Dr. Nyisztor Tinka

A LEVESETEL SZEREPE ES JELLEGE
PUSZTINA TAPLALKOZASKULTURAJABAN

Télen a kozépkori eredetd, un. kettés étkezési rendben f6znek

és esznek, nyaron pedig tobbnyire haromszor, Ggy, hogy a fenti
étkezésekre féznek, a ketté kozé iktatott harmadik étkezésen pedig
hideg maradékot esznek.! A régies k6znépi vonasok kozé tartozik még
az egyfogasos koznapi étkezés (délkelet- és észak-eurdpai régiokkal
megegyezl sajatossag), valamint az erjesztett kenyér fogyasztdsanak
hianya. A savanyu izlésirany szerepe Pusztinan igazolni latszik azt a
hipotézist, hogy, legalabbis ebben a tekintetben, valéban a Keleti-Kar-
patok tajan talalkozik két nagy taplalkozasi t4j az ujkori Eurépaban.

Mivel a pusztinaiak XVIII. szazadi székely telepesek, régiesebb
allapotot 6rz6 taplalkozasuk bizonyos rétegei kozvetleniil vilagithatnak
ra korabbi, azéta atalakult erdélyi viszonyokra. Vizsgaland6 kérdés
marad az adaptalédas a moldvai kornyezethez, majd legujabban a
valtozasok gyors egymasutanja, ahogy kibocsatott fiatalsaga révén
a falu bekapcsolddik a modernizacidba, a régié iparosodasaba, s immar
rokoni kapcsolatok révén lat bele a varosi kulturaba.

Télen délel6tt és délutan vannak az étkezések, az ebéd 9-11 ora
ko6zott, a vacsora pedig sotétedéskor, ,amikor Mariara harangoznak”,
azaz délutan, kora este, 5-7 oOra kozotti id6épontban. Nyaron is
elfogadott megoldas a télihez hasonld, napi csupan kétszeri étkezés is,
viszont a nagy nyari munkak idején, napjain feltétleniil harom allandé
étkezés koveti egymast a nap folyaman. Igy van ez kapalas, kaszalas,
aratas idején, amikor a mez6n dolgoznak, vagy ha otthon a haz koriil
napszamosokkal vagy kaldkaban (hazépités, kutasas) végeznek nehe-
zebb munkat. A mezei munkakra virradatkor mentek ki a hatarba (a
kollektivizalas utdan sem sokkal késGbben), és ezt szervezett étkezés
soha nem elézte meg, a munkaba induldk ételt magukkal nem vittek.

: moldvai taplalkozaskultira szamos régies eurépai vonast 6riz.

1 L&asd még Kisban Eszter: Az étkezések napi rendjének djkori atalakulasa és az
ebéd. Magyar Nyelv, LXXI. 1975, 177-185. p.
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Az ebédet szamukra a gazdaasszony otthon f6zte meg, melegen vitte
ki a mezdre, lehetéleg ugy, hogy 9-10 6ra kozott odaé]f'jen.2 Ekkor
leiiltek, és melegen ették meg az ebédet. Az étel mennyisége annyi
volt, hogy a kovetkezd, ugyancsak a mezén elfogyasztott étkezésre is
elég legyen, amire du. 2-3 6ra kozott keriilt sor. Ez alkalommal hidegen
ették meg a megmaradt ételeket. Ennek az étkezésnek tulajdonképpen
nincsen neve, mert az ebéd megnevezés le van foglalva a délel6tti
étkezésre, a vacsora a nap utolsé étkezésére, amire majd a munka
utéan, otthon kertilt sor. A széban forgd nyari masodik mezei étkezésnél
csak azt mondjak: ,leliltek enni”. A vacsora a munkabél hazatérve a
lakéhaznal van, a gazdak a nap folyaman veliik dolgozé napszamosaikat
rendszeresen a vacsorahoz is leliltették a csaladdal egyiitt.

