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Adatok Fiizesgyarmat népi taplilkozasahoz

= L. Sinké Rozilia -

Adatkozlésemben elsGsorban az 1987-1988-ban végzett terepmunka recens adatai
alapjén jellemzem Fiizesgyarmat népi tapldlkozédsdnak jegyeit, a f6bb ételkészitési elja-
rasokat, sajitos eszkozhaszndlati médokat, alapanyagokat, valamint az ezeket — kozel
hdrom embersltd idémetszetében — 4thatd valtozasokat.

Fiizesgyarmat Békés megye €szaki részén, a Nagysdrrét és Kis-Sarrét taldlkozdsa-
ndl fekszik, az 1941-ig Gyarmathoz tartozé Bucsa a Nagykunsdggal hatdros. A kozség
torténetének legfontosabb milt szdzadi kitfeje, Gacsdri Istvdn 1838-beli krénikdja
alapjdn: ,lakosai valldsokra nézve dltaldban reformétusok, vagy helvétiai valldstételt
kovetdk, taldltatnak kevés szdmmal rémai katholikusok és gorog keleti 6hitdek is. Szar-
mazdsukra vagy familidjukra nézve csak kevesen vannak nemesek, minddssze mintegy
4 vagy 5 familia, kiknek tulajdon hadnagyjuk van. Allapotjukra vagy életek médjira
nézve tobbnyire foldmiveldk, kik széntis-vetés, marha- €s juhtartds, sz8l6mfivelés és
nddvégés 4ltal keresik élelmiiket. Mesteremberek is, igy mint csizmadidk, timarok és
sziicsok...”!

Evszdm Népesség
1563 82 csaldd
1715 25 csaldd
1730 118 csaldd
1773 . 1310 f6
1827 3986 {6
1850 4986 f6
1890 7 829 {6*
1900 8 900 16
1920 9784 16
1930 11 353 16

Reformaitus: 8114 {6, rém. kat. 2486 {8, unitdrius: 166 {8, evangélikus: 162 {8, zsi-
dé: 217 16°

Palugyai Imre 1855-6s leirasa szerint a falu hatdra 34 582 hold, ebbdl szant6 csu-
pén 7082 hold, a t6bbi kaszéld, legels, nadas.*

A paraszti életforméban a mindennapi €élelem biztosit4sa, a nyersanyagok megszer-
zésére és feldolgozdsdra irdnyuld gazdalkodéds kozvetleniil meghatdrozza a tdplalkoza-

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

2 Kardcsony Jdnos: Békés vérmegye torténete 11, Gyula, 1896. 117. 1.

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

4 ifj. Palugyai Imre: Békés—Csandd, Csongridd és Honth megyék leirdsa, Pest, 1855. 271. 1.
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si kultdra alakuldsat. A parasztcsalddok onellaté tulajdonsdga ebben a viszonylatban, a
gazdilkodés-tapldlkoz4s Osszefiiggésében a legkézenfekvobb. A gazdilkodds jellegétsl,
az adott kozosség gazdasdgi, kulturdlis helyzetétdl elvdlaszthatatlan az ételfajtdk vdlto-
zatossdga, milyensége.’

Mair az 1930-as években alapvetd, Osszefoglalé igényl tanulmanyok lattak napvila-
got nagyobb tdjegységiink, a Tiszantil, valamint a kis-sdrréti telepiilésekkel szoros kol-
csonhatdsban 1év6 Bihar megye népi tdplilkozasardl a korszak két meghatdrozd jelen-
téségl néprajztuddsdnak, Ecsedi Istvdnnak® €s Sziics Sdndornak a tolldbdl.” Az 1960-as
évektSl mind nagyobb szdmban megjelent Békés és Hajdu-Bihar megyei torténeti, nép-
rajzi monogréifidk orvendetes médon a telepiilések hagyomdnyos t4plalkozdsdnak be-
mutatdsara is szenteltek egy-egy fejezetet.* Sajnos sziikebb tdjunk, a Kis-Sarrét, illetve
Koroskozi sdrrét kozségeinek népi tapldlkozasardl csupan elszort adatok 4llnak rendel-
kezéstinkre. A zsaddnyi parasztsdg €letének lelkiismeretes dokumentdléja, K. Nagy La-
Jos részletesen beszédmol falubelijei egykori étrendjérdl, szdmbavéve az évszakonként
véltozo heti étrendet, jellegzetes siitG-f6z8 technikdkat.” Bdlint Endre 1986-0s néprajzi
palyamunkdjdban régi fiizesgyarmati recepteket, pasztorételeket ismertet,' Sdri Istvdn
sziil6falujardl szol6 visszaemlékezésében pedig a tésztagyuirds tirsas munk4jat, és a
disznétor eseményeit rogziti."

1986-ban jelent meg jelentds kutatdstorténeti Osszefoglaléval T. Bereczki Ibolya
doktori disszertdcidja Szolnok megye népi tdpldlkozdsardl, melyben a szerzd a téji ta-
golddas figyelembevételével korvonalazza a tdplalkozdsban megnyilvanulé etnikus ha-
tdsokat, fontos tdmpontokat kindlva a tovabbi tdpldlkozas-vizsgalatokhoz.'"?

5 Bédi Erzsébet: A termelt javak feldolgozdsa és fogyasztidsa Birdndon. In: Bédrdnd torténete és néprajza.
Szerk.: Balassa Ivén, Bdrdnd, 1985. 333. 1.

6 Ecsedi Istvdn: A debreceni és tiszdntili ember tdpldlkozdsa. A debreceni Déri Mizeum Evk()'nyve, 1934.,
Debrecen, 1935.

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

8 Morvay Judit: Tépldlkozés. In: Oroshdza néprajza. Szerk.: Nagy Gyula, Oroshédza, 1965. 400-427. 1.
Banner Jozsef: Téplélkozasi hagyomanyok a németeknél.
Hathy Tibor: A mezdberényi magyarok tdpldlkoz4si hagyomdnyai.
Tdbori Gyorgy: A mez6berényi szlovdkok tdpldlkozdsi hagyomanyai. In: Mezdberény torténete. Szerk: Sza-
bé Ferenc. MezGberény, 1973. 345-377. 1.
Barna Gdbor: Fejezetek Beretty6ijfalu anyagi kultirdjdbél. In: BerettyGdjfalu torténete. Szerk.: Varga Gyu-
la. Berettyéujfalu, 1981. 433-482. 1.
Pusztainé Madar Illona: A békésiek téplalkozdsa. In: Békés vdros néprajza. Szerk: Dankd Imre. Békés,
1983. 463-489. 1.

9 K. Nagy Lajos: Népi téplilkozds Zsaddnyban. SMA (S4rréti Mizeum Adattdra) 30-1986. 75 1.
K. Nagy Lajos: Az els6 kenyérsiitd Zsaddnyban. SMA. 40-1986., 10 1.
K. Nagy Lajos: A zsadanyi kenyér, SMA 57-86., 34. L.

10 Bdlint Endre: Sérréti receptek, psztorételek, SMA 124. 1986.

U Sdri Istvdn: Fiizesgyarmat 1886-t6l 1977-ig. SMA 32-89., 207. 1.

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

A kis-sdrréti telepiiléseken alapvetd életforma-meghatérozé tényezd volt az elmuiilt
szdzadok sordn a vizek, mocsarak vildga. Az 1854-ben megkezdett és Szeghalom haté-
raban 1863-ra lezdrult folyamszabdalyozdsi munkdlatok, lecsapoldsok folytdn, a kisza-
radt rét helyén mindinkdbb a szdnt6foldi termelés honosodott meg, djabb novényi kul-
tirdk jelentek meg, dllatfajta-valtds tortént. Természetesen ezek tiikrében tekintve Fii-
zesgyarmat tdplalkozasi hagyomdanyait, nem hagyhatjuk figyelmen kiviil az Gstdj évsza-
zadokig szdmottevs haszonvételeit: a gy(jtogetést, pdkdszatot, hal4szatot, noha e haj-
dan nélkiilozhetetlen élelemszerzs tevékenységeket legid6sebb adatk6zlGim is inkdbb
hirbél, hallomdasb6l, olvasmanyaikbél, mintsem sajét tapasztalatukbél ismerték. Atfogd,
széleskorii tdjékoztatast nydjt e témakorbSl Nagy Ldszlo Fiizesgyarmat gydjtogetd,
zsékmanyol6 életmod;jit taglalé tanulmanya.”

