan a nagylanyok-
nal altalanossa valt, a kislanyoknak pedig még sokaig nyitott bugyijuk volt. S. S.-né 1924-
ben eskiidott, de 6 még nyitott bugyit hordott. 1930-ban a nagyobb lanyok kivétel nélkiil
csukott bugyit viseltek. Az inget és a bugyit mindig keményitették és vasaltak, csak ugy
suhogott, amikor fordult benne a lany.

Az ingre pruszlik keriilt (melltarté helyett), amely a derekaig ért. Fehér vaszonbol ké-
sziilt és szorosan a testhez simult. E16]1 6t gombbal lattak el. Régebben az linnepi pruszlikban
elol 3—3 és hatul pedig 2 halcsont volt. Némelyiket el6l is, hatul is kettd merevitette. Kike-
ményitették. Minden lanynak volt fiizéje, midere, amelyet a pruszlikra vett fel. A kovér és
a nagy melld lanyoknak feltétleniil volt. A mellett fenntartotta és a csipst Gsszeszoritotta.,
A fehér és rozsaszin( pruszlikon nagyon szépen allt az odaszabott ruha. Koros-koriil hal-
csont volt a két anyag ko6zé varrva. Hatul fiz6s volt, iapos pertlivel fiizték Gssze. ,,Eggyiink
a masunkét fiszte!” MielGtt felvették, hatul mar dsszeflizték, de nem huztak és nem kotot-
ték meg. EIGl nyitott volt és kapcsokkal kapcsoltak Ossze, azutan haztak meg a zsinort.
»Na birod-€ még!” Huzzak még rajta?” Ekkor cihelddott, igazgatta magat. ,,Még egy kicsit
I€het!” mondta. Amikor az iinnepl6 ruhat felvették, akkor vették fel a fiiz6t, mert a ruha
arra késziilt.

Az ing, a bugyi, a pruszlik és f{iz6 tetejébe keriilt a kombiné. Fehér sifonbol, sokszor
rézsaszin vagy vilagoskék krepdesin anyagbol késziilt. Ha a nagylany midert (fiz6t) vett fel,
akkor a kombiné Kkarcsusitottra késziilt. A valla széles volt és elol-hatul mélyen kivagott,
beleb(ijos volt. Késébb gdrdgvdllasnak is hivtak. Oldala egyenes, alja b6 volt, mert kétoldalt
eresztettek bele, hogy b6vebb legyen. A valla kiviil-beliil, az alja koros-koriil hazott volt.
Aki nem himezte ki a kombinéjat, az slingelést vett ra és a vallara, nyakara, aljira varrta.
A moédosabbnak deréktdl lefele slingelt volt a kombinéjuk, s6t olykor az egész feliiletét slin-
geléssel lattdk el. Ezt csak a balba és a templomba hordtak.

A nagyldnynak régen csak kétrészés ruhdja volt; amely blizbdl és szoknyabdl alit.
Az els6 vilaghdborl utan jott divatba az égyrészés ruha, melyet princesznek, slafroknak hiv-
tak. A blazt nyaron selyembdl, télen szovetbdl, barsonybol és puplinbdl készitették. A bliz
mindig kiviilajjas és bélelt volt. A bliz mellben bd, mindegyikbe halcsontot is varrtak.
Az ujja puffos, a vallain magas puffal (kisparnaval tomték ki a vallt). Ujjai mandzsettasok
és alul behazottak voltak. A balbajard bliz aljara zajmedlit, s arra gyéngyot varrtak. Ami-
lyen szinii volt a ruha, olyan szinfi volt a gydongy. A gyongyoket cakkban varrtak a zajmedli
szélére. Az ujjara csillagformaban fényes pillangdkat fiiztek, este nagyon szépen ragyo-
gott.