A mindennapos haztartasvezetésben tehat napi kétszeri f6zés allando
feladat. Nyaron ehhez még hozzajon a reggeli, kora délel6tti ebédhor-
das. Az ebédhordé asszony vallon atvetett tarisznyaban viszi a pulisz-
kat, és kezében, manapsiag nagy fémedényben (kanna), a levesételt.
Gyakran sebestejnek nevezett vert tejet/savanyu tejet is vittek italnak
vagy puliszkahoz kanalaznivalonak, ezt cserépfazékban, kantarban, a
masik keziikben hordtak.

A faluban hasznalatos a frustuk elnevezés is. Ez nem szervezett, és
nem az egész csaldadnak sz6lé étkezés, hanem olyan helyzetben
keriilhetett ra sor, amikor a falun kiviil, tavolabbi utra indult valaki,
és nem szamithatott a szokasos ebédre. Egy nagygazda csaladbél valo
asszony szerint: ,Regvel soha nem ettiink, csak mikor kif6ztiik a malét,
9-10 felé; és ha a mez6n dolgoztunk, akkor vartuk, hogy hojzak
otthonrél az ebédet. Regvel csak futtdba bekaptunk valamit, de nem
orokké, csak vaj egyszer, ha mentiink varosra. Annak azt mondtuk,
frustuk.” Fuvarozassal foglalkozé férfiak, akik gyakran indultak koran
utnak, érthetéen gyakrabban frustukoltak, haraptak valamit a palinkdhoz.

A fenti mindennapi étkezések, kevés kivétellel, egyfogasosak. Az
egyfogasos meleg ebédek, vacsorak télen-nyaron frissen f6tt levesbol
és frissen f6tt puliszkabdl (malé) allnak. A két étel nem képez
kiilon-kiilon fogéast, a puliszka allandé hozzavalé a leveshez (ugy,

2 V6. Szabé Balint: Az étkezés rendje Nyaradszentimrén. Népismereti Dolgozatok 4.
Bukarest, 1981, 81-96. p. és Kisban Eszter: Etelhordas reggel. A nyari reggeli a
Karpat-medence parasztkultirajaban. In Halasz Péter (szerk.): A Duna menti népek
hagyomdnyos miiveltsége. Budapest, 1991, 393-400. p.
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ahogyan mas régidkban f6tt ételekhez a kenyeret eszik). Valgjaban a
pusztinai taplalkozas az egész vizsgalt id6szakban mindossze két
ételosztalyon nyugszik, az egyik a leves, a masik a puliszka.

Az étkezések valtozatossagat, rangjat a levesétel megvalasztasa
adja, ugyanis sokféle levest ismernek. A puliszka viszont semleges
velejard, mindig azonos formaban. Az asszonyok errdl igy beszélnek:
»Ha regvel f6ztem egy nagy kanna levest, akkor v6t mit enni egész
nap”; ,...a mezén a leves er6st jolesett. Lehetett az faszulyka,
pityoka, céklalapi vagy saldta, ugy szakadott a maléval, hogy alig ért
kézbe. S osztd’ délutan még jobb vo6t, akkor kicsibb jutott, de akkor
még ettiink egyebet es.”

A pusztinai hatarban kenyérgabonat és kukoricat egyarant termel-
tek, valtozo ardnyban, de mindég a kukorica (terebuiza) dominalt. Ebbdl
késziil a puliszka (malé), amit tért pép formajaban f6znek. Mindig
kerek tistben késziil, amibé6l egyben ki lehet boritani deszkara, ahol
cérnaval szeletelik fel.

Az 1960-as évektdl a napi ingazok lattak a varosokban a mindennapos
kenyérfogyasztas taplalkozasi mintajat, s keltették fel odahaza is erre
az igényt. A mindennapos fogyasztisa azonban nem valt gyakoriva
(els6sorban az ellatasi nehézségek miatt), és rendszeres hazikenyér-
slitésre a falu nem allt at.