Mara megfakult a vadon termd névények ismerete, lassan homélyba meriil a vizek
jarasdhoz, halak tulajdonsdgaihoz évszdzadok tapasztalataival idomitott, kialakitott ha-
l4sz-, vadasz eszkozok, szerszdmok hasznélata. Az 1940-es évek tdjan a vadnovénye-
ket elsGsorban gyégydszati célra, csemegének szedegették, taplalék-kiegészit§ szerepiik
visszaszorult. Torténeti forrasokbol és Sziics Sandor munk4ibdl tudjuk, hogy az 1863-
as aszdlyos, inséges esztendGben a sarrétiek ételp6tlékul a béngydléhez €s a sulyom
lisztjéhez folyamodtak." A sulyom név hallatén tobb adatk6zl6m zsirban siilt tésztdra
és nem novényfélére gondolt.

Tavasszal esGdztatta foldeken, f6ként a sasi csiirhejdrdson és csordajardson kotébe,
vdszonbakdba gyijtotték az {zletes szegfii-, €s 6zlabgombadt, a ritkdbban eldfordulé csi-
perkét; elsdsorban csalddi szilkségletre, elvétve drusitottdk. A gombét mindig frissen
készitették el, rendszerint hagymds zsfron megdinsztoltdk és tojast iitottek rd, vagy pap-
rikasnak f6zték. Télire nem tartésitottdk. A hatdrban egykor gyakori, méra kipusztult
vadgyiimolcsoket ma is helynév Orzi: ,,A hagymési vadkortefdndl volt a bejaré...” A
vadalmaét, vadkortét nemesitett tdrsaik kozé keverték izesitSnek, pétlasul, példaul drpa-
érd és kormos korte bef6ttjébe vagy pélinkafézéskor. A ledarélt vadalma levébdl ece-
tet erjesztettek, a szomszédos Szeghalmon kokénybdl bort, vadkortébdl palinkat csinél-
tak. Legéltaldnosabb a vadgylimolcsok szaritdsa, aszaldsa. A kemence torkdn szikkasz-
tott vadkortét hasf4jés, hascsikardsos betegnek adtdk, hogy kipurgdlddjon, kitisztuljon.
Meghiilésre mézzel édesitett szikfii, bodza, hars és csipkebogy tedt ittak. Az édesgyd-
kér nem csupidn kedvelt gyerekcsemege, fontos kohogéscsillapité; a kokény €s vad-
gesztenye hasfogdként ismert. A som, gelegonya, kdkény f6 lelShelye a Blankenstein-
kastély kornyéke volt. A sdslorum, vadsdska inséges idSkben f6zelék-alapanyagul szol-
gélt, 4ltaldnosabb volt azonb4n az 4dllatgyégyitdsban valé felhaszndldsa. A szdnt6folde-
ken bGven term$ csicsOkét nyersen ropogtattdk. A csipkebogy6bdl lekvért is f6ztek.

3 Nagy Ldszlé: Gydjtogetés, haldszat, vaddszat Fiizesgyarmaton. Gyula, 1988. kézirat. -
14 Sziics Sdndor i.m. 218. 1. :
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Haldszat, pdkdszat, vadfogds

A vizek hagyoményos haszonvételeirdl, a haldszat, a csik-, és tekn&sbékafogés je-
lent&ségérdl mult szdzadi torténeti munkdk, lefrdsok: Birtalan Szildgyi Jdnos,” Osvdth
Pdl,'s Fényes Elek," Palugyai Imre,* K. Nagy Sdndor" és még fontosabb XVIII-XIX.
szazadbdl szdrmazé levéltdri forrdsok, beszolgaltatdsi jegyzékek, peres iratok alinak
rendelkezésiinkre; alapos dttekintésiik, rendszerezésiik, a haldszat korabeli gazdasédgi
életben elfoglalt helyét, sulyét tisztdzhatnd. A kozség jeles kronikdsa, Gacsdri Istvdn
lelkész az 1830-as évekbeli dllapotot rogzitette: ,,A Vizeket drenddba birjdk a Haldszok

.. télen pedig a nagy Sérrétbenn nagyobb kisebb szerencsével csikdsznak, ez fogdosds
is tobbnyire Vdradra keriil. Bucsdnn a Berettyéban rdkot is néha keveset fognak, ta-
vasszal €s nydr elején pedig Teknds Békak szdmosan foghatdk... A halaknak nemei leg-
inkdbb: Potyka, Csuka, Hartsa, igen kevés Czompé vagy Czigdny hal, Kérdsz és Ke-
szeg...””

Néhany haldszati dokumentum tanulsagit Szildgyi Miklds osszegezte.” A gyarma-
tiak megijitott bérleti szerz6dések szabdlyozta feltételek mellett kaptdk meg az uradal-
maktd] a vizek és rétek hasznat, s a haldszati jogért cserében 250 db teknsbékit és ha-
rom aké csikot kellett a communitdsnak beszillitani az urasdghoz. ,,A fiizesgyarmati
haldszat aligha lehetett azonos a paraszti onellatdst szolgald, kiegészits tevékenységgel,
hogy a szerszdmok ily magas értéke €s a bérleti dijak ellenére rentébilis legyen a hal4-
szat, a halnak komoly kereskedelmi tételként kellett szerepelnie mind a communitas,
mind a haldszati gazddlkodédsban. A kereskedelem rendszerességét az biztositotta, hogy
folyamatosan, esetenként irdsban rogzitett szerz8dés szerint nagyvaradi kereskedGknek
adtdk el a zsdkmadnyt, hogy milyen mennyiségii halat szallitottak Nagyvaradra, ponto-
san nem tudjuk, azt azonban véllaltdk a szerz6désben, hogy minden héten legaldbb egy
szekérrel beszallitanak, s ez igen komoly mennyiséget sejtet.”

A falu egykori haldszdinasztidinak leszdrmazottai napjainkban is csalddjuk foglal-
kozésarél drulkodé megkiilonboztets neveket viselnek, mutat r4 Borbiré Lajos fiizes-
gyarmati ragadvanynév gydjteményében, példdul: Potyka, haldsz Hajdi stb.”* A hala-
szok a kornyék vizeinek legjobb ismer6i, az 6si mesterség kései letéteményesei, napja-
inkig elkészitik az egyszeriibb halfogé eszkdzoket.

'S Birtalan Szildgyi Jdnos: A Biharvirmegyei S4rrét leirdsa 1827. Kozli: Gyorffy Istvdn, Aquila, 1920.
60-69. 1.

16 Osvdth Pdl: Bihar virmegye sédrréti jérds leirdsa, Nagyvérad, 1875.

'7 Fényes Elek: Magyarorszig leirdsa IL, Pest, 1847. és Fényes Elek: Magyarorszdg geographiai szétéra ..., Pest,
1854.

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

9 K. Nagy Sdndor: Bihari utirajzok, Nagyvérad, 1884. és K. Nagy Sdndor: Bihar virmegye foldrajza Nagyvi-
rad vdros leirdsdval és a Magyar Kirdlysag rovid dttekinésével, Nagyvdrad, 1886.