A szoknya derékban hiizott és szabott volt, az aljat b6re szabtik. A szélén a ruha anya-
gabdl huzott fodor volt, sokszor kett6 is egymads tetején. A b6 szoknya majdnem bokaig ért.
Mikor 1épett a lany, ringott a szoknya. Draga anyagbol készitették. Sok anyag egyszinii volt,
de voltak mintasak is. Divatszinek: rozsaszin, sarga, barackviragszin. Legtobb szoknya
tunikds volt. A tunikds szoknya nagyon divatos iinneplé ruha volt. Liiszter szovetbdl
készilltek. Két részb6l alltak: szoknyabol és tunikdbdl. A korcos szoknya nem volt
nagyon b0, és fél labszarig ért. A szoknya felsd részét (amelyet a tunika eltakart) kitoldtak
olcsé vaszonnal, hogy derékig érjen és korcot készitettek ra. A tunika tulajdonképpen
meghosszabbitott alja bluz. Ugyanolyan anyagbdl készitették, mint a szoknya alsé részét,
és blaz helyett hasznaltak. Vagy hosszil, vagy haromnegyedes hosszisagii b6 ujjal. Anya-
gabal késziilt széles szalaggal volt a tunika megkotve. Bal oldalon bokorra kototték, a végei
lefele csiingtek. A tunika altaldban két arasszal révidebb, mint az alatta levé szoknya. A tu-
nika aljat mindig 3—4 ujjnyi széles hasonlo szin{i gyari csipke szegte, legtobbszor fodrosra
htzva. A tunika szélére gyakran fehér vagy acélszinii gyongyoket varrtak nagy cakkokban.
Régen az anyag mindkét széle bordiirds volt. A bordiir nem méas, mint arasznyi széles, festett
minta. Ezt a bordiirt a tunikas ruha szoknyarészén az anyagon hagytdk, a tunikara pedig
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ravarrtak (az anyag masik sz€lébol vagtak le), vagyis a szoknya alja és a tunika alja is bor-
diiros volt. Az ilyen ruhat bordiirés ruhdnak hivtak. A bali ruhan a tunika fehér csipke volt,
fiiggetleniil a ruha anyagitdl és szinétdl.

Régen hosszu ideig divat volt a rokoja. Még ma is az id8sebb asszonyok — igy Fejes
Martonné is — amikor a kisebb-nagyobb lanyok ruhajarol beszélnek, sokszor azokat is
rokojanak mondjak. Pedig tudjak, hogy a rokoja a feln6tt lanyok viselete volt. A hétkoz-
napi ruha mosdanyagbol, az tinnepld ruha selyembdl késziilt. A rokoja is kétrészes volt,
mindkettd egy anyagbdl késziilt. A szoknya dereka huzott. Minél b&vebb az alja, annal
szebb. A b6 szoknya hosszl volt, a cipbnek csak a hegye latszott ki. Az aljara 2—3 fodrot
csinaltak magabdl, vagyis anyagabol. Derékban széles 6v fogta Ossze, s nagy rézcsat volt
rajta. A felolt6 vagy mas néven bliz testhezszabott volt, magas nyakkal, felall6 gallérral,
rajta gyakran csipkedisszel. Hosszi sonkaujjal, vallan puffal. Az ujja vége mandzsettds volt,
azon csipkedisszel. A dereka halcsontokkal merevitett. Az elejére zdjmedliket varrtak, s szi-
nes, cifra iiveggdmbokkal gomboltak. A bluz hatulja volt aztdn a nagyon szép: a rokoja.
A ruha anyagabol egy megfelel6 nagysagu négyzetet vagtak. Ezt kétszer kétrét hajtottak.
Ezutan a sarkat olloval kikanyaritottak, kivagtak és a szabadon allé oldalt profilirozva ki-
vagtak. Egyszer hajtottak ki. A két egymasra fekv6 anyag belsejét kibélelték és a felsd réte-
get egy kicsit maguk felé huztak. Tlre haztak, rancba szedték és a rokoja felsé részének
a derekara varrtdk. Ez a fodros-bodros rokoja a lany két csip8je kozott htizodott, s 4—5
ujjnyi széles volt. Amikor 1épett a 1any, minden 1épésnél ringott.

A nagylanyok olyan harisnyat kaptak, mint amilyen szin{ a ruhdjuk volt. A tancisko-
lasnagylany oldalgombolos félcip6t hordott, mely bérbdl és laghdl késziilt. A divatosabbnak
sziirke volt az anyaga, lakkal beszegve, oldalt hirom gombbal. Gomboléval gomboltak.
Otthon a nagyldnyok is papucsban jartak. Hétk6znap bér- és iinnepnap barsonypapucs
jarta.

