Petrovszki Ildiko

TAPLALKOZAS BIHARKERESZTESEN

Biharkeresztes Hajdu-Bihar megye délkeleti részén, a Bihari-siksagon fekvd
telepiilés. A torténeti forrasok eldszor 1214-ben emlitik Fancsal néven, 1374-t6l
(Mez6)Keresztes, 1912-t6] Biharkeresztes. A varadi pilispokséghez tartozé falu a
16. szazad kozepén a kornyezd vidék legnépesebb telepiilése, 1566-ban reformatus
hitre tér at, de a torék hodoltsag végére mar lakatlan. Az 0jjatelepiilé falu a 20. sz.
elejéig a Csakyak birtoka. A foldmiivelés mellett a lakossag jelentds része a 20 km-
re fekvé Nagyvarad piacait kiszolgélva, kézmiiiparos tevekenységgel foglalkozott,
mezdgazdasagi termelése is a nagyvaradi piacokra irdnyult. A helységet 1850-ben
a Sarréti, késdbb a MezOkeresztesi jaras székhelyévé nyilvanitottdk, vésartartasi
jogot kapott, 1858-t6l a Pispokladany—Nagyvarad vasttvonal egyik allomashelye.
A dinamikusan fejléd6 nagykozség rovidesen a jaras egyik meghatarozo telepiilése
lett, a varosiasodas hatdrozott jeleivel (posta, gyégyszertar, vendégld, cserépgyar,
malom), bekd1t6z6 romai katolikus hivatalnokréteggel. A trianoni hatar 1étrehozasaval
jelentds torést szenvedett, mert éppen a kulturalis és gazdasagi centrumnak szamitd
Nagyvaradtol szakitotta el a hatar. 1970-ig volt jarasi kozpont, 1989-tdl Gjra varos,
kistérségi kozigazgatdsi centrum, lakosainak szama ma négyezer-otszaz o, koziilik
legtobben a hatarforgalomnal dolgoznak. A telepiilés ma is dontéen mezdgazdasigi
jellegli, az ipar nem jelentds.

Ez a feldolgozds Biharkeresztes tapldlkozasi hagyomadnyait, ételvalasztékat,
hétkoznapi és {innepi étkezési rendjét tekinti at, dontden a 20. szazad elsé felére
vonatkozoan, de vizsgalja a szazad masodik felében megfigyelheté véltozasi
tendenciakat is. A leiré jellegli munkdahoz az ismeretanyag feltarasa a néprajzi

kikérdezés modszerével tortént,! ugyanakkor a rendelkezésre all6 szakirodalomra

! Biharkeresztes tapldlkozasi hagyomanyainak feltarisiban a telepiilésen él6 id6s emberek voltak a
segitségemre. Koziilitk csak azokat sorolom itt fel - sziiletési éviik és vallasuk feltiintetésével — akiktl a
legtobb adatot sikeriilt gytjtenem. (Sajnos a gyjtés elinditdsa 6ta néhanyan mar eltdvoztak az élk sorabol.)
Harsanyi Lajos (1906. ref.), Harsdnyi Lajosné (1909. ref.), Magyari Laszl6 (1909. ref.), Safrany Lajosné (1919.
ref.), Cokk Tivadarné (1924. r. kat.) Szabé Vince (1923. ref.), Szabé Vincéné Hajzer Erzsébet (1928. r. kat.),
Papp Ferencné (1926. r. kat.) Nagy Ldszloné (1927. r. kat.), Balla Laszléné (1930. ref.), Hajzer Laszlé (1928.
ref.), Hajzer Laszléné (1933. ref.), Toth Istvanné (1943. ref.) Sarkozi Lajos (1950. r. kat., Bed8), Téth Sandor
(1956. ref.). Kiilon készonom kedves munkatdrsamnak, Hajzer Gizella édesanyjanak, Hajzer Laszlénénak a
szives segitségét.
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tamaszkodva keresi a telepiilés helyét a komyezd kistdjak és az alfoldi nagytdj

taplalkozasi rendszerében is.
AZ ETELVALASZTEK ALAKULASA

Levesfélék

A leves Biharkeresztesen mindennap asztalra kertild, elmaradhatatlannak tekintett
étel volt, gyakran naponta kétszer, ebédre és vacsorara is fogyasztottak. Elkészitésiikben
a hozzavaldk és a siiritési modok varialasaval torekedtek a valtozatossag biztositasara.
Egyazon alapanyagbol — az alkalmazott siiritésmodtdl és a fliszerezéstdl fiiggden —
kilénbozd izhatasu leveseket f6ztek.

A levesekhez és a fbzelékszeri siirii ételekhez felhasznalt alapanyagok az évsza-
kok szerint sziikségszeriien valtoztak. Mig a téli idészakban elsésorban a burgonya,
a kaposzta és a szaraz hiivelyesek alltak rendelkezésre, addig tavasztdl 6szig szamos
friss konyhakerti zoldségndvénnyel és gyiimolesfélével bdviilt a valaszték. Kedvelt
leves- és fozelék-alapanyag a z6ldbab, a zoldborsd, a karalabé, a spargatok, a fejes
salata, a soska és a paradicsom.

A levesféléket tobbféleképpen slirithették. Legegyszeriibben felforrésitott zsirral
vagy szalonnabdl kiolvasztott zsirral tértént. A rantas zsirban piritott, vizzel felontstt
liszttel késziilt, a vilagosabbra siitétt liszttel siiribb levet, mig a s6tétebbre siitott liszttel
karakteresebb izt nyertek. Mind a zsirral, mind a rantassal valo slritést fiiszerezhették
pirospaprikaval és aprora vagott hagymaval, fokhagymaval is. A habaras liszttel
kikevert tejjel, jobbmoduaknal tejfllel készilt. E savany( izhatast levesekben
megfigyelhetd a kettds siirités egytittes alkalmazasa is.* A levesek csaladonként véltozo
sliritésmédja természetesen attdl is fliggott, hogy a rantashoz sziikséges zsiradék vagy
a habarashoz sziikséges tej, tejfol allt-e bévebben rendelkezésre az adott haztartasban.

A legegyszeriibb levesféle az ecetcibere, melyhez a melegitett vagy felforralt vizet
ecettel és cukorral izesitették, majd kenyeret apritottak bele. Kiilondsen a nagy nyari
melegben, arataskor kedvelték, kivalé hisitd, szomjoltd hatdsa miatt. Sziikségbdl
szegényebbek ebédje, mig masok csak uzsonnaételnek vitték a mezére. Téli id6szak

? Sajndlatos médon a 20. szdzad elején mdr orszdgszerte meginduld néprajzi érdeklédés ellenére
Biharkeresztes - taldn éppen vérosias jellege miatt — nem kerilt az amatdr és hivatdsos néprajzi gytijték
latokorébe. A kdzgytjtemények kézirattaraiban feltiinden kevés a telepiilésre vonatkozé ismeret.

3 A telepiilésen él6 legid6sebb emberek igy emlékeznek, hogy a szazad elején a telepiilésen a savanyt izhatdsu
levesek mindig csak habardssal késziiltek. A kett6s siirités fokozatosan terjedt el, inkdbb a szdzad kozepe felé
valt altalanossa.
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egyszert levesféléje a seprdcibere: a bor leszivasakor visszamaradt sz6l16szemekbdl, a
seprobol cukorral izesitve fozték. Biharkeresztesen ciberének nevezik a siirités nélkiili
gylimolcsleveseket is. A nyaron a sz6l0skertekben €s a haz koriil termé gyiimélesoket, a
veres szilvat, nyari almat, meggyet megfozve atpassziroztak, kevés cukorral izesitették
€s magaban vagy kenyeret beleapritva ették. Bojti idoszakban tivegben tartdsitott
szilvapépbol hasonlo médon készitették a szilvaciberét, magvas aszalt szilvabol az
aszaltszilva-ciberét.* Ett6l a stri gyiimolceslétdl nevében is megkiilonboztették a
valodi gyiimoleslevest, melynél a gylimolesot kimagvalva, darabolva f6zték meg, majd
tejfeles habarassal siiritették, fahéjjal, szegfliszeggel izesitették. A gyilimolcsieves
ter-mészetesen mindig az éppen szezondlis gyiimolcsbol fott, legkedveltebb az al-
ma-, birsalma-, meggy- és a kdszmételeves. A gyumdlcsfélék koziil — téli és tavaszi
felhasznalasra tartalékolva — elsosorban a szilvat aszaltak, de az 9sszes gyiimdlcsféle
tivegben bef6zéssel valo tartositasa is minden csaladban altalanos volt mar a korszak
elején is. A sokdig elall6 birsalma leves- és martasalapanyagként szolgalt gyakorlati-
lag az egész év soran.

A felforrositott zsiradékkal sfiritett, hagymaval, pirospaprikdval izesitett
levesféléket altalaban szaritott vagy frissen gyurt tésztabetétekkel dusitottak. A
tarhonyaval, kockatésztaval f0zott valtozatat pergelt levesnek, a kerek lapban
szaritott, Osszetordelt tésztaval piritott tipusat lebbencsnek nevezték, utobbit mindig
kockdkra vagott krumplival f6zték egybe. A rantott levesek egyszerl valtozata volt
a koménymagleves, melyet el0szeretettel adtak szoptato anyaknak, a tejelvalasztas és
a gyermek jobb emésztésének elosegitésére. Laktatobb valtozatként felvert tojast is
csorgattak bele, de kenyérre ontve is fogyasztottak.

Télen leggyakrabban szdrazpaszulylevest, savanyukdposzta-levest, édeskdposzta-
levest, paprikds krumplilevest, szegesborso- és sdrgaborsilevest féztek.’ Az el6b-
bieket paprikds hagymas rantassal és habarassal, a szarazborsoleveseket csak
rantassal stritették. Az édeskaposztaba krumplit is belefoztek. A paszulyleves fiiszere

voroshagyma és babérlevél, a krumplilevesé fokhagyma. A kiilonféle szarazbabfajtak

* A cibere elnevezés egy igen régies, jellegzetes bojti ételként ismert levesfajtat idéz. Eredetileg az alapanyag
- féként buzakorpa - Onérlelésével, vagy a gyiimolesok savas levével megsavanyitott levesféléket jeldlte,
amelyek strités nélkiil, csak a viz és az alapanyag Gsszefézésével késziltek. Varga 1993: 57-59. Kisban 1997:
502. Biharkeresztesen a 20. szazad elejére val6 visszaemlékezésekben mar nem emlitettek Gnsavanyitott
levest. Szlics Sandor szerint a bihari Sarrét tapllkozésaban ekkoriban el6fordult még a répa-, korpa- és
I6recibere. Sziics S. 1938: 223.

> A telepiilésen tobb évszazados étkezési alapanyagként szolgalé termelvények a 19. szdzadi forrasokban
fellelheté hatdrrészek megnevezéseiben is meg6rzédtek. Egy 1831-bél fennmaradt térkép a kovetkezd, az ott
termelt névényekre utalo hatdrrészeket kiilonit el: Borséshat, Lencséskoz, Kolesfoldek kozi, Kaposztis kert,
Mailéfold. (Deli Edit szives kozlése)
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koziill a cirmos és a libamdj paszulyt levesben, az aprd szemi fehér paszulyt
inkabb f6zelékben szerették. A szegesborso zdldes szinii, szbgletesebb szemii, régi
hiivelyesfajta, melyb6l hagymas rantassal, sargarépaval, petrezselyemmel dusitva
foztek taplalo levest. A pépszerlien szétfovo hantolt sargaborsobol fokhagymas
rantasos leves késziilt. A lencsét inkabb fozelékben kedvelték, ha mégis levesnek
fozték, akkor rantassal, kis cukorral és ecettel izesitve készitették el.

Mindegyik télies levesfajtat gazdagithattak flistolt hussal vagy kolbasszal: a
savanyu habart levesekbe mindkettd, mig a rantasos, sés izl levesekbe inkabb a fiistolt
kolbasz illett. A fiistolt szinhust tobbnyire elore beledaraboltak a levesbe, mig az egy
darabban hagyott csontos hust a leves utan kenyérrel kiilon is feltalalhattak.

A savanyu izhatasu husos levesek kozott a téli disznotoros iddszak egyik hagyo-
manyos étele a gémbdcleves. Nem sokkal a disznddlés utan készitették, mivel ez a
vakbélbe tolt6tt véreshurka-toltelék még kifozve sem 4llt el sokaig. A babérlevéllel
izesitett vizben addig fozték az egészben hagyott gdmbocot, mig az izét 4t nem adta
a lének, majd két centi vastag szeletekre vagtak. A levét tejfollel behabartak, esetleg
be is rantottak, ecettel savanyitottak. A szeleteket a levesbe visszatéve vagy kiilon
fogyasztottak.

Tavasztol Oszig a gyiljtégetett vagy friss kerti zoldségnovényekbol, nyari
gylimolcsokbdl még nagyobb varidlasi kedvvel fozték a mindennapi levest a
keresztesi asszonyok, leanyok. A fejes salatat elsdsorban saldralevesnek készitették:
a z061d leveleket zsirban vagy rantasban atforgatva tejfollel vagy tejjel habartak be. A
hasonldé médon f6z6tt cukros sdskalevesbe néhany egész tojast is beletitdttek. A szedett
soskat sokan a vasut oldalabol gytjtétték, de a helyi piacon zsdkszdmra arusitoktol is
beszerezhették, a csiperke és szekfii gombdhoz hasonldan, melybdl levest, porkoltet
foztek. A habart zéldpaszulylevest, a f6z0tokbdl vagy marhatokbdl késziilt tdklevest
ecettel is savanyitottak, friss kaporral filszerezték. A zéldborsélevest dsszedarabolt
répaval, petrezselyemgyokérrel, karalabéval f6zték, majd rantassal és galuskaval
stiritették. A karalabélevest rantassal, vagy tejes habarassal, rizsbetéttel, a passziro-
zott paradicsomlevest rantassal, szintén rizzsel vagy kockatésztaval készitették.

A nagyobb nyari munkék idején, arataskor, hordaskor, csépléskor a habart le-
vesféléket fiistolt hus belefozésével tették taplalobba. Ezen alkalmakra nemcsak
a zoldségfélekbodl késziilt savanya izl leveseket — savanyu krumplileves, zold-
paszulyleves, tékleves — hanem az édes izli gylimdlesleveseket is igy fozték. A kifott
hus cukorral édesitett levébe tették a feldarabolt savanykas nyari borizii almdt vagy a
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poszmétét, majd liszttel és tejfoliel habartak be, ritkdn meggyel is készitették. A nyari
melegben dolgozdk ezaltal egy jobban elalld, ugyanakkor szomjoltd és taplald fogast
fogyaszthattak el.®

Friss husbol — foként marhahusbol, Gjabban disznohusbol is — gulydslevest foztek:
a porkoltszerten elkészitett hust hosszabb lére f6zték, petrezselymet, répat, krumplit
adagoltak hozza, végiil galuskaval gazdagitottak, hegyes erds paprikaval fliszerezték.

A legrangosabb leves az attetszden tiszta levil husleves, mely a vasarnapok és
egy¢€b tinnepi alkalmak allando étele. A husleves a nagyiinnepeken lehet6leg mindig
tyukbdl, kozénséges vasarnapokon ritkdn marhahusbol is, a nyari idészak vasarnapjain
és nagyobb munkaalkalmain csirkébdl, galambbol, a disznddlés idején friss orjabdl
fott. A husleves izanyagat a s6s vizben fott hiis mellett a beléfozott zoldségfélék és
néhany fiiszerfajta adta. A csaladonkeént eltérd egyéni valtozatokban néhol csak egész
fej hagyma, sargarépa, petrezselyemgyokér és zoldje keriilt a huaslevesbe, mashol
zeller, karalabé és krumpli is. Fliszerezésénél kedvelt volt a sargas szint add sdfrdny
(valojaban safranyos szeklice), az egész bors és a szerencsendid. A husleves rangjat
tovabb fokozhattdk a tésztabetétek: a nagylinnepi tywklevesbe mindig csigatészta
keriilt. A marhahuslevesbe és az orjalevesbe a vékony laskatészta, azaz cérmametélt
illett a legjobban, mely a kockatésztdaval egyiitt a vasarnapokra és a kisebb linnepi
alkalmakra is megfelelt.

Fézelékek, martasok, kdsds és pépes ételek

A fOzelékszerl strii ételek a magyar paraszti konyhan a hagyomanyos zo6ld-
ségfélékbol — kaposzta, répa, krumpli — és a szaraz hilivelyesekbdl késziiltek. A
ofozelék” elnevezést azonban ezekre az ételfélékre nem hasznaltak, hanem az
azonos alapanyagokbol f6tt levesektol — siirli, tort, vagy oreg — jelzdvel kiilonitették
el. Készitették hussal egybeféve vagy his nélkiili valtozatban, fozés utan péppé
torve, piritott hagymaval, szalonndval a tetején. A friss kerti z6ldségfélékbol készilt
fozelékek és a savanyitott z6ldfézelékek a 20. szdzadban mint konnyd nyari ételek
kezdtek meghonosodni.” A visszaemlékezések szerint a hiivelyes tort pépeket ekkor
mar nem készitettek, hanem az ezekb0l késziilt fozelékféléket a levesekhez hasonloan,
de vastagabb rantassal vagy habarassal siiritették. Az Gjabb z5ldségfélékbol készithetd
fozelékeket a helybeliek sok esetben az iskolai kozétkeztetés kozvetitésével ismerték

meg.
¢ A magyar paraszti konyhan egy igen régies ételféleséget képvisel a fiistolt husos gyiimolcsleves.
7 Kisban 1997: 504-505.
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Hosszabb ideig fennmaradt azonban a burgonyabdl késziilt kétféle tort pép tipusu
étel, a krumplilencse és a moring. A krumplilencséhez a karikara vagott krumpli sos
vizben magaban f6tt, azonban a f6z6levét nem ontdti€k le, hanem azzal egyiitt torték
meg. A hig pépre lisztet szortak, majd a tlizre visszatéve kissé megsiritették. Egy
kilogramm krumplihoz kériilbeliil egy marék lisztet hasznaltak el. A krumplilencsét
tanyérra ontotték, tetején karikara sitott hagyméval €s paprikds zsirral gazdagitva
kanalaztak. A magyar paraszti konyhan a burgonyat leggyakrabban kasa formaban,
liszttel stiritve f6zték, mely minden tajon kdvette a gabonakasak szokasos megforma-
lasi médjat: kanallal kiszaggatva vagy anélkiil, egyszeriien a tanyérra 6ntve talaltak.®
Biharkeresztesen ezt a régies burgonyapépet valoban a kukoricabol késziilt pépes
pulickaval azonos moédon, nem kiszaggatott, hanem kiontott formaban készitették. A
stiribb moringhoz elészor zsirban hagymat piritottak, ennek vizzel feléntott levében
fozték meg a karikara vagott krumplit, majd levét ledntve Gsszetorték. A szazad elso
felében eredetileg mindkettd 6nallé étel, ebéd masodik fogasaként, de leginkabb
vacsorara készitették. A hagymas krumpli szintén nagy hagyomanyi, orszagszerte
készitett 6nallo étel, tajanként kiilonbdz6 néven.® Biharkeresztesen a mdring elnevezés
olyan szilard maradt, hogy napjainkig igy nevezik a t6ért krumpli, krumplipiiré
koreteket is. A 20. szdzad els6 harmada utan koretként mindkét burgonyapépet kezd-
ték fogyasztani: a krumplilencséhez fiistolt hust tarsitottak, a moring pedig kiilonféle
siilt husok és a siilt kolbasz kisérdje lett.