Korabban csak egyes jeles alkalmakon (templombucst, keresztels,
lakodalom, halotti tor étkezésein) ettek puliszka helyett siilt tésztat,
nevezetesen elsésorban kukoricalisztbol késziilt pitant leveshez vagy
galuskahoz. Egyes nagygazda csaladok az 1920-as években csaladi
korben megiilt innepekre, husvétra, karacsonyra siitottek otthon
buzakenyeret (olyan alkalomra nem, amikor nagy szamu vendég volt)
a régoéta altalanosan szokasos kétféle kelt kalacs mellett. A falu szamon
tartja, hogy egy 1945-ben, a katonasagtol hazatért férfi, az ott tanulta-
kat felhasznalva, segédkezett fizetségért csaladoknak a lakodalmakra
kenyeret siitni, ami gyorsan elterjedt ez alkalomra a terebuzapitan
helyett.

Ma az 6sszes emlitett linnepi étkezéseken ott van a kenyér. A pitan
legtovabb a torban tartja magat, ahol ma is feltétleniil szerepel, de mar
kenyér mellett. Mindez a puliszka fontos mindennapi szerepét nemigen
érintette. Az 1970-es években kapalasnal a reggeli ebéden puliszkaval
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ették a levest, mikor pedig masodszor iiltek le enni, a maradék hideg
leveshez adhattak malé helyett, ha volt, kenyeret.3

A faluban termelt buzat elsésorban gyurt, metélt tésztdhoz hasznal-
tak, amit a legtobb levesbe tettek, tovabba {innepi siiteményekhez.

A napi kétszeri f6zés, a téli-nyari félévek, a mezén és a lakéhaznal
elkoltott étkezések, a koznap-vasarnap, a mindennapok-nagyiinnepek,
az absztinens és kotetlen étkezések vizsgalata mind a leves ételosztaly
tagjainak nagy valtozatossagat mutatja az alapanyagok tekintetében.
Ugyanakkor nagyon egységesek a levesek valami masban, nevezetesen
a savanyu izlésirany tekintetében. Amikor pusztinaiak életiikben
el6szor jutnak el példaul Magyarorszagra, legmeglep6bb szamukra az
étkezésben az, hogy nem savanyuak a levesek.

A korai kozép-eurdpai néprajzi munkakban, amikor megfelel teriileti
attekintéssel még nem rendelkezhettek, elhangzottak olyan vélemé-
nyek, hogy a savanyu ételek kedvelése keleti szlav sajatossag lenne.
Ma, nagyobb anyag birtokaban bebizonyosodott, hogy a savanyu
izlésirany korabban Eurdpa igen nagy teriiletein a taplalkozaskultira
jelent6s vonasa lehetett, ami id6vel a peremekre, Kelet-Eurdpa teriile-
tére huzédott vissza.® Az eurépai etnolégia ma a Keleti-Karpatok
vonalara teszi a kozép- és kelet-eurdpai régié kozotti, az étkezés
formaiban jellegzetes kulturalis hatart.

LEVES ALAPANYAGOK

Tavasztol 6szig a természet szolgaltatja az alapanyagokat: a vetemé-
nyeskertbél keriil ki a hagyma, fokhagyma, murok (sargarépa), petre-
zselyem, zeller, paradicsom, kaposzta, paprika, salata, soska, retek,
pitydka (burgonya), haragos faszulyka (karéra futtatott bab, szarazbab-
ként hasznaljak), gyalogfaszulyka (bokorbab, hasznaljak z6ldbabként
is), a helyben céklanak nevezett, étkezésre is hasznalatos takarmany-
répa levele és a nadmézcékla (cukorrépa). Minden kertben ott van a
csombor és a kapor, Gjabban a lestyan is, amelynek hasznéalata azonban
nem altalanos. A természetben gytjtogetett levesbevaldok koziil leggya-
koribb az un. erdei salata, a csaldn és a koménymag hasznalata.

3 A kenyér hidnyat jelezte a moldvai magyar taplalkozasszerkezetben Domokos Pal
Péter. Lasd A moldvai magyarsdg. Budapest, 1931, 126. p.

4  Wiegelmann Gilinter: Alltags- und Festspeisen. Wandel und gegenwdrtige Stellung.
Marburg, 1967, 226. p.
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A martilapu levelébdl tavasszal, nyar elején - amig friss, zsenge a levél
- féznek szivesen levest, egyébként nem levesnek, hanem elsésorban
az Un. galuska levélburkanak hasznaljak fel (a toltott kaposztahoz
hasonlé étel).

