
LUKÁCS LÁSZLÓ 

ADATOK A KÁLI-MEDENCE KÖZSÉGEINEK 
NÉPÉLETÉHEZ 

1. RÉGI TŰZHELYEK, KONYHAMÜVELETEK 
ÉS TÉSZTAFÉLÉK A KÁLI-MEDENCÉBEN 

Terepmunkánk során a Káli-medence falvaiban 
még találkozhattunk a füstöskonyhás és a nyitott 
kéményes házak tüzelőberendezésének utolsó 
példányaival. E házak tüzelörendszerét JANKÓ 
JÁNOS, VAJKAI AURÉL és mások közleményei­
ből ismertük. ' Helyszíni tanulmányozásuk — Ba-
latonhenyén, Köveskálon, és Szentbékkállán — 
formai megismerésükön túl a hozzájuk kapcso­
lódó konyhaműveletek és ételfélék rögzítése 
szempontjából is hasznosnak bizonyult. 

A tüzelőberendezés szempontjából a füstös­
konyhás és a nyitott kéményes házak között csu­
pán a füstelvezetésben van lényeges különbség. 
A füstöskonyhából a deszka mennyezetbe vágott 
füstlyukon és az ajtón keresztül távozott a füst. 
Füstöskonyhás ház padlásán nem tarthattak gabo­
nát, viszont szabad /üs/je húsfüstölésre kiváló, 
mivel nem volt meleg. Azonos tüzelőberendezé­
seket (tűzhely, nagykemence, kiskemence, kat­
lan, cserépkályha) találtunk mindkét háztípusban. 

A nyílt tűzön való főzés és sütés helye a tűz­
hely, pocik volt. Ez agyagból, vályogból vagy 
köböl épült. A konyha szoba felöli falánál, a 
cserépkályha ajtaja előtt helyezkedett el. Általá­
ban 1 m magas, 0,8—1 m széles és 2 m hosszú 
volt. Oldalfalának építésekor felrakták a követ 
pódiumszerüen. Ezt betöltötték földdel, vagy üre­
sen hagyták. Ha üres volt a pocik alja, akkor ab­
ban kiscsibéket, kislibákat tartottak, vagy libákat 
hizlaltak. A tűzhelyen cserépedényekben főztek 
parázson. Használták a tűzikutyát és a vaslábat 
is. A cserépfazekak mozgatása a vasból készült, 
kétágú /üíőv;//ával történt.2 Ennek egyik ágát az 
edény fülébe akasztották, másik ágával oldalát 
támasztották meg. Cseréptepsiben rétest is sütöt­
tek a tűzhely parazsán. Itt készült a durungíánk 
is. A tűzhely parazsa fölött vaslábakra állított 
durung fánksütőn forgatott tésztát sülés közben 
zsírral öntözték. Télen sok esetben a cserépkály­
hából a tűzhelyre húzott parázson főztek. 

A tűzhellyel azonos anyagból épített katlanban 
vas- vagy rézüstöt használtak. Vasüstben katlanó-
tak a disznóknak (krumplit főztek), bélzsírból és 
más zsiradékból lúgkővel szappant főztek. Réz­
üstben nagymosáshoz vizet forraltak, disznóölés­
kor kukoricakását főztek benne hurkának, itt 
főzték a disznósajtnak valót, kövesztették a sza­
lonnát, sütötték a zsírt. Lekvárt és paradicsomot 
is főztek a rézüstben. 

A konyhai nagykemence minden esetben négy­
szögletes, a kocka alakú alacsonyabb (0,9—1 m) 
a hasáb alakú magasabb (1,4—1,5 m) volt. A 
konyha hátsó falánál középen vagy egyik sarok­
ban állt. Sárból, századunkban már vályogból, az 
1930-as évek óta főként téglából építették. 