A parasztkonyhdn a martas egyrészt a levesben fott, de kiilén talalt friss vagy
fustolt hisok kisérdje, masrészt hiis nélkiil fogyasztott 6nallo étel.!” Biharkeresztesen a
hagymaszoszt, paradicsommartast olajban dinsztolva rantdssal, a spenotot fokhagymas
rantassal, mig a soskamadrtdst és a sokféle gylimélcsmartast, alma-, birsalma-, meggy-
és poszmétemartdst tejes vagy tejfeles habarassal készitették. A martasokat hétkéznapi
és egyes iinnepi étkezésen a levesbdl kivett, esetleg at is siit6tt husokhoz talaltik, de
szegényebb csaladokban has nélkiil kenyérrel fogyasztva mindennapi eledel volt. A
hagymaszoszt a 20. szazad elsd évtizedeiben néhanyan még lakodalmi martasként
emlitették.

A torma martasnak elkészitve nem volt jellemz6 a telepiilésen, de ecefes torma
formaban a szazad elsé felében altalanosan ismert savanyusag jellegii kisérdje volt a
fott fustolt hiisoknak és a szintén megf6zve fogyasztott fiistolt kolbasznak, elsdsorban

téli reggeliken €s vacsorakon. A kiasott és megreszelt tormat rovid idére a forrd

8 Kisban 1997: 505.
? Kisban 1997: 506.
19 Kisbén 1997: 506.
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kemencébe vagy siitdbe téve ,, elvették az erejét”, majd sot, ecetet tettek ra, és livegben
taroltak. Tovabbi livegben tartositott savanyusagféle volt az uborka, csalamddeé, kés6bb
a kaposztaval toltétt paprika €s a cékla, és a nyari, kora §szi melegben folyamatosan
eléallitott kovdszos uborka.

A kdposzta Onsavanyitassal torténé tartositdsa tobb évszazados hagyomany a
magyar taplalkozaskultiraban. Biharkeresztesen is nagy mennyiségben, a szant6foldi
miivelés alol kivett kiilon kaposztaskertekben termesztették régtdl fogva. A
savanyu kaposzta mint alapkészitmény levesek és huasételek hozzavaldja, utobbiak
kisérdje, ugyanakkor pépek, kasak izesitdje, siilt tésztak tolteléke a biharkeresztesi
taplalkozasban, ezért minden haztartdsban torekedtek az egész évre sziikséges
mennyiség eldallitisara. Altalaban oktoberben készitették, igy kardcsonyra mar az uj
kaposztabdl fogyaszthattak. Kaposztagyalut nem tartottak minden haznal, altalaban
egy utcdban egy elég volt, a kolcsonzésért aprésagokkal, pl. torlokendovel fizettek
egymasnak. A legyalult aprokaposztabol egy nagyobb szitabélnyi mennyiséget
fadézsaba, horddba ontéttek, babérlevéllel, egész borssal, erds cséves paprikaval,
kaporral és fél marék soval fiiszerezték. A kovetkezd réteget egész kaposztafejekkel
raktak ki, melyek kivagott torzsajanak helyére koménymagot, borsot, sot szortak. Az
apro- és fejes kaposztat a hordé megteléséig felvaltva rétegezték, az aprokaposztas
rétegek utan mindig alaposan megtaposva, s ez utdbbi keriilt a tetejére is. A csavaros
préssel vagy leszoritd deszkara helyezett terméskovekkel lestilyozott kaposzta hat
hét alatt érett meg, ezalatt a tetején képz6dd fehér réteget tobbszor eltavolitottak,
atmostak. Nydron kis mennyiségben kovaszolassal is savanyitottak kaposztat: tizlite-
res vaszonfazek aljaba kaprot, majd aprokaposztat, a tetejére kenyeret tettek, ra sos
vizet ontdttek. JO melegben hadrom nap alatt megsavanyodott.

A hantolt gabonakbol és darabos Orleményeikbdl a magyar paraszti konyhan
készult hisos és 6nallo kasaétel, lisztjiikbdl pépes étel, széles koriien felhasznaltak
tovabba hus- és siiteménytoltelékekben is. A biharkeresztesi étkezésben a f6z6tt kasak
és pépes ételek korszakunkra mar jelentdsen visszaszorultak, a régies husos kasak még
a 20. szazad el6tt elmaradtak mind az Ginnepi, mind a hétkznapi étrendbdl. A vizben
vagy tejben fott kasak, pépek is jobbara csak a szazad kozepéig tinnek fel.

A koréabbi gazdag kasandvény-valasztékbol a 20. szazad elejére a telepiilésen
mar csak a koles, a buza és a kukorica maradt meg, viszont ekkoriban kezd
gyorsan elterjedni a boltokban kaphatd rizs. A kdles korszakunk elején még fontos

kasandvény volt, allati takarmanyként és emberi fogyasztasra egyarant termesztették,
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a rizs térnyerésével azonban fokozatosan lecserélték. A hantolt szemes buza, a
burizs csak az aszalyos években, a haboras idékben, és az 50-es években tlnt fel,
els6sorban hurkatoltelék szegényes kasapotlojaként. A kukorica elsdsorban 4llati
takarmany, de emberi étkezésben is komolyabb szereppel bir az 1960-as évekig.'' A
tengerit ledaralva, léhdjatol megtisztitva darabos drleményként és kiszitalt maléliszt
formajaban hasznaltak fel.

A kukoricadarabdl sos vizben tengerikdsa, a malélisztbol pulicka késziilt. Utdbbi-
nal a forrasban 1évd vizbe lassan, folyamatosan keverve eresztették bele a lisztet, hogy
meg ne csomoésodjon, majd tovabbi kavaras mellett stiriire f6zték. Tanyérokra szedték,
kissé szétlapitva, tejjel megontve ették, kanallal valo kiszaggatasa nem volt jellemzo.
Téli disznotoros iddszakban a zsirsiitésbol visszamaradt aprotepertovel megszorva,
savanyl kaposztaval kedvelt étel volt. A 20. szazad els6 felében féétkezésen mar nem,
csak reggelire és vacsorara fogyasztottak, ezen az alacsonyabb rangti étrendi helyen
azonban nagyon gyakori étel maradt, hetente tobbszor is sort keritettek ra.'? A kélesbol
krumplival 6sszefézott, fozeléknek mondott kdsa azonban korszakunkban végig ked-
velt hétkoznapi étel, elsésorban a kolest termesztd csaladok ebédjének masodik
fogasaként.

Tejben fove kolesbol, rizsbol és buizabdl késziilt kasa. A kolesvaltozat kivételével
mindvégig kedveltek maradtak, foleg gyermekek és id6sek étrendjén, hétkdznapi
reggeli- €s vacsoraételként, cukorral, fahajjal megszorva. A kacsazsirral megontdzott
édes tejbegriz a 20. szazad elején még eldfordult az linnepi étkezésben is, mint
komaebédek, kereszteldk és egyéb linnepi ételsorok befejezé csemegefogasa.

Az 6nallé kasaételek a 19. szazad masodik felében — a hiivelyesekbol készilt
ételekhez hasonldan — boségvarazsld, kultikus célzattal szerepeltek a szilveszteri €s
Ujévi tinnepi étrenden. A szdzadfordulora azonban mar kiszorultak, csak a szilveszteri
rétes toltelékében maradtak fenn a tovabbi évtizedekben is."

Fott tesztak

A fott tésztafélék hétkoznapra szant, olcso, kiadés fogasként és bojtos jellegii
ételként egyarant jelentds szerepet toltdttek be a biharkeresztesi taplalkozasban.

! Az életszinvonal emelkedésével parhuzamosan a kukoricabdl késziilt ételeket mar szegényesnek tekintették
és gyorsan el is hagytak.

12 Ez az Gn. kdsa modra talalt, eresztett lisztpép tipusu f6zési és talaldsi mod jellemzé a Kozép- és Eszak-
Tiszantdlon. MNA V1. 388.

13 Ez a viltozas a kozép-tiszantuli tdjakon mar egyontetiien lezajlott 1900 koriil. MNA VI. 458. és 460.
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Alapanyaga a buza legfinomabb érleménye, a nullasliszt, tésztaliszt, tisztaliszt, melyet
soval, vizzel és tojassal gyurtak §ssze. A tészta mindségét, fovés utani allagat jelentdsen
befolyasolta a felhasznalt tojas mennyisége, ezért az linnepre vagy megvendégelésre,
a ,,szem elé szant” tésztdkat, levesbetéteket és a kényesebb t5ltott tésztat mindig
sok tojassal gyurtak. Sajat hasznalatra, ha éppen kevés tojas volt a haznal, akkor
egy kilo liszthez harmat hasznaltak fel, a tobbit vizzel potoltak. A tésztakat inkabb
frissen gyurtdk, a nagyobb mennyiségben elore elkészitett és hosszabb idészakra
eltarolt szaraztészta felhasznaldsa nem volt jellemz6 a telepiilésre. A levesbe szant
tésztabetéteket is csak a felhasznalas elott par nappal gyartak meg.

A fott tésztak leggyakoribb hétkdznapi formaja a hosszu szélesmetélt, a fél cen-
timéternyi szélesre vagott laska. Makkal, tiroval, didval, dinsztolt kdposztaval,
paprikés tort krumplival, piritott grizzel megszérva, bojtds napokon vajjal, olajjal
vagy zsiradék nélkiil fogyasztottdk. Munkaigényessége miatt ritkdbban készitett,
de rangosabb hétkoznapi fott tészta a szilvalekvdros derelye. A vékonyra kisodort
levél egyik felére egymastol félarasznyira kanalaztidk a kis téltelékhalmokat, majd
a levél masik felét rahajtva a tolteléket koriilnyomkodtak, és derelyemetszdvel
négyszogletes vagy haromszogletes formakra vagtak. Sos vizben dvatosan kifozték,
piritott kenyérmorzsaval, prézlivel szortdk meg. Bojtos ételként Biharkeresztesen nem
készitették.

A gombota igen kedvelt, a 20. szazad elso felében gyakori étel volt Biharkeresz-
tesen. A frissen lereszelt gyurt tésztat kevés sos vizben surire fézték, de nem sziirték
le, hanem a maradék levében bennehagyva, paprikas zsiral megontdzve ették,
vagy szalonnat siitéttek ra. Készitésmodja szerint a gombota valdjaban tésztakasa,
mely a bihari telepiilések jellegzetes, régies hétkoznapi tésztaétele. A 20. szazad
elejétél mar bolti fémreszeldén reszelték. A szazad elején még elvétve el6fordult
tejben fozott, kacsazsirral megont6zott véltozatban is a telepiilésen, aratasi ebéd
masodik fogasaként.!* Megjelenésében a gombétahoz hasonld, de elkészitésében és
fogyasztasmaddjaban teljesen eltérd tésztaféle a rarhonya. Szintén reszelve késziilt, de ezt
elére megszaritottak, f6z¢s elott zsirban megpiritottak. Inkabb csak az 1940-es évektol
kezdték beépiteni az étrendbe, amikor porkolt hiisokhoz valo koretként megjelent a
4 A fémreszel6k elterjedése eltt a gombdta kisaszemnyi darabokra formalt tésztdja a meggyurt tésztanak
lisztes kézzel valé szétmorzsolasdval késziilt (un. borsolt tészta). Kisa moédjara tejben, esetleg vizben
megfézott talaldssal kdzépkori eredetii bojtos étel. Kisban 1997: 463-464. Biharkeresztesen szinte mindenki
csak a vizben f6zott gombotara emlékszik, melyet Sziics Sandor és Varga Gyula munkai is alatdimasztanak.
A tejben f6zott, zsirral ledntétt véltozatra az azéta mar elhunyt Harsanyi Lajos - sokaig a telepiilésen €16

legid6sebb ember — emlékezett vissza, aki igen sok értékes adattal szolgdlt a 19-20. szdzad forduldjara
vonatkozdan.
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lakodalmakban és mas iinnepeken. Néhany helybeli asszony jovedelemkiegészitd
tevékenységként foglalkozott nagyobb mennyiségii tarhonya eloallitasaval.

A klasszikus fott tésztak mellett nyers vagy fott krumplival vegyitett tésztamassza-
bol is késziiltek hétkéznapi tésztaételek. Osszetort fétt krumplival gyurt tésztabol
késziilt a szilvaval toltott gombde, és az ujjnyi vastag hengerekre sodort nudli.
Mindkett6t cukros prézlibe forgatva, a nudlit ezenkivil cukros makkal megszorva is
fogyasztottak. A sztrapacska reszelt nyers krumplival kevert tésztajat galuskaszertien
vizbe szaggattak, majd leszlirve forrd zsirral, esetleg sds tejfollel ledntotték.

A levesbe vald tésztabetétekb6l altalaban egy kilogramm lisztbdl kiteld mennyisé-
get készitettek el eldre. A vasarnapok és linnepnapok husleveseinek tisztan tojéssal
gyurt tésztabetétje a vékony laskatészta (vékonymetélt), az apré rombusz alakt
kockatészta, és a csiga. Nyari zoldséglevesekbe és csirkelevesekbe friss reszelt tésztat
is belefdztek.

A siilt és fott tésztak kozott atmenetet képez a fott tésztahoz hasonloan izesitett
Gn. ledntott tészta, melynek Biharkeresztesen eléforduld elnevezései guba és ficko. A
kenyértésztaszerii gyurt tésztat ujjnyi vastag riadba sodorva a siilés utan kis darabkakra
feltordelték, majd tésztaszlirGben forrd vizzel — ritkan tejjel — leontotték, megaztattak,
majd a fott tésztahoz hasonldan izesitették. Hétkdznapi tésztafogasként zsirral béven
meglocsolva magaban is fogyasztottak, de a leggyakoribb makos izesités mellett
didval, turdval is megszdrhattak.'

Siilt tésztak

A siilt tésztafélék egyik része hétkoznapi ebéd masodik fogasaként vagy vacsora
féfogasaként, masik része innepi alkalmak hagyomanyos vagy ¢éppen uUjfajta
csemegéjeként keriilt a keresztesiek asztalara. A hétkdznapi siilt tésztak tobbségét
olcsdbb alapanyagbdl allitottak eld, kevésbé iddigényes technikdval, kelesztés nélkiil,
gyurassal vagy kavarassal késziiltek (pl. kukorica- és krumplislepények, palacsinta,
tarkedli, pite). Voltak azonban olyan hétkdznap fogyasztott tésztak is, amelyeknek
elkészitése viszonylag nagyobb munka- és idéraforditast, jobb mindségii alapanyagot
igényelt. Ezek a korabbi idokben iinnepek étrendjén szerepeltek, onnan szorultak ki az
(jabb, divatosabba valo siitemények megjelenése miatt (pl. fank, csoroge).

A telepiilés tinnepi étrendjén — kiiléndsen a naptari év vallasos eredetii ritusokkal

szinezett iinnepein, karacsonykor és husvétkor — ma is szerepel néhany nagy muiti

15 A guba a f6tt tészta mellett a bojtos iinnepi étrend sok tajon szokasos étel, Biharkeresztesen azonban bojti
ételként nem ismert.
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suteményféle (pl. kalacs, rétes). Az iinnepi hagyomanyban hosszii id6én at vald
fennmaradasukat a hozzajuk kapcsolédd hiedelmek és szokasok biztositjak. Az
emberélet forduldihoz kotédd tinnepeken — legelsdsorban a lakodalmi étkezésben
— a siitemények kinalatdban egyfajta 0jitd, reprezentacids szandék érvényesiilt. A
»szokdsszerlivel” szemben a k6zosség szamara ,,meglepetésként”, emlékezetre mélto
Ujdonsagként hatd siiteményeket igyekeztek feltalalni.'®

A magyar paraszti konyhan az 1950-es évekig mindeniitt népszeri téli hétk6znapi
siitemények voltak a kukoricalisztb6l késziilt kovaszolatlan kukoricalepények.
Formaéjuk szerint tepsibe 6ntott €s pogacsa valtozatban ismertek, archaikusabb megoldas
az 6nédesités, Gjabb a cukorral valo izesités.'” Biharkeresztesen mindkét hagyomanyos
tipusat siitotték. Az onédesitett édesmdalé a maléliszt vizzel valo leforrazasaval késziilt.
A hig masszat egy éjszakan, vagy akar tobb napon at meleg helyen érlelték, ezalatt
a lisztbol erjedés utjan kivalt a cukortartalom. Tepsibe 6ntve a kemencében siitdtték
meg, majd kockakra felvagva ették. A gorhemadlét tejjel gyurtak, kevés cukorral,
inkabb sosra izesitették, majd zsiros kézzel pogacsa formara kiszaggatva tepsiben
stitotték meg. A 60-as évek elejétol mindinkabb felhagytak a készitésiikkel, de az id6s
emberek ma is nosztalgidzva gondolnak az iziikre.'®

A zsirban vagy olajban siilt tésztdk készitéstechnikajuk szerint lehetnek higabb
kavart, vagy siirlibb gyurt tésztak, €lesztd nélkiiliek vagy kelesztettek, szerényebb
vagy gazdagabb Osszetételiiek.

