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UNNEPI TAPLALKOZAS HODMEZOVASARHELYEN

NAGY VERA

( Hédmezévdsdarhely, Tornyai Jdnos Miizeum)

Hédmez8vasirhely és kornyékének népi taplalkozasirdl oOsszefoglalé munka
nem sziiletett, de a tapldlkozas egyes részteriileteivel tobb kutaté is foglalkozott. Az
iinnepi tdplalkozas alakuldsdra vonatkozéan azonban csak elszért adatok dllnak
rendelkézésiinkre.

A mult szdzad 60-as éveibll Torok Karolytdl vannak adataink, aki a folkloris-
ta szemével nézte az iinnepi ritusokat, de nem feledkezett meg ezek ételeir6l sem.
Szeremlei Sdmuel varostSrténeti munkijaban néhdny oldalt a tipldlkozdsnak is
szentel. Ismerteti a fontosabb nyersanyagokat, a hétk6znapok jellegzetes ételeit, de a
jeles napok étrendjérél is tudosit, Kiss Lajos résztanulmdnyai a taplalkozas kutatdsa-
ban éppugy potolhatatlanok, mint mas teriileteken. Leirasai a szazadfordulo és a sza-
zad elsS évtizedeinek népi taplalkozdsarol adnak szemléletes képet.! Az iinnepek ét-
rendjérs) legtobbet ,,A szegény asszony élete” ciml munk4jibol tudhatunk meg.

Az utdbbi években a legjelentSsebb tanulméanyt Nagy Gyula készitette. Monog-
rifidja egyik fejezetében az Oroshdzaval hatiros Viasarhelyi-puszta népi ételeit
ismerteti, részletesen leirva készitésiiket.2 Emlitést érdemel Herczeg Mih4ly tanulmanya
is, amelyben Osszegyiijti és csoportositja a vasarhelyi népi ételeket, emellett felhivia
a figyelmet a népi taplalkozas kutatasanak feladataira Vasarhelyen.?

E dolgozat célja az, hogy felvazolja Vasarhely iinnepi taplalkozasanak alakuls-
sat az eddigi leirdsok és az Ujabb gylijtések felhaszndldsival, a szazadfordulétol az
1940-es évekig terjedd idGszakban. Ahol az adatok lehetdvé teszik, ott dsszehasonli-
tés végett a mlt szdzadi koriilményekre is kitériink. Mivel Kiss Lajos munkaibdl a
szdzad eleji népi taplalkozas sok részletét megismerhetjilk, igy fontos feladatunk
az, hogy a leirasai ota eltelt id8szak valtozasait rogzitsiik. Ez teszi indokolttd, hogy
néhol a mai helyzetet is lejegyezziik. Teljességre azonban nem torekedhetiink, csu-
pan vézlatot kivinunk adni a tovabbi kutatdsokhoz.

Gylijtésiink szinhelye HodmezGvasarhely, a kornyékbeli tanyak, valamint M4r-
tély és Székkutas kozségek.

1 Kiss L., (1908), (1923—24), (1925), (1930).

2 Nagy Gy., (1975) Parasztélet a Vasarhelyi-pusztan. Békéscsaba, Egyik fejezete — Beck Z.,
Az élet nagy eseményei — az linnepek étrendjét is megemliti.

8 Herczeg M., (1977). Népi ételek Vasarhelyen. Vasarhelyi tanulmanyok VIIL.




GAZDALKODAS

A taplalkozis nyersanyagainak megszerzése

A gazdalkodis a tiplalkozast mindenkor alapvetSen meghatirozé tényezd. Ettd)
elvalasztva nem lehet vizsgdlni, mivel a termelés valtozasai a taplalkozés valtozasai-
ban is visszatiikr6zddnek, s ez épplgy érvényes az iinnepi taplalkozasra, mint a hét-
koéznapira.

Fényes Elek 1851-ben megjelent geografiai szétardban gazdag vidéknek irja le
Vésarhelyt és kornyékét. Megemliti a gazdag termékenységii fekete foldet, a zsiros
legelGket, az orszagos hirli baromvasarokat, ahol ,,gy6nyorii magyar okroket 14t-
hatni.”*

A 19. szdzad koézepén a t8kés termelés fellendiilése Nyugat-Eurépaban nagy-
mértékben novelte az igényeket a mezGgazdasigi nyersanyagok irant. Ez tette lehe-
t8vé az agrarkonjunktira kibontakoz4sdt Magyarorszdgon, melynek sordn a gabona-
termelés fokozatosan tilsulyba keriilt az allattartassal szemben, s az 50-es években
kezd8d8 ujabb vildgpiaci gabonakonjunktira idején a mezGgazdasig vezetd 4gava
valt. A piaci lehet8ségek kiszélesedésével a foldmiivelés kiterjeszkedett a joszagtartdst
szolgalo kozlegelSkre. A vasarhelyi pusztat, a k6zos kiilsS legelGt 1852-ben osztottak
ki. Az ett8l kezdve fokozddo tanydsoddsi folyamatban a joszagtartds mar csak ala-
rendeltje a foldmiivelésnek.> A szdzad masodik felében az drmentesitési munkalatok
is éreztették hatisukat a gabonatermelés terileti névekedésében.

A valtozast Torok Karoly is felismerte az 1860-as években: ,,A mily ardnyban
emelkedett az utébbi idGkben a foldmiivelés, épp oly aranyban szallott ali a barom-
tartds. EzelGtt egy két-hdrom hazhelyes gazdanak — az ilyen itt nem valami ritka-
sdg — megvolt két-hiromszidz darab Okre, lova, szaz-szazotven darab disznaja,
két-haromezer darab juha... Akkor a jésziagbdl pénzelt a gazda ember, nem mint
most az életbdl; akkor csak annyit fogtak a f61dbdl szantds ala, amennyi a hizi szik-
ségre elég volt, hisz minek is bajlédtak volna tébbel, nem vette senki.”®

A taplalkozas legf6bb nyersanyagt a buza szolgaltatta, amit ezért ,.életnek” is
neveztek. A kukorica széles korii elterjedése csak a 19. szdzad kozepére tehets. A
burgonyaval, majd a rizzsel egyiitt hattérbe szoritotta a kordbban legfébb tipldlékok
ko6zé tartozod kolest.”