Az alacsony kemencék előtt gyakran egy gö­
dör volt, a fűtő, kenyeret bevető asszony ebben 
állt. Néhol deszkaajtóval fedték be a lyukat ke­
nyérsütés után. A magasabb kemencék alja 50— 
90 cm-re feküdt a padlószinttől. Építésükkor 50— 
90 cm magas kőfalat raktak a kemence talapza­
tául, amit földdel, aprókövei töltöttek be és le­
tégláztak. A tégla szélességével egyező fallal 
beboltozták a talapzatot. Egy kicsit minden sor­
nál beljebb tették a téglát és az alját meg is fa­
ragták a boltozat építésekor. A kemence tetejét 
végül beékelték egy megfaragott téglával. Az ol­
dalát felfalazták téglával a boltozat tetejéig, a 
felfalazást téglaforgáccsal és földdel töltötték be. 
A kemence tetejét letéglázták vagy vályoggal 
rakták le. Végül kívül bevakoltatták vagy beta­
pasztották a kemencét. Belül a kőműves építés 
közben a téglafugákat bekente, hézagolta. Jó 
minőségű tégla kellett a kemenceépítéshez, a 
hibás téglát nem rakták be, mert úgy tartották, 
hogy az gyorsan elég. A nagykemencét kenyér­
sütésre használták, 4—12 kenyérre méretezték. 
Balatonhenyén a kemence aljának tapasztásába 
az agyaghoz a kovácsműhelyből hozott vasport, 
(vassalakot) is kevertek. Ügy tartották, hogy ez 
jobban felforrósodik. A kemencében használt 
tüzelőanyag sok esetben a tulajdonos vagyoni vi­
szonyaitól függött. Az erdőbirtokos módos gaz­
dák ölfával fűtötték. A szegényebbek Balaton­
henyén lenyőtüskét (fenyőágat) vágtak az erdő­
ben. Köveskálon, Szentbékkállán íüsitével, veni-
csével, szepreníével tüzeltek. A tüske a kökény 
és a galagonya ága, venicsének vagy szeprenté-
nek a szőlővenyigét nevezik. Tüskét a köves 
legelőkön teljesen szabadon szedhettek. Egyik 
ember a /üskevógónak nevezett kétágú villával 
félrenyomta, a másik kivágta a tüskés bokrot. 
Ott helyben a vékonyát 30—40 cm-es darabokra 
összevágták, a vastagát külön válogatták. Depóba 
rakták, télen lovas kocsival hazahozatták. A vas­
tagát a kocsi oldalához tűzték, az összevágott 
vékony ágakat vasvellával rakták fel, csizmával 
megtaposták. A vastagabb ágakkal a zárt spar-
heltben, a vékonyabb tüskével a kemencében és 
a cserépkályhában tüzeltek. Fütővillával rakták 
be a tüskét, azzal igazították meg a tüzet is. 
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Köveskálon özvegy Hegyi Ferencné Bozót u. 
12. szám alatti füstöskonyhájában a kemence a 
konyha hátsó falánál középen áll. Sárból készült. 
Négy kenyér és egy pompös fért bele. A pompös 
kb. másfélkilós kis kenyér, amibe a dagasztó-
teknö oldaláról lekapart tésztát is beletették. ' 
Kovesdi Károlyné ma boltozattal lezárt, eredeti­
leg nyitott kéményes konyhájában a hátsó bot-
szoba felöli sarokban egy magas, hasáb alakú 
nagy kemence áll. (Köveskál, Fö u. 24.) Az I. 
világháborút megelőző években épült kemen­
cébe 9 kenyér fért. Három rokoncsalád számára 
sütöttek ennyit. Kovesdi Károlyné kemencéjében 
sült meg két sógornője családjának kenyere is. 
ö k a megkelt kenyeret szakajtókosárban hoz­
ták a befűtött kemencéhez. Mindketten egy-egy 
ölfát is adtak a befűtéshez. Kovesdi Károlyné 
szerint akkor lehetett bevetni a kenyereket 
,.amikor megfehéredett a kemence botja". A 

/. ábra. Füstlyuk a füstöskonyha mennyezetén, Köves­
kál 
Abb. 1. Rauchloch an der Decke der Rauchküche, Kö­
veskál 

kilencedik kenyér itt is a pompös volt. Nyáron 
egy hétig, télen tíz napig volt elég a kilenc ke­
nyér a három családnak. Még a jómódúak kenye­
re is rozslisztből készült, mivel Köveskál határá­
ban csak kevés búzát termelhettek. Olyan eszten­
dőben, amikor elfagyott a rozs, kukoricalisztből 
sütött kenyeret ettek. A szomszédos Kővágó-
őrsön 1930-ban egy másfél magyar hold birtokú, 
négygyermekes napszámos-család 135 kg búza-
és 245 kg rozslisztet használt fel kenyérsütéshez. 
Ugyanitt, ugyanebben az évben egy 12 kh-at bir­
tokló, gyermekeit már kiházasított kéttagú család 
birtokából 3000 D-öl szőlő volt.4 

Balatonhenyén Böde Józsefné (Kossuth u. 10.) 
nagykemencéjébe 6 kenyér és 2 pompös fért. 
Lángost is szoktak sütni. Egy darabot kiszakasz­
tottak a kenyértésztából, sütőlapáton elnyújtot­
ták és betették a kemencébe. A megsült lángost 
befokhagymázták vagy zsírozták, tejfölözték. A 
kenyerek bevetése után a kemence szájába v i s ­
szarakták a parazsat, hogy magasra emelkedje­
nek a kenyerek. Ha kevésnek mutatkozott a pa­
rázs, akkor még a sparheltböl is kivették. Búza­
korpát szórtak a parázsra, hogy jobban ízzon és 
felemelkedjen tőle a kenyér. 