A palacsinta helyi megnevezése vékony palacsinta, habart palacsinta, lisztbol,
tojasbol, tejbol kavart, soval és cukorral izesitett tésztajat merdkanallal vékonyan
palacsintastitd serpenydbe ont6tték, mindkét oldalukat atsiitve lekvaros vagy fahajas
turos toltelékkel, de anélkiil, magaban is fogyasztottak. A farkedli palacsintatésztahoz
hasonlo, de élesztovel lazitott tésztajat kanallal olajba vagy zsirba szaggattak. Régen
tarkedlisiitdben, Gjabban palacsintasiitdben siilt. Cukorral megszorva vagy lekvarral
izesitve ették. A pite a tarkedlinél valamivel higabb, szintén élesztds kavart tésztabol
készilt, de tepsibe dntve, cukros didval megszorva siitotték.

A fott vagy nyers burgonyaval gyurt krumplis lepények szintén a hétkdznapi
tésztaételek valasztékat bovitették. A rongyos vagy krumplis palacsintahoz az 6sszetort

'¢ Kisban 2001: 225-231.

7 Kisban 1997: 529-530.; Domotor 1960: 45-58.

'8 A csiraztatott gabona térmelékébd] késziilt, szintén dnédesitett csiramdlét Biharkeresztesen a 20. szazad elsé
felében mar nem készitették, rakérdezéskor mindig a kukoricalisztbdl siitétt malét emlitették. A kdrnyezd
kistdjakon sem készitették mar a 19-20. szdzad fordul6jan MNA VI. 377.
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fott krumplit liszttel és tojassal meggytrtak, majd a kinyujtott és zsirral megkent
tésztat elobb feltekerték, a tekercsbdl vagott kisebb darabkakat azutan korong alakba
nyujtva palacsintasiitoben, b6 zsirban vagy olajban siitotték meg. Elobbiben allitolag
szarazabbra, mig az olajban puhabbra siilt. A nyers reszelt krumplival késziilt krumplis
lepényt, a lepcsdankat tojassal, liszttel kavartak ki, soval, borssal izesitették. A kanallal
szaggatott tésztamasszat szétlapitva olajban vagy tepsiben siitotték. A palacsintafélék
¢és krumplis lepények étrendi helye ebédre masodik fogas, vagy vacsoraként f6fogas
tejjel fogyasztva.

Nagy maltd, a taplalkozasban betdltott szerepiik szerint egymassal rokonsagban
allo, zsiradékban siilt tésztaféle a fank és a cséroge. A fank tejjel és tojassal gyurt,
cukros, élesztds, kerekre szaggatott, kelesztett tésztajat siités elott kozépen kissé
széthlizva alakitottak ki a lekvaros toltelék helyét. Az alaposan kidolgozott tészta
ismérve a siilés utan a fank oldalan visszamaradé fehér csik, a szalagja. A cséroge
szodabikarbonaval kissé fellazitott tésztajat tojassal, tejjel és kevés zsirral, vagy az
utobbiak helyett tejfollel gyurtak. Vékonyra nyujtva csérogemetszével téglalap alakura
vagtak, belsejét harom vagassal megmetszették, a kozépson atforgattak az egyik
végét, majd olajban ropogosra siitétték. Ismert volt cukros tirdval toltott valtozatban
is, a nirds csérogét a derelyéhez hasonloan formaztdk meg. A fank és a csbrége
Biharkeresztesen az 1920-as évek végéig a kalacs mellett a lakodalmak legfontosabb
stlt tésztai. Kitiintetett szerepben, a lakodalmi vacsora lezarasaként fogyasztottak:
nagy talakon magasan felhamozva, lekvarral toltve, fahéjas cukorral behintve télaltak
a vendégsereg elé. A fank a lakodalom mellett a farsangi iddszakban is hagyomanyos
siilt tészta volt, leginkabb a farsangot lezar6 hishagyokedden készitették.'"” Az 1930-as
évektSl mindketté fokozatosan kiszorult az iinnepi étrendrél, de tovabbra is kedvelt,
bar munkaigényes, ezért megbecsiilt hétk6znapi siilt tésztaként éltek tovabb. A fank
példaul sok csaladban aratasi ebédek masodik fogasa volt egy kiados levessel tarsitva.
A fank szintén hétk6znapi formavaltozata volt a kisbaba, melynél a fanktésztat
hosszura kisodorva 6sszehajtottak, a két agat 6sszecsavartak.

A rétes szintén nagy multd, a paraszti étkezésben legtobbszor linnepi alkalomhoz
kotédo siilt tésztaféle. Osszetétele igen egyszerii, csupan nullas lisztbdl és langyos, sos
vizb6l vagy savobol gytrtak. A rétes sikeriiltsége elsdsorban a jo mindségi liszten €s
az alapos kidolgozason mulott, de készit6jétdl is nagy kéziigyességet és gyakorlatot
kivant a kézfejjel valo hartyavékonyra nyujtas az abrosszal leteritett asztalon. A vastag

' A hishagyokeddi és lakodalmi fank, illetve cséroge jellemz6 a kdrnyezé tajakon, a Kis- és Nagy-Sarréten
és a Hajdusagban is. MNA VI. 444. 462.
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szélét korben leszakitva a széthtzott tésztat kicsit szikkadni hagytak, majd tejfollel
is dusitott olvasztott zsirral meglocsoltak, a toltelékkel megszortak és az abrosszal
felgongyolitették, tepsiben rud alakura siitotték. A 20. szdzad elsé évtizedeiben még
készitették régies, S alakura kunkoritott formaban is: a megtsltstt és feltekert tésztat
hisz centiméteres daraboka vagtak, a két végét ellenkezd irdanyban csigavonalban
visszahajtotttak.? A rétes tolteléke igen valtozatos volt, édes €s sds izekben egyarant
tobb variacioban eléfordult: édes dinsztelt kaposztas, sos piritott savanyt kaposztas,
krumplis, sés és zsirozott tengerikdsds, makos, dios, turés, fahajas almas, lekvaros,
Jfahajas rizsds. Akunkoritott régies format altalaban tejben f6tt rizskdsdval, kaposztaval,
tengerikasaval, tirdval toltotték.?’ Amennyiben a zsirral gazdagitott tésztit nem
sodortak fel rudakba, hanem a toltelékkel tepsibe rétegezték, mar lepénynek, rongyos
lepénynek nevezték. Ennek tésztajat sos tejjel, savoval gyurhattak, siilés utan kockakra
vagva fogyasztottak. A rongyos lepény szilveszteri valtozata volt a tengerikdsds lepény.

A 20. szazad els6 felében Biharkeresztesen rétest leginkabb szilveszterkor, (jévre
stitdttek, de kedvelt disznétori siitemény is volt. A hozza kapcsolddd hiedelemelemek
révén az évzard-évkezdd idészak étrendjén az utdbbi iddkben is megtartotta helyét,
bar elsGsorban az iddsebb generacid korében, hiszen Ok azok, akik elkészitésiikben
is gyakorlottak. Az {innepi id6szakhoz kotddo silt tésztak koziil a kalacs mellett a
rétes €lte tal a siteménykulturaban a 20. szazad masodik felében bekovetkezd
valtozashulldmokat. Gazdag toltelékvariansaiban viszont egyértelmi szegényedés
figyelheté meg az idok soran, hiszen a hajdani tiz-tizentt féle, gyakran ugyanazon
toltelékanyag sos €s édes izesitésével is késziild toltelékvaltozatokbdl az utobbi
évtizedekre alig maradt meg néhany. Ujabb jelenség az is, hogy a kényes nyujtasu
huzott rétes helyett hajtogatott hdzi vajas tésztabol, vagy bolti leveles tésztabol
készitik, legijabban cukrasziizletb6l készen vasaroljak meg.??

A hdjastészta a rétestésztaval megegyez6 Osszetétell, melybe liszttel 6sszekevert
disznohajat is dolgoztak. A zsiradéktdl a tészta siités utan rétegessé, levelessé valt.
Munka- és iddigényes, fél napba is beletelt a készitése, mivel féloras idokozonként
haromszor nyujtottak és hajtogattak. A négyzetesre metszett tésztadarabokat
szilvalekvarral, cukros makkal és dioval t51t6tték, és a sarkoknal Gsszecsipve négyzetes
2 Ezt a régies format a 20. szdzad elején Sziics Sandor is emliti a térségb6l. Szdcs S. i. m. 221.

2 Az 1920-30-as évektdl toltottek rétest vizben f6tt édes rizskdsaval, mely az édes kolestolteléket szoritotta
ki. Sziics S. 1. m. 221.
2 Rétes 1900 koriil még eldfordult a lakodalmi étrenden is Biharkeresztes kornyezetében, a Kis- és Nagy-

Sérréten és a Hajddsagban, de egydntetd, egységes tombben a szilveszteri-Ujévi étkezésen szerepelt az egész
Alfoldon. MNA VI. 444. és 460.
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batyu vagy haromszogletiire hajtott papucs alakra formaztak. A téli disznotoros id6szak
legkedveltebb siilt tésztaja, a kdstoloba kapott hajbol eldre megsiitve a disznovagas
napjanak izletes kinalnivaldja.

A kaléacsfélék elkészitéséhez szintén nagyon fontos volt a jo mindségi liszt és a
megbizhaté kelesztGanyag.?® A tojas mellett a tobbi hozzavalo is mindig a gazdagabb
alapanyag-valtozatbol keriilt ki: viz helyett cukros tejben futtattak fel az élesztét, és a
vajjal valo dagasztastol valt foszlossa, szalagossa a tészta, melybe izesitoként mazsolat,
citromhéjat is tehettek. A kalacstésztabol késziilhetett toltelékes vagy toltetlen ,,lires”
kalacs, ez utobbi a régiesebb és linnepélyesebb szerepii. Biharkeresztesen a 20.
szazad elso felében a hagyomanyos nagytinnepi kalacsforma a cserépformaban vagy
labasban siilt, harom agbol fonott kerek kaldcs volt. Szakralis hatter(i, elmaradhatatlan
stiteményfogasként kapott fészerepet a harom nagy valldsos tinnepen, karacsonykor,
husvétkor és piinkdsdkor. E nagyiinnepeken a pasztorok elvart jarandosagaként,
pasztorkalacsként is ismert Biharkeresztesen. A lakodalmi el8késziileti munkék soréan,
a csigacsinaloban és a lakodalom napjanak étkezésein is hagyomanyos kinalnivalo
volt. A koszoru alakban fonott lyukas kaldcs specialis szerepli: boroskulacs vagy
borospalack nyakara akasztva a vOfély ezzel kisérte a nasznépet a templomba,
majd a szertartds utan az esketd papnak, a jegyzonek, az 1950-es évektol az
anyakdnyvvezetonek adtak.?* A fonott kalacs nagyiinnepi jelenlétéhez — a szamos Uj
stiteménytipus térhoditasa ellenére is — mind a mai napig ragaszkodnak. A kaldcs hazi
siitése a kemencék elbontasa utan is fennmaradt, hiszen a modernizalt tlizhelyekben, a
palackos, majd a vezetékes gazsiitoben, villanysiitdben is szépen megsiilt.

A rud alakban feltekert toltott kalacsokat téltelékiik utan mdkos, dios, lekvaros
kaldcsnak vagy -tekercsnek, wjabban bejglinek is mondjak. Kevésbé linnepélyes
szerepliek, a nagyiinnepek mellett minden mas linnepre is siithették.

AXkalacstésztahoz hasonldan finomra dolgozott kelt tésztabol késziilt a turds lepény,
mely Biharkeresztesen a 20. szazad elejének legelterjedtebb hétkéznapi szerepii siilt
tésztaja volt, minden szombati ebédre ezt siitotték. Az édes tirds vagy sos kapros-tiros
tolteléket két réteg tészta kozé helyezve, tetejét slirli tejfollel megkenve tepsiben, mig

a tetején toltelékes korabbi valtozatot a kemence foldjén siitotték.?> A batyu formaju

2 A kelesztett tésztaknal a gyari élesztd mar a 19-20. szazad fordul6jén kiszoritotta a kenyérsiitésnél még
hasznalt kovaszt. Kisban 1997: 520., Sziics S. i. m. 221.

2 Az 1970-es évektdl a kerek kalacsot mindinkabb felvaltotta az ovalis alaki forma, ennek elterjedését a
helybéliek a siitéiizemi kaldcsok megjelenéséhez kotik. Mds adatok szerint viszont a telepiilés tagabb
kornyezetében mar a 20. szdzad elso felében is eléfordult mindkét kaldcsforma. MNA V1. 409.

% Eredetileg a béles kozépen toltelékes, mig a lepény a tetején toltelékes tésztak elnevezése volt, de a
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véltozatokat is lepénynek nevezték, melyben az elnyujtott és feldarabolt tésztara
helyezett tolteléket a tészta négy sarkaval takartak be. A téltelék ebben a formaban
valtozatosabb, a 20. szdzad elsé felében a régies édes kasatSltelékek kolesbol,
kukoricadarabol és rizsbdl, vagy jabban lekvarbol késziiltek. A lepények aratasi ebédek
masodik fogasaként is igen kedvelt siilt tésztak voltak Biharkeresztesen. Hétkdznapi
kelt tésztafélék voltak még a gazdagabb Osszetételben és olcsobb valtozatokban is
sttt krumplis, tejfeles €s kott pogdcsdk, melyek mezei munkak tarisznyds ebédjeinek
csemegéi.

A 30-as—40-es évek forduldja koriil kezdtek elterjedni az akkor Uj divata
stitemények, a kakaos vajas krémmel toltétt piskota, a kiszaggatott, lekvarral 8ssze-
ragasztott linzertésztds aprosiitemény, az olcsodn eldallithatd, gyorsan népszerlivé
valo, f0z6tt tejes vagy tojasos krémmel toltott szaladgdrés tészta. Az 1 siitemények

leghamarabb a komaebéden, majd a lakodalmi étrendben jelentek meg.
A kenyér és a kenyértésztabol siilt tésztafélék

A kenyér a mezei munkdk konnyen széllithaté reggelije és ebédje, nyers
szalonnaval €s hagymaval, vagy szalonnasiités kdzben a tizdn megpiritva. Nyaron
aludtejbe apritva hiisité uzsonnaétel. Altalaban mindenféle fott ételhez fogyasztottak,
de szivesen tordelték bele a savany izli levesekbe is.

Biharkeresztesen a 20. szdzad elejétl a kenyér alapanyaga a bliza. A szazadfordul6
elején még elvétve termelték kenyérgabonaként a buza és rozs 1:1 aranyt keverékét, a
kétszerest 1s.25 A haborts idékben és természeti csapasok okozta inséges esztendékben
a buzalisztet kukorica- vagy arpaliszttel is potoltak. Gyakori lisztpotlo, egyben
természetes adalékanyag az Osszetort fott krumpli, melyet sokan azért is kedveltek,

mert a krumplis kenyér tovabb maradt puha.

terminoldgia a 20. szazadban mar keveredett Biharkeresztesen.

¢ Az 1. vilaghaboru alatt a keresztesi gazdak a kétszerest szant6foldon kiviili tertileteken, pl. szélGskertekben
termesztették, igy tudtak biztositani - a szdntofoldekre eldirt hatdsagi rekviralast kikerilve - sajat részikre
a kenyérgabonat (Harsanyi Lajos). A korabbi szdzadok kenyér- és lisztgabonajarol tanuskodik az 1769-es
urbéri Osszeiras: ,,Szant6foldjeink, kik is két forduléban vagynak ... mind a tiszta, mind a kétszeres buzat jol
megtermik.” Barsony—Papp 2001: 240.
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A kenyérgabonat a telepiilésen két nagyobb malomban 6rolték: a Madurkay-malom
a vasutallomas kozelében, a Kohn-malom a telepiilés Artand feldli részén mitkodott.?”
Mindketté un. magasérlésii hengerszékes malom volt, ahol kétféle lisztmindséget
— tészta- vagy nullds lisztet és kenyérlisztet — 6roltek a korpa mellett. A malomba
mindenki egyénileg vitte a buzajat Orletni, alkalmanként egy-két zsakkal, mely
két-harom honapra elegendé lisztet biztositott egy csalddnak. A malmok vdamdriést
végeztek, a hozott terményt meghatarozott szazaléksulyért dolgoztak fel: mindenki a
sajat buzaja lisztjét kapta vissza, a malom az orletés fejében fizetségként vamot vett.
A vamot kétféleképpen szamolhattak, vagy a blizabdl vettek le mazsanként tiz-tizenst
kilogrammot, vagy a megmért Srlemények tiz-tizenot szazalékat.?® A haboru alatt és
a malmok allamositasa utan az 1950-60-as években csereliszt rendszer mikodostt: a
bevitt buzat, annak mindségétdl fliggden killonb6zd ardnyban cserélték lisztre, egy
mazsa buzaért 38-40 kg kenyérlisztet, 22-25 kg nullas lisztet és 22-25 kg korpat
adtak. A blza atvételét és csereliszt kiadasat a nagymalom melletti kisebb épiiletben,
a cseremalomban bonyolitottak le.?® A lisztet felhasznalasig a kamréaban taroltak hazi
szovésii zsakokban, a kenyérlisztet két piros csikkal besz6tt nagyobb, a nullas lisztet
egycsik( kisebb zsdkban.

A kenyérsiités napja valtozo volt, de csalddonként tobbnyire a hétnek ugyanazon
hétkdznapja, leggyakrabban a hétfé vagy a kedd. Szombaton, vasarnap, linnepnap
nem siitéttek, s6t kenyérsiitést tiltéo napként tartottak szamon aldozocstitdrtokot, nagy-
pénteket, és az urnapjat. Ugy tartottak, ha irnapjan siitnek, valami baj éri a csaladot.
Altalaban két hétre valot készitettek egyszerre, de a siités gyakorisaga, a kenyér
mennyisége a csalad nagysagahoz €s a kemence méretéhez is igazodott. Az atlagos
kenyér 6t-hat kilos volt. Egy 6t-hat tagl csalad részére tiz kilogramm lisztb6l harom-

¥ A korébbi kezdetleges malom helyén 1885-ben épiilt fel az 4j, kétemeletes gdzmalom, melynek tulajdonosa
1888-t61 Madurkay Tivadar. Halala utan fiai 1919-ben korszertsitették a malmot, melynek olaj-, illetve
gizmotorja hiarom hengerszéket mikodtetett. Az G olajiité beépitéséve 1923-t6l mint liszt-, kasa- és
olajmalom mikadott. Az 1920-as évek végétdl a fogyasztasi szokisok megvaltozasaval mérsékelték a dara
eléallitisat, és hét Gj acélhengeres hengerszékkel fokoztik a lisztorlési tevékenységet. A malom 1947-
t6l az 1949-es éllamositésdig mikodési format valtva a vamorlés mellett kereskedelmi drletést is végzett,
a felvésérolt gabonat feldolgozva értékesitette. A Madurkay-malom épiiletét az allamositds utin a Hajdu
Megyei Gabonaforgalmi Véllalat vette at. A Kohn-féle ,Nagymalmot” Kamuthy Andrés keresztesi gazda
alapitotta 1890-ben, téle vették meg 1893-ban a Meister testvérek. Az 1j tulajdonosok az étalakitas utin
40 l6erds gbzgéppel hajtott, évi 50 000 mazsa termelési kapacitdssal rendelkezd malmot miikddtettek, mely
1929-ben bezart. Szlics E. 1991: 150-152. Borovszky 1901: 310.