A zoldségtermesztés a mult szazadban meglehetdsen elhanyagolt 4ga a mezdgaz-
dasiagnak. Inkdbb csak sajat sziikségletre termesztettek egy kevés babot, borsot, len-
csét, fokhagymat, voréshagymdt, paprikat, uborkat, kaposztat, tokot.? Hasonld
mondhaté el a gyiimolcstermesztésrél is, amely még a belss sziikségletet sem elégitet-
te ki.

A foldmiivelés alacsony szinvonala és az idGjaras viszontagsigai miatt a fontosabb
termények mennyisége sem volt mindig megfelel§. Egy-egy aszilyos esztendSben
alig volt kenyérgabona, a gyenge kukoricatermés pedig kihatott az 4llattartasra is.
Kiilonosen a legszegényebbek szdmara bizonytalanna valt a disznoéhizlalds, ami a csa-
14d egész évi husellatasat jelentette.

Némi el6rehaladds csak az 1910-es évektsSl kovetkezett be, amikor néhany tehe-
t6sebb gazda mar korszeri talajmiivelG- és cséplGgépeket szerzett be, istallotra-

4 Fényes E., (1851) 277, 278.

5 Magyarorszag tort. 1848—1890. 1. kot. 556; Tdrkdny Sziics E., (1961). 213.
¢ Tordk K., (1867). 295.

? Balint S., (1977). 130.

8 Szeremlei S., (1911). 193.
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gyat, s6t miitragyat is kezdtek hasznélni. A gylimdlcs- és z6ldségtermesztés szinvona-
la azonban ekkorra sem valtozott.

A mult szizadban még Fényes Elek is megemlitette a vasarhelyi ,,tigas sz813s ker-
teket”, amelyeknek borat a tulajdonosok ~maguk isszdk meg, minthogy nemigen
4llando és becses.”® A szdzad végén a nagy kiterjedésii és régi, eurdpai fajtaju sz616ket
a filoxéra tonkretette. A védekezés sikertelensége miatt egymds utdn vagtdk ki a
szB8l6ket, amelynek teriilete az 1920-as évekre a milt szdzad véginek felére csék-
kent. (848 kat. h.)!®

A szdzad végén az allattenyésztés mar inkdbb csak a lakossdg sziikségleteit elé-
gitette ki. Legfontosabb a sertés volt, f6leg szGke mangalicat neveltek. A juhok és
szarvasmarhdk szima a szdzad elejére nagymértékben fogyott. Szarvasmarhdbél
ekkorra a jol tejel§ sziment4li hattérbe szoritotta kordbbi magyar fajtat.

Vasarhelyen az drmentesités elGtt nagy jelentGsége volt a haldszatnak is, amely a
Tiszdn és a varos kornyéki tavakban folyt. A mult szdzad végén a vizek lecsapolasi-
val a haldllomadny megfogyatkozott. Ennek megfelelGen valtozott a hal szerepe a né-
pi taplalkozasban is. A 18. szdzadban tandcsi rendelet mondta ki, hogy béjti napo-
kon a haldszok megszabott drak mellett kételesek a piacon drulni halaikat.!? Sz4-
zadunkban mar a ritkdbb ételek k6zé tartozik a hal.

Vasarhelyen a paraszti haztartasok igyekeztek onellatisra berendezkedni. A
varosi lakossag jelentSs része rendelkezett tanydval, ahol szinte mindent el8 tudtak
4llitani, ami egész évi élelmiszerellatisukat biztositotta, sGt a varosi piacra is vitték
termékeiket.

A piacon a legnagyobb helyet az élelmiszerek foglaltdk el: tojas, tytik, z6ldség,
gytimolcs, tejtermékek, kenyér. Itt lehetett beszerezni azokat a z5ldség- és gyiimolcs-
féléket is, amiket helyben nem, vagy csak kis mértékben termeltek.

Az iinnepi taplalkozas szerepe

A népi taplalkozas kutatdi koziil tobben is felhivtik a figyelmet az iinnepi tép-
lalkoz4is kett8sségére. Az tinnepi alkalmak hagyomanyos ételei 4ltalaban tovabb fenn-
maradtak, mint a hétkéznapoké. Egy idGben azonban éppen a nagykdézdnség elStt
lejatszodo iinneplés ad alkalmat 1 ételek bemutatdsara, elfogadtatisara. A tapldlko-
zasban bekovetkezd valtozasokat a gazdasagi valtozasok vonjak maguk utdn: bs-
viil a felhaszndlhaté nyersanyagok koére, fejlédnek a technikai ismeretek, haztar-
tasi eszk6zok. Ehhez kiils6 hatdsok is hozzajarulnak. Els@sorban a polgari kony-
ha hatisa volt er8s. Ez kiilonSsen itt, az linnepi taplalkozdsban jelent8s, hiszen
az 10j, a kiilonleges ételek fokozzdk az alkalom {innepélyességét. A hagyomanyos
ételek fennmaraddsat pedig a hozzajuk kapcsolddd hiedelem és szokdselem bizto-
sitja.’® Ezt a kettSsséget megfigyelhetjiik teriiletiink tinnepi tdplalkozasinak valtoza-
saiban is.

El&bb az alkalmi tinnepek (keresztel, lakodalom, halotti tor), majd a naptari
iinnepek étrendjét vizsgaljuk meg.

® Fényes E., (1851). 277.

10 polgarmesteri jelentés. (1902); Magy. Stat. Bvk. (1929).
11 polgarmesteri jelentés. (1911). 43.