Szentbékkállán Németh Gyula házában a kony­

hában 1958-ig állt a nagykemence. Téglából épí­
tették 9 kenyérre. Ennyit is sütöttek benne, mivel 
a családon kívül a béreseket, cselédeket, munká­
sokat is élelmezték. 

А nagy кете псе tetején ősszel tökmagot szárí­
tottak. Kenyérsütés után szívesen feküdtek rajta 
a gyerekek. 

A nagykemence mellett vagy fölött kiske-
mence állt. Ezt elsősorban tészták sütésére hasz­
nálták, de ha gyorsan akartak kenyeret sütni, 
akkor ebben sütöttek. Könnyebb volt befűteni, 
kevesebb tüzelő kellett hozzá. 2—3 kenyér vagy 
3 tepsi tészta fért bele. A kalácsot nagy tepsiben 
sütötték benne patkó alakúra hajtva. Rétest, 
kráilit (hájastészta), pogácsát, kuglófot, koszos­
perecet, cukorperecet sütöttek benne. 

A koszosperecet Köveskálon, Szentbékkállán, 
Monoszlón búcsúra és lakodalomra sütötték. 
Lakodalomkor a templomba vonuló násznép 
koszosperecet szórt a /esó/cnek.5 A vőfélybotra 
3—4 szál rozmaringot kötöttek szalaggal, a tete­
jébe egy koszosperec került. A koszosperec, két 
tenyér nagyságú, kétujjnyi vastag, omlós tészta. 
Receptjét két köveskáli adatközlőtől is lejegyez­
tem. Kovesdi Károlyné receptje: Két tojásból egy 
koszosperec lett. A finom liszthez a tojáson kívül 
olvasztott zsírt, kevés sót, és cukrot tettek, ösz -
szegyúrták, csíkokra vágták, megsodorták kéz­
zel. A megsodort tésztacsíkot megcsavarták, 
hogy dorozmás (ráncos), rücskös legyen a felüle­
te, majd kör alakúra meghajtották. Az így meg­
formált pereceket forró vízben kifőzték, majd 
tejfölös zsírban megmosdatták. Sütölapátra rak­
ták, s egyenként a forró kemencébe tették. A 
koszosperec magasra feljött a kemencében, meg­
repedezett, a tejfölös zsírtól megszínesedett, fe­
héres-barnás lett. Mohos Károlyné receptje: 8 to­
jás, egy púpozott kanál zsír vagy egy vaj, 1 liter 
tej, só, salakáli. Forró tejben felolvasztották a 
zsiradékot, annyi lisztet adtak hozzá, hogy jól 
gyúrható {húsos) tészta legyen. Ujjnyi vastagra 
nyújtották, csíkokra vágták, a csíkokból perece­
ket formáltak. Forró vízben kifőzték, tejfölös 
zsírba tették, végül ki s ke me ne ében megsütötték. 
A kemencébe piszkafára akasztva rakták be. 

Szentbékkállán a koszosperec mellett cukor-

Abb. 2. Großer Backofen in der Rauchküche, Köveskál 
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perecet is sütöttek a lakodalomra. Ezt is a lesők-
nek dobálták. Nyitrai Ferencné receptje: Dió 
nagyságú vajat 6 tojás sárgájával kikevertek, 
hozzáadták a tojások habját, 1/2 deci pálinkát 
és annyi lisztet, hogy lágy tészta legyen. Simára, 
fényesre, hólyagosra kikeverték. Perecet formál­
tak belőle. Sütés után fehér cukormázzal von­
ták be. 