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

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

22 Borbiré Lajos: Ragadvanynevek Fiizesgyarmaton, 1984. kézirat.
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Az 1910-es évek végén, mikor a Kall6 kiontott, a kozségsz€Eli vizjarta réteken tapo-
gatéval, borogatdval, puszta kézzel gy(jtott€k Ossze a gyékény tovében megbivé ha-
lakat, csikokat. A hallal majd azonos volt hajdan a tdpldlkozasban a csik, dllapitja meg
Szfics Sandor munk4ssigédnak 4ttekintése nyomén Dankdé Eva®. Bélint Endre szemléle-
tesen eleveniti fel a csik megszerzésének, zsdkmanyldsdnak menetét: ,,A Kékton, ahol
tajtékzott a sér, csoszogtek a csikok, alj nélkiili tyudkiiltetS kast, lyukas kosarat boritot-
tak a helyére, a vizre, kézzel, lapattal merték ki al6la a csikokat”.* J6 fogés esetén tu-
catnyi sikos testd dllatot dnthettek vajlingba. ,,A csik magatiil pucolédott meg, lemdasz-
ta egymdsril a pikkelt, megséztdk Gket...””. Tisztitdskor, bontdskor a levigott fejjel
egyiitt kihiztdk a belsérészeket. Az idGsebbek koziil tobben fogyasztottak még csikot,
kedvelték a csikpaprikdst, €s a jellegzetes sdrréti ételnek tartott csikkdposztdt, amit ke-
mencében f6ztek legfinomabbra, vdszonfazékba rétegezték az aprékdposztét és a s6zott,
vékony csikszeleteket. Szeghalmon készitettek zsirban siitott, bunddzort csikot is. A
csikok bdségét jelzi a Csikér helynév a szeghalmi-gyarmati hatérban.

,,Haldsz, vaddsz éhenkdrdsz” — mondjdk a vadejtés, halfogds bizonytalan sikerérdl.
Még szdzadunk elsé felében a helybeli kovacsmestertdl rendelt tdrokkel, vagy a maguk
eszkdbalta csapdakkal, f6leg hurkokkal ejtettek nyulat, facént, olykor foglyot a hatart
jér6 pdsztorok, foldmiivesek. A fdcdn vékonydbdl levest {8ztek, a pards, omlés mellyit
fokhagymasan megsiitotték, a vastagjdbol, combjabdl, akarcsak a nyul hdtuljdbol, pap-
rikést csindltak. A fészekbdl Osszeszedett, lenytizott kolyokvarnyiit paprikasnak fozték,
ritkabban kirdntottdk, a varnyiilevest, a gerle leveséhez hasonléan becsben tartottdk, le-
gyengiilt szervezeti betegeknek, iddseknek adtdk erdsitSként.

A Sarrét a folyészabdlyozdsok elstt Eurdpa egyik legnagyobb madarleszélléja volt.
Sziics Sandor tobb izben ismertette a vadmadértojas hasznositdsat. A tojasgydjtést idé-
zi az altala lejegyzett népkoltés:

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

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

Fiizesgyarmaton a heti étrendben nem szerepel halétel, nem &ltaldnos a halfogyasz-
tas. Legismertebb halkészitési méd a halpaprikds, a haldszlé, a siilt és a rantott hal. Ta-
lalkoztam olyan pdsztorral, kinek csalddjidban nem fogyasztottak soha halat, megvetet-
ték, biidosnek, cigdnyok ételének vélték.

23 Danké Eva: Szics Sandor élete és munkésséga, Debrecen, 1984. 94. 1.
24 Bdlint Endre: i. m. 7. 1.

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

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

27 Sdri Istvdn i. m. 42. 1, :
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T. Bereczki Ibolya a tiszazugi falvak tépldlkozasi rendjében kisérte nyomon a halfo-
gyasztds mértékét. A halételek dtalakuldsdra, tdpldlkozdsban betdltott jelentGségiik
csokkenésére vonatkozé észrevételei 1ényegében a Kis-Sarrétre szintén érvényesek: a
hal nagymérvid fogyasztdsa — mar a kozépkortdl jelent6sen — nem csak a f6uri kony-
hén mutathat6 ki. Els6sorban a korabeli szakdcskonyvek és étrend-leirdsok alapjan bi-
zonyos, hogy egyes halfajtik fontos népélelmezési cikkek voltak a kbzépkor folyam4n.
A miilt szdzad végén a lecsapoldsok elSrehaladdsa a haldszat rendkiviili mértékd visz-
szaszoruldsit eredményezte. Ma mdr igen csekély a szerepe a halételeknek, a kevésbé
meghatdrozott heti étrendnek sem részei, a halevés alkalmivd vélt..”

Hasonlé kovetkeztetésre jutott Varga Gyula a mocséri életmdd visszaszoruldsét és a
tiplalkozds osszefiiggéseit jellemezve: ,,A halféleségek pusztuldsa ugyanis nem csak
azt eredményezte, hogy ezzel szegényedett a sarrétick étrendje, hanem azt is, hogy
megviltozott a fogyasztott ételek ardnya: itt is elGtérbe keriiltek a disznéhdssal, zsirral
kapcsolatos ételféleségek és tésztds ételek. Nagyobb szerepe lett a tejnek is a tdplilko-
zasban.””

Tejfeldolgozds

Az 1730-as 6sszeirds szerint Fiizesgyarmaton atlagosan 3,5 db tehén jutott egy pa-
rasztcsalddra, az 1793/94-dik esztendé adéosszeirdsa alapjan mar 6,3 darab szarvas-
marha, messze meghaladva az orszdgos és Békés megyei ardnyt. Tobb évtizedes visz-
szaesés utdn az 1870-es, 1880-as években az istillézo tartdssal a szarvasmarhdk szdma
tjra feliilmilta a megyei mutatészdmokat.*

Szazadunk els@ felében a legtdbb paraszthdzndl tartottak tehenet, sokrétdi volt a tej-
felhaszndlds, széleskord a tejértékesités. A tehénfejés és tejjel torténd foglalatossig
dontSen asszonyok feladata, rendszeres tevékenysége. Fejés elStt vizes ruhdval letorol-
gették a tégyet, hdrom-, vagy négylabu fejészéken, samlin iilve jobb oldalrédl fejtek, a
marok és ujjak erételjes hizé, nyom6 mozdulatdval régebben fadonga rocskdba, sajtar-
ba, utébb bdti bddogfejdbe, az utolsé cseppeket is gondosan kihizkodtak a csecsekbdl,
»az utéja a java”, ha a zsirosa benne maradt, legktzelebb nem adta le a tehén.

A tejesedényeket, csuprokat, kdcsogoket, szilkéket tobbnyire helybeli piacokon, va-
sdrokon szerezték be, f6ként a kozeli — tdri mesterektdl tanult — szeghalmi és ladanyi
fazekasokt6l, de eljutottak Gyarmatra a karcagi, védsdrhelyi, bihari edények is. Erdélyi
korsosok ekhds szekereikkel utcdrdl utcdra jarva kindltdk portékdikat: a tizall6 vdszon-
fazekakat, révi korsékat, kantdkat terményért, bizaért cserébe. A fiban gazdag Bihar
drusai piacoztak, hdzaltak hancsb6l, dongédkbdl osszedllitott bodonjaikkal, fabol késziilt
héztart4si, gazdasigi eszkozeikkel.

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

? Varga Gyula: Megjegyzések a Sarrét anyagi kultirdjanak viszgélatidhoz, In: Bajomi krénika, Szerk.: Danké
Imre, Biharnagybajom, 1973. 97. 1.

3 Szabé Ferenc: Korreferdtum Varga Gyula: A sdrréti gazddlkodds c. eldaddsdhoz. In: Piispokladdnyi Hirado
kiilonszdm. Szerk.: Danké Imre, Pispokladdny, 1974., 71. 1.
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A tej tovabbi felhaszndldsatdl filggott, milyen kocsogot vélasztott, itélt tejtaroldsra
alkalmasnak a gazdaasszony. Tébben a beliil mézast dicsérték, mert abban nem sava-
nyodott meg hamar a tej, mésok a mdzatlan edény mellett dontottek, mert az ,,gyorsab-
ban feladta a tejfolt”. A frissen fejt tejet vékonyszovésit hazivasznon, késbb, az 1940-
es évektdl boti tiillruhdn szlrték kocsogbe. A lefodott edényeket hiivos helyen, kamra-
ban, a tehetGsebbek pincében taroltdk, bar a magas vizszint miatt ritkasdgszamba ment
a pince kozségiinkben.