# Egyesek husz szdzalék vamra is emlékeznek. Az orszdgos atlag azonban a tiz-tizenot szdzalékos vam,
amelytél valdszintileg nem tértek el a keresztesi malmosok sem. Juhdsz 1991: 199.

2 Korompainé 1976: 286.

* A bihari teriileteken altalanosan ismert hiedelem, hogy az Grnapjéan siilt kenyér kévé valik. Korompainé
i.m. 287.

150



négy nagy kenyér siilt két hétre, és egy kétkilos cip6. Egy haromtagu csalad heti
mennyisége két nagy kenyér €s egy cipd. Kisebb kemencénél heti siitést alkalmaztak:
két darab haromkilds kenyér és egy darab félkilos kiscipo késziilt az 6t kilogrammnyi
lisztbdl.

A Kkenyér mindségét a buzaliszt sikértartalma mellett a kelesztéanyag
erjesztOképessége is nagyban befolyasolta. A szakterminoldgia a magyar paraszti
gyakorlatban kétféle erjesztéanyag-hasznalatot kiilénboztet meg: az Gn. tartositott és
a kovaszmagos erjesztést.’! Biharkeresztes — egy tigabb alfoldi teriilettel egyiitt — a
19. szazad végéig a tartositott erjesztdanyagot hasznalod dvezethez tartozott.® A fél-
egy évnyi iddszakra eldre elkészitett erjesztbanyag neve komloskorpa, komléskovasz:
a komlo forrazataval ledntétt malmi bazakorpahoz hozzagylrtak az utolso siitésbol
félretett tésztadarabot, majd a kemence tetejére tett kovdszszdrité kosdron kisebb
darabokban megszaritottak, vaszonzacskokban taroltak. Az 1930-as évektdl a bolti
¢lesztd széles korl elterjedésével valtottak at az Gn. kovaszmagos kelesztésre.
Ezutdn mindig az el6z0 siitésbdl elvett és szétmorzsolva megszaritott tésztadarabbdl,
a morzsokabol készilt az élesztds kovasz. Az attérés olyan gyorsan tortént, hogy a
komldskorpa hasznélatara mar a legiddsebb generacio is alig emlékszik, csak a II.
vilaghabort idején tértek vissza ra, amikor nem lehetett bolti éleszt6hdz jutni. A
morzsokanak vald tésztat kivehették a felvert kovaszbol — ennek er6sebb volt az
erjesztoképessége — vagy a megkelt kenyértésztabol. Bar a kovaszbol kivett morzsoka
haszndlata altalanosabb volt, mindkét moéd parhuzamosan létezett a telepiilésen, a
csaladi hagyomany szerint alkalmaztak. Az atlagos kenyérmennyiségnél a kétmaréknyi
felvert kovaszt vagy tésztat egy kis liszttel szétmorzsoltak, majd szaradas utan
vaszonzacskoban, morzsckas bakoban, morzsokas sziitydben a kamra szells sarkaba
akasztottak.

A kenyérsiités elokésziletei soran a szakajtoval kimért lisztet bekészitették a
stitdteknobe, télen a kemence mellé, hogy felmelegedjen. Harom-négy nagy kenyérhez
két nagy szakajtonyi lisztet mértek ki. Este 7-8 ora koériil megtették a kovdszt: langyos
vizben megaztattak morzsokat, melyhez tiz deka é€lesztét is kevertek. Amikor este 10
ora korll feljott a kovdsz, bekovaszoltak: a teknd egyik sarkaban egy kisebb halom
lisztre ontotték a kovaszt, majd a kovaszverd fakanal segitségével langyos vizzel
Jelverték. Nyaron hajnali 2-3 6ra koriil — télen a kései virradat miatt valamivel késébb
— kezdtek a dagasztashoz, ekkorra a jo kovasz megérett, a teteje repedezni kezdett.

3 Kisban 1997: 456-457.
2 MNA VI. 398-400.
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(A kovaszos morzsokanak valot is ekkor vették ki beldle.) A tészta mennyiségétol
fliggden egy-két oran tartd dagasztas soran a lisztet két-harom liternyi langyos vizzel
dolgoztak 6ssze, melyben elézdleg kenyerenként fél-fél maréknyi sot oldottak fel. A
viz mennyiségét jol el kellett talalni, mert a tal kemény tészta a kemencében felhasadt,
kidurcosodott, a til 1lagy pedig lelapult. A dagasztas végére a jo tészta holyagos lett,
levalt a kézr6l, ekkor siitdabrosszal leteritették és fél orat kelni hagytak, ezalatt felfiilt
a kemence.

A kemencefiités hagyomanyosan ndi munka volt, vagy a gazdaasszony, vagy
serdiild leanya végezte. Szalmaval, kordval fiitstték, akkor volt megfeleld, ha a
szivanot vagy piszkafat végighlizva a kemence feneke szikrazott, ekkor a hamut
kihtztak beldle. Félfiitéskor szakitottak, szaggattak ki a kenyereket a szakajtokba,
ebben még egy oran at kelni hagytak. Ha mar tilsdgosan megkeltek, és a kemence még
nem volt elég meleg, megkocogtattik a tetejiiket, ettdl a tészta kissé 6sszébbhuzddott.
Szakitaskor a kenyér hajtasanak alulra kellett esnie, mivel inkabb a sima tetejii
kenyeret kedvelték a telepiilésen, aki mégis durcdsan szerette, a slitblapaton megvagta.
A szakajtobol a siitdlapatra boritva a kenyeret bevetették a kemencébe, legutoljara a
kisebb méretii cipot. Mivel ez hamarébb siilt meg, ezt vették ki legelobb, és ezt kezdték
fogyasztani a siités napjan. Amig azonban az utolsé kenyeret is ki nem vették, kést
nem hasznaltak hozza, csak torték. A két ora alatt pirosra siilt kenyér aljarél a hamut
tollsepriivel, pihaszallal eltavolitottak. Tetejét vizzel lesimitottak, hogy megpuhuljon
¢és ne maradjon Aavas a liszttdl, hanem szép lagos legyen, majd a kamraban leteritett
zsakokon hagytak kihiilni.

A szegetlen kenyér helye a kamra polcan vagy a falra erdsitett deszkan volt. A
megkezdett kenyeret mar a szobaban, kenddbe hajtva vagy vessz6bdl, szalmabol,
gyékénybol font fedeles kosarban, a padon, hokedlin tartottdk, de elterjedt volt a
labon allo kenyereskosar hasznalata is. Az egész kenyeret mindig a csaladfo szegte
meg. Katolikus csaladokban a kenyér megszegésekor egy késsel az aljara keresztet
rajzoltak a kovetkezo dldas kiséretében: ,, Az Atydnak, Fiunak, Szentléleknek nevében
amen”; ,, Halat adunk neked Isteniink, hogy megszeghetjiik a kenyeret. A Te daldasodat
magunkhoz vessziik, megadtad nekiink mindennapi kenyeriinket”. A vallasukat
gyakorlo idos emberek a bolti kenyér megkezdésekor ezt az aldast a mai napig
ugyanigy elmondjak.

A kenyérsiités napjanak étkezéseire — a kemence melegét kihasznalva — kiilonb6z6
siilt tésztaféléket készitettek a kiszakitaskor félretett kenyértésztabol. Ezeket aznap
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reggelire és vacsorara tejjel, ebéd masodik fogasaként slriibb, laktatobb levesekkel,
bablevessel, krumplilevessel fogyasztottak el. A ldngost a siitdlapaton nyQjtottak el, és
a kemence f6ldjén siitotték meg a kenyerek kiszedése utan, vagy még a bevetés alatt.
Tejfollel vagy annak hijan zsirral leéntve azonnal fogyasztottdk. A kenyérlepény a
langossal ellentétben mar tepsiben siilt, tésztajat a tobbszori, harom-négyszeri nyqjtas
¢s hajtogatds soran zsirozassal gazdagitottdk, levelessé, rétegessé tették. Hogy a
langyos tésztarol lecsorgd zsir ne menjen karba, mar a ny(jtast-hajtogatast is a tepsiben
végeztek. Tetejére a siités elott vagy félsiilésben turot, tejfelt tettek, melyet tavasszal
zsenge kaporral megszorva izesitettek. Egyszeriibb, szegényesebb valtozataban csak
zsirral kenték meg.

Ha gyermek volt a csaladban, a kenyérsiités napjanak izgalommal vart eseménye
volt a nagyobb zsemle alaku, félkilos kiscipok kisiilése. Minden gyereknek kiilon
készitettek egyet-egyet, olykor félarasznyi kolbaszdarabbal vagy fott tojassal toltve
is.¥® Szintén gyermekeknek siitstt kedveskedd meglepetés volt a csérés madaralakra
formalt, a szeme helyén borssal diszitett pacsirta.’*

A hazi kenyérsiités sok évszazados paraszti gyakorlata az 1960-as évek elejétdl
rendiilt meg Biharkeresztesen, egyre tobb csaladban tértek at ugyanis a pékségben
vasarolt kenyér fogyasztasara. Mar a sajat gabonadrletés lehetoségének megszlinésével
megkezdddott a kenyérsiités visszaszorulasa. Ez a folyamat a 60-as években erdsodott
fel igazan, melyben orszagos tendenciaként tobbirany( valtozassorozat hatasa
adodott Gssze. A kozponti intézkedésekkel is szorgalmazott lakasépitési hullam
soran az 0] hazakba természetesen mar nem épitették be a kemencét, a régi hazak
tiizel6berendezéseinek korszertisitésével pedig lassan a meglévoket is a lebontottak. Az
egyre ndvekvo ndi foglalkoztatottsag szintén a hosszadalmas és faraszto kenyérsiités
feladasat siettette.®

A bolti kenyérre valo teljes attérés kozbilsé 1épesdfokat jelentette a pékségben valo
stittetés az 1960-as években. Ahol nem volt mar hazbeli kemence, ott a megdagasztott,
megkelesztett kenyér- és kalacstésztat szakajtokosarakban vitték el a pékségbe, ahol
elére meghirdetett idopontban — altalaban a pékkenyerek kiszedése utan — ezeket is

3 ,Reggelire Buizds mama mindig siitott nekiink kiscipot. Mikor kivette, mink ugye mdr alig vdrtuk, hogy
egylink, és akkor még megmosdatta és mondta nekiink, hogy »Nem kicsim, most még nem lehet, mert imddkozik
a kiscipél« és letakarta. Ott ugrdltunk, hogy fejezze mdr be az imdt: »Mama, meddig imddkozik mdr ez a
kiscipo?«. Pedig csak azért volt, hogy hiiljon. Mert ha forrén essziik, betegek lettiink volna. Tényleg el is hittiik.”
(Nagy Laszloné)

** A megyében mashol tubu és galamb névvaltozatban ismert, kenyér- és kaldcssiitéskor egyarant késziilhetett
a gyermekek szamara. Varga 1993: 125.

% Korompainé i. m. 299. Valuch 2002: 321-330.
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megslitdtték. A siités arat kenyerenként szamolva darabaron fizettették meg. A Hajda-
Bihar Megyei Siitdipari Vallalat biharkeresztesi siitélizemének beindulésaval az iizem
kenyérboltjabol, ennek megsziinése utan az élelmiszerboltokbol vasaroltak a kenyeret.

A tef és a tejtermékek, a tejfeldolgozas modja

Biharkeresztesen és tagabb koOrnyezetében az 1860-70-es években, a
legelofeltrésekkel parhuzamosan gyorsult fel az istallozo allattartasra valo attérés.’s A
szazadfordulo kornyékén megkezdddott a nagyobb tejhozamu 0j szarvasmarhafajtak,
a svajci tarka szimentali, a holland fekete, a magyar pirostarka vagy verestarka
bevezetése is. Kiegészitd takarmanyozasként a 20. szazad végéig fennmaradt az allatok
legeldre valo napi rendszerességli kihajtasa is, a teleplilés csordalegeldje — jocskan
megcsappant allomannyal — a berekbdszérményi utfélen ma is megvan.

A magyar paraszti taplalkozas sajatos vonasa, hogy a nagyobb tejhozamra térekvo
istallézé tehéntartas elterjedése nem jelentett automatikusan nagyobb aranyu tej- és
tejtermék-fogyasztast. A kisebb paraszti gazdasagok szinte az Osszes tejet értékesiteni
igyekeztek, csak a kisgyermekeknek és a legsziikségesebb ételekhez tartalékoltak
beldle. A felnétt csaladtagok tejfogyasztasa a nyari dologidét kivéve minimalis volt. A
modosparaszti réteg ugyan nagyobb tejfogyaszto volt, de itt a tejhozam jelentds részét
inkabb feldolgozott tejtermékek formdjaban forgattdk vissza a csalad és a cselédek
taplalkozasaba.’’

Biharkeresztesen a friss tej és a tejtermékek értékesitése elsdsorban a helyi
hetipiacokon tértént, de hazhoz jard kuncsaftoknak, értelmiségi- és hivatalnoki
haztartasoknak, tehenet nem tarté csaladoknak napi rendszerességgel is rusitottak. A
szazad elején és a I1. vilaghdboru alatti hatarmodositas idején a keresztesi tejes kofak
gyakran megfordultak a kdzeli Nagyvarad hetipiacain is.

A szimentalit tartottak a legjobb tejhozamunak, e fajtabol egy nagy tejii tehén
husz-harminc litert is adott naponta. Az Gj fajtak mellett a nagyszarvi fehér tehén,
a régi magyarfajta tehén mar kimondottan rossz hozamiinak szamitott, melyrol
a kozvélekedés szerint csak gyenge, zsirszegény tejet lehetett fejni. A tej és a hazi
készitésti tejtermékek mindsége, zsirtartalma természetesen nagyban fiiggott a dus
legelétol és az elfogyasztott takarmany mindségétol is. Naponta kétszer, a csordara

hajtas idejéhez igazitva reggel 5 Ora és este 6 ora koriil fejtek. Az eladasra vagy

% Sziics S. i. m. 225.
37 Knézy 1980: 137.; Kisban 1997: 495.
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tovabbi feldolgozasra szant napi tejmennyiséget a hiivosebb kamrakban lerakott
cserépesuprokban gylijtotték, de a tejjel teli csuprokat nyaron még kiilon hidegvizes
dézsakba 4llitva is hiitotték, hogy jobban kivaljon a tejszin, jobban feljdjjicn a tejfel.

A mdsod- vagy harmadnapra megaltatott tejrdl leszedett fejfelt sajat hasznalatra
nem, de eladasra szanva mar savoztak: kenddvel bélelt szitan atcsurgatva szlrték le
beldle a savot. A jo tejfdl ,, gbrgdtt a kenddn, olyan siiri volt, mint a puliszka”. A
savozott tejfolt a masnapos tej tetején meggyiilt hideg sejszinnel tovabb dusitotték,
az ily modon késziilt tejfol azutan egy hétig is eldllt. A leszeders, lefs5l6zott aludtej-
bél langyos sporon lassan hevitve tird késziilt. Az alvadékot el6bb késsel felvagtak,
hogy a savé fellottyedjen, majd fakanallal, levesmerdvel hémpilygetve dvatosan
kevergették. Ha tul gyorsan felforrt, nem volt kiadds a tar6, tobb lett a savdja, ha
pedig talsagosan Osszetort az aludttej, nem volt elég leveles a turd. A tizrdl levéve
kicsit itlepedni hagytak, majd ritka szoévési vaszonkendokbe, kis vaszonzsikokba,
Ujabban bolti pelenkara szedve a kamraban, nyari konyhaban egy éjszakara felakasztva
kicsopogtették. Ha jol heviilt a taro, hatliternyi tejbdl egy kilogramm turo6t tudtak
kinyerni. A tejfolrdl €s a tirérdl lesziirt savor malacok hizlalasara hasznaltak fel, de
savanyulevesekbe is beleraktak.

A savozatlan tejfolbdl kopiiléssel vagy rdzassal nyerték ki a vajar. A kopiilést
dongas deszkakipiilében, késdbb boltban kaphato fedeles fémkaopiildben, a badogban
végezték, ebben egyszerre Ot liter tejfol fért el. A faradsagosabb vajrazast csak
kisebb mennyiségeknél alkalmaztdk, egy befbttesiiveg vagy kisebb vizeskanna
hasznalataval.®® A meleg id6 jobban kedvezett a vajnyeréshez, hidegben ugyanis a vaj
joval nehezebben ment 6ssze. Az Gsszeallt vajat azutan egy tal hideg vizben tovabb
gyurva kipréselték belble az irdt, ezt szintén savanyu levesekhez hasznaltak el, vagy a
Jjoszagnak adtak. Négyliternyi jo zsiros tejbol koriilbelill egy kilogramm vajat tudtak
elédllitani. Az eladasra szant vajat tiz-htisz dekanyi szogletes darabokra porcidztak
és kanallal megnyomkodva mintaztdk. Kész vajnyomé formét ezen a vidéken nem
hasznéltak. A vajat a kamréaban tartottak felhasznalasig, nydron egy tal hideg vizbe
allitva probaltak tartosabba tenni. Eléfordult, bar nem volt altalanos a telepiilésen a vaj
kisiitéssel valo tartdsitdsa is, a sargasbarna zsiradékbol visszamaradd morzséas vajaljat
fott tésztara szedték vagy kenyérre kenve fogyasztottak.