A ki ske me ne ében árpából, kukoricából készült 
ételeket is sütöttek. Az árpát megőrlették és a 
legjavát, az árpalángot emberi táplálkozásra 
használták. 1 q árpából 25 kg árpalángot nyertek. 
Árpapogácsa: 1 kg árpalánglisztet, 1/4 kg zsírral, 
2 tojással és tejföllel meggyúrtak, szaggatóval ki­
szaggatták. A pogácsák tetejét tejföllel kenték 
meg, és kiskemencében kisütötték (Mohos Ká-
rolyné receptje, Köveskál). Arpalángból kelt, 
édes pogácsát is sütöttek: 1,5 kg árpalángot, egy 
evőkanál fagyos zsírt, tejben felfuttatott élesztő­
vel, 3—4 evőkanál mézzel, pici sóval megdagasz­
tottak és megkelesztették. Kiszaggatták nagyobb 
pogácsaszaggatóval vagy kézzel formázták meg. 
Kiskemencében megsütötték (Kövesdi Károlyné 
receptje, Köveskál). 

Arpalángból kifőtt tésztát, árpamácsíkot is ké­
szítettek. 1,5 kg árpalángot 1 tojással, sós vízzel 
meggyúrtak, kisodortak és elcsipdesték. Kifőzték, 
lábasba zsírra szedték, lepirították. Szilvalekvár­
ral, túróval, tejföllel vagy dióval ették. (Mohos 
Károlyné receptje, Köveskál). Árpából készült 
ételeket csak hétköznapi étkezéshez készítettek, 
pedig jó ízűnek tartották azokat. ,,Olyan dió-, 
vagy mandulaíze volt az árpalisztnek, és az illata 
is olyan volt." Kukoricalisztből pogácsát és pró-
szát is sütöttek. Kukoricapogácsa: Disznóöléskor 
sütötték. A hurkához főzött kukoricakását sóval 
és töpörtyütörmelékkel keverték össze. Kézzel 
pogácsákat formáltak belőle és kisütötték. Pró-
sza: A kukoricalisztet aludttejjel vagy tejföllel, 
sóval lágyra kikeverték, tepsibe öntötték, tete­
jére szilvalekvárt raktak, kisütötték (Nyitrai 
Ferencné receptjei, Szentbékkálla). 

Pogácsát, prószát, krumplit nemcsak a kiske­
mencében, hanem a szobai cserépkályha vá/Vába 
rakott sütőben is sütöttek. A kívül fütős, kupás-
szemü vagy laposcsempés kályhákat a tapolcai, 

3. ábra. Konyhai nagykemence, Köveskál 

Abb. 3. Großer Backofen in der Küche, Köveskál 

4. ábra. A szobai kályha, Szentbékkálla 
Abb. 4. Wohnzimmerofen, Szentbékkálla 

sümegi kályhások készítették. Köveskálon banya-
kállánaW nevezik ezeket a kályhákat. Gyakran 
emlegetik ma is tréfásan, hogy ,,Három kálla 
között megfagyott egy ember!" A három kálla itt 
nem a tűzhelyet, hanem a három szomszédos 
falut [Köveskál(la), Szentbékkálla, Mindszent-
kálla] jelenti. Módosabb házaknál laposcsempék-
ből belül fütős cserépkályhát is építettek. 

A kívül fütős kályhában cserépedényben főz­
tek is: ,,a kályhaajtóban megszéllesztették a tüzet 
és betolták a cserépfazekat a kályhába." Az edé­
nyek mozgatásához itt is a kétágú íűtövillát hasz­
nálták. Gulyást, bablevest, töltött káposztát főz­
tek a kályhában. 

A füstöskonyhás házak tüzelőberendezéseinél 
még a pálinkafőző kazánt kell említeni. Mohos 
Károly (sz. 1901) Köveskálon így beszélt róla: 
,,Mi nem ittunk soha újpálinkát, mindig ópálin-
kát ittunk. Olyan sárga volt, mint a viola. Szabad 
pálinkafőzés volt a régi világban. A füstöskony­
hában benn volt a kazán." 

2. A KOROMBlRÖ 

Köveskálon özvegy Hegyi Ferencné háza (Bo­
zót u. 12.) ma is füstöskonyhás. Konyhájában a 
kocka alakú kenyérsütő nagykemencét, felette a 
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5. ábra. Az utolsó köveskáli füstöskonyhás ház (Bozót 
u. 12.) 

Abb. 5. Das Letzte Rauchküchenhaus in Köveskál (Bo­
zót u. 12.) 

mennyezetbe vágott füstlikat jól tanulmányoz­
hattuk. Az első világháború előtti időszakban 
még a jómódú nemesi famíliák házai között is 
akadt füstöskonyhás épület. Ilyen volt Győrffy 
Kálmán háza is, ahol a füstöskonyhához zöld 
szemes kályhás első- és sárga szemes kályhával 
ellátott hátsó szoba kapcsolódott. 