A hajukat kétagra fontak, koriil koszoruba fektették és haromujjnyi barsonnyal beko-
totték. A koszorut hajtlikkel koriiltiizdelték. A szalagot hatul két csoméra kototték. A fej-
tetdn hosszu, félkorives csat fogta Ossze a koszorut. A csat nyelvét — amelynek a tetején
csillogd kovek voltak — a hajkoszora ala dugtak és a nyelv atért a masik oldalra és Gssze-
kapcsoltdk. Ahogy tanc kozben fordult a lany, csakigy ragyogott. Az eladé lanyok az elsé
vilaghdbor el6tt leeresztett hajfonatot is viseltek. Harom fiirtbdl egy agat fontak és a vé-
gébe szines selyemszalagot kotottek. A menyasszony fehér szalagot kotott a hajaba. Errdl
tudtdk, hogy menyasszony.

A nagylanyok nyaron hajdonfével jartak, de télen mindig bekodtotték a fejiiket. Unnep-
nap vilagos szinfi, r6zsis kendGvel kototték be, mégpedig az all alatt. Hétkoznap egysze-
riibb kenddSt hordtak. A modosabbja arany nyaklancot, arany fiilbevalét, ritkibban arany
karperecet is viselt. Egy id6ben nagy divat volt kigyofejes gy(ir(it viselni. A kigyd fejében
csillog6 k6 volt. Bal keziik k6zépsé ujjara huztak. A ridikiiljik papirbdl késziilt (ki volt
lagirozva”), benne: zsebkendd, kisfésli és kistiikor volt. Nagykabatot is kaptak, mikor mi-
lyen volt a divat. Altaldban a ndi kabatok prémesek voltak. Az ujjak vége, a gallér és az
alja koros-koriil prémes volt. Az aljan prém csak ritkasag volt. A nagylanyoknak mar tobb
felséruhajuk és tobb fehérnemdijiik volt. Télen készitették a stafirt, fehérnemiit és 4gynemdit,
amelyet éveken keresztiil gy(ijtottek, s ezt magaval vitte a lany, ha férjhez ment.

3. A menyasszony és a fiatalasszonyok viselete
A lany a tanciskola utan par évig balba jart: akkor mar eladésorba volt. A 17—-18 éves
szemrevald 1any mind férjhez ment. Az Oreglany nem ment a balba, szégyellte, hogy parta-

ban maradt. Aki lednyfejjel megérte otthon a 24—25 évet, az mar vénldnynak szamitott.
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Mir a tanciskolas lanyoknak elkezdték beszerezni a stafért, a stafirungot. Ahol tébb lany
volt, még hamarabb kezdték. A vasznat és a tollat gy(ijtotték. A vasznat a vasarhelyi 8szi
(oktOberi) vasarban vették végszdmra, mert ekkorra az apréjoszagbol sok pénzt arultak.
Egy-egy végben 30—32 méter 80 centiméteres szélességli vaszon volt. Agynemiinek a sifon
véasznat szerették a legjobban, mert az vékony és konnyit mosasu volt. A jobbmoduaak agy-
nemiinek fehér virdgos damaszt vettek. A végeket a sublotfidba tették, s amikor a lany a
tanciskolat kijarta, akkor kezdték el a huzatokat megvarmi. A tollat egy nagy zsiddzsakba
gyljtotték, s a padlasta felakasztottdk. Sok helyen 7—8 zsak is csiingott. Masok olcsé sar-
gavaszonbdl nagy tokokat varrtak, s abban gyfijtotték a tollat. Agyba vetették és nyaron
néhanyszor kitették a napra. A stafirt legtobb helyen ugy varrattak meg, de az asszonyok,
lanyok himezték ki. Sok helyen télen este 11 o6ra elott nem fekiidtek le. ,,Kialhattyatok még
magatokat réggelig!” — mondtak a sziil6k.