12 Tdrkdny Szfics E., (1961). 50.

13 Morvay J., (1950). 148; (1962). 78; Kisbdn E., (1963). 193.
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ALKALMI UNNEPEK
Keresztelo

Az 1jsziiléttet régebben a nagy gyermekhalanddsdg miatt minél hamarabb, mar
az els6 héten elvitték megkeresztelni. A keresztelGt 4ltaldban ebéddel iinnepel-
ték meg, ami a mostaniakhoz képest bGségesebbnek mondhatd, hiszen a meghivot-
tak szdma is nagyobb volt, féleg jomddu gazdiknal. A szdzad elején még meghivtak
a rokonokat, szomszédokat, jobaritokat, a babat és a lelkészt is.14 KésSbb, kiilons-
sen az utobbi idGben mar csak a legsziikebb rokonsagot hivtak Gssze, néha csupin a
keresztsziilGkkel linnepelnek. A f6zést ilyenkor a gyerekdgyat fekvd asszony anyja,
anyGsa vagy testvérnénjei végezték.

Kiss Lajos leirdsa szerint a keresztel§ — régi nevén cs6k — szegény helyeken is
nagy evés-ivissal jart, ami néha méasnapig elhuzdédott. ,,Amit ettek, két hétre is elég
lett volna. Evés el6tt palinkdztak. A délebéd vagy vacsora: tydkleves csigatésztival,
juhhis-paprikds vagy szarma (t6lt6tt kdposzta), lepény, rétes, fink. Nem hidnyzik
természetesen a jé kis bor sem,”1s

A 30-as, 40-es években ez az étrend inkdbb csak a nagygazda helyekre jellemzd.
Mashol tyukot vagtak, ,vizonk6ttet”, ,szalagirés tésztat” vagy csGregét siitdttek.

A tyukleves a legut6bbi idSkig valtozatlanul megdrizte helyét a kereszteld étrend-
jében. A birka- vagy marhapaprikas helyett tytikot f6znek paprikdsnak, vagy megsii-
tik, kirdntjak, esetleg disznohust rdntanak. Az emlitett tésztak helyett pedig kilon-
bozb édessiiteményeket és tortakat készitenek vagy vasarolnak.

A bor mellett a sor is altaldnossa valt ital a kereszteldn, annél is inkdbb, mivel
ugy tartjak, hogy a s6rtél tébb teje lesz az anyanak.

A régi keresztel6kbdl a babat ételekkel jol felpakolva engedték haza. Bérét jo-
részt élelmiszerekben, bizdban kapta meg, amiért sziilés utin egy hétig naponta el-
jart mosdatni a gyermekdgyas asszonyt és a gyereket.

Katolikusoknal jelentds esemény volt a felnovekvs gyermek életében a bérma-
l4s. Ezt azonban csak a legsziikebb csalddi kérben, a bérmakeresztanya vagy bérma-
keresztapa meghivasaval, egy vasirnapi ebéd keretében iinnepelték meg.

Lakodalom

A nagyobb lakodalmakra mar 3—4 héttel el6bb elkezdtek késziill3dni. Az ételek-
hez sziikséges nyersanyagok egy részét a kozeli rokonsag hordta §ssze: lisztet, tojast,
tyukokat, makot, diét. A rokon asszonyok mar egy hénappal el§bb mentek a lako-
dalmas hazhoz csigt csindlni. Minden asszony vitte a sajit csigacsinldjat, csérege-
metélGjét, nydjtofajat. ‘

Hetekkel el&bb siitotték az apro, zsiros pereceket zsdakszamra, amelyek folfiizve
.a kulacsok szajara keriiltek, s eskiivGre menet ezzel kinaltak a szembejévGket. Néhol
fétt perec is késziilt,

A lakodalomban a f8z8aszonyok a rokonsdgbél kikeriil§ {igyesebb asszonyok
voltak, ugyancsak rokonok a paprikdsf6z6 férfiak.

Az aprdjoészag, birka vagy borju vigisara csak kézvetleniil a lakodalom el6tti
napokban keriilt sor. 4—6 személyre szdmitottak egy tyikot, a birkdbél kb. 40 dkg
nyershust személyenként, kenyérbdl 20—30 dkg-ot, a csigatésztat 2 személyre 1 tojas-
bol készitették.

4 Kiss L., (1943). 213.; Szeremlei S., (1913). 457.
¥ Kiss L., (1943). 213.
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A lakodalmak az 6szi, téli honapokra estek, oktdbertdl a farsang végéig tartottak,
szerdai vagy szombati napon. Nyaron a nagy mezSgazdasigi munkak miatt nem volt
lehet8ség erre. Bizonyos id@szakokban a katolikus egyhaz is tilalmazta az eskiivét,
pl. advent és a husvét elStti nagybojt idején.

Ha a lakodalmat haznal rendezték, akkor az a vélegény sziileinek hiz4nal tor-
tént. A koltségeket is Sk fizették. J6 id8ben kinn az udvaron, sitor alatt teritettek. A
sz4zad elejétdl gyakran tartottdk kocsmakban, vendéglSkben vagy olvasékodrékben.

A mult szazadi lakodalmak idGtartamardl Torok Karoly 1867-ben a kévetkezGket
irta: ,,Ma mar a lakodalom csak egy napra és az ezt kévet éjre szoritkozik ; hajdan
hirom-négy napig, sGt egy hétig is tartott.”'® Kiss Lajos szerint is ,,az 1860-as évek
kozepétol szoritkozik egy nap, egy éjjelre a lakodalom.”” Ezt az 1930-as évektdl to-
vabb sziikithetjiik, mivel a meghivottak az eskiivdi szertartdson kiviil csak a vacso-
rara jénnek Ossze, ami ugyan eltarthat hajnalig is. .