A kémény nélküli füstöskonyhás házak nagy 
számával magyarázhatjuk, hogy a község tiszt­
ségviselői között még századunk elején is ott 
találjuk a korombírót. 

Tűzvédelmi feladatainak ellátása során a ko­
rombíró bizonyos időközönként végigjárta a 
füstöskonyhás házakat. A tűzhelyek jó karban­
tartására, tisztaságára ügyelt. Elfogadott norma 
szerint a tűzhelyeket és a konyhát évente két-
három alkalommal kellett meszelni. A kemencék 
belső tapasztását kicsi öregasszonyok végezték. 
Ellenőrizte a korombíró a padlás tisztaságát is. 
A füstlyukon keresztül a padlásra tóduló füst, 
korom a zsúp vagy a nád héjazaton, a tetőszer­
kezeten vagy a padlás tapasztott földjén rakó­
dott le, fokozott tűzveszélyt okozva. Ezért a pad­
láson összegyűlt kormot a ház tulajdonosának 
időközönként le kellett takarítani. 

Ha az ellenőrzés során a korombíró nem talál­
ta rendben a házat vagy tüzelőberendezését, ak­
kor zálogot kért vagy zálogot fogott. Rendszerint 
a konyhában található tárgyak, edények közül 
vitt el valamit zálogba. Jelezve ezzel azt is, hogy 
a füstöskonyha tisztaságáért, tüzelőberendezésé­
nek épségéért elsősorban a gazdaasszony volt a 
felelős. A zálogba vitt tárgyat az észlelt rendel­
lenesség kijavítása után kapták vissza. Ha egy 
bizonyos ideig nem váltották ki a lefoglalt tár­
gyat, akkor azt a község áruba bocsáthatta. 

Napjainkban is emlegetik a Köveskálra férjhez 
jött horvát fiatalasszony esetét. Füstöskonyháját 
nem találta elég tisztának a korombíró, ezért a 
keze ügyében levő reszelőt foglalta le zálogul. 
A magyar nyelvet csak törve beszélő horvát me­
nyecske így sopánkodott: „Én mindig meszenku, 
meszenku. Mégis elvitték a reszenku!" (Én min­
dig meszelek, meszelek. Mégis elvitték a re­
szelőt!) 

A korombíró tisztsége Köveskálon a kémé­
nyes házak túlnyomó többségbe kerülésével az 
I. világháború után szűnt meg. 

A korombíró tisztségének aránylag késői meg­
létét Köveskálon két tényezővel magyarázhatjuk. 
Köveskál mezőváros volt. Valószínű, hogy a me­
zőváros falunál bonyolultabb szakigazgatásában 
a tűzvédelmi feladatok ellátására jött létre a 
korombíró tisztsége, s az a mezővárosi jogállás 
megszűnése után is fennmaradt. A fokozott tűz­
védelmi felügyeletre a füstöskonyhás házak nagy 
száma miatt még századunk elején is szükség 
volt. 

Nem véletlen, hogy a korombíró tisztségének 
előfordulására vonatkozó adataink is a füstös­
konyhás házterületről származnak. SZÁNTÓ 
IMRE a Keszthely melletti Alsópáhok helytörté­
neti monográfiájában írja: ,,A korombíró a régi 
tűzrendészet falusi alakja. Két-három hetenként 
elment a régifajta, kémény nélküli füstös házak­
hoz, amelyekben a tűzhely füstje és pernyéje sza­
badon szállongott, s a tűzhely körül bizony ha­
mar vastag koromréteg rakódott le a falra, a 
mennyezet deszkájára. Ebből természetesen köny-
nyen támadhatott tűz, ez ellen .bíráskodott ' a ko­
rombíró."6 DEGRÉ ALAJOS jogtörténeti tanulmá­
nyából tudjuk, hogy Nemesmagasin (Vas m.) a 
múlt század első felében a község kormányzására 
falugyűlést és tanácsülést egyaránt tartottak. 
Utóbbi néha (pl. 1838-ban) a tisztségviselőket is 
megválasztotta. A tisztségviselők sorában az es­
küdt, kisesküdt, erdő-mező hitesek mellett a ko­
rombírók is szerepelnek. E kisebb tisztségekkel 
felruházottak, nem voltak tagjai a tanácsnak.7 

Kelet-Stájerországban a fürstenfeldi járás Burgau 
községében még századunk hatvanas éveiben is a 
bíró, a községi építésügyi előadó, a tűzoltópa­
rancsnok és a kéményseprőmester közösen járták 

i — * — i — i — i i 

6. ábra. Madaras kályhaszem Balatonhenyéröl. 