Pap Lukacs Janosné stafirja: 1 szobabutor: 2 sifon, 2 agy, 1 asztal, 4 karszék, 1 alma-
rium, 1 all6fogas. A butor tolgyfabol késziilt, cseresznyefa betéttel. Ruhanemii: 8 ing, 12
bugyi, 12 kombiné, 2 kosztlim, 8 szovetruha, 9 selyemruha, 8 kartonruha, 12 kartonké6ts, -
4 konyhakotd, 2 tucat zsebkendd, 1 nagykendd, 1 berlinerkendd, 3 nagykabat, 8 par haris-
nya, 6 par cipd és 3 par papucs. Agynemii: 2 derékalj, 8 nagypamna, 2 kisparna, 2 pap-
lan, 2 dunna, 1 fehér damaszthuzat, 1 fehér vaszon csipkés huzat, 4 tarka huzat, 4 paplan-
huzat, 8 lepedd és 2 szovet agyteritd. (Minden nagyon tomott volt.) Tovabba: 1 asztalab-
rosz, 2 haziszGttes abrosz, 4 bolti abrosz, 4 konyhaabrosz, 4 damaszttoriilkozs, 8 kender
hézisz6ttes toriilkk6z6, 6 konyharuha és 6 szakajtoruha. A kelengyét 16 éves koraban
kezdték gyijteni, s 1925-ben ment férjhez 19 éves koraban. Félarva volt, apja 49 kishold
foldén gazdalkodott.

Fejes Martonné stafirja: 1 szobabator. Ruhanemi: 18 ing, 10 bugyi, 18 kombiné, 2
kosztiim, selyemblazzal, 4 selyemruha, 8 szévetruha, 4 kartonruha, 5 kartonk6t6, 2 konyha-
kotd, 3 tucat zsebkend, 1 iinnepl6 télikabat, 1 visels télikabat, 1 pepitakockas nagykendd,
1 fekete berlinerkendd, 5 par cip8, 2 par papucs. Agynemti: 2 derékalj, 8 parna, 2 kisparna,
1 paplan, 2 dunna. 2 damaszthuzat, 4 vaszonhuzat, 4 csikos huzat, 2 paplanhuzat, 12 le-
pedd, 2 agyterit6, 1 szobai asztalterit, 1 bolti abrosz, 1 hazisz6ttes abrosz, 1 konyhaab-
rosz, 24 toriilk6z6, 6 konyharuha, 12 szalvéta. A kelengyét 16 éves koraban kezdték gyiij-
teni, s 1918-ban ment férjhez 21 éves koraban. Sziilei akkor 70 kishold f6ldon gazdalkodtak.

Kevesebb old{i gazda lanyanak stafirungja: Az elsé vilaghaboruig csak a jobbmdda
gazdak lanyai kezdtek szobabutort kapni. A kisebb gazdak csak subldtot és ritkabban egy
kasznit adtak. Fehémemi(ib6l altalaban 7—8 valtast kapott a lany. Ruhanemi: 4—5 61-
t6z6 ruha, 5 k6t6, 12 zsebkendd, 1 nagykendd, 2 par cipd és 1 par papucs. Agynemii: 1 de-
rékalj, 4 parna, 1 kisparna, 1 dunna, 2 huzat, 4 lepedd és 1 moshatd karton agyterits. To-
vabba: 1 abrosz, 4 toriilkoz6, 3—4 konyharuha, 3—4 szakajtéruha. A stafirt még id6s ko-
rukban is pontosan szdmos tartjak, Fejes Martonné pedig beirta az 6regbiblidba.

Selyem jegykendGje minden menyasszonynak volt, amit a volegényt6l kaptak, a menyasz-
szony pedig fehér selyeminget adott a vilegénynek, s azabban eskiidott. A jegykend&t eskiivo-
kor a menyasszony anyakaba teritette és hatul megkototte. Eskiivé utan vasdrna pés innepnap
ebben ment a templomba. Amikor mint keresztanya a templomba ment, akkor is viselte.

Az eskiivéiruhat csak az eskiivs el6tt valo héten varrtak. Fejes Martonné édesanyja
1894-ben eskiidott fehér selyemruhaban, fatyol alatt, mirtuszkoszortval a fején. Fehér kesz-
ty volt a kezén. A menyasszonyra fehér himzett ing és fehér fodros szara himzett bugyi
keriilt. Fiiz6 nélkiil nem volt menyasszony. A fiizére vette fel a fehér kombinét. A kombinét
a melle felett lyukacsosra himezték, ahova keskeny rézsaszinii szalagot fiiztek. A felsGruha
kétrészes volt. A szoknya fent szlik, alul b6 volt, és a foldig ért. A bliz magas nyak, hosz-
sz alja volt, fehér selyem Ovvel. Legtobbszor kétoldalt 2—2 zajmedlit kapott. A zajmedlik
k6z€é 18—20 apro fehér rozsat varrtak. A ruha anyagabdl készitették. Néhol a kis roézsdk

g

360




helyett mirtusz volt. A sziik mandzsettan is diszlett egy-egy ilyen rozsa. A sziik, magas nya-
kon 2 zajmedli volt. Kozéjiik fehér szinli gyongyoket varrtak. Némelyiknek hatul uszalya
volt s az egy méter hossza uszalyt két fehérruhds mirtuszkoszorus kislany vitte a kocsitél az
oltarig. Rossz id6ben vagy télen, a menyasszony nekioltozott. Berlinerkend6t tett a nyakara,
elol keresztbe tette és hatul csomoéra kototte. Nagy fekete subdba iiltek (a vasarhelyieknél
a menyasszony és a vOlegény egy subdban iilt), de csak félig takaroztak be.