Az ellés uténi elsS tejet, a foccstejet, feccstejet kiszopattdk a kisborjiival, az ezt ko-
vet§ harmadik, negyedik fejésd gyengefijas tejet felhevitették gulusztdnak. Ebbdl a td-
részert, édes sirgaszin(i csemegébdl rokonoknak, kdzeli szomszédoknak is kedvesked-
tek kostoléval. Ha mar nem ment 0ssze, ,,nem ugrott dssze erdsen” a gyengafijas tej,
vékony, gyengefijas pitét siitdttek belle.

A parasztemberek, férfiak f6ételként tejet, tejterméket, reggelire sem fogyasztottak,
inkdbb az étkezések kiegészitGjének tekintették. Egyik indoklds szerint azért nem tar-
tottdk igazi ételnek, mert nem birtdk volna az erSs mezei, fizikai munkét. Iparos, pol-
gdri csalddokndl viszont gyakori, kedvelt reggeli fogés volt a tejeskavé, kakad, tejbek4-
sa, rizs. Altaldnos nyéri hdsitG az aludttej, kenyérrel ették, nyari mez6gazdasigi mun-
kdkra is kivitték. Az aludttej tetejérdl fakanallal lemert dregjét, szinit szélesebb szdja
szilkébe szedték. IdGsebb asszonyok nem szivesen ettek boti tejfolt, ,,olyan hig, hogy
elrepiil a levesr6l”, mondtdk megvetGen. A megmaradt savés aludttejet négy-otliteres
fazékban felhevitették, iigyeltek a lassit melegedésre, nehogy megkérgesedjen a tir6,
sajtruhdba kotozték, eresz alatt kicsopogtették a savotdl, a tehéntir6t elsGsorban f6tt és
siilt tésztdk izesitésére, toltelékként hasznaltik.

A fadongdkbdl osszeallitott, kddarok készitette kortdrcsds vagy az egy torzsbdl,
rendszerint nydrfaderékbdl kivéjt nyeles vajkopiil6t a tobb tehenet tarté gazddk haztar-
tdsdban alkalmaztdk. A csalddi sziikségletet dltaldban az &si, kezdetlegesebb vajnyerés-
sel fedezték: a vaszonnal, hélyagpapirral fedett, ferdén tartott, megddtott szilkében
vagy négy-otliteres iivegben az ir6 kicsapddésdig rizogattdk a tejfolt. Ez a gyakorlat
egészen napjainkig nyomon kovethetd. Néhdny médosabb gazda gydri, hajtdkarral el-
latott, forgdlapatos tivegkopiildt véasarolt. A friss vajat vizre helyezték, kitisztitottdk a
megmaradt savétol, szennytSl, majd kézzel 20-25 dkg-os adagokkd alakitottdk, a vaj-
csomok tetejét kézzel egyengették, késfokkal lesimitottdk, az ligyesebbek hullamvona-
lakkal diszitették, cifrdztdk. Az ir6bél irés-vajas pogdcsdt siitottek, utéjat moslékba ke-
verték. A Békés megye tobb teleptilésén €s a Fiizesgyarmathoz kozeli Karcagon gya-
kori fa vajformézék itt nem terjedtek el, s nem ismerték a tejesvidékekre jellemzé le-
siitéssel, s6zdssal torténd vajtartésitdst sem.

A gazdasszony hozzéértését, tisztasdgat, tejtermékei kivalésagat dicsérte, ha nem
kellett piacoznia, hanem 4lland6 vésarlok, , kuncsaftok™ vették meg a haztdl a tejkészit-
ményeket, illetve hordték el a tejet. A tejtermékek ize, tartdssdga nagymértékben a te-
jesedények tisztédntartdsatdl fiiggott. A hetente fahamuval Wigozott fa-, badog- és cse-
répedényeket dgasokon, ritkdbban kiilon e célra faragott, udvaron feldllitott kocsogtar-
t6 kardkon széritottdk, szellfztették, s kozvetleniil felhaszndldsuk elStt kitvizzel 6bli-
tették, ,,szaga ne maradjon”.

Reggeli, esti meleg tejesétel a tejbegombdda: forrdsban 1€vs tejhez frissen gytrt
tésztét reszeltek, s6val, cukorral izesitették. Allapotos és szoptat6s asszonynak a tejho-
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zénak tartott ciberefélék mellett sok tejet, aludttejet, tejjel dusitott koménymagos levest
ajanlottak. A gyermekek és az oregek tdplalkozdsdban szerepelt elsGsorban a tej, €s tej-
termék. A heti étrendben kb. 1950 koriilig rendszeres kasaételeket, példul a tengerida-
rabdl f6zott karimdskdsdt, tejjel ontozték. '

A tejfeldolgozdshoz, mint minden hagyoményos gazdasigi és asszonyi tevékeny-
séghez, gazdag hiedelemkor kapcsolédott. Ha a haztdl tejet kértek, nem moshatta el a
kolcsonvevd a tejesedényt, ndla ne ragadjon a tehén haszna. Napnyugta utdn nem szi-
vesen adtak ki semmit a hdzbdl, ha mégis elkeriilhetetlen volt a tej kiiszobon 4tvitele
sotétedéskor, bal kézzel — észrevétleniil — hdrom csipet s6t hintett a gazdaasszony a tej-
be. Ismerték, betartottdk az orszdgszerte altaldnos tilalmat: nem szabad késsel tejbe
nyudlni, mert véres lesz a tej, a kenyeret is kézzel apritottdk a tejbe, nehogy felrepedez-
zen a tehén tdégye. A hagyomdnyosan dologtiltd pénteki napokon keriilték a tejfeldol-
gozdst, vajkopiilést.

Padsztorételek

A szarvasmarhatartds mellett jelentSs jovedelemforrast nydjtott a sarréti telepiilések
juhdszata. A tartdsért kapott juhtej nagy részét a pasztor csaladja segitségével dolgozta
fel, elsésorban gomolydnak, sajtnak, tirénak. A hagyoményos hdzi gyomordts el6alli-
tasakor lekapartdk a bdrdny, vagy disznégyomor belsd, bolyhos részét, a megtisztitott
pacalt apréra végtik, az ut6bbi évtizedekben mdr ledaréltdk, séval, ecettel, esetleg ko-
ménymaggal izesitették, osszegyurtik, lefodott edényben hénapokig eltarthattdk. Sze-
repét fokozatosan atvette a béti 616. A fellangyositott tejet osszekapta, Gsszehiizta az
6t6, néhany 6ra miilva feljott a savd, a nyers gomolydt rdcson vagy sajtruhiban lecso-
pogtették, eresz alatt érlelték. A tovabbi feldolgozds sordn bodonba reszelték, dtnyom-
kodtak vagy sajtprésbe szorftottdk. Szdzadunk elsé felében a juhsajtot felfiistolték. A
pasztorok a sajtkészités csinjat-binjat csalddon beliil 6rizték, s az éllatorvosldshoz és
egyéb specidlis foglalkozési fogdsokhoz hasonldan, nem szivesen osztottdk meg kiviil-
dllékkal. Jellegzetes juhdszételnek tartottdk az erdsen flszerezett, kenyérbéllel kevert,
juhbélbe toltott birkaveldt, a juhdszhurkdt €s a tavaszi birkanyirds utdn jerkebdranyok
farkabél késziilt bdrdnyfark porkoltet. Természetesen a bogrdcsban, szabad tlizon f6tt
birkaporkoltnek is a pasztorok voltak igazi tuddsai.