Unnepi alkalmak, kiemelkedé munkaalkalmak, vasarnapok levesének
f6 alapanyaga a husféle. Télen gyakrabban f6 hisos leves, mint nyaron.
A hiusos levesek tobbnyire friss husbdl, tyukbdl, kacsaboél, ludbal,
galambbdl, juhbdl, marhabdl, disznébol késziilnek, télen fiistolt diszno-
husbél is. Unnepen, s lehetSleg vasarnap is elssorban tyukbol.

Szamos levesbe f6ztek laska nevi hazi metélttésztat, ma mar gyari
tésztakat is hasznalnak. Onallo ételnek a faluban egyaltalin nem
készitettek b6 vizben megf6zott, leszilrt, gyirt tésztat. Szélesebb hazi
metélttésztabdl féztek tejes laskat, amit senki nem tekint levesnek,
noha val6jaban b6 édes tejben f6tt levesétel. Ezt olykor-olykor vacsorara
f6zték, ahol a leves helyére lépett. Csemege, amit a férfiak nem is
fogadtak el komoly ételnek. Laska 6nall6 ételnek leggyakrabban zsiros
huslében f6tt, bojtosen vagy szegényesen pedig egyszertien vizben.
Készitésmaodjat tekintve mindkét étel tésztakasa.

Husto6l absztinens nap a péntek, nagybojt folyaman pedig a péntek
és a szerda. Kifejezetten bojtés levesnek szamit a kasaleves, ami
savanyu kaposzta levében f6tt kukoricadara. A méasodik vilaghaboruig
hamvazoészerdan minden haznal fézték, sok helyen ma is készitik.

A szarazbablevesnek Kkifejezetten ,bojtos” valtozatai a zsirtalanul,
poréhagymaval és cukorrépaval (nadmézcékla) f6tt, illetve a forrazott
sommal-szilvaval késziilt bableves. Ezek a levesek nyaron, pénteki
napokon kiviil, szerddn és kedden is rendszeresen szerepelnek az
étkezésben. Absztinens napokra alkalmas tovabba az aszalt szilva cibre-
levese, ugyancsak zsirtalanul, kézvetleniil bele vagott voréshagymaval.

A LEVESEK SAVANYITASA

A levesek mindennapos savanyitasara a haztartasban allandéan
készen all egy vagy tobbféle savanyité. Ezek nem helyettesithetik
egymast tetszilegesen, noha egyes levesek késziilhetnek esetenként
kiilonféle savanyitéval is. Tobb alapanyaghoz kifejezetten egy bizonyos
savanyité hasznalata kapcsolédik. Maguk a savanyitok a kovetkezok:
erjesztett korpalé (derce) vagy erjesztett kukoricaliszt leve (borcs);
savanyitott savd; specidlisan kezelt aszalt gyiimoélcs; friss savanyu
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gyiimoles; savanyd kaposzta leve; kiegészité és sziikségmegoldasként
ecet, citromsé. Egyes levessavanyitok rovid id6kozonként djra és djra
frissen késziilnek, masok egész évre elére.

A borcs

Ezt, noha készen egy darabig eltarthatd, legszivesebben alkalman-
ként frissen készitik, vagy ahogy mondjak, ,,ontik”. Akinek nincs hozza
az el6z6 alkalomrdl félretett, egyszer mar megerjesztett anyakorpéja
(hustya), az egy nagy edényt félig tolt az érleménnyel, hozza élesztét
tesz, és langyos vizzel felt6lti. Ha van hustya, azzal inditja az erjesztést.
A keverék erjedni kezd, 3-4 6ran keresztiil emelkedik, id6nként meg
kell keverni, mert érik és kifutna. Kés6bb aztan leiilepedik, iiledékre
és tiszta folyadékra valik szét. Lesziirt leve savanyu iz, ezt hasznaljak
a leves savanyitasara. Az ontés kezdetekor meggyfadgacskakat, csom-
bort is tesznek a keverékbe, izesitonek.