Az ujasszonyra amikor folkontyultdk, fekete ruhat adtak, ezt féruhdnak hivtik. Ha va-
lahova abban ment, kérdezték : ,, Tan evvot a f6ruhdd?” ,,Ebbizony!” — volt a valasz. A sta-
firungban minden lany kapott egy fekete szovetruhat. Ez volt a féruha. Az eskiivs utan mas-
nap abban ment el a templomba.

Ujj Istvanné kozlése alapjan bemutatjuk az ujasszony oOltozetét a folkontyuldskor a
szazadfordulo tajékan. A lakodalomban éjfélkor a menyasszony levetette a menyasszonyi
ruhat, s a nyoszojéasszony és a nyoszojolany fékontyutdk, vagyis az Ujasszonyi ruhat fol-
adtak ra (a velejaré alséruhdval egyiitt), s a hajat kontyba fésiilték. A nyoszolydasszony
a vélegény rokona, a nyoszolyolany a menyasszony kozeli rokona vagy baratnGje volt.

Az Gjasszony ruhajanak anyaga szinjatszé taftselyem volt. A hossz szoknya derékban
testhez szabott, alul loknis volt. A sziik blaz ujja puffos, ujja végén elszlikitett. Az ujja vé-
gén, a nyakndl és az elején gyongyokkel kivarrott csipkefodorral. A bluzra fekete barsony-
bol késziilt, prémszegéllyel diszitett, selyemmel bélelt pelerin vagy gallér keriilt, s a csipdig,
a fels széle a kontyaig ért. Télen prémmel volt szegve, nyaron pedig csipkefodorral diszi-
tett. Egy kis rejtett zsebe is volt a puderosdoboznak, vagy a parfiimosiivegnek. A pelerint
hozzaval$ barsonybdl készitett maslis, gyongy0s fejrevald és muff vagy mas néven karmantyii
egészitette ki. Az 0ltozékhez finom fekete félcipl, fekete bOrkesztyli tartozott. Az dltozetet
egy kis garaboly egészitette ki.

A garabolyt finom vessz6b6l1 fontak. Diszmiikészitd készitette. Amikor ki akartak nyit-
ni, a két fiilét lehajtottak, s a teteje felnyilt. A belseje selyemmel bélelt: rajta zsebbel, ahol
bukszat (pénztarcat) tartottak. A kosarkat a mester sotét szinlire pacolta, s az oldalara és a
a tetejére 1 cm széles szines kaucsuk szalagot fiizott. Egy diszes csattal lehetett zarni. Pipe-
redolgokat tartottak benne. Amikor templomba mentek, az énekeskonyvet is abba tették.

A fiatalasszony ,,hétkGznapld” viselete:

A visel6ruha elé a fiatalasszony feltétleniil mejjeskotét kotott. A hétkoznapi karton-
ruhét és a kot6t hetenként mostak. Ha szoptatds gyereke volt, akkor az ingét a két melle
iranyaba kivagta és beszegte, gy szoptatott. A csalados asszony nem hordott pruszlikot.
Errdl is meg lehetett 1latni, hogy mar nem ményecske. ,,Nem olyan takarosan all a melle!”
Altaldban ngy tudjak, hogy addig menyecske a fiatalasszony, mig gyereke nincs.

Pap Lukéacs Janosné szerint addig menyecske a menyecske, mig a napa (az anyosa) él.
Még gyereke nincs, addig Gjasszony, de ha gyereke van, s az anydsa él: menyecske, mert van
néala id6sebb gazdaasszony is a csaladban. Ha az anyos bent élt a varosban — Pap Lukéacsné
szerint — a Pusztan €16 asszony menyecske, mert volt aki igy szdlitotta: ,,Ményem!”