A mult szdzadban az ételek felszolgalasat legények végezték. ,,Etkezés elStt a
v6fély tréfas versekben valogatta ki az ételhord6 legényeket, kiknek élén megkezdte
az ételek szallitasat.” '8 A szdzad elején viszont férfiak és n6k egyardnt vannak a fenn-
forgdk kozott.!* Az utdbbi évtizedekben rokon fiatalasszonyok szolgélnak fol.

A szdzadfordulé koérnyéki lakodalmak étrendjét Szeremlei is lejegyezte. Az
ételek sokfélesége jomoda gazddk lakodalménak leirdsara utal: ,,...délben csiga-
leves, toltstt kaposzta, aprojoszigpecsenye, hdzi siitemények, nevezetesen, kal4cs,
rétes, perec, csorege, — este pedig tejfeles hurka (dercés, tiidds), kasa, bornyd pap-
rik4s, bSrés sertéspecsenye, baromfi siilt és a n§ vendégek 4ltal Ssszehordott hazi
slitemények a bor mellé... Hajnalra hideg paprikast, palinkit s bort hordtak fel az
asztalra.” Szeremlei megjegyzi azt is, hogy a varmegye szigoru tilalma ellenére nagy
pazarlds folyt egy-egy lakodalomban.?

Hasonlé étrend megiéllapitasira jut Kiss Lajos is a régi lakodalmi versek tanul-
ményozdsa soran, de hozzateszi: ,,...szegény helyen azonban a paprikdshus volt
minden id8ben az egyediili és legfontosabb étel.”2!

Kiilon emlitést érdemel a mult szdzadi lakodalmak elengedhetetlen étele: a késa.
A tobb napig tart6 lakodalmak utolsé napjan f8zték ebédre, ,,s egy személy torkosabb
vendéget a szakdcsok a kéasds kandllal tuszkoltak haza, ez volt a kitolé kdsa.”22 A
kasat kolesbbl f8zték has nélkill, nagyméretii cserépfazékban.? A szdzad elejére azon-
ban mar eltlint a lakodalmi étrendbdl. ,,A hajdani kdsaeledelnek hire sincs, hanem
uri ételek, paprikds- és rantotthusok, szarnyasok, bef6ttek, tortdk keriilnek a di-
szesen megteritett asztalra.”?* A kdsara ma mar a legidGsebb adatkozlGk sem emlé-
keznek.

Az 1920-as évektSl mar pontosabb képet rajzolhatunk a lakodalmakrol. A roko-
nok még délelStt Ssszegyliltek, kiilon a menyasszony és kiilon a vElegény sziileinek
hazanal. Mindkét helyen ebédet készitettek a ndsznépnek, ami tydkhuslevesbdl, bir-
ka- vagy marhapaprikdsbdl, siilttyukbdl, befSttekbdl, savanyusigokbdl és tész-
takbol allt.

18 Torok K., (1867). 124.

17 Kiss L., (1943). 146.

18 Szeremlei S., (1913) 460,

19 Kiss L., (1943). 142,

20 Szeremlei S., (1913). 460—461.
21 Kiss L., (1943). 141.

22 Torok K., (1867). 124.

28 Kiss L., (1943). 142.

2 Kiss L., (1943). 147.
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A vacsordhoz 7—38 éra felé gyiilekeztek a vendégek, akiket érkezéskor pereccel
és kaldccsal kinaltak. Egyszerii fonottkaldcsokat és ducokat siitdttek, egyediil a
vfély kulacsara készitettek kerek, cifra kalacsot. Ilyeneket a 40-es évekig siitottek.2s

A vacsoréan a f§ helyre az uj part illtették. Mellettiik sziileik, majd a nésznagy
a feleségével, szemben pzdig a koszorusok iiltek.

Levest egészen az 1930-as évek elejéig nem télaltak f6l a vacsordhoz. Ekkor jele-
nik meg és kezd elterjedni a vacsorin, aminek oka a lakodalom f&étkezésének elto-
16d4sa, ez padig Osszefiigg a lakodalom idStartaménak leszikiilésével. Mig a mult
szdzadban t6bb napig tartott, addig az ebéd szdmithatott f§ étkezésnek, ahol az
Osszes meghivott egyiitt volt. Az 1920-as években is adtak ebédet kiilén mindkét haz-
nél, és mivel az ebédhez levest is f8ztek, igy a vacsordhoz — ahol mindenki egyiitt
volt és igy f6 étkezésnek szamitott — mdr sziikségtelen volt. Amikor azonban a 20-as
évek végétdl, kiilondsen a 30-as évektSl mar csak a vacsorara jottek dssze a meghi-
vottak, az elsGnek feltdlalt levessel tették iinnepélyesebbé az étrendet.

A lakodalmas haznal a kaldcsok és az apré perecek mellett csak az utébbi idGben
stitottek édessiiteményeket, tortdkat. A tésztdk nagy részét a vendégek vitték: rétest,
bélest, csoregét, tyuklabat, ,szalagirés tésztat”, fankot és ,,vizonkdttet”, tinyérra
téve, ruhaba kotve. Az asszonyok ilyenkor azt is megfigyelték, hogy ki tud szebb ré-
test siitni. Az 1920-as években jobbmodu helyeken mdr tortat, krémest, cukraszsiite-
ményeket is vittek, magas tortatalakon. KésGbb ezek valtak 4ltaldnossi. Néhol a siite-
mények mellé gyiimoles is keriilt: alma, sz8lG.

Az ifjii pAr — sok helyen még mostanaban is — égetett cukorbol késziilt porkolt
tortat kapott, amit tornyostortinak is neveztek. Tetejére kiilonbdzS alakokat for-
maltak: emberpart, galambpart, rézsit, szélmalmot. Ezt cukrdsszal csindltattdk meg.
E torta el8dje valosziniileg az a nagy ,,fontoskaldcs™ lehetett, amelynek tetejére két
kismadar keriilt. A menyasszony végigkinalta tortdval a vendégeket, akik a sajatjuk-
bdl viszonoztak.