Ennek a savanyitonak csak a borcs elnevezése hasznalatos, nem
nevezik sem korpaciberének, sem csorbanak a pusztinaiak. Egyébként
a moldvai roméan Iéyelvhasznélatban ugyanennek a készitménynek
szintén bors a neve.

Ezzel a savanyitoval késziilnek a huslevesek friss és fiistolt hisbol
egyarant, beleértve az aprora feldarabolt, zsirban lesiitve tarolt fiistolt
hisos alapanyagot is. Hasznaljak e savanyitot tovabba szarazbabhoz
is. Az oreg, ragos hust a f6zés kezdetétsl borcsban teszik fel, savanyu-
ban f6zve ugyanis az ilyen hus jobban megpuhul, ami egyébként kémiailag
is igazolhatd. Ilyenkor viszont a leveshez a zoldséget kiilon kell megfézni,
a savanyu lében nem puhulna meg. Egyéb husokat, babot vizben f6znek
levesnek a zoldséggel egyiitt, s csak a végén f6zik hozza a borcsot.

Mivel els6sorban a husos levesekkel jar egyiitt, a borcs a legrango-
sabb savanyit6. Nydron vasarnap hasznalatos, mert akkor késziilt
husos leves; télen gyakrabban sziikséges a borcs. Nagylinnepi, nyilva-
nos étkezések, vendéglatasok alkalmara mindig 6ntenek friss borcsot,
elképzelhetetlen, hogy ilyenkor sziikségmegoldasként savoval helyette-
sitsék, ami sziikség esetén maskor megtorténhet.

Az 0Osszes savanyu levesek koziil a pusztinaiak csak a savanyu
husleveseket nevezik savanyulének, savanyuilevesnek, de azokat mindet
igy nevezik.

5 Szlav borscs szobdl.
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A savanyitott savo

A tehén- vagy juhsajt készitésekor az oltott tejb6l melléktermékként
keletkezé friss savobdl késziil. A kozségben gyakorlatilag egész éven
at folyamatosan készitenek sajtot. A tehéntartok a faluban rendszere-
sen oltott tehénsajtot csindlnak, innen marad savéjuk, masok az
esztendkrol hozhatnak haza juhsajt készitésénél visszamaradé savot.
Savanyitonak az édes savé még nem alkalmas, meleg helyen allni
hagyva azonban néhany nap alatt megsavanyodik, azaz, ahogy mond-
jak, ,jo sebes” lesz. Kozel egy hétig jo, utana, noha elall egy honapig
is, mar tul savanyd. Egész évben van savanyitott savé a haztartasokban,
de mégis elsésorban nyaron hasznaljak, mert akkor f6zhetnek friss
z6ldségfélékbdil, zold levelekbdl hustalan, un. ,sziiz” leveseket, marpe-
dig ,a savétdol kovérebb lesz az étel”. Ezeket a leveseket vizben teszik
fel, a befejezé szakaszban a savoval egyiitt f62ik.5

A faluban a savanyitott savét sebes savonak nevezik, amennyiben
leveskészitésre szanjak-hasznaljak; és az Osszes levessavanyité koziil
csak ezt nevezik savanyitonak. Arra a nyelvtorténeti kérdésre, hogy
mikor savanyu a sebes, vagy mikor sebes a savanyu, még nem sziiletett
valasz. Ismert a sés és a savanyu szavak egy t6rdl valo kései elégazésa/i
de a sebes hasonlé jelentésének viszonya hozzajuk még tisztazatlan.
Pusztinan ’savanyu’ jelentésben, egyetlen kivétellel, csakis a sebes szét
hasznaljak. A kivétel a savanyulé, savanyuleves 6sszefoglalé megneve-
zése, ami a hisos savanyu levesekre vonatkozik. Amikor viszont mar
egy ilyen husleves tulajdonsagardl beszélnek, az lehet ,sebes”, ,gyenge
sebes” vagy ,erdst sebes”, azaz kiilonb6z6 mértékben savanyu izd.