Az 8ltdozkodéshez tartozik a haj 4polasa is. A fejtetét simara fésiilték, s harom fiirtot
egy agba fontak, azutidn kontyba tekerték, s 5—6 vas hajtiivel feltlizték. Leeresztett hajjal
az asszony nem jarhatott, meg is mondtak volna a szemébe: ,,T&€ man nem vagy lany, nem
illik az man nekéd!” A lanyok is, de a fiatalasszonyok is kormiztdk, vagyis siitotték a haju-
kat. A kétagh (szélesebb) siitévassal a hajat kormiztdk, az egyagaval (a keskenyebbel) eld]
a fufrut stitotték. Az égd lampa iivegébe belecsiingették a hajstitGvasat és egy kis ideig bent
hagytdk, majd egy papiron kiprébaltidk, hogy nem éget-¢? Ha nem égetett, akkor a hajukba
tették, és egy kis ideig ott tartottdk. Az egyagara tekerték a hajat, majd kifésiilték. Egyesek
csak a rovid hajat kormiztdk. Csak vasarnap, iinnepnap siitotték a hajukat, és ha lakoda-
lomba vagy balba mentek. Fejkendd nélkiil nem lehetett az asszony, akarmilyen jo idg is volt.
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Még a tanyaban sem illett hajandonfével jarni. A fiatalasszony a fejére baboskenddt tett
€s hatul bokorra kototte. Ha az ura nem haragudott érte, otthon ritkan hajdonfiit volt az
asszony. ,,Odd ki a fejed, ne fantyalizsd mar be magad annyira!” mondta. Ha valahova ment,
a fejére fejkeszkendt (fejkendot) tett és az dlla alatt kototte meg két csomora. A fiatalasszony
a tanyaban strimflit (harisnyat) hazott és bérpapucsban jart.

A tanyaban rossz idGben a fiatalasszony a jészag koriil rossz goncokben jart, ha nagy
sar volt, felhtizta az ura csizmajat. Piacra tiszta hétkoznapi ruhaban jartak, de mindig kot6t
kotottek maguk elé. Rossz idSben felvették a bokaig éré nagykabatot, esGben pedig esd-
tartot (esernyét) vittek. Nagy esernyGjiik volt, ketten is megfértek alatta. Sotétkék szind
volt, a sz€lén ujjnyi széles élénk szin(i csikkal. Ha a sz€l fGjt, akkor a kocsin a nehéz kockas
nagykend6t, a nagykeszkendt hasznaltak. Volt sok fiatalasszony, akinek nem is volt kabatja,
csak kenddje. A jobbmdduaknak volt ugyan mar kabatjuk, de a kendd ott sem maradhatott
el. A kisebbfajta nagykendét azért szerették jobban, mint a nagykabatot, mert a melliiket,
hatukat védte és konnyebb volt benne dolgozni. Minden asszonynak volt subdja, amelyet
az uratol kapott. 7—38 birkabdl késziilt. A feketét azért szerették, mert ha az meg is azott,
nem latszott meg rajta. A férfiak subaja nagyobb volt. Télen a suba nem maradt le a kocsi-
rol. ,,Kényeret, subat 1€ né hagyd a kocsirul!” — mondtak. Ha nem volt nagy hideg, akkor
jo volt a berlinerkendd is a nyakba és derékig iiltek a subaban. A subat derékig felhtztak,
s a nagykendd also, rojtos része kiviil volt a suban. Nagy hidegben a berlinerkendét a fe-
jiikre tettek, a fejkend6 folé, majd a melliik el6tt keresztbe tették s biztositotiivel Osszetiiz-
ték. Majd a subat a nyak alatt Osszevetették és begomboltak.

Az iinnepi viseletet ,,vasarnaplonak” is hivtak. A varosban délel6tt a templomba men-
tek. Még ha vasarnap reggelig lakodalmaztak is, de a templomba elmentek. Az id6tol, év-
szaktdl fliggott, hogy selyem- vagy szovetruhat vettek-e fel. Kiilonosen a szazadforduld elétt,
mig nem volt gyereke a fiatalasszonynak, nyaron jé id6ben menyasszonyi ruhdban ment a
templomba. Ha az Gjasszonynak gyereke sziiletett, megfestették — legtobbszor barnara —
a rozsakat leszedték és tinneplé ruhaként hasznalta. Ha {innepl&ben volt a fiatalasszony és
atment a szomszédba, akkor iinnepls kot6t kotott. Egygombos, panglis cipGben iinnepeltek.