Abb. 6. Ofenkachel mit Vogelmotiv, Balatonhenye 
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végig a házakat, vizsgálták a tűzhelyeket, kémé­
nyeket. A füstölőből egy darab füstölt húst kap­
tak, vagy a vizsgálat végén a háziak uzsonnára 
hívták őket, s a maradékot magukkal vihették. 
Az így gyűjtött élelmiszert a következő tűzoltó-
gyűlésen fogyasztották el. A fürstenfeldi járás 
falvaiban a bíró a kovácsmester kíséretében vizs­
gálta meg a tűzhelyeket és a kályhákat. Utóbbi 
egy hatalmas kalapácsot vitt magával. Ha a tü­
zelőberendezésen tűzveszélyes sérülést észleltek, 
akkor a bíró utasítására a kovács nagykalapács-
csal beverte a tűzhely oldalát. Így a tüzelőberen­
dezés javíttatását a házbeliek nem halogathatták 
tovább.8 

Korombíró címszót a Magyar Néprajzi Lexi­
konban is találunk.9 Eszerint feladatköréhez a 
tüzelőberendezések felügyelete mellett a köte­
lező víztartás ellenőrzése, a templomok tornyai­
ban a tűzügyelet megszervezése és a tűzoltás 
irányítása is hozzátartozott. 

3. KAKASÜTÉS 
ZENÉSZAVAT AS ALKALMÁVAL 

A kakasütés történeti és funkcionális kérdései­
vel, európai elterjedési területével a magyar 
kutatók közül UJVÁRY ZOLTÁN foglalkozott. 
Tanulmányaiból megtudjuk, hogy a kakasütés 
Európában a germán és a szláv népek hagyomá­
nyában a lakodalmi szokásokban és az esztendő 
szokásrendszerének különböző pontjain (farsang, 
húsvét) jelent meg.10 UJVÁRY ZOLTÁN a Dunán­
túl területéről a Baranya és a Fejér megyei néme­
tektől mutatta be a szokást. Megemlítette, hogy 
a kakasütésnek az eddig leírt variánsokon kívül 
még egyéb, felderítésre váró változatai is előke­
rülhetnek. E variánsok közül a közelmúltban 
Északkelet-Dunántúl szlovák telepítésű falvaiból 
ismertettem a hamvazószerdái elsőlegény-válasz­
táshoz (Sóskút, Pest m.), illetve a lakodalomhoz 
(öskü, Veszprém m.) kapcsolódó kakasütést ." 
Alábbi közleményemben a Káli-medence falvai­
ban felderített, a zenészavatáshoz kapcsolódó 
kakasütést mutatom be. 

Köveskálon 1939-ben a hamvazószerdát követő 
csonkacsütörtökön rendeztek ka kas nyakvágást 
Szabó Réka László prímássá avatásakor. Szabó 
Réka József helybeli muzsikuscigány négy fiával 
[László, József, Góri (István), Béla] együtt ját­
szott zenekarában, amelynek prímásává legidő­
sebb fiát avatták. Az esemény egy jelképes lako­
dalom keretei között játszódott le, ahol a prímás­
jelölt a vőlegény szerepét játszotta. Menyasz-
szonynak erre az alkalomra egy jó táncos, módos 
leányt, Győrffy Sárát, keresztapának Meckler 
József kocsmárost kérte fel a jelölt. Csonkacsü­
törtökön délután két órakor gyülekeztek a falu 
fiataljai a nagykocsmában. A leányok koszorús­
lánynak, a legények vőfélynek öltöztek. Indulás 
előtt minden vőfély koszorúslányt választott ma­
gának. Harminc pár vőfély és koszorúslány vo­
nult a menetben. A vőlegény a kiválasztott 
menyasszony házához ment és a gyülekező helyé­
re vezette őt. A Réka-féle zenekaron kívül egy-
egy banda a közeli Kapolcsról és Tapolcáról is 

7. ábra. Fütövilla Balatonhenyéről 

Abb. 7. Ofengabe, Balatonhenye 

érkezett. Az egész falu népe a kocsma előtt várta 
a szerveződő menetet. Közben a legények egy 
kakast pálinkás kenyérrel megrészegítettek. A 
bódult állatot lábainál fogva két hosszú, szala­
gokkal díszített léchez kötözték. 

A lakodalmi menetben legelöl a vőlegény és 
a menyasszony haladt, ő k e t egy pár vőfély és 
koszorúslány követte. Utánuk vitte négy legény 
a lécekre kötözött kakast úgy, ahogy a Szent Mi­
hály lovát viszik, ő k e t a többi vőfély—koszorús­
lány követte, majd a falu népe. A menetben ha­
ladtak a zenészek is, hegedűvel, bőgővel. 