Kenyérsiités

A j6 kenyérhez legaldbb hdrom dolog sziikséges a gazdaasszony ligyességén, hoz-
zaértésén kiviil: j6 Orlésd, j6 mindségd liszt, alkalmas kovasz és megfelel6 hémérsék-
letd kemence. A szovés-fonds, siités-f6z€s, kenyérsiités tudnivaléinak elsajatitdsdt a
nagylanysig, eladésorba keriilés ismérvének tekintették. ,,Akinek a kenyere mosolyog,
férjhez mehet” — mondték. A tiz-tizenkétéves ldnyok édesanyjuknak segitkezve tanul-
tdk meg a kenyérkészités fortélyait. Kés6bb, fiatalasszonyként, mikor ,,maguk karjira
keriiltek”, az dj csaldd, szikebb kozosség, féként anydsuk ellendrizte, mindsitette mun-
kdjukat. A lisztSrletés, ahogy a kenyérsiités minden fazisa, a haziasszony feladata volt,
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6 gondoskodott kell§ kenyérnek val6rél. Altaldban harom-négyhetente Srlettek, a fino-
mabb, nulldslisztet kaldcsfélék, siitemények készitéséhez szantdk, a kenyérhez [éhds
korpdt, szélkorpdt, sbt dercét is hasznéltak. Legéltaldnosabb erjesztanyag kozségiink-
ben a komldskorpa, ritkdbban a borhab. Ekkor az Gsszel kiforrt bor élesztGjét, habjat
gyudrtdk Ossze nagykorpdval. Mindossze két-harom alkalomra t4rolhattdk. Kb. az 1930-
as, 1940-es évektSl néhanyan bolti élesztét, kdficot is kevertek a kovdszba. A komlét
rendszerint kertvégekben termelték, de az drokpartokon vadon nétt komlét is Ossze-
gydjtotték. Egy dsszemaréknyi komlét drpaval felf6ztek, egy szakajtokosdr korpira
sziirték, majd kovdsztekndben eldolgoztik, tetejére lisztet hintettek, s mikor Osszeérett,
vessz6bdl font, koralapd szaritd-, aszal6kosdrra teritett kendervaszon siitéabroszra
szortdk, didnyi darabokra szaggattak, s az igy nyert morzsckdt viszonzacskéba, sziityd-
be tették és a kamrdban szogre akasztottdk. Altaliban hetente egyszer, hétfén vagy
szombaton siitdttek kenyeret, de mikor , kifordult a kenyér a héjabil”, azaz elfogyott —
az linnepnapok és a balszerencsésnek tartott, dologtilté péntek kivételével — barmikor
siithettek kenyeret. A csaldd vagyoni helyzetét6l és 1€tszamat6l fliggott a kenyér meny-
nyisége, milyensége. Alapvets, 1ényegi eltérés nem volt a fogyasztasban. Gacséri Ist-
vén maér emlitett krénikdjaban feljegyezte, hogy az 1816-dik zord esztendSben a sziik
termés miatt drpaliszttel siitottek kenyeret. Ekkor Fiizesgyarmat mez§varos kilenc liszt-
és két kdsamalmot tartott fenn.”’ A masodik vildghdbortiban és azt kovetd inséges id6k-
ben ismét elGtérbe keriiltek a lisztpétlékok, példdul arpa- €s tengeriliszttel, tokkel,
krumplival egészitették ki a kenyérnek valdt, az utébbiakat ddsiténak, kenyérpuhiténak
is mondtdk. Egy ot-hét tagq, kisebb csaldd szdmadra hetente hdrom, koriilbeliil 6tkilds
kenyeret €s egy kis cipét szakitottak. Az elSkészilleteket, a dagasztast kés§ délutdn és
éjjel, a siitést hajnalban végezték. A kenyérsiités eszkozeit: a kovdszkanalat, siits- és
kovdsztekndt, kovdszfdt, fatyolszitdt letisztogattdk, hdrom szakajtdkosdr és egy kiskosdr
lisztet — télen kemencepadkdn, torkdn, nydron a napon — meglangyositottak. A kom-
16skorpabdl egy osszemarékkal enyhds vizzel vdszonfazékba 4ztattak. Ha figyelmetlen
volt a gazdaasszony, és tulhevitette, leforrdzta a korpat vagy elvétette az ardnyokat,
nem jott fel a kenyere, keletlen, sird, savanyu, szalonnds lett. Amint a korpa megnyi-
lont, felhasadozott, megérett a kovasz, két vizzel kimostik, és a teknd sarkdban kovasz-
kanéllal hélyagosra verték, amig nem pusszogott, szuszogott. Ekkor aldnyomtak a ko-
vaszkanalat, liszttel hintették, tetejére toltdk a kovdszfdt, haziszéttes siitéabrosszal fod-
ték, télen bekeccsel, pdrnakkal takartdk, ,,meg ne fizzon”, dssze ne essen a kovasz.

A paraszti munka egy-egy mozzanata akkor lett teljes, ha a hagyomany 4ltal el6irt
kultikus cselekedeteket is elvégezték a termés bdsége, munka sikeres kimenetele és az
art6 hatalmak elhdritdsa érdekében.”” A hdromszor hélyagosra vert kovészra tenyeriik
élével keresztet rajzoltak, tetejét két vjjal felhiztdk, mikdzben nagyot cuppantottak,
hogy tigy ndjon, magasodjon a kenyér. Majd hozzalattak a dagasztds masfél-kétéras
megfeszité munkdjdhoz. Minden szakajté liszthez, azaz kenyérhez fél marék s6t szami-
tottak, enyhds vizzel eldolgoztdk, mire pukkadoztak a hdlyagok, kikonnyiidott, levélt a
keziikr6l a tészta, kiszakithattdk. Tapasztaltabb asszonyok tanitdsa alapjén: ,,Addig kell

3 Gacsdri Istvdn i. m. 83. 1.
32 Gunda Béla: Munka és kultusz a magyar parasztsdgndl, Budapest, 1944. 4. 1.
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a kenyeret dagasztani, mig fokhagymaszagi lesz a térded kal4csa, amig nem csepeg a
gerenddril a viz”. Ha a tészta hajtdsét alul hagytdk, fejesre szakitottak. Aki késsel vi-
gott hasitékot, tekndben cipozta ki, kerekre szakitotta a kenyeret. A tészta félkelésében
kezdte a gazda a kemencét fiiteni, kiadosabb tiizelGvel, tengeri izikkel, rézsével. A sii-
t6lapdtra boritott kenyérre a katolikusok keresztet vetettek, reformdtusok azt mondték:
,Isten segitségével hasadj, domborodj, kelj fel!” Mikor j6l befiilt a kemence, szikrat ve-
tett aljdn a szinvond, bevetették a kenyeret. A piros, frissen siiltet szakasztékenddvel le-
toriilgették, vizzel frocskolték, hogy fényls, puha maradjon. A magas, szépen hasadt,
foszl6s, fehér kenyérrel biiszkélkedtek, a szalonnds, lapos kenyér készit§jét megréttak,
ginyosan megjegyezték: ,,Ez akkor is szalonnét tesz az ura elé, mikor nincs.” Maradék
kenyértésztabd! nydjtottdk a lepényszerd kanvarnyiit. Rétegezéskor zsirral kenték, nyé-
ron dinsztolt kapros tokkel, télen aprokdposztdval, kileskdsdval, tirdval toltotték. A

tekn$ oldalardl lekapart vakarékbol bodagot, ritkdbban perecet siitottek. Szintén fel-

haszndlatlan kenyértésztabol hengergették a dugdt, gubatésztdnak széritottak, dsszetor-
ték, makkal, tiréval, cukrosan ették vagy hagymds zsirban megforgattik €s tojast iit6t-
tek rd. Kenyérsiités utdn rendszeresen siitottek tejfolos vagy rucazsiros ldngost.