A bort nemcsak vették, hanem a vendégek is vittek magukkal egy-egy litert, amit
a vacsoranal a tortaval egyiitt kaptak meg. Ma mér sem tort4t, sem bort nem visznek
a vendégek. A vendéglatdk nagyobb mennyiségben fileg Kistelekrsl, Csongradrél
hordték a bort. Az utébbi idSben a vacsora elStt témény itallal is kindljak a vendé-
geket, a bor mellett psdig van sor és tiditSital, a vacsora utan kavé.

A lakodalom mésnapjin a kimaradt ételeket szétosztottak a rokonok, ismer&sék
kozott, kiilondsen a f6zésben segit6k kaptak.

Mosogatas utan a kolcsénkért edényeket visszajuttattdk a gazdaiknak. A
bogracsot az ujasszonynak kellett kistrolnia, hogy megnézzék, milyen iigyes.

A mult szizadban a lakodalom utin egy héttel ijabb rendezvényre keriilt sor.
»A lakodalom utani vasarnapon a menyasszony sziileinél tartanak eyg, a lakodalomhoz
mindenben hasonlé mulatsdgot, ezt nevezik ezen a vidéken karlatonak vagy kallats-
nak.?® Ezt azzal magyariztik, hogy a lakodalmat a v8legény sziilei rendezték, igy a
menyasszon rokonai koziil kevesebben vettek részt rajta. A kallitén viszont a lany
rokonait, ismerdseit vendégelték meg. Nagygazda helyeken még a 30-as években is
tartottak kallatot, ami gyakran felért egy lakodalmi vacsordval s az étrend is azonos
volt: csigaleves, paprikas, siilthis, siitemények.

A 20-as évektSl azonban mar nem mondhaté 4ltaldnosnak, esetleg egy kisebb
ebédre hivtdk meg a menyasszony rokonait,

% Nagy Gy., (1959).
% Torok K., (1867). 124.
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Halotti tor

A szdzad elején a halotthoz mAr a temetés elGtt 6sszegyliltek a rokonok, ismerg-
sok, siratéasszonyok. Ejfél felé a virrasztokat megkinaltk valami étellel: néhol pap-
rikéssal, lagy kenyérrel, borral.??

Torok Karoly a malt szaizad masodik felébsl a kdvetkezBket irta: ,,... a temetés
utan tort szoktak csapni. Szegényeknél gy amint a leggazdagabbakndl.”?® Az elsd
vildghabori el6tt szinte minden temetést tor kvette, a két vilaghdbori kozott megrit-
kultak, az ut6bbi id6kben p=dig megsziintek a halotti torok.?® Ezt a megéllapitast
azzal egészithetjiik ki, hogy a két vilighabora k6z6tti id8szakra vonatkozéan a vissza-
emlékezések halotti torokrol elsGsorban nagygazdaknal széltak. Adatainkbdl arra
kovetkeztethetiink, hogy a tor hagyomdnyat ez a réteg Grizte meg legtovabb.

A temetés utani torra altaldban birkat vigtak, médosabb helyeken 6krot papri-
kasnak. A haldlra késziil§ gazda néha a toron levagando joszagrdl is végrendelkezett,30
s@t azt is meghagyta, hogy melyik hordé bort igydk meg.

A torra a rokonokon kiviil meghivtik a baritokat, szomszédokat, a sirdsot és a
temetésnél segédkezGket.3! KiilénGsen jol tartottak a harangozdt, ,,hogy soki és
ami a legfébb, ,,szépen” harangozzon.”3?

A régi torok bdségérdl Torsk Karoly tuddsit: levagtak 3—4 juhot, vagy egy mar-
hat, az ebéd ,,jo sifli levesbdl”, ,zsiros tor-kdsabol” és paprikas hisbol 4llt.3®
Siitottek kalacsot és trdslepényt is.

A toron a halottnak éppugy teritettek, mint a vendégeknek. Tanyérjaba ételt tet-
tek, pohardba bort ontottek.3

A tor ételeibdl a koldusok is részestiltek. Paprikést kenyeret, néha bort kaptak,
pénteken katolikus helyeken trét, sajtot. A koldusnak ugy adtak, mmtha a halottnak
adnak, ,,hogy haza ne jarjon a lelke.”35

Az utébbi idSben a temetés utdni ebédet mar nem lehet tornak nevezni. Funkci6-
ja els&sorban az, hogy a temetésre érkezd vidéki rokonokat jol tartsak.

NAPTARI UNNEPEK

A naptéri iinnepzk étkezései az alkalmi iinnep>kkel szemben sziikebb k6z6sség
elétt, Altaliban csak csalddi kereteken beliil torténnek. Az Wjitdsok itt kevésbé
érvényesiiltek, illetve késGbb jelentkeztek, mint az el6bbi csoportnal. Itt erdsebben
hatott a hiedelem és a szokds fenntarté ereje egészen az utébbi évtizedekig, de hozza-
jarultak az egyhdzi rendszabalyok (pl. bojtok) is. Ezek egyrészét ma mdr csak az id§-
sebb korosztaly 6rzi, néhany elemét azonban a fiatalok is megtartottak. (pl. a his-
véti sonka, tojis).

21 Torck K., (1867). 124; Szeremlei S., (1913). 462.
28 Torok K., (1867). 64.

2 Beck Z., In: Nagy Gy., (1975). 525.

80 Szeremlei S., (1914). 469.

31 Szeremlei S., (1913). 469.

%2 Kiss L., (1920) 91.

88 Tordk K., (1867). 64.

8 Tdrkdny Szics E., (1944) 92.

3 Kiss L., (1920) 91.
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Kardcsony

HoédmezGvasarhelyen és kdrnyékén a lakossag valldsi megoszlasat tekintve a
reformatusok thlsilya jellemz8. A katolikusok és a reformatusok ko6zotti kiilonbség
a tdpldlkozisban a bojti napok étrendjében, a bojtok megtartdsiban jelentkezik.