Koltségesebb, ezért ritkan készitett finomsag volt a tejfo1bol kisiitstt tejfilis rantotta.
Az egyliternyi tejfol labasban, lassu tlizon siitve dsszement, meggombdicosodott, koz-

*® A vajnyerés szokasos mddja Biharkeresztes tagabb kornyezetében a kopiilés, mig a vajrdzas az erdélyi
teriiletekre jellemz6. MNA V1. 349.
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ben kisiilt beldle a vajja is. Ha takarékoskodni kivantak a tejfollel, tojassal gazdagitva
siitotték, reggelire és vacsorara fogyasztottak. A tejfol kistitésében tulajdonképpen egy
6si vajnyerési technolégia 6rz6dott meg, de Biharkeresztesen erre a célra mar nem
hasznaltak, csak ételként készitették.>®

Alkalmilag fogyasztott finom tejes csemegeétel volt a guluszta. Elkészitésekor
az ellés utani tej oltd hatdsat hasznaltak ki. A tejet harom napon at gytjtottek,
ekkor Osszedntotték a legerdsebben oltd elsd napi tejjel, majd lassu forraldssal
megturdsitottak. Ezt az édeskés izl tejes ételt izlés szerint még tovabb cukroztik, és
melegen, kenyérrel vagy magaban fogyasztottak el. A gulusztabol igyekeztek juttatni a
rokonoknak, szomszédoknak is, mert gy tartottak, hogy minél tobben esznek beldle,
annal tobb teje lesz a tehénnek.

Juhtarté gazdaknal és a pasztorcsaladoknal a juhtejbdl gomolya és juhtiro késziilt,
a juhtejet ugyanis vidékiinkén nem fogyasztottak frissen, csak feldolgozott formajaban
hasznositottak.”” A tehéntej természetes altatasdval szemben a juhtejet mindig oltdval
altattak meg. Az oltdszert diszné- vagy baranygyomorbol maguk készitették, de az
1930-as évektdl kezdve mar patikdban vasdroltdk. A néhany perc alatt megalvadt
juhtejet sajtruhaba szedve sajtnyomd asztalon gyurtak, hogy a savo kipréselodhessen
beldle, majd egy hétre eresz ala akasztva szikkasztottdk, mig a héja megsargult,
megkeményedett, ezutan mar sokaig eltarthaté maradt. Reszelt gomolyabol késziilt a
Jjuhturé vagy erdsturd, melyet megsdzva kis fabodonokban érleltek par honapig. Az
erdstirot kenyérre kenve ették, mely csipds és sos ize miatt ,,sok bort nyelt el”.

A tej szamos ételcsoportnak fontos alapanyaga, kiilonféle levesekben, martasokban,
tésztafélékben, kasaételekben keriilt felhasznalasra. Kozvetlen fogyasztasban a frissen
fejt tej nyersen vagy forralva reggeli és vacsora étele, de reggelire és mezei uzsonnara
malatas tejeskavéként is fogyasztottak. Az aludtej nyari munkdk idején kiiléndsen
kedvelt uzsonnaétel, egyébkor inkabb vacsora. A tejtermékek koziil a tejfolt a tejhez
hasonléan hasznaltak fel, mig a tirét ebédre fott tésztaval, palacsinta és siilt tészta
toltelékében ették. Az értékes vajat csak modosabb gazdacsaladokban kenték ra a

kenyérre, ott is foként gyerekeknek.

¥ B6di 1997: 71-79.
* Varga i. m. 41.
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A sertéshuis feldolgozdsa és a husételek

Az onellatasra torekvd paraszti gazdasagok a taplalkozasukban alapvetd szerepet
jatszo éves hus- €s zsirmennyiséget dontéen a sertéstartasbdl fedezték a 20. szazad
soran. Ebben a szazadban zajlott le — orszagszerte eltérd litemben — a korabbi zsirsertes
jellegli mangalicafajtakrol az 0y hissertésekre valo attérés, mely meghatarozd hatassal
volt a paraszti hisfeldolgozasra és.tartositasi modokra is.*!

Biharkeresztesen a sertésfajtavaltas viszonylag hosszi ideig elh(izdédott. Az elsd
példanyokat az 1910-es évek végén Nagyvaradrdl hozta magaval egy keresztesi
gazda, bar a kovetkezd évtizedekben tobben probalkoztak a tenyésztésével, de még
sokaig nem valt altaldnossa.”? Az j fajtakat a helyi népnyelv angol diszndnak, fehér
disznonak, ndjlon malacoknak nevezte. A mar valamelyes fajtaismerettel rendelkez6
tajékozottabbak megkiilonboztették a fehér rovid szorli fehér jorksi és a korvaldi
fajtat, a fekete szin{l, nagyobb fulli fekete jorksi vagy berksiri fajtat. A teljes attérés
a mangalicarol a hissertésekre az 1960-as években gyorsult fel, és az 1970-es évekre
fejezodott be.* A biharkeresztesiek a 60-as évek elején még altalanosnak emlitik a
mangalica fajtat, melynek napi kihajtasa, csiithére jarasa ekkor még €16 gyakorlat
volt. Tartasanak végleges elmaradasat az 1972-es szij- és koromfajasos sertésvész
id6pontjahoz kotik, ekkortdl az elpusztult allomanyt mar az dllamilag is timogatott
husfajtakkal potoltak.

A biharkeresztesi paraszti gazdasagokban — a csalad sziikségletétdl fliggden —
évente egy-harom hizét vagtak a téli idoszakban, dontden decemberben. A karacsonyi
idészakra minden csalad igyekezett friss hust és disznotoros ételeket biztositani
maganak, de ha nagyon fogytan voltak a zsirnak, mar november végén is vagtak. A
diszndolés napjanak kivalasztidsdban a 20. szazad elsé évtizedeiben még tartotta magat
az a hiedelem, hogy a karacsony és 0ijév kozott vagott diszno husatdl kiiitéses €s sebes

lesz a fogyasztdja. Szintén elkeriilték a szerencsétlen napnak tartott pénteki napot

41 Cs. Szab6 1992: 5.; T. Bereczki 1997: 107-108.

2 Az uj jovevények nagy feltiinést keltettek a telepiilésen a mangalicaktol eluté kiilsejiikkel. ,Emiékszem, hogy
mikor mi jottiink a menekiilésbél vissza (t. i. Nagyvaradrdl, az I. vilighabora végén), édesapdm hozott hdrom
diszndt. De az mdr angol diszné volt, ilyen fehér, amilyeneket most tenyésztenek. Volt ott egy nagy medence,
amin folyt ki az drtézi viz, sokszor kihajtotta édesapdm oda és leontotte. A faluban akkor még nem ldttak angol
diszndt, és azt hitték, hogy azért olyan fehér, amiért lednti” (Harsanyi Lajos)

4 A biharkeresztesi adatok egyezést mutatnak az orszagos folyamat id6hataraival. T. Bereczki i. m. 107. Az
az 0j husjellegt fajtak - a lincolnshire, yorkshire, berkshire, cornwall — a mangalicdval val6 keresztezéssel,
fokozatosan szivarogtak be pl. a kozeli sarréti telepiilések paraszti sertéstartdsaba, az attérés csticspontja 1962
koriil volt, majd 1970 koriil véget ért a fajtavaltas. Cs. Szab6 i. m. 5.
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¢és a vasarnapot, mint iinnep- és pihenénapot.* Ha tdbbet is vagtak egyszerre, akkor
inkabb ,, egy bajjal csaptak le”, ilyenkor két-harom napig is eltartott a feldolgozas és
az eltakarités.

A disznoolés napjanak étkezései az egyes munkafazisokhoz igazodtak. A disznd
felbontasa €s a hus behordasa utan kovetkezett a reggeli, mely rendszerint hagymas
vér kenyérrel, vagy frissen siilt his, pogacsa és meleg bor. Reggeli utan az asszonyok
nekilattak a béltisztitisnak és az ebédf6zésnek, ezalatt a férfiak a zsirsiitéshez valdt
szedték meg a szalonnardl ¢és a sonkardl. Ezutan kovetkezett az ebéd: orjaleves
vékonylaska tésztaval, hagymas hus és toros kaposzta. Ebéd utan a férfiak elkészitették
a toltelékféléket, a kolbaszt, a hurkaféléket, a disznosajtot, és ekkor siitotték ki a
zsirnakvaldt is. A feldolgozas végeztével, a hlisok és a szalonna besdzasa utan iiltek
vacsorahoz. Erre mar nem f6ztek levest, hanem a siilt kolbdszon és a siilt hurkaféléken
volt a hangsuly, ezek kdstolgatasa, dicsérgetése egyben a vacsora szertartisszer
mozzanata is volt. A vacsora befejezd csemegéi az egész napos kinalason is szerepld
kiilonféle pogacsék, és a lekvaros vagy makos toltelékkel késziilt, kifli vagy batyu
alak( hajas tésztak. Ez utobbit, ha sok segitd asszony volt, aznap frissen is siithették,
de leggyakrabban kostoldba kapott friss hajbol mar el6z6 nap elkészitették. A
disznotoros vacsoran a résztvevok kore kiboviilt a meghivott rokonokkal és a segitok
csaladtagjaival. Ha ,, cigdnyt is hivtak”, éjfélig, hajnalig is eltartott a mulatsag.®

A disznoolés reggel 5-6 6ra koriil, még téli sotétségben kezdddott. Az el6z6 napi
elokésziiletekhez tartozott a ho eltakaritasa a munka helyszinén, a sziikséges eszk6z6k
és edények eldkészitése, megtisztogatasa, a disznodtori ételek és a huskészitmények
hozzévaldinak eldkészitése, a kindlgatni vald csemegék megsiitése, de legelsdsorban a
munkak6zdsség megszervezese. Az 61és, a bontas €s a feldolgozas munkalatait iranyitod
bollér altalaban a tagabb csalad férfitagjai koziil kertilt ki. A segit6k a rokonsagbol
érkeztek, de a leszurashoz a ,, diszndt fogni” a szomszédokat hivtak at.*® A leszarast
mindig a bollér végezte, mig a vér felfogasa egy nagyobbacska fiigyerek feladata
volt. A vér egy részét reggelire készitették el hagymads vérként, a t6bbibdl véres hurkat
toltottek.

“ DMNA 1016.

* DMNA 1016.

¢ L lllett megszdlitani az Osszes szomszédot, nehogy megsértédjenek, még ha nem is volt sziikség a diszné
megfogdsahoz 8-12 emberre, de mindenki szivesen jitt, pdlinka, forralt bor mellett tréfialkoztak egymdssal és a
hdziakkal.” (T6th Sandor)
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A perzselés megkezdése el6tt szokds szerint dldomdst ittak a hazban.*” A
perzseléshez altalaban a hosszabb szara bankuti buza szalmajat hasznaltak. Kétszer-
haromszor is perzseltek, az elsé perzseléskor a tlizben kipdllott a szér tdve, amit
egy vékony borréteggel egyiitt kapartak le. Kiilon rakott kis tlizben felforrdsitott
jaromszeggel porkolték meg a hajlatokat, amiket nem ért jol a tlz. A kovetkezd
perzselésnél s6tétbarnara piritottak a bort, majd egy alapos ledntés, aztatas utan 0jbol
lekapartak. A perzselés megismétlése az alaposabb tisztitds mellett egyben a szalonna
megfelelé izét is biztositotta, ugy tartottak ugyanis, hogy akkor jo a szalonna, ha a
blre pirosra perzselddott. A perzselés eszkozkészlete a paraszti gazdasdgokban
megtalalhato vasvilla, a kikopott kaszakbol késziilt kaparokés és bolti strolokefe,
utdbbival a fejet és a koromrészeket mostak. A kaparast mindig két ember végezte az
elején és a hatuljan, az 6 munkajukat segitették a filgyermekek is, akik a sajat feladatuk
elvégzése kozben ellesték a disznd feldolgozasanak fortélyait is.*® Biharkeresztesen
a szalmaval valo perzselést — az orszagosan megfigyelhetd valtozasfolyamattal egy
idoben —az 1960-as évek végétdl, 1970-es évek elejétol valtotta fel a gyorsan elterjedd
propan-butan palackos gazpdrzsolés.* Az iddsebb korosztaly azonban nehezen valtott,
a szalonna és a fiistolt husfélék megszokott ize miatt egy ideig ragaszkodott még a
szalmés perzseléshez.

A sertés felbontasanak mddja a 20. szazad folyaman az egész magyar nyelvteriileten
Jjelentdsen megvaltozott. A szazad elején még altaldnos orjara bontdst, azaz a hat feldli
felhasitast — bar tajanként eltérd idében — fokozatosan visszaszoritotta a has feldl kezdd
karajra bontds.>® Az elobbi mdodnal a bordaktdl és a gerinc melletti vastag szinhistol
elvélasztott gerincoszlop, az orja egyben marad, mig az utobbinal a gerincoszlopot

kozépen kétfelé hasitjak, az igy nyert csontos szinhts neve a karay.

7 Alkalmat adhatott egy kis tréfira, ha a szalmaval mér beboritott disznot érizetleniil hagytak az udvaron.
»Olyan szokds is volt, hogy mikor lesziirtdk a disznot, akkor bementek még egyszer pdlinkdt inni. A szomszédok
lesték, kibontottdk gyorsan, leszértik rola a szalmdt, akkor megfogtdk, elhiztik a szalmakazal hita mogé, a
talyicskdt felforditottdk, beszalmdztdk. Akkor ugye jonnek kifelé, mdr egyes emberek, akik jobban szerették a
szeszt, még danoltak is, és akkor odakonyokoltek a csinytevik a keritésre. A gazda mit sem sejtve meggyiijtotta
a szalmdt. A szomszéd a keritésen konydkilve jot nevetett, azt mondta: J6 hegyes fiile van ennek a disznénak!
Akkor vették észre, hogy a tragdcsot, amin a trdgydt hordtuk, igy mondtuk, azt perzselték meg, a disznd meg ott
volt szalmakazal hdta mogott. Ezek a falusi tréfik.” (Toth Sandor)

“® A gyerekek feladata volt a kistiiz éberelése, élesztése és a jaromszeg melegitése, de 6k ontogették egy kis
csuporral a kapardk keze ald a mosévizet a dézsabol. A tréfas kedvii felnéttek gyakran biztattak is Sket, hogy
a jegesre hiilt vizet ne csak a diszndra 6ntsék, hanem a kaparok csizmaszardba is. ,,Nagyon sok viccet csindltak
ebbdl a disznétorbdl, ez igazdn igy miikodott jol” (Toth Sandor)

“T. Bereczki i. m. 109-110.

*T. Bereczki i. m. 110-111.
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Biharkeresztesen a 20. szdzad els felére vonatkozd emlékezet még kizardlag
az orjara bontast hangsilyozta. Ez a bontdasmdd 6roklédott generacidkon at, |, ezt
tudtak a gazdik maguknak megcsindlni”, mig a karajra bontds megjelenése tanult
hentesekhez kétddhetett.>! A hagyomanyos bontasméddal szemben a karajra bontas —
a husfeldolgozasban és a hustartdsitasban megfigyelhetd valtozasokkal parhuzamosan
— az 1970-es évek elejétél mar kezd altalanosabba valni. Az 1980-90-es évek
forduldjatdl a mélyhiitési lehet6ség —a fagyasztoladak és fagyasztoszekrények — egyre
szélesebb korl elterjedésével megfigyelhetd egy olyan vegyes husfeldolgozé rendszer,
hogy ha egyszerre tobbet vagtak, akkor ,, az egyikbdl karajt vetrek, a masikbol orjat”.
A paraszti étkezésben a rantott his vasarnapi €s tinnepi ételként vald témyerése a
friss hus iranti igény ndvekedését, ezzel a karajvételt és karajra bontéast szorgalmazta.
Egyes csaladokban azonban éppen a hagyoményos ételekhez valé ragaszkodas, az
orjalevesbe és a régies savanyl levesekbe valo fiistolt orja igénye konzervalta inkabb
a hagyomanyos bontasmdédot.

A diszné feldarabolasa és az egyes hlisdarabok kiemelésének sorrendje az anatomiai
darabok szerint tortént. Mindkét bontasi mdédban a disznét deszkara téve elébb a hatara,
girincre forditottak, majd kivették a négy labat a sonkakkal egytitt. Az orjara bontasnal
ezutan a diszndt hasra forditottak és a nyaki részt filltdl fiilig kérbevagva kifejtették a
fejet és az allat, két oldalra kiteritették a gerinc mellett végigvagott szalonnat, majd a
gerincoszlopot a bordaktdl fejszével elvalasztva a gerincet a farokkal egyiitt egyben
kiemelték. A kovetkezd munkafazisban kiforditottak a beleket és a belséségeket, majd
a has belsejérdl leszedték a hajat. Ezutan az oldalast, majd a hasaszalonnara rafekvo
huisrészt, a myuljat, és a gerinc melletti vastag szinhust, a hosszuhist vették ki, utoljara
pedig a szalonnat.

A karajra bontasnal a sonkak kivétele utan a hasan felvagva kiveszik a bels6séget,
azutdn a gerincet k6zépen egy nagy barddal végigmetszik, a kétfelé nyilt gerincet a
szélén végigvagva kiemelik a karajt.

A nehéz fizikai munkat végzd parasztember szaméara a legfobb energiaforrast a
szalonna jelentette, mely a mezei munkak jol szallithat6, legfontosabb eledele volt.
Ezért minden hdztartas torekedett a szlikséges mennyiség eldallitasara, megfeleld
konzervalasara. Biharkeresztesen a 20. szazad elején kizardlag sézva tartdsitottdk
a szalonnat, melynek a nadfedeles hazak hlvos, szellds padlasa kivalo tarolohelyet
5t Az 1j bontéstechnika elsajétitdsanak egyedi esete az, amikor egy katonaidejét tolté biharkeresztesi

fiatalember, Magyari Laszl6, a dunantuli szolgélati ideje alatt tanulta meg az ott mdr éltaldnosan elterjedt
karajra bontést, melyet hazatérve a csaladban alkalmazni kezdett.
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biztositott. A lakdépiiletek korszeriisitése, cseréppel vald lefedése utan a sos fehér
szalonna a kamraba kertilt, ahol a zart térben mar jobban avasodott. Valészintileg ekkor
kezdték fustoléssel is tartositani, hogy a nyari és 0szi munkak idejére is megfelelé
mindségben tartalékolhassanak bel6le. A fiistoléssel parhuzamosan a szalonna mérete
is csokkent: a korabban egyben hagyott nagy oldalszalonndkat® elébb két darabra,
fél oldalszalonndra, a 60-as évektdl hlisz cm széles, harminc-negyven cm hosszi
tdbldkra daraboltak. A sds és a flstolt szalonna aranya a csaladok igénye és izlése
szerint valtozhatott, de az idGsebbek altalanos vélekedése szerint a sés szalonna
finomabb volt nyarson siitve, mint a fiistolt. Szintén megoszlott, hogy a szalonnanak
ki melyik részét kedvelte jobban: a hdti szalonna volt a legzsirosabb és a legpuhabb,
a szintén zsiros toka szalonndt ragbsabbnak tartottak, mig a huassal atsz6tt, vékonyabb
hasa szalonnat sokan kedvelték. A mangalica szalonndja kézismerten jobb mindségii
volt a mai fajtakéndl, ,, szinte elolvadt az ember szdjaban”. A nem ritkan nyolc-tiz cm
vastag hati szalonnajat lefaragtak, lehuiztdak, négy-hat cm-nél vastagabbra nem hagytak.
Befolyasolta a szalonna mingségét a mar emlitett hagyomanyos szalmas vagy az jabb
perzselési mod alkalmazasa is. Mindkét szalonnafajtat harom hétig hagytak soban allni
a §0z0 dézsaban vagy a dagasztotekendben, a fustdlésre szant darabokat csak ezutan
tették flistre. Ez id6 alatt egyszer-kétszer atforgattak, sziikség szerint potoltak a sot,
hogy mindentiitt jol érje. A s6zas a diszno6lés munkamenetében az utolsé munkafazis
volt, csak miutan a toltelékfélékkel és a zsirstitéssel elkésziiltek, fogtak hozza az addig
a hidegre kitett szalonna és az egyéb htsdarabok tartdsitasahoz.