A Henyei úton Molnár Gábor kocsmája előtt 
álltak meg. A kocsma előtti tér volt a kakasütés 
színhelye. Fehér kötényt kötöttek a vőlegény elé, 
a helybeli református tanító katonatiszti kardját 
adták a kezébe. A kocsma előtt az öreg prímás 
beköszöntőjében előadta, hogy a mai napon fel­
avatják az új prímást. Erre a keresztapa így szólt: 
,,De csak akkor, ha egy vágásra le tudja vágni a 
kakas fejét!" A beköszöntő után a prímás jelölt 
egyetlen kardvágással leütötte a kakas fejét, ami­
re a jelenlevő zenekarok nagy zendülettel reagál­
tak. Rögtön ittak is a sikeres kakasnyakvágás 
örömére, majd továbbvonultak a Meckler-kocs-
mába. Itt vették le a fej nélküli kakast a lécekről, 
s a vendég zenészek számára főzték meg azt. A 
Meckler-vendéglőben a kakasütés résztvevői 
egyet ittak, táncoltak, majd hazamentek vacso­
rázni. A vőfélyeket a koszorúslányok hívták meg 
vacsorára, amiért az esti bálra a vőfélyek fizették 
be őket. A bál valamennyi résztvevője éjfélkor 
egy friss csárdásra menyasszonytáncot járt a fel­
kért menyasszonnyal. Az összegyűlt pénzt a fris-
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sen avatott prímás kapta meg. A menyasszony­
tánc után a bál tovább tartott reggelig. 

Köveskálon 1940-ben csonkacsütörtökön ifjabb 
Szabó Réka József prímássá avatásakor azonos 
módon ismétlődött meg a kakasütés. A menyasz-
szony ekkor Varga Jolán volt. 

Szentbékkállán 1941-ben farsangvasárnapon 
kakasütéssel vették be a kapolcsi bandába nagy­
bőgősnek Horváth László 19 éves cigánylegényt. 
A községi ifjúsági egyesület által rendezett bálo­
kon évtizedeken keresztül a kapolcsi banda ját­
szott, ezért úgy döntöttek, hogy az új bandatagot 
Szentbékkállán avatják fel. A jelölt menyasszo­
nyának Istvándi Máriát, keresztapjának Németh 
Gyulát, a községi római katolikus ifjúsági egye­
sület pénztárosát kérte fel. Az első vőfély Oltár-
czy Lajos, az első koszorúslány a köveskáli Réka-
kontrás leánya volt. Tíz pár vőfély és koszorús­
lány vett részt az eseményen. A vőfélyek a soro­
zás előtt álló, 18—20 év körüli legényekből ke­
rültek ki. 
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LÁSZLÓ LUKÁCS 

BEITRÄGE ZUM VOLKSLEBEN DER GEMEINDEN IM KÁL-BECKEN 

Alte Feuerstellen, 
Küchenarbeitsgänge und Gebäcksorten 

im Kai-Becken 

Im Laufe unserer Gebietsforschung konnten wir in 
den Dörfern des Kál-Beckens (Komitat Veszprém) die 
letzten Exemplare der Feuerungsvorrichtungen von 
Häusern mit Rauchküche und offenem Kamin auffin­
den. Aus der Sicht der Feuerungsvorrichtungen besteht 
ein wesentlicher Unterschied zwischen Häusern mit 
Rauchküche und solchen mit offenem Kamin nur in 
der Rauchabführung. Aus der Rauchküche zog der 
Rauch durch eine Luke in der Holzdecke ab. Auf 
gleichem Prinzip basieren folgende Feuerstellen: die 
zur offenen Feuerung geeignete Feuerbank, der große 
wie der kleine Backofen, der Kessel und der Kachelofen 
— wir finden sie in beiden Haustypen. Die Aufzeich­
nung beschäftigt sich nach der morphologischen Besch­
reibung der Feuerstellen mit deren Benutzung und 
insbesondere mit dem Brotbacken. Von den traditionel­
len Küchenarbeiten soll hier das Kochen im Backofen 
erwähnt werden. Schließlich wird von den überlieferten 
Gebäckarten die Herstellung von gebackenen Brezeln, 
Haferpogatschen, gekochtem Hafergebäck, Maispo-
gatschen und Maisfladen mitgeteilt. 