A kenyeret a kamrdban ldddkon, polcokon, illetve ezekre teritett abroszon, kender-
zsdkon tdroltdk, csak a megkezdett, megszelt kenyeret tartottdk lakdsban, hagyoményo-
san az ablak el6tti sarokldca, sarokpad szegletében, a ,,szent sarokban” 1év4 gyékény-,
vagy vesszGfonatos, koralapu, fedeles kenyereskosdrban, vagy helyi asztalosok készi-
tette Otszogl kenyeresldddban. A kenyér kicstcsosodd része a cipdsa, vége a sercli. A
kenyér fejit nem véagtik meg, mert akkor morzsilédott, hosszédban szelték, kiilon ke-
nyérvagd késsel. Nem fordithattdk hdtdra a kenyeret, nehogy megfdjduljon a siit§ asz-
szony héta. Kovaszt nem j6 szivvel kolcsonoztek a hdztol, nehogy elvigyék az erejét,
régi asszonyok még azt is rossz jelnek vélték, ha idegen nézte a koviszkészitést.
Amennyiben mégis elkeriilhetetlen volt a kovasz atadédsa, példdul kozeli hozzatartozo-
nak, bal kézzel visszavett a gazdaasszony a kovdszb6l hiarom csipetet, hogy a haszna
néla maradjon. A babondsabbak inkdbb gyorsan tj kovészt csindltak a kélcsonkérdnek.
Aki trnapjin kenyeret siit, k6vé vilik a kenyere — mondtdk, masok szerint villdmcsa-
pds sijtja az drnapjan dolgozékat.

Levesek, oregételek

A tiszdntili ember elsdsorban levesevd...” érvényes sziikebb tdjunkra napjainkban
is Ecsedi Istvan gyakran idézett megdllapitdsa.” Fiizesgyarmaton elmaradhatatlan fGét-
kezések elsS fogdsaként a leves, hisos vagy strire f6z6tt, Gin. 6reg véltozatai gyakran
egytdl ételként szolgdltak. R4érSsebb téli reggeleken a kemencében melegitettek, f6z-
tek levest, kenyeret apritottak bele. A heti étrendben a tésztalevesek szerepeltek elsd
helyen, azon beliil a pergelt, piritott tésztaval készitettek. A tdpldlkozds rendje nagy-

meértékben filiggott a rendelkezésre 4116 nyersanyagtol, a tartalékoldstol, illetve az elvég-

3 Ecsedi Istvdn i. m.
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zend$ munka energiaigényét6l, ezért a nagyobb erdkifejtést igénylS nyari mezGgazda-
sdgi munkdk idGszakdban 4ltaldnos a napi hdromszori étkezés, mig télen egészen az
1940-es évekig fennmaradt az idGsek korében a hagyomdnyos napi kétszeri evés. Az
egykor feltehetGen kotottebb heti étrendbsl mara mindossze a tésztds és hisos napok
emléke rajzolddik ki, kiiloniil el egyértelmiden. Nyédron a zoldséges, gyiimolcsos, ba-
romfibdl f6zott ételek, illetve ciberefélék, télen a krumpli, kdposzta, hiivelyesek keriil-
tek el6térbe, valamint a sertéshis. A leveseket, martdsokat és tjabb keletd fGzelékeket
réntéssal stritették, ritkabban tojdssal disitottdk. A rantdst tartalékoltdk pér hétre, el6-
re lesiitotték, megpaprikdztak, szilkébe, befSttesiivegbe raktdk. A habart ételeket kevés-
bé kedvelték, lisztizinek mondtdk, s parasztkonyhdkon nem lettek jelentSsek.

A levestésztdk f6bb tipusai: a nydjtott, csordgemetszdvel vagy késsel vagott, kavart,
szaggatott, reszelt, vagy csurgatott levesbevald. A levesbetétnek, illetve kif6zésre szant
tésztaféléknek nagy részét koranyaron éllitottak eld, a nagyobb mezdgazdasiagi munkak
kezdete eldtt csalddi Osszefogdssal, tdrsasmunkdban iparkodtak az évi sziikségletet fe-
dezd tésztamennyiséget meggyurni. Egy-egy ilyen, nagyobb szabdst tésztakészités al-
~ kalmdval tobb zsédk lisztet és tobb szdz tojést feldolgoztak. Kiilon erre a célra gydjtot-
ték, tartalékoltdk az erdsen sdrga szine miatt kedvelt vadruca és gyongydstojasokat. Az
asszonyok a szabad ég alatt, el6re megbeszélt munkarendben haladtak, a tapasztaltab-
bak, idsebbek gyurtdk be a tésztit, kidolgoztdk az alapot, a simdra, hélyagosra dagasz-
tott cipékat vékony levelekre nydjtottdk. Legnagyobb ardnyban lebbencset csinéltak. A
szomszédos szeghalmiakat lebbencshasiiaknak ginyoltdk, mert mindennap lebbencset
esznek — mondtdk. A lebbencstésztdhoz tobb vizet ontottek, mert ha tdl tojdsos volt,
konnyen odakapott. Mikor megszéradt, kézzel tordelték. Vékony €s széles laskdt metél-
tek, zabhegyet, kiskockdt, csordgemetszdst, eperlevelet, kacsatalpat vagtak, viszonylag
kismennyiségii tarhonydt, gombdddt nyomtak, dorzsoltek 4t a tarhonyarostdkon.

Az iinnepi étkezést rendszerint hiisleves nyitotta, az alkalom jelentSségét6l fiiggGen
csiga- vagy laskatészta betéttel talaltdk. A csigacsindlds elkiiloniilt a tobbi tésztaféle
munkdjatél, altaldban — ahogy Alfold szerte — a lakodalom, tinnep el6tti estéken apré-
1ékos eljardssal nyerték: a v€kony, fapdlcikdra sodort, kb. 1 cm-es rombuszt a szovS-
sz€k legsiriibb fogazdst borddjabdl levagott csigacsindlon hengergették. A faradséagos,
pontosségot igényl§ tdrsasmunkét tdincmulatsdggal, a csiga végének eltaposdsdval zéar-
tak. Szintén munkaigényes a frissen gyurt tésztdbol készitett hurkatésztaleves. A szala-
gokra szelt, vékonyra nytjtott tésztdt kenStollal megzsiroztdk, séval, 6rolt borssal meg-
hintették, két végét ellentétes irdnyba Osszesodortdk, lazdn megcsomoéztik. A kavart
tésztafélék koziil leggyakoribb a csipkedett, reszelt tészta, a gombdda €s toppantott ga-
luska. Alapjuk a dinsztolt hagyma paprikds, flszeres f6zete. A pergelt lebbencs levesét
kolessel, apritott kenyérrel dusitottdk. A koles még az 1930-as években is szerepelt
kommencidban. Levesek, kdsafélék és hurkatoltelék f6 alapanyaga volt. A levesek ma-
sik nagy csoportja a savanyitott, tejes, aludttejes, tejfolds fajtdké. Télen a zsufa-, zsu-
fdslevesek a gombocbdl kimaradt, vastagbélbe tett hurkatoltelékbél, farokbdl, nyelvbél
késziiltek, babérlevéllel, tormaval, ecettel izesitették. A savanyd aprdékdposzta, szeges-
borsd, lencse, kardos, fecskehasi, Juliska-, vaj- és fehér paszuly leveseket lehetGség
szerint fiistolt hdssal, kolbdsszal f6zték.

A [éhdjdrol kimosott tengeridara nagyjabél tengerikdsa, aprajabol pulicka késziilt.
Kolesbdl és tengeridardbdl egyarant f6ztek karimdskdsdt. A kanallal kiszaggatott kdsa-
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ra tejet ontottek, megsoztdk vagy cukrozték, a zsiros kdsdt szalonndval, borssal gazda-
gitottdk, a pulickdr leginkabb cukrosan ették. Pépes étel volt szegényebb csalddoknal,
és gyerekételként tartjak szdmon a zsirban piritott, vizzel felf6zott biizadarat.

Fétt hdsokhoz —~ féleg vasdrapokon — mdrtédsokat: poszméte-, paradicsom- €s al-
maszGszt adtak. Az egyik iparoscsaldd tagja igy jellemezte a f6zelékfogyasztas rétegek
kozott kiilonbségét: ,Mi fzelékesek voltunk, nem tgy, mint a parasztok...”