Gytimoélessavanyitok

Levesek savanyitasara friss és tartdsitott gylimolesot egyarant hasz-
nalnak. Friss gyiimolesok koziil leginkabb az éretlen szilvat, az érett
meggyet és a zold sz6l6t, de az év nagyobb részében a gylimoles

6 Gunda Béla a Gyalui-havasokb6l nagy mennyiségi juhtej Gszi savanyitasarol
tudésit, amit aztan tavaszig kifejezetten ételsavanyitds céljara hasznaltak. A tejbe
tett sdska szerepe nem egészen tisztdzott. A természetes novénytakaro jelentésége
a Gyalui-havasok és a kornyezd hegyvidék népének taplalkozasaban. In ué:
Ethnographica Carpathica. Budapest, 1966, Akadémiai Kiadd, 13-63. p.

7 Mokany Sandor: Sebes ’savanyu’. Néprajz és Nyelvtudomdny, XXXIV. Szeged,
1991-1992, 85-87. p.
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szaritott, aszalt allapotban hasznalatos savanyité. Minden haztartas
nagy gondot fordit arra mindmaig, hogy elegendé készlete legyen.

A forrazott szilva és a forrazott som a legkdzkedveltebb savanyitok.
Ezeket el6szor forr6 vizzel leforrazzak, igy nem érnek, édesednek
tovabb, s csak utana szaritjdk meg egyszeriien napon, levegén. Elsé-
sorban a szarazbableves savanyitasara hasznaljak télen, egyiitt vagy
kiilon-kiilon is (somos-szilvas bableves). A babot és a gyiimdélesot el6bb
kiilon, végiil egyiitt f6zik puhara. Ezekbél aszalnak is fiiston, azaz
aszalokemencében, de az igy tartdsitott gyliimoles mas célra valé.
Gyiimoéles alapanyagu leves, ahol a gyiimdélcs nem a savanyité szere-
pében, adalékként szerepel, csak a télen szokasos aszaltszilva-leves
(cibreleves), ami hagymaval késziil, és ugyanennek a nem absztinens
napokon fiistolt hussal késziilt valtozata.

Kdposztalé

Az el6bbieknél joval ritkabban, de rendszeresen hasznaljak a savanyu
kaposzta levét, els6sorban az Un. kasalevesek savanyitasahoz. A hide-
gen Osszekevert tormas kaposztalevet, amit nagypénteken tort babbal
esznek, nem tekintik levesnek.

Sziikségmegolddsok

Ha rosszul sikeriilt a borcs (ami egyébként ritka eset), vagy nem elég
savanyu még a savo, amikor f6zni kellene, javithatd, potolhaté az étel
savanyitdasa ecettel vagy citromsé hozzatételével. Hangsilyozni kell
azonban, hogy egyik sem tartozik a rendszeresen hasznalt, vagy akar
a kivanatos levessavanyitok soraba.

A savanyu levesek tovdbbi izesitése

Minden savanyu levesre ,red rantanak”, azaz rantast f6znek bele.
A rantas szot f6névként nemigen hasznaljak. A rantas ugy késziil, hogy
az alkalomnak és a levesételnek megfelel6 kiilonb6z6 étkezési zsiradék-
ban voréshagymat, az évszakok szerint friss, otthon tartésitott z6ldsé-
geket parolnak-piritanak (paprika, paradicsom), 6rolt pirospaprikat
kevernek bele, végiil pedig kevés lisztet. Olykor a liszt el is maradhat.
A rantasnak nem az étel siiritése a feladata, hanem az izesitése. Nagyon
fontos, hogy a savanyu levesek, és kiilonosen a husos savanyulevesek
készen szép piros szintiek legyenek. A zsiradék lehet olaj absztinens
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napon, egyébként elsGsorban kockara felvagott szalonna, esetleg ol-
vasztva tarolt disznézsir is.