Der Rußrichter 

Die große Anzahl der Häuser mit Rauchküche ohne 
Schornstein kann als Erklärung dafür gelten, daß in 
Köveskál (Komitat Veszprém) unter den Würdenträ­
gern der Gemeinde auch noch Anfang unseres Jahrhun­
derts der Rußrichter zu finden ist. Bei der Wahrneh­
mung seiner Brandschutzaufgaben kontroll ierte der 
Rußrichter in gewissen Zeitabständen alle Häuser mit 
Rauchküche durch. Er achtete auf die gute Pflege 
und Sauberkeit der Feuerstellen. Nach einer festge­
legten Frist mußten die Feuerstellen und Küchen jähr­
lich zwei- dreimal gekalkt werden. Das Verschmieren 
der Innenseiten der Backöfen mit Lehm haben kleine 
a l te Frauen ausgeführ t . Der Rußr i ch t e r k o n t r o l l i e r t e 
auch die Sauberkeit der Böden. Der durch das Rauch­
loch in den Boden einströmende Rauch und Ruß setzten 
sich auf dem Schauben- oder Schilfdach, auf den Dach­
streben oder auf dem geschmierten Fußboden ab und 
dies war eine Ursache für die verstärkte Brandgefahr. 
Deshalb mußte der Hausbesitzer den sich am Boden 
ansammelnden Ruß von Zeit zu Zeit entfernen. Wenn 
der Rußrichter bei der Kontrolle das Haus oder die 

Feuerstelle nicht in Ordnung fand, hat er ein Pfand 
erbeten oder gefordert. In der Regel nahm er von den 
in der Küche befindlichen Gegenständen und Töpfen 
etwas als Pfand mit. Damit wollte er auch darauf hin­
weisen, daß für die Sauberkeit der Schwarzküche und 
Funktionsfähigkeit der Feuerstelle in erster Linie die 
Hausfrau verantwort l ich ist. Den als Pfand mitgenom­
menen Gegenstand erhält man zurück, wenn man die 
Ordnungswidrigkeit abgestellt hat; ansonsten konnte 
dieser von der Gemeinde verkauft werden. Das Amt 
des Rußrichters wurde nach dem 1. Weltkrieg aufgeho­
ben, als sich die Häuser mit Schornstein immer mehr 
verbreiteten. 

Hahnenschlagen anläßlich der Musikerweihe 

In Köveskál wurde im Jahre 1939 am ersten Donner­
stag Quadragesimae anläßlich der Weihe des Zigeuner­
musikers László Szabó Réka zum Primas ein Hahnen­
schlagen veranstaltet . Das Ereignis spielte sich im Rah­
men einer symbolischen Hochzeit ab, bei der der Pri­
maskandidat die Rolle des Bräutigams übernahm. Als 
Braut wurde zu diesem Anlaß ein gut tanzendes, bemit­
teltes Mädchen und als Pate der Gastwirt gebeten. Die 
Mädchen haben sich als Brautjungfern und die Bur­
schen als Brautführer gekleidet. In dem Hochzeitszug 
trugen die vier Burschen einen Hahn, der auf mit Bän­
dern geschmückten Brettern festgebunden war. Das 
Hahnenschlagen erfolgte vor der Gastwirtschaft. Dem 
Primaskandidaten wurde eine weiße Schürze umgebun­
den und der Offiziersäbel des Dorflehrers in die Hand 
gegeben. Der alte Prim verkündete, daß am heutigen 
Tag der neue Primas geweiht wird. Darauf hatte der 
Pate folgendes zu sagen: „Aber nur dann, wenn er mit 
einem Schlag den Kopf des Hahnes abschlagen kann!" 
Der Primaskandidat hat mit einem Schlag den Kopf des 
Hahnes abgehauen. Auf das erfolgreiche Hahnenschla­
gen wurde dann sofort getrunken, in der Gastwirtschaft 
wurde getanzt, gefeiert. Zur Mitternacht tanzten alle 
am Ball Teilnehmenden mit der Braut den Hochzeits­
tanz. Das auf diese Weise gesammelte Geld erhielt der 
neugeweite Primas. In Köveskál wurde das Hahnen­
schlagen im Jah re 1940 bei der Weihe József Szabó 
Réka des Jüngeren zum Primas am ersten Donnerstag 
Quadragesimae wiederholt . In Szentbékkálla wurde am 
Faschingssonntag des Jahres 1941 der 19 jährige Zige­
unerjunge László Horváth mit einem Hahnenschlagen 
als Bassist in die Kapolcser Zigeunerkapelle aufge­
nommen. 
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