Disznotor

Szegényebb csalddok évente egy hizét vdgtak. Rendszerint azonban kardcsony el6tt
egyet, februdr t4jdn két sertést dltek a paraszti haztartdsok évi his- és zsiradéksziikség-
letének kielégitésére, illetve részbeni fedezésére. Még ma is nosztalgidval emlegetik az
id6sebbek a hagyoményos, lassan félévszdzada letiint sertésfajtdkat: ,,A mangalicdnak
a legpuhdbb, legfinomabb a hisa...” Utolérhetetlennek mondték a szalontai diszné te-
pertGjét. Fiizesgyarmaton az orszdgos tlaghoz mérten faziskéséssel ment végbe a ser-
tésfajtavaltds, az 1930-as évektdl kertiltek elStérbe, szoritottdk ki a régi ridegtartdshoz
j6l alkalmazkodé sertésféléket a nagy szaporulati €s hishozamu angol huishibridek. A
sarréti sertéstartdsrol alapvetd, hidnyp6tlé munka jelent meg Cs. Szabd Istvdn tolldbdl,*
Hajdii Mihdly a szeghalmi népi disznétartdst Gsszegezte.® Vigdsra legalkalmasabbnak
a 180-200 kilGs, érett, hizott kocdt itélték. A disznétoroknak 1945 el6tt nem volt ha-
gyoményos, kOtott napja, természetesen a vasdrnap szentségét, munkatilalmit figye-
lembe vették, ezt kovetGen mindink4bb szombatra tették a gondos elGkésziiletet, Gssze-
hangoltsdgot kiviné munkét. A fliszerek, héztartdsi kellékek beszerzése, a fokhagyma-
tisztitds, paprikadrletés, kdposztasavanyitds, tésztagyirds, valamint a segit6k hivogat4-
sédnak zO0me a gazdaasszonyra hérult, mig a csalddf§ a bollérmunkét szervezte, a szer-
szdmok, a tlizreval$ elGkészitését intézte. A vagas hajnalédn friss pogécsdval, pélinka-
val, djabban kdvéval, forralt borral, tedval, aprésiiteménnyel fogadtik az érkezsket,
kiknek legtekintélyesebb tagjét, a bollért — hacsak a gazda nem maga litta el e teendd-
ket — a rokonok, a kozeli ismerdsok korébdl valasztottak. A hizét négyen lefogték, els
labara hurkot vetettek, a foldre szoritott jész4got erdteljes, gyors mozdulattal torkon
dofték. A vért a haziasszony edénybe merte, s azon melegében hagymds zsiron meg-
dinsztolta a diszn6toros reggeli elsé fogdsdra. A hasra terftett dllatot szalmdval lefod-
ték és szélirdny feldl aldgyujtottak, a fiilérél és hajlatokbdl kétaga perzseldvilldval éget-
ték le a szért. A félig perzselt disznét deszkdra vagy kimustralt 6lajtéra boritottdk, sar-
ral lekent bérét — 4ltaldban kaszdbdl kialakitott — kaparckéssel letisztitottdk, tengeri-
csutkdval fehérre dorzsolték. Ezt kovette a bollér érdemi tevékenysége: a bontis. Id6-
sebbek csalddjdban még az utébbi évtizedekben is orjdra, illetve girincre bontottak, ek-
kor a disznét a gerinc mentén fejétdl a farkdig széthasitottik, kiemelték az orjat, majd

34 Cs. Szabd Istvdn: Sertéstartds a békési Sérréten és peremv1dekén Debrecen, 1992.
35 Hajdii Mihdly: Népi disznbtartds Szeghalmon, In: S4rréti frdsok. Szerk.: Mikyla Jen6, Szeghalom, 1965.
[19-132. 1
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a sonkdt, a keresztcsontot tdvolitottdk el. A belsGséget dézsdba dobtdk, az asszonyok
elvitték a gyomrot €s beleket. A fatiizelésd kézi perzsel6t — mara szinte kizdrélagosan
— gazzal perzselés véltotta fel. Koriilbeliil az 1940-es évekt6l terjedt rohamosan, lett
egyre népszeriibbé a hivatisos hentesektdl tanult, in. karmonddlira, karajra bontis. A
szalonna vastagsagét tenyérrel mérték, ez volt a j6 hiz6 {6 jellemzgje. Nagy részét nyd-
ri zsirozénak széntak, sézéba tették, a hasaaljibol abdloba is keriilt, a vékonydt felfiis-
tolték. A kereszicsontokrdl, lapickdrdl leszedett kolbdsznak val6t — a hiisdaral6 térhé-
ditdsa elStt — barddal apritottdk ossze. A nélkiilozhetetlen sén, fokhagymén és papri-
kéan kiviil nem haszndltak mindeniitt koménymagot kolbészizesitésre. Az alaposan ki-
dolgozott, 6sszegyurt hist par 6rdig érlelték, majd bélbe toltotték. Az djabb keletd sza-
ldmit erGsebben, bvebben fiiszerezték. A fiatalasszonyok és ldnyok béltisztitdsban jar-
tas, gyakorlottabb tirsuk irdnyitdsdval az udvar végén beleket pucoltak. El6szor a bél-
kovérjét, fehérmdjat fosztotték le, vitték a szappanosba, azutén enyhs vizzel 4tlogy-
bolték a beleket és késfokkal, apranként haladva sorjaztak, tavolitotték el a szennyezd-
dést. A cundert, kis bélbolyhokat ecetes, s6s, sz6dabikarbénds vizzel, a vastagabbjit
sos tengeriszemekkel dorzsolték tisztdra, végiil felfdjtdk, eliendrizték a tobb vizben &t-
mosott belek épségét, a szakadtakat hurkatoltéshez félretették. A felfiijt hélyaggal gye-
rekek jatszottak. Fiizesgyarmaton a hurka-, kolbasz- és sajttoltést férfiak végezték. A
jobb méddak hiaromféle hurkét készitettek: a véreshurkdhoz 4ztatott kenyérbelet, ma-
jorannét, — néhol csipetnyi fahéjat is — tettek, a mdjashurkdba kését, borsot, hagymat,
a tiiddsbe koles-, utébb rizskdsat, borsot, a fonydlérdl leszedett zsiradékot vagy toka-
szalonna darabkdkat kevertek. Szdzadunk elsé felében a disznétor elGestjén kolest fa-
kadoztattak. Az 1950-es évektSl fokozatosan visszaszorult a hurkafélék véltozatossiga,
tobbnyire egyfajtit toltenek. A toltelék utdjat a gyomrot koriilvevé héjas hértydba,
csepleszbe nyomkodtak kisgombdcnek, disznétor utdni hetekben tejfolos, savanyd le-
vesnek f6zték. Ujabban a sajtba val6, fonyélében fott fejrsl leszedett hist is megdarél-
jék. A nagygombocot, disznésajtot sajtprésben vagy tégldkkal nehezitett tepsik kozt le-
nyomattak, majd felfiistolték. A ropogés héju, beliil ikrds tepertd siitésének kisk$z6s-
ségenként kiilonboz6 médjét, mas-mds fortélyét ismerték, pld. az egyenletes langelosz-
14s érdekében — a lekvéarf6zéshez hasonléan — sérral tapasztottdk be az iist oldalat. Volt,
aki tejet loccsantott a félig kész tepertSre, masok zsirt vagy vizet. A s6ban pergetett te-
pertdt az utébbi évtizedekben a lesiitott oldalassal, pecsenyével azonos médon zsirral
leontotték és nagyobb szilkében, beféttesiivegben téroltdk.