A NEM SAVANYU LEVESEK

Kevés nem savanyitott leves szerepel a pusztinai levesételek kozott,
de az étkezések hierarchidjaban egyikiiknek fontos szerepe van. Ez a
tyukhuslevesnek az édes valtozata, amire még visszatérek. Ezenkiviil
aszalt szilvabol, kortébdl f6 nem savanyitott, s ez esetben valoban édes
izli, manapsag meg is cukrozott leves. Ezekben nincs rantas, valéjaban
inkdbb kompdét szereptiek. Télen tobbnyire este szoktak megf6zni, s
célzatosan majd csak reggel, hidegen talaljak fel. Fiistolt hussal vagy
csontjaval kombinalva szerepe mar ismét leves. Uj burgonyabél késziil
még ,édes” leves, amit levesnek neveznek, noha valdjaban siribb a
tobbi leveseknél, és savanyusaggal fogyasztjak, mint mas siri ételeket.

Az édes tydkhusleves mindossze két alkalommal szokasos, és két
véaltozata ismeretes. Egyetlen nap van az évben, amikor a falu minden
csaladja édes tyukhuslevest f6z, ez hushagyokedd. Egyuttal ez az egyik
olyan ritka alkalom, amikor a levesben f6tt his nem a levesben, un.
egytalételként, hanem a leves sziirt huslevesként, a kiemelt tyik pedig,
megtoltve, kiilon ételként, mindketté vacsoranal keriil az asztalra.

A masik alkalom, a dolog természeténél fogva, nem érintheti az egész
falut egyszerre. Ez ugyanis az az id6szak, ami a gyermekagyas
asszonyok két-harom hétig tarto ellatasaval kapcsolatos és a keresztel 61
lakomaval ér véget. A faluban maig nagyon fontos dolog, hogy a
gyermekagyasnak az egész idészakon keresztiil sokan hordjanak ételt,
ebédre és vacsorara egyarant ellassak. Sok fiatalasszony azért jon haza
a varosokbol, hogy ebben része legyen. Ennek soran levest mindenki
hoz, a gyermekagyas sokféle jo levest kap (27 asszony hozott ételt,
»,még a disznyo es savanyulevet evett” - mondja sajat esetérél egy mai
fiatalasszony). Az alkalomhoz els6sorban kotéd6 leves azonban a
keménleves, a savanyitas nélkiil késziilt tytkhusleves, koménymaggal
izesitve. A hisos levesek nagy tobbségétol eltéréen, de a hushagyokeddi
tytukhusleveshez hasonléan, ebben a levesben is egészben f6zik a
tyukot, és az étel elkésziiltével kiveszik. A gyermekagyasnak a tyukot
is elvihetik kiilon, keresztel6re pedig toltott tyuknak készitik el. Ez a
koménymagos tyukhusleves sok esetben szerepel a gyermekagyasnak
vitt ételek kozt, majd okvetleniil ismét a keresztel6i lakoman. Az
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utébbin nem, a gyermekagyas ellitdsa soran azonban szokdsos nem
tytik, hanem zoldségleves alapu valtozata is, ugyancsak koménymaggal
izesitve, savanyitas nélkiil. A koménymagos leves mindkét valtozataba,
miutan elkésziilt, felkockazott vastag palacsintat, manapsag gyakran
piritott kenyérkockat tesznek.

Tovabb vizsgalandé még, hogy mennyire volt elterjedt korabban az
a gyakorlat, amit egy, a szazadfordulén sziiletett asszonynal lattam,
aki hushagydkedden - noha gyermekei ellattak a kész hushagyokeddi
ételekkel, sziirt, édes tyukhuslevessel és toltott tyikkal -, maganak
mégis borcsos tojasrantottat, mas néven kaszaslét f6z6tt, ami savanyu
lében talalt tojasrantotta.

AZ EGYTALETEL ETELFORMA

Mint fent mar emlitettem, évi egyetlen nap és a gyermekagyas
asszony koriili idészak kivételével a husos leveseket a benniik foétt
hussal egyiitt talaljak. Azoktdl az alkalmaktol eltekintve, amikor nagy
vendégsereget kell ellatni, a hust eleve egy-egy személynek vald
darabokban teszik fel f6ni a leveshez, tehat a baromfit is eldarabolva.
Lakodalomra és torra, amikor tobb szaz f6s lehet a vendégsereg,
egészben f6zik a tyukokat a savanyilében, viszont azutdn még a
felkésziilés soran kiszedik, a hist a csontokrdl kézzel letépik, majd
végiil talalaskor csak a hust teszik vissza a levesbe. Az igy kezelt hust
szaggatott husnak nevezik.