Ujabb, hentesektd] megismert szalonnafajta volt az abdrolt szalonna. Az erre szant
szalonnat altalaban a keményebb tokaszalonnabdl vették, az abald lében megfozték,
majd a felszinét keresztiranyban bevagdalva sos, pirospaprikas zizott fokhagymaval
bedorzsolték, kihiilés utan akar mar masnap fogyaszthattak. Az abarolt szalonnanak
masféle elkészitési modjai is ismertek a telepiilésen: a nyers szalonnat el6bb egy hétig
soban tartositottak, csak ezutan abaroltak meg a fokhagymas vizben; illetve a szalonnat
nem fozték, hanem a tepertdsiitéskor az iistbe téve kissé atsiitotték, majd mindkét fajtat
béven atkenték a szokasos fokhagymads-pirospaprikas kenolékkel.

A siités-f6zés legfontosabb alapanyaganak, a zsirnak egész évre valé biztositasa
igen fontos célja volt a disznédlésnek, Ggy tartottdk, ,, ha zsir volt, minden volt”. A
szalonna vékonyitasabol fennmaradd megszedett részt a disznd minden zsirosabb

részével €s a hasi részbdl kikeriil6 haj nagyobb hanyadaval egyiitt zsirnak siitdtték ki. A

*2 A 20. szazad elején a Tiszantulon jellemz8en egyben hagytak a két oldalszalonnat. MNA VI. 415.
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mangalicaszalonnat altalaban nagyobb darabokra vagtak, mert az jobban dsszeolvadt,
jobban dsszestilt. A bords részeket, ha nem volt tul vastag, bérosen hagytak, de régebben
a bort levagtak. A tepertosiitéshez, a pergeléshez az abalas végeztével lattak neki. Az
tistben gyenge tliz folott kistilo zsirrodl a tepert6t szlirdkanallal szedték le, majd a zsirt
zomancos fémbddondkbe sziirték, és a kamraban taroltak. Mivel a jovo évi zsirozo
mindsége fiiggott rajta, a tepertdsiités a férfiak feleldosségteljes munkaja volt, amely
azért a gazdaasszonyok feliigyelete mellett zajlott, foleg, ha a hazigazda ,, borkinalo
tevékenysége” kdvetkeztében nem is lehetett mar a kapatosabb férfiakra bizni.

A toltelékfélék elkészitéséhez sziikséges belek tisztitasat asszonyok végezték. A
bontasnal egy dagasztoteknobe forditottak a beleket, majd tébbszori a&tmosasuk utan a
kiforditott vékony- és vastagbeleket vaskanallal, kés fokaval kapartak meg, leszedték
a ratapadt hajdarabokat, majd feldaraboltak. Az utobbi évtizedektol elérheto lett a bolti
vékonybél, ezutan mar sokan felhagytak a béllel valo bajlodassal.

A fiiszerezett szinhusbdl késziilt kolbasz a szalonna mellett a paraszti konyha mésik
legfontosabb alapkészitménye, legkedveltebb étele. Filiszerei a s6, pirospaprika, bors
¢és a zlzott fokhagyma, a csaladdok izlésétd] fiiggden valtozd ardnyban. A kolbéaszba
valo hus elokészitésénél a korabbi késsel valo vagdalast a 20. szdzad els6 harmadaban
felvaltotta a boltban kaphaté husdaralo.®* A kolbaszt csak vékonybélbe tsltstték a
telepiilésen, a téltéshez a husdaraldra szerelhet6 badog toltdesovet hasznaltak. Egy-egy
szal kolbaszt méteresre, esetleg kissé hosszabbra is hagyva csiga alakban feltekerték,
fuistélésekor harmad-negyed részbe hajtva akasztottak fel.

A hurkaba valé részeket, a bélrdl lefejtett hajat, a bélkdvert, a belsd szerveket, a
majat, a vesét, a lépet, a tiidot az tisthazban f6v6 abdlolében megabdroltik, és azutan
vélogattak szét. A hurkaba toltott kasa a 20. szazad elejétdl fogva mar a rizs volt,
ezt csak haboris id6kben poétoltak hantolt buzaval, a burizzsel. A rizsat mar el6z6
nap megfézték, majd fakanalakra kotott vaszonruhaba fogva lehitotték. Elkészitését
hozzaértd, gyakorlott ndi csaladtag vallalta, hiszen a j6 hurka alapja a szemeire széteso,
még nem talfott rizs. Altaliban harom kilogramm rizzsel szamoltak az egy diszn6bol
kikeriild belsoségekhez. A belsdség—rizs aranya haztartdsonként valtozott, hiszen a
késtoldba kiildott hurkat jelentdsen szaporithattak a hozzaadott rizs novelésével, ha a
csalad és a rokonsag nagysaga gy kivanta. Biharkeresztesen a 20. szazad elsé felében
még haromféle hurkat toltottek. A mdjas hurkaba csak 6sszevagdalt vagy ledaralt fott
maj keriilt a rizs mellé, melyet sdval, borssal fliszereztek, és abarolt bélkovérjével

3 A hisdardlé megjelenése jelentésen meggyorsitotta a hiisapritast, egyben a toltelékfélék mennyiségének és
aranyanak névekedését idézte el6. T. Bereczki i. m. 110.
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zsiroztak. A tiidds hurkaba ledaralt fott tiidot, I€pet, bélkovért toltottek a rizshez, ennek
fiiszere szintén so, bors, esetleg pirospaprika. A tiidés hurka készitését az 1960-70-
es évektdl elhagytdk, ettdl kezdve a tiidot és a lépet a majjal egyltt hasznaltak fel
hurkatoltelékként, sos, borsos, kevés pirospaprikas fliszerezéssel. Ezt tovabbra is
majas hurka elnevezéssel illették. A véres hurka toltelékének készitésénél a teknGben
szétteritett fott rizs kdzepébe lyukat formaztak, abba szedték bele a kézzel dsszetort,
nyers alvadt vért és a bélkovért, majd jol megsoztak, borsoztak, esetleg pirospaprikaval
¢s koménymaggal is fliszerezték. A majas és a tiidos hurka masszajat mindig kézzel
tomkodték be a vastagbélbe, mig a vékonybélbe t51tott véres hurka toltéséhez mar kiilon
toltoeszkozt, a henger alaki, badogbol késziilt, fatolokas dudut, késobb a toltécsdves
husdaral6t hasznaltak. A hurkaféléket azutan az abarolo 1ében Gjra megf6zték.>

A véreshurka-masszabdl késziilt egy masik téltelékféle is, a vakbélbe toltott
gomboc. A véres masszaba beleforgattak a gdomgdchust, a szintén abarolt vegyes
sovany husdarabokat, majd soztak, paprikaztak, és a vakbélbe tomkodték. Masik
készitésmodja szerint a vakbelet elébb korben megtémték a véreshurka-masszaval,
majd a kdzepébe nyomkodtak bele a husdarabokat. A gbmbocot egyiitt f6zték meg a
véres hurkaval. Fozésiik nagy odafigyelést igényelt, nehogy nyersen maradjon a vér:
a gémbocdt egy zsakvarrd tlivel vagy arral szurkaltak mindaddig, mig teljesen tiszta
viz nem jott beldle. A gdmboc elkészitéséhez, izéhez elsGsorban az idésebb generacio
ragaszkodott sokaig, az ¢ leszarmazottaik, a mai kdzépkoru nemzedék azonban mar
nem késziti el.

A disznogyomorba toltott diszndsajt viszonylag (jabb keletli toltelékféle a
paraszti husfeldolgozasban. A bihari telepiiléseken mar a 20. szazad els6 évtizedeitdl,
magyarorszagi meghonosodasanak elején kezdték késziteni, korai névvaltozata
Biharkeresztesen biirsajt.>® Készitése soran a kiforditott gyomorrdl lehtiztak a belsé
réteget, rovid ideig f6zték az abalé lében, mig a hozzdvalo husféléket, a szivet, a
nyelvet, a félbevagott fejet, a boroket addig f6zték, mig a csontrdl levalt a his. A kihilt
hust csikokra vagtak, sdval, borssal, fokhagymaval, pirospaprikaval fliszerezték. A
gyomorba téltve atkotozték, majd az abéIlé lében egy Oran at fakandlra akasztva fozték,
hogy ne érje az iist aljat. F6zés utan tepsibe téve sillyal lenyomtattak, hogy a felesleges
nedvességet és zsiradékot kinyomjak belble — ettdl nyerte el a tiz-tizendt centiméter

* A hurkafélék 20. szazad eleji készitésmodjdban az egész Tiszantulon jellegzetes a belsségek differencialt
felhasznaldsa, a kiilon mdjas, tiid6s és véres hurkak készitése, a 6 toltelékanyagot csak kdsaval keverték. MNA
VI. 421-429.

% A sarréti, bihari és érmelléki telepiiléseken orszagos viszonylatban is igen koran, 1900-1920 kozétt terjed
el ez az 0j huskészitmény. MNA VI. 431,
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vastag, lapos ovalis korong alakjat is — és igy hagytak masnap reggelig. Nyersen és
fiistélve is fogyasztottak, hideg teleken — vagy ujabban hlt6be téve — nyersen is sokaig
eltarthato volt. A disznétoros ételek egyik kedvenc csemegéjének szamitott, kenyérre
szeletelve étvagygerjesztden ,,szip tarka volt”. Ha fustolték, akkor egyiitt raktak be
masnap a kolbasszal, de a fiistélének olyan sarkaba akasztottak, ahol nem érte annyira
a meleg, mert a meleg flistben atheviilve hamarébb romlott.

A paraszti haztartasok egész évi hisigényének biztositasara a diszno feldolgozasa
soran nyert csontos vagy szinhus-darabokat és a kiilonféle huskészitményeket
fiistoléssel tartositottak. Biharkeresztesen a felfiistolt husdarabok hagyomanyosan a
kovetkezok voltak: egy vagy két hatsd nagysonka a keresztcsonttal, az elsd labak,
a lapockak, a nyullja, az oldalas, a fej az allal, az orja, esetleg a haj egy része. A fej
fustolése a diszndsajt térnyerése utan mar elmaradt.

A kolbaszmennyiség ndvekedése megvaltoztatta a fiistdlésre hagyott csontos
és szinhus-darabok aranyat, nagyobb résziiket a kolbaszhoz éaldoztak fel: az egyik
sonkdabdl csak a labat hagytdk meg fiistolni, a fels6 keresztcsontrol lefejtett hust €s a
nyuljat is a kolbaszba daraltdk. Az orjat négy centiméteres darabokra ugy vagdaltak
be, hogy nem valasztottak teljesen szét, hanem a his Osszetartotta. Besoztak, de a
s0zbddézsaban ezt hagytak legfeliil, mert a gerincvel6 romlékonysaga miatt hamarosan
el kellett fogyasztani vagy felfiistdlni. A kisebb husdarabokat csak sdzassal, de a
sokszor tizendt kilogramm sulyd, vastag hasu sonkakat pacolassal is eld kellett
késziteni a fiistéléshez. Ezeket altalaban 6t-hat hétig hagytak alini a szemes borssal,
babérlevéllel, mustarmaggal fiiszerezett sos paclében.

A fiistolés harom szakaszban tortént. Mar a disznédlés masnapjan megfiistolték
a kolbaszt és a diszndsajtot, harom hét utan a szalonnat és a kisebb husokat, majd
legutoljara a nagysonkat és a labat. A flistolést a szabadkéményes konyhak idején a
kémény ald akasztva oldottak meg, de a lakdépiiletek korszerisitése, a szabadkémények
beboltozasa utan mar kiilon fiistoléhazakat épitettek. Ezek a deszkabol, valyogbdl, de
leginkabb téglabdl épitett, kisméreti — kb. 2x2 méter alaptertiletii és 3 m magas —
flistol0k altalaban a porta félreesd részében épiiltek, tavol a tlizveszélyes szénasszintdl,
szalmakazaltol, kororakasoktol. Magat a tizteret inkabb az épitményen kiviil alakitottak
ki, hogy csak a lehilt hideg fiist jarja at a fistélnivalokat. Ha kozvetleniil betették a
parazsat egy tepsiben, a meleg fiisttd]l megsavanyodhatott a kolbasz, jobban kiszaradt
a husok széle. A husfélék flistolésénél a fa mindsége a legfontosabb, ugyanis csak a
keményfak flstje alkalmas erre a célra, mert a feny6fa megkeseriti a hist, gyantas
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fiistje megvaltoztatja az husok izét. Ugy tartjak, hogy a legjobb izhatast a gylimolcsfak,
a cseresznyefa, meggyfa, szilvafa fiistje biztositja. Ujabban elterjedtebb a fiirészporos
fustolés akdc- vagy tolgyfaforgaccsal. Sziikség esetén csutkaval is fiistolhettek, ennek
fiistje azonban tulsdgosan megpirosithatta a hust. Mind a harom fiist6lési szakaszra
elegendd volt egy-egy napot szanni, ezalatt a fiist megfelelden atjarta és tartdsitotta a
kolbaszt, a szalonnat és a csontos husdarabokat egyarant.

Ujabb, Biharkeresztesen a 20. szazad mésodik felében terjedé modja volt a hus-
konzervalasnak a lesiités, zsirjara siités. Az el6z6leg labasban kisiitott hisdarabokat
— foként az oldalast €s a karajt — zsiros bodonbe vagy nagy fazékba téve tiszta fehér
zsirral ledntotték, ezzel 1égmentesen lezartak. Friss kolbaszt is tartosithattak igy, de azt
a sajat zsirjaban hagytak, tavasszal fogyasztottak. A zsirban eltevés megkedveléséhez
hozzajarulhatott az az eldnye, hogy a haziasszonyok szamara egy gyors ételkészitési
lehetOséget biztositott, hiszen a készre siitétt hist csak felmelegiteni, legfeljebb
fiiszerezni kellett.

A hagyomanyos paraszti husfeldolgozast és hustartdsitasi modot a hiitok, mélyht-
tok elterjedése valtoztatta meg végérvényesen. Biharkeresztesen a 70-es évek elejétol
kertilt be a haztartasokba a hiitdszekrény, bar ezek egyrekeszes mélyhiito fiokjaban csak
rovidebb idére és kisebb mennyiségben lehetett hiist vagy toltelékfélét lefagyasztani.
A 80-as évek végétdl a fagyasztoladak és fagyasztoszekrények is egyre elterjedtebbek
lettek, ezek beszerzésénél éppen a sertéstartast tovabbra is vallald csaladok jartak
elol, szamukra a friss his igénye és az egyszeriibb konzervélasi lehetdség volt a f6
szempont. A kiporcidozott husokat milanyag zacskokban, dobozokban taroltak, a gon-
dosabbak a his fajtajat és az eltevés idOpontjat is rairtak, az ajanlott eltarthatdsagi
id6 figyelembevétele miatt. A fagyasztassal vald histartdsitast ezekben a csaladokban
csak a sds és flstolt szalonna, a fiistolt kolbdsz és a hiisvétra szant sonka €lte tal. Ezzel
parhuzamosan megvaltozott a hiisos ételvalaszték, a régies izhatasu, fustslt hussal
késziilt ételféleségek helyett a friss husokbdl késziilt, kiilonféle siitési modokkal és
fiiszerezéssel valtozatossa tett Ujfajta hisételek keriiltek az asztalra. A valtozasok a
fiatalabb generacio izlésének kedveztek, az id6s emberek jo darabig nem is baratkoztak
meg a fagyasztott hiisbol késziilt ételek izével, rola ugyanolyan elitélden nyilatkoznak,
mint a bolti kenyérrdl.

A husfeldolgozasban bekdvetkezett valtozasok mellett az utobbi évtizedekben
mar a korabbi husonellatasra torekvo hazi sertéstartas is visszaszoruldban van, melyet
szamos egyéb tarsadalmi tényez6 mellett a bolthaldzatok hentesrészlegeinek kiéplilése
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is siettetett. A bolti husokkal szemben azonban, mindségiiket kifogasolva, sokan
jogos ellenérzéssel viseltetnek. Ezért is alakulhatott ki — a hagyomanyos sertéstartas
és a bolti hisra val6 attérés mintegy koztes allomasaként — kb. hlisz-harminc éve az
a szokas, hogy egyes csaladok a sajat felhasznalasra tartott sertések mellett ,, hdznal
valo kimérésre” is hizlalnak, természetesen tisztes haszon reményében. Azokban az
években példaul, amikor az €16 sertés felvasarlasi ara alacsony, kiilondsen megugrik
a hazi kimérések szama. llyenkor felborul a téli vagasok rendje, barmely évszakban
vagnak, ha a hizé eléri a megfelel6 stlyat. Arra azonban lgyelni kell, hogy a gyorsan
romld friss hisra és huskészitményekre idejében, lehetdleg még aznap vevoket
talaljanak, ezért sokszor eldre értesitik a szomszédokbdl, kornyékbeliekbdl kikertld
vevOket a diszndolés tervezett napjardl. Szintén elterjedt az utdbbi évtizedekben, hogy
a nyari lakodalmak nagyobb hussziikségletének alkalmi fedezésére is disznot 6lnek. 3¢

A kiilonféle husételek koziil a fiistolt husok elsésorban a mar targyalt, régies
jellegii, savanyu levesekben, vagy szaraz hiivelyesekkel egytalételnek Osszef6ézve
keriiltek felhasznalasra. A flist6lt nyuljabol és a fiistolt hajbol kaposztat toltottek: a
kockara vagott hushoz a rizst megfeleld aranyban hozzakeverve soval, pirospaprikaval
fiiszerezték, a nyari id6szakban édes, télen savanyitott kaposztalevélbe, nagyobb
darabokra, tizenot-tizennyolc centiméter nagysagira formalva toltotték. A kemenceék és
szabadkémények idején tizliteres vagy nagyobb cserépfazekakban f6zték.’” A kérmot
nem hagytak meg a flistélésre szant ldbakon, ha karacsonyra kocsonydt készitettek
beldle: szalonna borével egylitt hosszan f6zték, egyéni valtozatok szerint csak
fokhagymaval és borssal izesitve, esetleg a husleveshez hasonldéan be is z6ldségelve,
majd hidegre téve kocsonyasodni hagytak. A friss disznohasbdl régebben csak a
diszno61és napjan és annak kozelében készithettek husételt, altalaban toros kdposztat:
savanyl aprokaposztat kevés vizzel felféztek, mikdzben zsirosabb husdarabokat kiilon
labasban zsirjara siitottek, majd a kettét 6sszefézve, soval, borssal fliszerezve Ujra
atpiritottak. A karajra bontassal valt altalanossa a rantott szelet siitése.