4. A kozépkorni asszonyok viselete

A kozépkoru asszonyok alséruhdjanak szabédsa olyan volt, mint a fiatalasszonyoké,
csak nem slingelték ki. Ebben a korban nyarra vékonyabb, télen vastagabb alsészoknyat
hordtak. A nyari alsészoknya kartonbol késziilt és festdszoknydanak hivtak. A korca végére
varrt gallantot hatul bokorra kototték. Kiilonbozé szinliek voltak, alul két zadjmedlivel.
Mind a visel8, mind az iinnepld felséruha sotétebb szini. A ruhak egysziniiek voltak, leg-
tobbszor dohanyszin(i, sotétsziirke vagy fekete. A kotd is sotétebb szindi lett, legtobbszor
soOtétsziirke, kis fekete mintakkal. Kokovai Jozsefné szerint régen a kozépkoru asszonyoknak
olyan hossza volt a ruhajuk, hogy a tarlon a bojtorjant mind Osszeszedte. Az aljat rojtosra
készitették, mosaskor a bojtorjan nagyon nehezen ment ki bel6le. Masok kefezsinort var-
rattak a ruha aljaba, s abba meg a koldustetiik szerettek belekapaszkodni.

Fekete harisnyat, papucsot és cipdt hordtak. A 40 éves asszonyok koziil voltak, akik
szerettek volna rézsas papucsban jarni, de az idés asszony nem allta meg sz6 nélkiil: ,,Nem
val6 az mar nékdd, ugy nézel ki, mint valami sz6mé;j!” Erre aztan a papucsot odaajandékoz-
ta a lanyanak, vagy fiatalabb rokonanak. Az oregek, oregasszonyok Vasarhelyen estefelé
kiiiltek az utcara a haz elé a kispadra. Ha egy k6zépkor( asszony piros papucsban ment el
el6ttiik, dsszedugtak a fejiiket és mondtak: ,,Usse mog a nehésség, latod ez is szoméj!”

A hajukat simara fésiilték, egészen hatul kontyot raktak. A kontyot kis vas hajtlikkel
tizték meg. A ritkabb hajat rovid hajfésiivel fogtak ossze. Fejes Martonnénak fiatalkoraban
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Sélkontya volt. Olyan duas haja volt, hogy két agra fonta. A fonatokat a fiil irAnydig a fejre
fektette, mintha a hajat koszoruba rakta volna, de a fonat a fiil irant visszafordult, alahaj-
totta, majd hajtiivel megtiizte. A félkoszoru, a félkonty dupla fonatbol allt. Edesanyjanak
fiatalkora Ota mindig magasitott hajviselelete volt, mert élete végéig siirli, nagy haja
volt. Egyik fiilt6] a masikig elvalasztotta a hajat és lefele fésiilte. A nyeles fésiivel visszave-
regette, s majd fhétrahajtotta. Az eldrefésiilt hajat amint visszahajtotta, két hajtlivel letiizte,
lefogatta. El61 magas, hurkaszer(i volt. A hajat két agra fonta, egy-egy ag harom fonatbol
allt. A nagy kontyot a feje tetején hordta. A fejiiket mindig bekototték sotétebb fejkendd-
vel. Az alapszin sziirke is lehetett, de a minta feltétleniil fekete volt.