December 24-én a katolikus csaladok bojtds ételt f6ztek ebédre. Altaldban vala-
milyen tejlevest készitettek: tésztalevest tejben, vagy szarazbabot tejjel, ,tejbepa-
szurt”. Ehhez a babot megf6zték, zsir nélkiil, vajjal rantast készitettek, majd ra-
ontotték a tejet. A bablevesbdl sokat kellett enni, hogy sok pénz legyen a hazn4l.3¢
A kovetkezd fogas f6tt tészta makkal vagy mikosguba volt. Ahol halhoz tudtak jutni,
ott halpaprikast féztek kardcsony bojtjére. Ehhez nem kellett zsir.

A bojtot estig tartottak, amig fel nem jéttek a csillagok, addigra kisiilt a hurka,
kolbész a kemencében. Ha az ebéd késd délutdnra esett, akkor este mar csak kaldcsot
ettek. Az éjféli misérd! hazatérve fogyasztottak valami nehezebb zsiros ételt, altalaban
hidegpaprikast.

Karicsonyra a legtobb hazndal disznoét vagtak, igy kardcsony napjan disznohus-
bl késziilt ételeket: siilthust, t6ltott kdposztat, hurkat, kolbaszt fogyasztottak, de
sok helyen szdrnyast siitéttek: tyukot, pulykat, kappant, libat, kacsat. A hisleveshez
tyukot vagy gyongyost vagtak, s a levesbe csigatészta keriilt.

A tésztakat mar az el§z6 napokban megsiitétték. Minden hdzndl volt kaldcs.
»Ha nincs kalacs a racson, szomoru a kardcsony” — mondtak. Siitdttek lepényt,
makos, diés kalacsot, rétest, perecet, ,,szalagirés pogicsat”.

Karicsony estéjén az asztalon maradt ételt éjszakdra is ott kellett hagyni:
,,0tt halt az 6nnival6 az asztalon”, Ugyancsak az asztalon kellett hagyni a kardcsonyi
étkezések morzsiit. Ezt a két kardcsony k6zo6tt vagy ujév elsd napjan adtdk oda a
joszagoknak, hogy ne érje Gket baj.

A kardcsonyi asztalon mindig volt alma, di6, néhol mogyoré is. Az alma nemcsak
csemegeként keriilt az asztalra. Poharba téve vizet ontottek ra, arrdl kellett inni a
gyerekeknek, hogy szépek, egészségesek legyenek. Karacsonykor a valyuba is tettek
almét, arrdl itattak a lovakat.

A sz4zad elején kardcsonyi ajindékba mézeskaldcs figurakat, cukrot, almat, diét,
mogyordt kaptak a gyerekek. Szegény csaladokndl néhany szem kockacukor is
nagy Or0met szerzett.

Karicsony este, a csapatosan eljaré betlehemezd vagy kardcsonyt koszénts
gyerekeket minden hdznal megkindltdk kaldccsal, kiflivel, almdval, didval.

A Kkaricsonyi étrend a husételek tekintetében nem sokat valtozott. A régi tész-
taféléket azonban ujabb siitemények, tortdk valtottik fel. A kardcsonybdojti étrendet
a legid3sebbek kivételével kevesen tartjdAk meg. Eltiint a kardcsonyi asztalrdl az
alma, dié, mogyoro, helyette a kardcsonyfa keriilt oda, cukorral, csokoladékkal.

Ujév

Régebben az év utolsé napjit mindenki otthon toltstte, kdrtydztak, beszélgettek,
boroztak, mulatni nem jartak el. Szilveszter napjan, reggel kitakaritottak, felmdzoltak,
néhol még a kemencét is kimeszelték, hogy az Gjévre szép legyen. Délutan 3—4 éra
felé ettek valami egyszerii, hétk6znapi ebédet, utina tették be a kemencébe a toltott-
kiposztit vagy a kocsonydnak valdt, majd a hurkat, kolbdszt és a rétest. A toltott-

3 Nagy Olasz Pdlné., (1931). 200
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kdposztit és a kocsonyat a kdvetkezd napokra készitették elGre. A hurk4t, kolbaszt
vacsorara ették, piritott savanyukaposztaval, majd rétes — turos, makos, dids, lek-
varos — kdovetkezett.

A rétessiités ezen alkalmarol Kiss Lajos is megemlékezik : ,, Jéraval6 gazdaasszony
desztendd utols6 napjdn kisiiti, s addig nem ereszti el a bérest, kandszt, szolgalét,
mig rétessel j6l nem tartotta.”®” Ezt nevezték kitolérétesnek. A rétest ma is sok hiz-
ban megsiitik ilyenkor, de gyakoribbak mar a kiilénb6z8 édessiitemények, tortak.

Néhdny ételféleségnek a hozzafiiz8d6 hiedelem miatt van jelentGsége az wjévi
étrendben. A tejberizsr8l— korabban a kolesr6l — példdul ezt mondték: ,,ahdny szém
rizskasdt mogosziink, annyi forint fordul még a keziinkben.” A sok aprdszemdi ter-
ménnyel szerencsét, gazdagsagot prébaltak biztositani az jévre. Ez a hiedelem kap-
csolédik a masnap f6zott babhoz, borséhoz és f&ttkukoricahoz is, amelyet egész nap
,,csén’lﬁgéztek”.

Ujév napjin az 4llatok koriili teendSk elvégzésén kiviil nem dolgoztak semmit,
néhol nem is fGztek. Reggel templomba mentek, majd otthon vartdk az Gjévkdszoénts
rokonokat, ismer§soket. Tanyan és faluban kiilondsen katolikus helyeken a legények
és gyerekek jartak ujévet koszonteni. A verses kdszontésért siiteményeket, kaldcsot,
pénz kaptak. Ha rokonok jéttek vendégségbe, ebéddel is kinaltdk Gket, ami az el§z8
nap megfézott t6ltdttkaposzta vagy kocsonya volt.