A paraszti gazdasagok masik jelentdsebb husforrasa a baromfihis. Mindenki
torekedett elegendd tyhk, kacsa, liba felnevelésére, egyben a tojassziikséglet
biztositasara is. Kopasztasuk €s felbontasuk szokasosan n6éi munka volt. A friss
disznéhusnal szélesebb lehetGséget adott a baromfihiisok készitésmadja, hiszen ezeket

% A biharkeresztesi husfeldolgozasban és huskonzervalasban bekovetkezd valtozasok az orszdgos
tendencidknak megfelelden alakultak. Lasd: T. Bereczki i. m. 107-113.

57 A mas vidékr6l Biharkeresztesre keriilt szakdcsnd, Cokk Tivadarné ,gazdagtilteléknek” nevezte a szamara
szokatlan méretd toltott kaposztat, melybdl ,,ha egyet kivett a tdnyérjdba, biztos betakarta a tinyért.”
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szinte heti rendszerességgel vagtak. A kacsat és a libat egészben siitottek, ezek zsirja
egyben pdtolta a zsirsziikségletet is, a tytikkot azonban keményebb hiisa miatt egészben
vagy feldarabolva elobb levesben megfozték, azutan siitotték at. A csirkéket porkolt
vagy rantott formaban készitették.

A marhahts fogyasztdsa nem volt jelentds a biharkeresztesi paraszti étkezésben.
A gazdasagokban a husukért tartott névendékbikakat nem sajat felhasznalasra, hanem
értékesitésére, leaddsra nevelték. A két habort kozotti iddszakban a telepiilésen t&bb
hustizlet is mikodott, az itt arusitott marha-, sertés-, birka- és borjihis vevokore
azonban inkabb a piacrdl €16 hivatalnokcsaladokbdl keriilt ki.’® Paraszti haztartasok-
ban — vagnivalé baromfi hijan — a husleves alapanyagéul, esetleg csirkeaprolékkal
vegyitve a husleves gazdagitasahoz vasaroltak alkalmanként fél-egy kilogramm cson-
tos marhahust, a szegyer a vesekdveérjével egyiitt.

A juhhis-fogyasztas a juhtartd gazdaknal gyakoribb, mig szélesebb korben
els6sorban két alkalomhoz, a lakodalomhoz és a sziirethez kotédik. A birkahust ezen
alkalmakra gazdaktdl, esetleg hentesiizletben vasaroltak meg, iistben vagy nagyobb
bogracsban a szokasos porkolt fiiszerekkel izesitve (so, bors, paprika, kéménymag,
hagyma, fokhagyma) fozték, fott krumplival ették.

A telepiilés halfogyasztasat a 20. szazadban a Kutasbol, a telepiilést délrol 6vezd,
levezetd csatorna szerepét betoltd folyovizbol kifogott halallomany biztositotta. Mivel
a csatorna Osszekottetésben allt a Korosokkel, az aprobb és a névényevo halakon kiviil
(torpeharcsa, keszeg, ponty) olykor-olykor ragadozd €s nemes halak is el6fordultak
benne (harcsa, csuka, kecsege). A hal f6ként a szegényebb csaladokndl segitett be a
husfogyasztasba, ahol az idésebb férfiak vagy fiatal fiuk bajlodtak a kifogasukkal,
altalaban fiizfavessz6 tapogatot hasznalva. A halhis elkészitése nem tul valtozatos,
lisztben, paprikas lisztben vagy rantva siitotték ki. A hal a bojti étkezés vallasi

el6irasaiban ugyan engedélyezett, de nem volt altalanos.

Italfogyasztas

A kozonséges mindennapi ital a viz volt. A haztelkeken talalhato asott kutak
mellett Biharkeresztesen a 20. szazad elejétdl miikodott egy firott artézi kat, melybol
a helybeliek vizhordé edényekben, cserépkantakban vagy nagyobb badogkannakban
vitték hdzhoz és a mezei munkékhoz a jo mindségll ivovizet.

58 A 20. szdzad elsd felébol a kovetkezGket emlitette Harsanyi Lajos: Weisz Joska- és a Stdjler-féle mészarszékek,
Steiner-, Kdrcis-, Varga Péter- és Széke Kdroly- féle hentesiizletek.
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A mar emlitett, nem tal altalanos hétkoznapi tejivas mellett nagyobb, {innepi
jelentOséggel birt a tejeskavé fogyasztasa, ehhez a pétkavé a boltban kaphato cikoria-
és malatakavébdl, frank kavébol hazilag késziilt: masfél liter vizben harom kanal
cikériat és két kanal frank kavét foztek, majd izlés szerint cukrozva tejjel elkeverték. A
teat inkabb gyogyitalként ittak, legismertebb formaja a székfiitea.

Az alkoholos italok koziil elterjedt a bor- és palinkafogyasztas. A telepiilés mai
napig hasznalt, szdz holdon felili teriileti, bekeritett sz0loskertje a mezdépeterdi
ttdl a toldi atig atnyalo zartkerti részen helyezkedik el.® Benne a legtobb csalad
kisebb, legfeljebb szaz négyszogoles szoloteriiletet birtokolt, pince csak a nagyobb
gazdahazaknal volt, altalaban a lakohazak kamraiban forrt ki a bor. A szdldskertben
termelt sz6l6k altalaban nem nemes fajtak voltak, tobbségében nova, kevés rizling,
esetleg otello. A jobb mindségli bort linnepi alkalomra hagytak meg, mig a rosszabb
minéségil vagy konnyl borokat hétkéznap — viz helyett is — fogyasztottak.®® A
szOlskertekben és a nagyobb belsé kertekben termé gyiimdélesoket az 1930-as évek
elejétdl a toldi Gton mikddd palinkafézdében fozették ki.

A HETKOZNAPOK TAPLALKOZASI RENDJE

A munkaalkalmak étrendje

Kora tavasztol késo 6szig a hatarban végzett munkakhoz valé igazodas szabta meg
a csaladok étkezési rendjét. A mezei munkak — szantas, vetés, kapalas, kukoricatdrés
stb. — idején a foldeken, tanyakon, sz6ldskertekben dolgozod csaladtagok rendszerint
tarisznyabol reggeliztek és ebédeltek, fott ételhez csak vacsorakor jutottak. A kora
reggeli munkakezdés utan 7-8 ora koriil frostokdltek, rendszerint szalonnat kenyérrel €s
hagymaval. A 12 6rai ebédre 4ltalaban a nydrson megsiitott szalonnat karikara apritott
hagymaval és szalonnazsiros kenyérrel fogyasztottak el. E napokon a kétfogasos fott
ételbdl alié vacsora valt szamukra a nap foétkezésévé. Ha otthon ebédeltek, vacsorara
az ebéd maradéka keriilt az asztalra.

% A sz6loskertet 1866-ban, egy hajdani erdéség helyén alakitottdk ki. O'svath 1996. 288. Az 1767-es
urbérrendezési felmérés szerint a kordbbi szdzadokban, mivel ,hatdrunkon sz8l6hegyiink nincsen, hanem
a piispoki és varadi sz618s hegyek két mérfoldre 1évén téliink, akiknek tetszik, ottan dolgozhatnak pénzért”
Barsony-Papp i. m. 240.

 ,Ha nagyapdmnak volt 4 hekté bora, akkor azt tavaszra megitta, de § nem borospohdrbdl, hanem félliteres
bigrébdl itta. Nagyon szerette a bort.” (Harsanyi Lajos)
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A mezei munkak koziil a legnagyobb erdkifejtést megkivand aratasi, hordasi
és cséplési munkaknak a taplalkozasban is kiemelt figyelmet szenteltek. A nyari
hoségben végzett nehéz fizikai munka megkivanta a taplalobb, kaloriadisabb ételeket,
ezért ilyenkor minden csaladban két-harom fogasbol all6 meleg ebédet készitettek.
Barmilyen messze is dolgoztak a falu hataraban, az ételt mindig kivitték az aratoknak.
Nagyobb csaladokban az otthonmaradd idésebb ndi csaladtagok vagy fiatal lanyok
foztek, és konyharuhaba koétott szilkékkel, késobb zomancos ételhorddkkal megrakodva
indultak a megfelel6é idében, hogy pontban 12 érara megérkezzenek az ebéddel. Ha a
feleség is kint aratott a férjével, és masra nem szamithatott a f6zésben, akkor az ebédet
eldz0 este, de még inkabb aznap hajnalban f6zte meg, ugy vitte ki magaval. Az ételt
ebédig arnyékban tartottak, ha kit volt a kozelben, k6télen a hideg kitvizbe engedték.

Az aratasi ebéden eldfordulo ételek tipusaban kétféle tendencia, egy régiesebb
és egy modemebb ételszerkesztés figyelhetd meg Biharkeresztesen. A régiesebb
ételsorban a savanyl izhatasa, flistolt hussal fozott leveshez (tokleves, savanyu
krumplileves, zoldpaszuly-, gyiimélcsleves) valamilyen kelt tészta, olajban siilt
tészta, esetleg fott tészta (turds lepény, fank, palacsinta, krumplis vagy kaposztas
tészta) tarsult. A masik tipus ételsor a masodik fogasban talalt hast, altalaban
a nyarra mar felndvekedett baromfidllomanyra tamaszkodva, leggyakrabban
csirkepaprikast nokedlivel. Az ehhez kindlt levesek a savanyulevesek hus nélkiili
valasztékabol keriiltek ki. A fiatal baromfikkal pétoltak a hissziikségletet akkor is,
ha nem sikeriilt elegendd fiistolt hast tartalékolni a nyari betakaritasi munkakra. A
két ételsor-valtozat parhuzamosan létezett egymas mellett, egy-egy csalddnal az aratas
napjain felvaltva is alkalmaztdk. Hordasnal, asztagrakasnal szintén a nehéz munkat
igyekeztek ellenstlyozni a gazdagabb ételek eldallitasaval. Gyakran a vagasra itélt
oreg kakasbol késziilt husleves, amihez a levesben fott hiist zsirban kisiitve talaltak,
savanyu uborkaval, uborkasalataval. A hosszi nyari nappalok egy mellékétkezéssel
is kiegésziiltek: a 4-5 ora koriil elfogyasztott ozsonna az ebéd maradéka, vagy hisitd
aludttej kenyérrel, esetleg ecetcibere. Vacsorara szintén az ebéd maradékat ették, de az
aratoknak sokszor kiilon f8ztek vacsorara is.

A sziiretnek még a legutobbi években is elmaradhatatlan, elvart lezaré eseménye
volt a segitd csaladtagok ¢s szomszédok bogracsban fott birkaporkolttel vald
megvendégelése a sz6loskertekben. Azokban a csaladokban, ahol nem volt méd a
birkahus beszerzésére, a sziireti lakoma masik ételvaltozata a nagyiinnepi szerepii
toltott kaposzta.
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Az étkezések rendje, a heti és napi étrend kialakitdsa

A mezei munkak kivételével a szokasos hétk6znapi étkezések helyszine a konyha.
Az asztalon mindenkinek kiilén teritettek, de minden fogast ugyanabbdl a tanyérbol
fogyasztottak el. A kdzos talbol evésre mint idosebbeknél latott kuridzumra néhanyan
még emlékeztek az 1950-es—60-as évekbdl. Az asztalhoz a csaladfo ilt le elsdként,
az 6 helye mindig az asztalf6 volt, a n6k csak a csalad férfitagjai utan iilhettek le.®'
A 20. szazad els6 évtizedeiben az asszonyok azonban még a férfiaktol elkiiloniilve
étkeztek a konyhaban. A mai nyolcvanéves generacié Uigy emlékszik vissza, hogy
gyermekkorukban még ez volt az illem. A gyermekek serdiilékoruktél kaptak helyet a
felndttek mellett. A kisebb gyerekek a konyha sarkaban egy hokedli mell€ tett samlin,
vagy a kiiszobon iilve badogtanyérbdl ettek. Az ételbdl mindig a csaladfé szedett
elészor, azutan a felesége és az elsosziilott, majd életkoruk szerint a tobbi testvér. Az
allando cselédek — akik a csalad munkavégézéséhez jelentdsen hozzajarultak — szintén
a csaladdal egy asztalnal étkeztek, 6k az ételb6l vald szedésnél az életkoruk szerint
sorolddtak be a nagykoru csaladtagok kozé.

Azujsziilottek €s a csecsemok anyatejes taplalasatlehetdleg minél tovabbigyekeztek
fenntartani. Sziikség esetén az anyatejet higitott tehéntejjel potoltak, a higitast forralt
vizzel, székfiiteaval, bolti cikériakdvéval, malatakavéval, még inkabb drpakdvéval
oldottdk meg. Félévesnél fiatalabb csecsemdnek negyedeztek, féléves kortdl pedig
feleztek, azaz egy liter folyadékhoz negyed, illetve fél liter tehéntejet kevertek. Az
arpakavét vaslabasban felpattogzasig barnara piritott, majd megdaralt arpabol fozték.
Igen taplalo és egészséges tapszernek tekintették, mely a tejpotlas mellett egyuttal
a bélrendszert is rendben tartotta. Az anyatejrol a szilard ételekre vald atszoktatas
kezdete egyarant filiggétt az anyate] menyiségétdl és a fogzas megindulasatol. A
hét-nyolc honapos koratdl mar ragni, csancsorogni tudé csecsemodnek tejbe aztatott
kenyérhéjat adtak a kezébe. Egyéves korban fokozatosan szoktattak ra a csecsemoket
a szilard ételre: a felnottek fott ételét Gsszetdrve kaptak.

A magyar paraszti taplalkozasban megfigyelhetd jelenség a hét napjainak rogziilt
ételszerkesztése, az Gn. heti étrend gyakorlata: a hét egyes napjainak hiisevo és hustalan
napokra valo szétvalasztasa. Kialakulasanak hatterében az absztinenciara és a bojtre
vonatkoz0, az évszazadok soran folyamatosan valtozé egyhazi eldirasok allnak.®
st Elsének mindig a férfi iil le. En is az én parommal igy voltam, meg a ldnyom is. Ugy tanultuk, hogy az elsé

ember a férfi.” (Nagy Laszloné)
2 Kisban 1997: 479-480.
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A hét egyes napjai a biharkeresztesi haztartasokban nem valtak szét kdvetkezetesen
a husfogyasztds vagy annak hidnya szerint. Némely csaladban a kedd-csiit6rtok-
vasarnap kilonilt el susos napként, méashol viszont a kedd tésztds napként szerepelt.s®

A hétfo sok helyen a mosas napja volt, ezért erre nagyobb fozést nem iktattak
be, hanem a vasarnapi maradékokat fogyasztottak el, esetleg tésztat foztek, melynek
fozolevét a ruhanemiek keményitéséhez hasznaltak fel. A hétfo vagy a kedd volt
a kenyérsiités szokasos napja is, ebben az esetben a kenyértésztabdl késziilt siilt
tésztaféléket fogyasztottak ebédre a leveshez. A kedd azonban mindkét valtozatban
— hiisos €s tésztds napként egyarant — megjelenik a telepiilésen, gyakran a hétfdi
étkezés jellegétol fliggden, azzal ellentétesen. Legtobbszor hustalan nap a szerda is,
bar ekkor nem annyira tésztafélét, hanem valamilyen kasas ételt, fozelékfélét talaltak.
Csiitortokon elég kovetkezetesen minden haztartasban hétkznapias valtozatban
elkészitett husos ételek keriiltek az asztalra. A péntek hustalan nap, tésztas nap jellege
maradt fenn legtovabb a telepiilésen, az orszagos tendencianak megfeleléen. Ekkor
altalaban a laktatobb alapanyagokbol fott leveshez a fott tésztafélék koziil valasztottak
valamit (pl. szarazpaszulyleves, krumplileves — tards, kdposztas, makos vagy diods
laska) a tésztara zsir helyett olajat, esetleg vajat locsoltak. A vallasi eléirasok miatt
kiilongsen a telepiilés romai katolikus lakossaga tartotta be szigoran a pénteki bjtos
jellegii étkezést.* Szintén allandd elem a szombati ebéd siilt tésztas jellege, mely a
legutobbi idékben is ugyantgy érvényes Biharkeresztesen, mint a 20. szazad elején. A
kelt tésztak koziil a szazad elso felében legaltalanosabb a tards lepény, egyes csaladok
évtizedeken at minden szombatra ezt siitotték. Szintén gyakoriak a toltelékes kelt
tésztak €s sos pogacsak, vagy az olajban siilt tésztak (fank, tarkedli stb.), ilyenkor
friss tejjel vacsorara is ebbdl fogyasztottak. A heti étrendszerkesztésnek szintén egyik
régdta allandésult eleme a vasarnapi husfogyasztas, mely mar az tnnepélyesebb
huasétel-valasztékbol meritett.

A nagy nyari munkdk idején legtobbszor nem tartottdk meg a szokésos ,husos
és tésztas” napok rendszerét, ilyenkor minden nap keriilhetett taplalébb hasos étel
¢ A bihari tdjon mdar 1900 koriil fellazult a k6tott heti étrend intézménye, amely mds magyar teriileteken
ekkor még egységes gyakorlat volt. MNA VI. 437. Varga Gyula 6sszegz6 munkéjaban tgy taldlta, hogy a
Hajdu-Bihar megyei telepiilések étkezési szokasaiban a péntek bojtos jellegén kiviil nincs rogzilt heti étrend.
Csupan a haztartasonként kialakult, nem ttlsdgosan bé ételrepertodr naponkénti véltakoztatasa ad ritmust a
hét étkezéseinek. Varga i. m. 160.