A régi rend szerint két f6étkezés volt a disznétoron, a friistokot eliitotték pogécsa-
val, késtolgatdssal, délelStt 10—11 6ra koriil keriilt asztalra a hagym4s vér €s pecsenye,
munka utdn a hagyoményos orjaleves, amit olykor tyikhislevessel szirtek ossze, vé-
kony laskdval vagy csigdval kinélték, -majd az apréhussal f6zott toroskdposzta, melyet
mindink4bb felvilt a toltott kdposzta, €s siilt hurka, kolbasz. A vacsora végén csorogét,
fankot adtak, de ha j6l haladt a gazdaasszony, hdjast siitott. Diszn6tor estjén bekopog-
tattak a drétosnak, cigdnyasszonynak 61t6zott hivatlan vendégek, a maskurdsok, sziiro-
sok, akik a lakodalmi alakoskod6khoz hasonl6an ismerGsok, rokon, szomszéd férfiak
voltak, késtolokérd rigmust mondtak.
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Siitemények

A mindennapos kemencehasznélat id6szakdban, szdzadunk elsé felében a kelt tész-
tak, kaldcsfélék uraltdk a siiteménykindlatot. Legrangosabbjuk a lakodalmi fonott ka-
ldcs, de Fiizesgyarmaton kaldcsnak nevezték a kiilonboz8, édes kelt tésztdbél siitott,
mékkal, diéval, kdsaval, almdval, lekvérral toltott lepényeket, kifliket, tdskdkat. (PL.:
»Turéskaldcsot csindltam”.) A béles megjelolés ritkdbb. Régies téli édesség a tengeri-
lisztb8l készitett mdlé. A lisztet este kiitvizzel leontotték, éjjel pihentették a lepény
tésztdjat, masnap reggel kizsirozott tepsiben kisiitotték, ,,a vékonya olyan volt, mint a
debreceni mézeskaldcs...” Pogacsaszaggatoval formaztdk a keményebb, ugyancsak ten-
geriliszt alapanyagu gorhét, amely a mdlé, a cukros, fott és pattogatott tengeri mellett
gyerekek kedvelt ropogtatni valdja, a télesti fonokak, fosztékdk csemegéje volt. Talan
a malé koz6s munka és ismerkedési alkalmakon tortént gyakorisdgdb6l adédott a siité-
sével kapcsolatos hiedelem: mikor a tepsibe ontotték a tésztat, egy fiatal parra gondol-
tak, hogy olyan édes legyen a szerelmiik, mint a frissen kisiilt m4lé. Ugyancsak este da-
gasztottak, reggel siitotték a vizenkullogdt. Egyszerd, gyakori lepényféle a kavart pite.
Tojéssal, élesztdvel gazdagitott véltozata a kdtepite. Jeles alkalmakon kiirtdskaldcsot
csindltak, mostandban kedves, tdvolbdl jott vendég fogaddsakor siitik. A gyenge tésztét
cirok-, vagy néddszdlra csavartdk, darabos didba, kristdlycukorba hengergették. Ritka-
sagszdmba ment, legtébben kizardlag szilveszterre siitotték a kiilonosen finom lisztmi-
ndséget, szakértelmet kivané réteseket, melyeknek hagyomanyos tolteléke: tok, koles-
késa, kdposzta. A legnépszer(ibb gyurt tészta a pogdcsa, sokfajta form4jat: tepertds, hé-
jas, vajas, tejfolos, krumplis véltozatait ismerték. A zsirban siilt tésztdk koziil az egy-
kor linnepi, jeles lakodalmi siitemény a csoroge és a szalagos fank lassan héttérbe szo-
rultak. A cséroge liszt, tejfol tojas hozzdaddsdval késziilt (médosabbak csak a sdrgdjat
hasznéltdk csordgetésztdhoz), alaposan kidolgozott tésztdjat vékony levéllé nyujtottak,
csorogemetszével rombuszalakiira vagtédk, ilyen alapbdl csindltdk a csillagos sulymot
is, siités utdn porcukroztdk. Hetente, kéthetente, kiadésabb levesek utdn készitették az
jabb keletd talkedlit, toldfdnkot és palacsintit.

Etrend

Az ételfogyasztds heti, napi ritmusét, mennyiségét az évszakok véltakozdsa és pa-
raszti munkdk menete, illetve munkaerSigénye alakitottdk. Kozségiinkben a heti étrend-
b6l a keddi és pénteki tésztds, valamint a szerdai, vasdrnapi hiisos napok kérvonalazéd-
nak. Nyéron hdromszor étkeztek, az intenzivebb mezégazdasigi munkdk idején tobb
hist fogyasztottak. Télen iinnepnapokon is csak kétszer ettek, ekkor zsirosabb, kiadé-
sabb reggelit, példdul kemencében piritott aprékdposztat siilt torkossal (disznéallaval),
kolbésszal, délutdn huslevest €s paprikdshust. Féként férfiak k6zos munkaalkalmain, il-
letve pésztorok korében maradt fenn az egy tdlbol, bogricsbdl evés szdzadunk elején
még csalddi korben is érvényben 1év8, szigordan zaboldzott szokdsa (pld. elGszor a leg-
tekintélyesebb vagy idSsebb személy szedhetett, mindenki maga fel6l mert). A hagyo-
ményos tilésrend szerint kozépen iilt a csalddf6, jobbjan a csalad legtregebb tagja. Ha
vendégségben voltak, baljan felesége foglalt helyet. A csalddi asztalndl sz€lrdl iilt, ha
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egyéltaldn leiilt. A kenyeret, szalonnét, kolbdszt az édesapa szelte, tagolta el, a f6tt
hust, baromfit az anya. Az ételb6l nagyobb ardnyban részestilt az 6n4ll6 jovedelemmel
rendelkez3 csalddtag. A gyerekek kiilon, az asztalszék, kisasztal koriil ettek. Mikor a
legény ,beérett a kasza ald”, 15-16 éves kora koriil, a feln6ttek koz€ iilhetett, dohd-
nyozhatott. Az ital, illetve vizfogyasztdsban tovabb 6rzdott a kozos edény, pohdr hasz-
nélata.

Alapvetden megegyezett az eltéré vagyoni helyzetiiek tapldlkozésa, ételkészitési
technik4ja. Az iparos és értelmiségi réteg €len jart az ételfélék véltoztatdsdban, 1j ele-
mek bevezetésében. A receptkonyvek és ujitdsok hatdsa legkézenfekvébben a siite-
ménykészitéseknél jelentkezett. Az anyagi kiildnbségek a hidsfogyasztds terén, annak
mértékében nyilvanultak meg szembetiinGen.

Beitriige zu volkischen Erndhrungssitten von Fiizesgyarmat

-~ Rozalia L. Sinké -

Resiimee

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

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

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

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

Unser Aufsatz beriihrte lediglich die alltéiglichen Mahlzeiten; weitere, auf die Fest-
mahlzeiten beziigliche Untersuchungen wiirden das Bild vervollkommnen. Zur Skizzie-
rung der Eigentiimlichkeiten der Erndhrungskultur der Kleinen Sarrét (Kleines Moos)
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ist eine Ausdehnung der Untersuchungen auf die anliegenden Dorfer des Komitats Bé-
kés notwendig.

(Ubersetzt von F. Sipiczky)

L. Sinké Rozdlia
Sarréti Mizeum
Szeghalom,

Tildy Zoltén u. 14.
5520
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1. kép
Fiizesgyarmat, 1987. 1: konyhabelsd; 2: tapasztott tizhely; 3: nyari konyha, katlan
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2. kép

kenyeresldda

2;

konyhabelsd;

Fiizesgyarmat, 1987. 1
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3. kép
Fiizesgyarmat, 1987. 1: kamrabelsd; 2: tdlas, vizespad; 3: borérlelés
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4. kép

Fiizesgyarmat, 1987. 1: sajtprés; 2: kamrabelsG; 3: kamrabelsd
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5. kép
Fiizesgyarmat, 1987. 1: a kenyérkészités eszkozei; 2: laskatészta széritdsa; 3: kiirtGskaldcs
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6. kép
Fiizesgyarmat, 1987. 1: kiirt6skaldcs; 2: a beirdalt hal nyarsra hizdsa