Ha f3ztek ujév napjdn, azt szigoruian betartottdk, hogy tyukot nem lehetett vigni,
mert az kifelé kaparja a szerencsét, helyette disznéhist kellett enni, mert a diszné
befelé thr, tehat szerencsét hoz. igy keriilt az asztalra orjaleves, siilthis, hurka,
kolbdsz, tort babbal vagy borsoval esetleg valamilyen szésszal. Utdna az el6z8 nap
siilt tésztdkat fogyasztottak.

A mult szizadban 1jév napja volt a béresfogadas napja is, ami nagy 4ldom4s-
ivéssal jirt egyiitt3®

Farsang

A farsang vizkereszttGl hamvazoszerdaig tarté iddszak, amely sokfelé s nagy
mulatozisok ideje. Vasarhelyen a farsangnak nincsenek nagy hagyomdényai, bar
ilyenkor is tobb bilat rendeztek. Az olvasOkdrdkben rendszeresen volt dlarcosbdl,
vasidrnaponként pedig mds-mas hdzndl, tanydnal jott Gssze a fiatalsdg ,,cécobilra”,
ahol tambura zenére tincoltak. A hiziak gyakran pereccel és kaldccsal is megvendé-
gelték a mulatozokat.

Farsang nevezetesebb napjai az utols6 hirom nap: farsangvasirnap, hétf§ és his-
hagydkedd. Farsangvasirnap és hétfon nincs meghatarozott étrend, de valami his-
féle (diszné vagy tytk) és tésztak (kaldcs, lepény, pite) keriiltek az asztalra.

Hushagyokedden mind a reformétusokndl, mind a katolikusoknal meghataro-
zott étrendet talalunk: tydkot vagtak, amit erre az alkalomra toltve készitettek el. A
toltelék aprora vagott f6tt tojas volt, s a tylikot szalonnaszeletekkel beboritva, ke-
mencében is siitdttek. Aprolékjabdl levest f6ztek. Féankot, néhol csGregét is siitot-
tek. Gyakran mar farsangvasidrnap elkészitették az ételeket 1igy, hogy huishagyo-
keddre is maradjon.

Masnap, hamvazészerdan kezdddik a hisvét elStti nagyboijt idGszaka. Igy ezen a
napon katolikus csalddok bojtos ételeket ettek: tésztalevest tejjel vagy tejféllel,
aszalt gyiimolesokbdl f6tt ciberét, tejberizst, makostésztit. Ezen a napon elmostik
az edényeket is, hogy zsirosak ne legyenek. Nagybojt idején zsir helyett vajat haszn4l-

37 Kiss L., (1923—24.) 173,
8 Torok K., (1876). 186.
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tak. A hamvazdszerdat kévetS napon, csiitdrtékén azonban eldvették az el6z6 napok-
rél megmaradt zsiros ételeket. A bojtot szerdai és pénteki napokon tartottik.

A fiatalok kéziil mar azok sem tartjak be a farsang hagyomanyos étrendjét, akik
ismerik, hiszen a legtdbben eljarnak dolgozni, s hétkéznap munkahelyiikén étkeznek.
Az otthon 1év§ idGsebb asszonyok azonban meg mindig igyekeznek az ilyenk or szo-
kasok ételeket f8zni, de ha egyediil élnek, nincs kinek késziteni, akkor mar a bonyo-
lultabbakkal nem vergSdnek.

Nagypéntek

Husvet elott az utolso bajti nap nagypéntek, amikor nemcsak a katolikusok, de a
reformatusok is bojti ételeket fogyasztanak. Ciberét f6ztek, majd tejbekasat, f&tt
‘tojast vagy fott tésztat ettek, amit makkal, taroval izesitettek. Szerepelt az ételek ko-
z6tt a hajaban f6tt krumpli, fSttperec, bef6tt, pattogatott kukorica — amit itt patto-
gonak is hivnak — mddosabb helyeken halpaprikés.

Ha valaki nagyon szigoran akart béjtolni, akkor csak kenyéren és vizen élt
egész nap.

Husvét

A husvéti sonkat sok helyen mar nagypénteken megf5zték, s a levében f6tt to-
jasbdl méar aznap ehettek.

A husvéti reggeli: sonka, tojis és kolbasz. Egyik adatkozl8 szerint legelGszor
mindenkinek egy-egy falat kolbaszt kellett enni, hogy abban az évben ne marja
meg a kigyd.

Itt nem valt szokassa a katolikusok kérében a huasvéti ételeket templomba vinni
megszenteltetni. Az azonban elSfordult, hogy vizkeresztkor a templombdl hozott
szenteltvizzel keresztet vetettek a husvéti ételekre. Ha nem volt szenteltviz, tiszta
vizzel is megtették.

Husvétkor ebédre szintén tyikot vagtak levesnek, csigatésztival, paprikds vagy
siilt is késziilt belGle. A sonkdt, kolbdszt, tojast, kocsony4t inkabb reggelire és vacso-
rara fogyasztottak. Szegény helyeken a sonka levét is felhasznaltak. Husvét hétfGjén
tojasos levest féztek belSle Uigy, hogy a felvert tojasokat raontétték a forrd sonkalére,
majd rantast tettek ra.

Szeremlei szerint ,,hiisvétra, piinkdsdre a csalddok rendesen baranyt vigtak.”3®
E szazad elején azonban ez mar nem mondhaté 4ltaldnosnak. Csak nagygazdakn4l
fordul el8, ahol sok birkit tartottak, hogy hisvét vasdrnapjara levigtak egyet pap-
rikasnak, a combjat ki is rantottak.