TOBB LEVES UNNEPELYES ETKEZESEN

A keresztel6i lakoma (radina) az az alkalom, amelynek formalizalt
mentiijén rendszeresen haromféle, mégpedig harom meghatarozott
levesétel szerepel. Erre az alkalomra az ételeket nem a gyermekagyas
haznal f6zik, hanem a vendégek hozzik, a vasarnap reggeli mise elétt
szallitjak a hazhoz, majd a mise utani ebéddel kezd6dik az linnepélyes
lakoma. Egyébként a vendégek tiztizenkét 6ra hosszat egyiitt marad-
nak, az asztalra ujra és Gjra ételt hoznak. A harom leves haromféle
tyukleves, két édes és egy savanyu. Az egyik édes tyiklé bordan seritett
laskaval, azaz csigatésztaval késziil, a masik keményleves formaban,
mig a harmadik leves (borcsos) savanyulé. Az 1970-es évekt6l kezdve,
4j ételek bevezetésével parhuzamosan, marad el a keresztel6i lakoma-
bél a harom levesbdl kett6.
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Nem volt a faluban elvaras, de gazdahaznal el6fordult néha, hogy
amikor csaladtagok és napszamosok egyiitt tizen kapaltak, otthon az
asszony és a lanya kétféle levest f6z6tt nekik.

LEVES ES MAS FOTT ETEL EGYAZON ETKEZESEN

Leves mellett masik f6tt étel (a puliszkat nem szamitva) csak innepi
alkalmakkor késziilt, s keriilt az asztalra rendszeresen. A savanyulé
husleves mellett vasarnap csak néha szerepelt galuska, ami friss vagy
tartositott névénylevélbe csavart, izesitett, zsiros kasa. Ma lehet benne
hus is, korabban sosem volt. Karacsonykor, hiusvétkor, templombucsu-
kor, lakodalomban, halotti torban a savanyidlé mellett ugyancsak
galuskat talalnak. Egyediil a torban szokasos mas Osszeallitas is,
nevezetesen savanyulé és nem savanyu baromfihislében tésztakasa
modjara f6tt édeslaska. A masodik vilaghaboru elétt ez az étel gyakori
volt egyébként lakodalmakban is; ugy latszik, ahol ezt valasztottak, ott
elmaradt a kasas galuska.

Amikor egynél tobb f6tt étel van azonos étkezésen, ezek nem egymas
utan, els6, masodik, és ahogy a keresztelén lehetne, harmadik fogas-
ként keriilnek az asztalra, hanem egyszerre minden. Jol latni ezt a
torban val6 asztalvetésnél maig, ahol mindenkit egyszerre kell leiiltetni,
s az asztalra mindent elére odakészitenek. Ahol a hosszu deszkaaszta-
lok keskenyek (régebben a héaziszéttes vaszonabroszokhoz igazitva
mind keskenyek voltak), az asztal kozepére allitjak a talakat, s
mindenki abbdl, vagy olyan sorrendben eszik levest és stird ételt, ahogy
kedve tartja. A gyari abroszokkal alkalmazhaté szélesebb asztalokon
két sorban teszik fel a talakat, tanyérnak ilyenkor sem hagyva helyet,
mert az asztalnal {ilék a talakbol kozosen, egyéni tanyérok nélkiil
esznek.

Az els6 varosba telepiilt generacié hazajaré tagjainak 1uj igénye
szerint az 1970-es évek kozepétdl, elsGsorban a templombucsd iinne-
pével kapcsolatban kezd6détt el a faluban az egynél tobb f6tt étel kiilon
fogasokként kezelése, a levesnek a varosi minta szerint az étkezést
bevezet6 helyen val6 talalasa; igy adott esetben el6szor a savanyu leves,
majd a galuska keriil az asztalra. Ez a talalasméd azonban még ezen
az egy alkalmon sem altalanos a faluban, s ha a varosiak nem jonnek
haza, elhagyhatja az is, aki mar elkezdte.