Az id8sebb asszonyoknak a kabatjuk térdig sem ért. Eléfordult, hogy a nyakan ku-
tyaprém volt, kutyafejjel. A szeme iiveglikker (iiveggolyd) volt. A karma is ott csiingott.
A kabat ujjan is volt prém. Csak iinnepnap vették fel. Hétkoznap a kozsut huztik fel, amely
baranybdrbél késziilt. Derékban svdjfolt, testhezszabott, félhossz volt, a csipbig ért. Az ujjat-
lan, nyakatlan kozsu baloldalt a hénaljig gombolodott, de volt elélgombolds is. Az oldal-
nyilasnal és alul koriil keskeny merindsz6rmével szegték. B6rgombokat varrtak ra és bor-
bél volt a gomboldija is. Piacra is vitték. A kozsu tulajdonképpen birkabdr meliény. Ha na-
gyon hideg volt, a kozsura keriilt a bekecs vagy a presnydk. Talan szokatlannak tiinik, hogy
két sz6rmés ruha keriilt egymas f6lé, pedig igy volt, de nem is faztak benne. A kozsu finom
baranybdrbdl késziilt, mig a k6dmon és a presnyak birkabol. Ezért a bekecs és a presnyak
gorombabb volt, mint a kozsu. A b bekecs és a presnyak alatt a kozsu elfért. A bekecs ma-
gyar birkabdl késziilt. Egyenes derek, félhossza volt. Ujjai hossztiak voltak. Elol két sor
gombbal, vitézkGtéssel. Magasra gombolhatd nagy, merinobol késziilt gallérja volt, Ugyan-
csak merindval vették koriil az aljat, elejét, s6t a kissé ferde két zsebjét is, Megfestették eper-
fagombdaval sotétbarnara. Az Gt menti eperfak oldalan ,kiforadasok, kiitym6k” voltak.
Eperfagombanak hivtdk. A féloklomnyi forradasokat leszedték, vizben fézték és a kihdlt
oldatot kefével a bekecsre kenték. Akarhogy megazott, sohasem kopott. Presnyak kevesebb
volt a Pusztan. Egyenes derekd, oldalt gombolods, a far aljaig érd volt. A foliggombolds ma-
gas nyaka presnyadknak nem volt gallérja. Régebben sem zseb, sem szOrme nem volt kiviil
rajta. A festetlen b&r nagyon fogta a piszkot. KésGbb a nyakan, a karoltéjén az ujja végén
és az aljan keskeny sz6rmével diszitették.

5. Az Oregasszonyok viselete

Az Gregasszonyok félinget, pondélt hordtak. A felsd a féling, amelyet ingvdllnak is hiv-
tak. Egyenes derekq, a deréknal alig ért lejjebb. Dupla valla, s rovid ujja volt. A nyakat
pertlivel hGiztak Ossze. Az aljan kis nyilas volt, két gombbal. A félinghez tartozott a ponddl,
amely ugyanolyan anyagbdl késziilt, mint a féling. Korcos, alul bd, feliil rancos volt. Nem
slingelték ki. Lomposabban 61t6zkddtek, mint a fiatalabbak. BOvebb és hosszabb volt a ru-
hajuk. Csak fekete ruhdban és kendSben jartak. A nap zoldre siitotte a fekete fejkeszkendt.
Harisnyajuk is csak fekete volt. Félk6t6t hordtak, fekete alapon kis fehér, vagy sziirke min-
takkal, két nagy zsebbel. Férfizsebkend&t haszndltak, fehér alapon szines kockakkal, csikok-
kal. Orrtirilé keszkendnek hivtak. Nydron egypanglis, gombos cipSben és ropdnkdnak
nevezett crigos cipSben, télen flizGs posztocipdben jartak.

Legtobb Oregasszony még életében elkészitette azt a ruhdt, amelyet ra kell adni, ha
meghal. Fejes Martonné édesanyja is — noha sohasem volt beteg — idGsebb koraban egy
fekete selyemkendGbe Osszecsomagolta azokat a ruhdkat, amelyben majd eltemetik. Pap
Lukdacs Istvanné Nagypal Rozalia 89 éves, s egy papirban szépen Osszecsomagolta azokat
a ruhékat, amelyeket majd annak idején ra kell adni: 1 ing, 1 halorékli, 1 pruszlik, 1 fekete
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selyem ruha, 1 fekete selyemkendd (amelybe asszonykoraban bekotottek a fejét) és 1 par
fekete harisnya. A halott asszony 6ltozete: Hossza fehér ing, fehér vaszon alsészoknya, két-
részes fekete selyemruha. Ezt a ruhat id6sebb korukban csinaltattdk, s nem hasznal-
tak. A halottas OltGzetet a fekete selyemkendd all alatt megkotve €s fekete harisnya egésziti
ki. A valldsos asszonyhoz az imakonyvet és az olvasét (ha katolikus volt) is a koporséba
tették. Ha lanykoraban halt meg, akkor régebben menyasszonyruhdban temették el. A fia-
talasszony, ha hosszabb ideig volt beteg, kivalasztotta az egyik kedves ruhajit és abban te-
mették el. Ha rovid ideig volt beteg és varatlanul halt meg, akkor az {inneplé ruhajaban
temették.
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