Természetesen az iinnepi tésztik sem maradhattak el hiisvétkor. Ureskalacsot,
makoskalacsot, f6ttperecet, ,,sz0gényds perecot” (zsiros perec), cukrospogicsat, ké-
sGbb inkibb piskdtat siitSttek. Ezekkel és borral, palinkdval kindltik a locsoldkat,

A sonka, kolb4sz ma is viltozatlanul megmaradt a husvéti étrendben. A siite-
mények azonban nagy valtozatossigot mutatnak. .

Piinkdsd

Punkosd napjé.n még a szdzad elején is a legtobb helyen béranyhust fogyasztot-
tak. Nagygazdikndl a sajatjukbdl vigtak, méshol kisebb mennyiségii hust vettek a
hentesnél. Paprikast foztek belGle, de kedvelt volt a rdntottbarany is. Ahol nem ju-
tottak bardnyhushoz, ott csirkét vagtak, s kirantottak.

» Szeremlei S., (1911). 193—194. AR
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Névnapok

A névnapok kozill inkdbb csak azokat iinnepelték, amelyek a téli idGszakra
esnek. 1d§ is ekkor volt a mulatozésra, de ilyenkor a névnapot 3ssze lehetett k6tni a

diszndétorral. )

Ezekre meghivtdk a rokonokat, szomszédokat, baratokat. Etrendjiik a szoka-
sos iinnepi étrend: csigaleves, paprikds, szarma, siilthus, rétes, piskota és bor. Nem
sokban kiilonbozik a Torék Karoly altal leirt mult szazadi névnapok étrendjéts!:
,,MAr az elStte vald nap estéjén készitik a jo vacsorat, a vasfazékban zsirjara rotyog
a jo paprikdshus, siitik a pogdcsat, csGregét, fankot — ahol tehén is van, a mindennél
jobb turos lepényt, f6zik a szdrmat, meg a csigalevest.”*® A névnapozis gyakran

reggelig is eltartott.
A sz4zad elején nagygazdiknal a napkozben érkez6 koszontSket siiteménnyel és

borral kinaltik.
A fiatalok 4ltal rendezett névnapokon azonban mér a hagyomanyos ételek mel-

lett sok tjdonsig is szerepel.
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FESTTAGSKOST IN HODMEZOVASARHELY
von

Vera Nagy

Der Beitrag beschiftigt sich mit der Festagserndhrung in HédmezG8vasarhely und Umgebung
im Zeitraum von der Jahrhundertwende bis zu den vierziger Jahren des 19. Jh. Als wichtigste Quellr
fiir die Untersuchung konnte Verfasserin die Arbeiten von Lajos Kiss benutzen, wobei es jedoch zur
Aufgabe gehorte, die Verdnderungen festzustellen, die in der letzten Zeit erkennbar wurden.

Eine Diskrepanz in der Tradition der Festagsernihrung ist auch auf dem untersuchten Gebiet
zu erkennen. Zum einen wurden die traditionellen Speisen an Festtagen linger beibehalten als unter
der Woche, doch gleichzeitig boten die Feiern — die sich vor einer grossen Offentlichkeit abspielten
— eine Moglichkeit, neue Speisen vorzufithren und deren Annahme zu erleichtern. Wirtschaftliche

4 Torok K., 1868. 19.
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Verduderungen bewirken Veridnderungen in der Erndhrung: Die Zahl der zu verwendenden Ausgang-
sprodukte wichst, die technischen Kenntnisse und die Haushaltsgerdte werden vervollkommnet.
Die biirgerliche Kiiche iibte auch grossen Einfluss auf die Volkserndhrung. Das war vor allem bei
besonderen Feiern von Bedeutung, da neue, aussergewohnliche Speisen die Feierlichkeit erhShen
konnen.

Gegen Ende des vorigen Jahrhunderts, in der Zeit um die Jahrhundertwende dauerten Taufen
und Hochzeiten oft mehrere Tage. Die Zahl der geladenen Giste war gross und die Auswahl an
Speisen kann reichlich genannt werden, vor allem bei besser gestellten Landwirten. Die traditionelle
Speisefolge bestand aus Hithnersuppe mit Schneckennudeln, Rinds-oder Schafspaprikasch,
Fladen, Strudel und Wein. Die Speisefolge bei einem Leichenschmaus war dhnlich, doch wurden
diese in der Zeit zwischen den zwei Weltkriegen immer seltener gehalten und sind in letzter Zeit
vollig aus dem Brauch gekommen. Die Mahlzeiten an Feiertagen im Kalenderjahr wurden im Gegen-
satz zu privaten Feiern (Hochzeiten, Jubilden usw.) vor einem kleinen Publikum, meist innerhalb
der Familie gehalten. Da hier die bewahrende Kraft des Glaubens und der Gewohnheiten, sowie
die kirchlichen Anordnungen (wie z. B. Fastenzeiten usw.) Einfluss {ibten, wurden die traditionellen
Speisen eher beibehalten.

Im Winter, in der Zeit des Schweineschlachtens bestanden die Gerichte an Festen {iberwiegend
aus Schweinefleisch: Gefiilltes Kraut, Leber-oder Blutwirste (ung. hurka), Fleisch-, Schlack-
Brat-o der Dauerwurst (ung. kolbdsz), Siilze. An viele Speisearten kniipft sich ein Aberglaube. Die
am Neujahrsfest verzehrten Hilsenfriichte oder auch Reis sollen Reichtum und viel Geld bringen.
Trinkt man am Weihnachtsabend von roten Apfeln, verheisst das Gesundheit usw... Im vergangenen
Jahrhundert war es zu Ostern an vielen Orten Brauch, ein Lamm zu schlachten. In unserem Jahrhun-
dert ist das fzst vergessen, nur der Verzehr von Schinken, Eiern und Dauerwurst erinnert an den,
traditionellen Speiseplan.

Die traditionelle Speisefolge an Feiertagen wird heute nur noch von der ilteren Generation
befolgt, die Jugend tibernahm nur einige Elemente.
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