A pénteki bojtét csak 1966-ban oldotta fel a katolikus egyhaz, ezért maradhatott a pénteki histalan étkezés
a heti étrendszerkesztés legszilardabb eleme. Kisban 1997: 480. ,,Hust nem eszek pénteken most se. Ha csak

nagyon véletleniil, akkor aszondom, jaj istenem tévedtem, de megbocsdjtja a joisten biztosan, mert megettem,
nem pocsékoltam el, de pénteki nap ha csak tehetem, akkor tésztafélét csindlok.” (Varga Laszloné)
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az ebédbe. Az iskolai kozétkeztetés megjelenése tovabb siettette a heti étrend mar
korabban fellazult gyakorlatanak megbomlasat, a histalan jellegii pénteki étkezéshez
val6 igazodas szandéka azonban ebben is megfigyelheté mind a mai napig. Ujkeletii
jelenség tovabba az is, hogy az egyediill maradd, maguknak f6z6 id6s asszonyok — sajat
erejiikkel és az energiaval takarékoskodva — hiitdben eltarthato, két napra valo ebédet
készitenek el egyszerre.

Biharkeresztesen a 20. szdzad kozepétdl az év egészére a napi haromszori
étkezés, a reggeli (8 6ra koriil) — ebéd (déli 12 orakor) — vacsora (5-6 ora koriil)
harmas rendje a jellemzd. Ezt megeldzben azonban, az 1950-es évekig €16 gyakorlat
volt az év felbontasa — kifejezé helyi elnevezéssel — éli evésre és nyadri evésre. A
téli idoszakban alkalmazott un. szokisos kettos étkezési rend egyarant szolgalta a
rovidebb téli nappalokhoz és a kevesebb energiat felemészto téli munkarendhez vald
igazodast. A novembertdl februar végéig tartd téli evés soran a nap elsé étkezése a
9-10 6ra koriili frgstok, friistok. Etelei az el6z6 napi maradékokbol keriiltek ki, vagy
kemencében siilt krumplit, tokot, jobbmoduaknal esetleg diszndtoros kolbaszt, hurkat
stitottek, altalaban a reggeli kemenceflitéssel osszekdtve. A nap foétkezése a 4-5 ora
koriil fogyasztott koraesti vacsora volt, erre a szokasos téli ételvalasztékbol kétfogasos
fott ételt talaltak. A téli evést a szazad masodik felétol mar szegényesnek tartottak,
feladasat az életszinvonal emelkedésével indokoltak meg. Az idos emberek koziil
azonban tobben késobb is ragaszkodtak hozza, foként egészségligyi okokbdl, hogy a

tele gyomor ne nehezitse meg az alvast.
AZ UNNEPI ETKEZESEK
Az esztendd iinnepei — hiisvét, piinkosd, karacsony

Biharkeresztes lakossaga dontden két nagy vallasi felekezetbe tartozik, a reformatus
tobbség mellett a katolikusok aranya alig haladja meg a tiz szazalékot. Az év szakrilis
innepein e két felekezet étkezési szokasai — a béjtre vonatkozo eltérd egyhazi eldirasok
miatt — kiilonboznek egymastol.

A rémai katolikus egyhazban szigoru szabalyozasok vonatkoztak az év bizonyos
napjaira, illetve a kardcsonyt és a husvétot megel6ézd idodszak tapldlkozasara. A
kereszténység torténete folyaman fokozatosan enyhiilt a bojt szigora és a bojtos

napok szama, a 20. szazad els6 felében mar csak a husvétot megel6z6 negyvennapos
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nagybojt kezdénapjara, hamvazdszerdara, a nagybojt pénteki napjaira, nagypéntekre
és nagyszombatra, illetve december 24-re, karacsony vigiliajara korlatozédott. E
napokon teljes absztinenciat, azaz a husételektdl és az allati zsiradékoktdl valo
tartdzkodast irtak el6, ugyanakkor az engedélyezett napi haromszori étkezésbdl is csak
egyszer lehetett jollakni. A b6jt minden tizennyolc és hatvanéves életkor k6z6tti hivore
vonatkozott, de egészségiigyi vagy mas indokkal felmentést lehetett kérni alola. A 20.
szazad masodik felére — miutan a II. vatikani zsinat (1963—68) tovabb enyhitette a bjti
fegyelmet — hamvazoszerdara €s nagypéntekre csokkent az eldirt bojtds napok szama.
A megszokott bojti formak az egyhazi szabalyok enyhiilésével azonban nem valtoztak
meg azonnal, az iddsek vagy a vallasukat erOsen tartok korében megfigyelheté a
korabbi szigorubb bojtos étkezési szokasok fennmaradasa is.

A reformétus egyhdz a kezdetektdl tdmadta a bdjtot, mint a katolicizmus jelképét. A
legnagyobb linnepiiknek tekintett nagypénteken — Jézus szenvedéseinek emléknapjan
— azonban a reformatus vallasuak is szigort bojtét tartottak: a 19-20. szazadban ez a
nap volt szamukra az év egyetlen bojtds napja.

A biharkeresztesi romai katolikusok a husvéti nagybdjt kezdOnapjan,
hamvazdszerdan zsirtalan, histalan ételeket fogyasztottak: reggelire és vacsorara
tejet, ebédre meleg ételként gytimolcslevest fott tojassal. A nagybdjti idészak pénteki
napjain, a hustalan napokon tartozkodtak a husételektol, ezért a bojtds jellegnek
megfeleld tojasos, tejes, gyiimolesds ételvalasztékbdl készitettek valamit. E napokon
onmegtagaddsra vagy felajanldasra tett egyéni fogadalomként a legszigoribb bojti
forma is el6fordult: ilyenkor csak kenyéren és vizen tSlt6tték a napot. Egy masik
egyéni bojtvaltozat szerint a nagyhét szerddjan, nagycsiitortokon és nagypénteken is
tartottak fogadott bojtot: megbiitilték a nagybdjt végeét.5 Bar a 20. szazad elejétdl az
egyhazi eléiras mar feloldotta az allati zsiradékok teljes nagybojti tilalmat, azt csupan
a nagybdjt kezdd és befejez napjara korlatozta, a vallasosabb katolikus csaladok
azonban a teljes nagybdijti idoszakban megtartottak a vajjal, olajjal valo fozést.

Nagypénteken mindkét felekezet ugyanazon ételeket fogyasztotta. Kovetkezetesen
elhagytak a disznozsirt, ha sziikséges volt valamihez, vajat, olajat hasznaltak helyette. A
reformatusok nem kedvelték igazan az olajat bojtben sem, a telepiilés kis szamu gorog
katolikus lakossagara utalva gy tartottak, hogy ,,az oldjok haszndljik az olajat”. A
reggeli egy bogre tej vagy boribe fott sos krumpli. Az ebéd allando étele valamilyen

gyiimolesbol késziilt leves, mely lehetett régiesebb formaja cibere, vagy valddi, tejfeles

% A fogadott bojt a biharkeresztesi rémai katolikusok korében is ismert népi ajtatossagi forma a szazad els6
felében: kilenc kedden dt kenyéren és vizen bojtoltek, kilencedet tartottak, megbdjtolték Szent Antalt.
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habaréassal késziilt gyiimélcsleves. A legaltalanosabb az aszalt szilvabol késziilt cibere
fogyasztasa volt.% A masodik fogas lehetett tejfolos-turds vagy makos fott tészta, fott
krumpli vajjal, fott tojas, vagy az utdbbiak kombinacidjaként ujabban rakott krumpli
is. Nagypénteken délutan pattogatott tengerit készitettek, ezzel telt el azutan a vacsora
is. A hal bojti eledelnek szamitott ugyan, ennek ellenére a nagybdjti és nagypénteki
fogyasztasa inkabb a nem paraszti eredet(i rétegekre volt jellemz6 Biharkeresztesen.s’
A bojti taplalkozasbeli elbirasok betartisa vagy megszegése a paraszti kézosségek
értékrendjének szilardsagat vagy felbomlasat is jelezheti. Mindkét felekezetnél elvart
minta volt a bojt valamilyen szintli megtartasa. Kiilondsen megszoltak, ha a kozosség
mértékado tagjainal deriilt fény a bojti eléirasok megszegésére.s®

Nagypéntek napjahoz k6todik egy alkalmi ételspecialitas készitése, a here tojdsosan.
A bikaborjuk, baranyok és malacok herélését ugyanis az egész magyar nyelvteriileten
hagyomanyosan nagypénteken végezték. A heréket mindig a beavatkozast végzd
személy — pasztor vagy parasztspecialista — kapta meg fizetségképpen. A forré vizzel
leforrazott herékrdl elébb lenytiztak a bort, majd karikdkra vagva tojasokat iitSttek
ra, és soval, borssal fiiszerezve megsiitdtték. Nagybecsi, ritka csemegének szamitott,
mint mondtak, ,,a kolbdszndl is finomabb eledel volt”.

Nagyszombaton siitétték a hiisvéti kalacsot és a locsolkoddknak szant kiilonféle
siiteményeket, de ekkor fozték a husvét vasarnapra szant ételek koziil a toltott kaposztat
is. A régebbi bojti forma szerint hust nem ettek ekkor sem, nagyszombat délig tartottak
meg a bojtot. Ekkor késziilt a husvét vasidrnapjanak reggelén a csordapasztoroknak
ajandékozott kis kerek tinnepi kalacs is.

Biharkeresztesen a katolikusok korében az 1940-es évek végéig élt a husver-
vasdrnapi ételszentelés szokasa. A szentelményeket, a szenteltet szbttes vagy fehér
damasztkend6vel letakart kis kosarban vitték fel a templomba, a hajnali négy orakor,

vagy areggel nyolc orakor tartott feltimadasi szertartasra. A megszentelt bort, sonkat,

% A nagypénteki étkezésen az aszalt gyiimolcsbdl késziilt leves dltaldnosan elterjedt volt az Alfsldén 1900
koril. MNA VI. 465.

¢, Takaritottunk a templomba nagypénteken, és a plébanidra dthivtak, olyan kis serdilé ldnyok voltunk, hdt
meg voltunk botrdnkozva, hogy hiis van az asztalon, rdntott hiis, kizben meg hal volt.” (Nagy Liszloné)

¢ Ippen mikor nagypénteken mentiink a katolikus paphoz, hogy heréljitk a bikadt, akkor reggelizett,
nagypénteken. Apam azt mondta neki, »Tiszteletes tir, maga biinos emberl«. »Mér?« aszongya. »Mér? Hdt
megmondom én mindjdrt. Maga hirdeti a népnek, hogy nagypénteken nem szabad zsirost enni, maga meg eszi
itt a kolbdszt meg a jo siilt szalonndt. Hdt igy biitél?« Elnevette magdt, aszongya »Hdt idehallgassik, ami az
ember szdjan bemegy, az nem vitek, ami kijon, a kdromkodds, az a vitek! Maga is csak nyugodtan egyen zsirost
is, ne éhezzen.« »En nem is éhezek, de azért a zsirostol tartézkodok, inkdbb tojdst eszek féve.« (Magyari Lészl6)
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kalacsot €s piros tojast fogyasztottak el azutan tinnepélyes hangulatban a csaladtagok
reggelire, ezzel az étkezéssel egyben a nagybdjti idészak is véget ért.®

A husvétvasarnapi ebéd a szokasos nagylinnepi ebéd: tyukhusleves csigatésztaval,
toltott kaposzta, a levesben fott hus kisilitve garnirunggal. Vacsorara az ebéd és a
szentelmények maradékabol fogyasztottak. A husvéthétféi locsolkodassal egybekotott
vendégjaras soran szintén a szentelményekbdl kinaltak a vendégeket, fott ételt nem
féztek és nem kinaltak. A siitemények valtozatossagat tekintve azonban valdsagos
versengés folyt a csaladok kozott, kiilondsen a lanyos hazaknal. A reprezentaidsra
szolgald siiteményvalaszték gyors megujulasa figyelhetd meg ezen az iinnepnapon,
akarcsak a lakodalmi vendéglatasban. A 20. szazad els6 felében a 30-as—40-es évekig
hagyomanyosan csak ires és toltelékes kalacsot kinaltak, a 40-es évektdl viszont
gyorsan elterjedtek a f6zott krémmel t6lt6tt szaladgdrés és a lekvarral toltott vagy
cukorba forgatott apré linzertésztak.

Piinkdsd a paraszti étkezési rendben mindeniitt kbz6nséges vasarnapként
szerepelt.”® Biharkeresztesen is a vasarnap szokasos iinnepi ebéd fogasait készitették:
tyukhuslevest csigatésztaval, t6ltott kaposztat. A csalad nagysaga befolydsolhatta,
hogy kétféle husos fogast készitettek-e, nagyobb csaladnal a t6lt6tt kaposzta mellé
altalaban porkoltot is foztek. A mai napig elhagyhatatlan iinnepi siiteménye a kalacs.

Az advent és a karacsony a taplalkozas tekintetében csak a romai katolikusoknal
megkiilonboztetett idészak. A reformatusoknal nem volt sem bojtos, sem kotott,
szokasos étrendje a december 24-i esti foétkezésnek. A helyi katolikusok advent els6
vasarnapjan és december 24-én, kardcsony nagyszombatjan tartottak bojtds napot,
mely elsOsorban a husételektdl valo tartézkodast jelentette. A nap féétkezésének
szamitd kora esti bojtos jellegli vacsora nem tartalmazott fott ételt, t6ltetlen kalacsot,
makos és diods toltstt kalacsot, aszalt gyiimolesot csemegéztek.” A halétel is eléfordult
ezen a napon, bar sokak szerint ez nem volt altalanos, a tomeges fogyasztasa inkabb
ujabb jelenség. A bojti idészak a karacsony éjféli misével ért véget. A 60-as évektdl
mar eltorolt karacsonyi bsjtét még ma is sokan megtartjak az idések koziil.”

@ Ujabban a rémai katolikus feltamadasi szertartast nagyszombat estéjén hat érakor tartjak a telepiilésen.

70 Kisban 1997: 571.

7' A katolikus lakossig korében orszagszerte a helyi hagyoményok altal eléirt bojtos jellegii ételsort és
csemegéket fogyasztottak a karacsonyi vacsoran, melyekhez magikus magyarazatok, hiedelemcselekmények
kapcsolédtak. Kisbéan 1997: 565. A mas vidékeken oly gazdag karacsonyi asztal magikus toltésti csemegéit,
az almat, diét, fokhagymat Biharkeresztesen nem fogyasztottdk, hanem ujabban a karécsonyfa ald keriiltek
egészséget és bdséget biztosité szandékkal.

2 ,Azelsd adventi vasdrnap is van bojt, de az nem olyan szigorii, mint a nagypéntek. Kardcsony nagyszombatjdn
éjféli misére mentiink. Annak is nagybijtie volt. Ha valaki szigoriian akarta befejezni az adventet, akkor az
nagyszombaton megtartéztatta magdt a husételektdl akkor is. De azért foztiink, meg mindent készitettiink az
tinnepre.” (Nagy Laszloné)
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A karacsony két napjanak étrendje mar mindkét felekezetnél a vasarnap szokasos
iinnepi menii gazdagabb, disznodtoros ételekkel bdvitett valtozata volt. Az egylitt
iinnepeld csaladtagok tiszteletére mar a reggeli is Unnepi jellegli volt: siilt kolbasz,
hurka és tejeskavé kalaccsal. Az ebéd hislevesbdl, t6ltott kaposztabol, siilt husokbol,
disznotoros pecsenyékbdl allt, a vacsora pedig ezek maradéka, esetleg siilt kolbasz,
hurka. A karacsonyi id6szak étkezéseinek legallandobb eleme a kalacs, mely minden
étkezésen jelen volt és jelen van napjainkban is, nagyilinnepi szerepii fonott kalacsként
és toltott valtozatban, dids €és makos tekercsként, ujabb nevén bejgliként. Ezzel
kinaltak a kantalo gyermekeket, felndtteket, és ez volt a pasztorok elvart karacsonyi
jarandosaga is.

A karacsonyt kovet6 iddszakban, majd az évfordulé napjain, szilveszter estéjén
és az ujévi foétkezésen szamos magikus termékenység-, boség- €s egészségvarazsio,
J0slo étel szerepelt. Két iinnep kozt, kardcsony és Ujév kozott példaul sosem
fogyasztottak szemesterményeket és hiivelyeseket, paszulyt, borsét, lencsét, mert
a néphit szerint sebesek, szeplosek lennének tole. Ugyanezek a termények viszont
ujév napjan kimondottan ajanlottak mint bOség- €s szépségvarazsld ételek: 0jévi
ebédre rantasos fozeléknek készitették a hiivelyeseket, melyet disznohtisbo! késziilt
porkolttel fogyasztottak. A disznohas kizardlagos hiisféle volt e két napon, az 4ltalanos
hiedelem szerint ugyanis ,,a diszné befelé turja, mig a baromfi (a hdzbol) kifelé turja
a szerencsét”. A disznohusbol, foként disznofejbol, korombol és csiilokbdl késziilt
kocsonya ugyanezen hiedelemhattér miatt volt elmaradhatatlan szilveszter esti étel, €s
az 1jévi ebéd huslevese is ezért késziilt tyuk helyett mindig orjabol.” Elmaradhatatlan
szilveszteri siitemény volt a rétes, melynek fengerikdsaval és rizskdsdaval toltott
véltozatat szintén magikus célzattal fogyasztottak.

Az emberélet forduldihoz k6tSd6 tinnepi étkezések

— lakodalom, kereszteld, halotti tor

Az emberélet nagy fordulépontjaihoz k6tddd tinnepek mindegyikének fontos
mozzanata az linnepi lakoma, mely az abban résztvevok egybetartozasanak kifejezése.

7 A 20. szazadot megel6zGen a december 31-i étkezés az alf6ldi teriileteken kovetkezetesen bojtos jellegli
volt, de ez a szdzadfordulé tdjan mar a husos étrend felé mozdult. Kisban 1997: 566. MNA VI. 454.
Biharkeresztesen sincs nyoma mér bojtos ételek jelenlétének, de a telepiilésen — a kornyez6 sarréti és bihari
térséghez hasonléan - januar 1-jén tiltott volt a szdrnyasétel. MNA V1. 456.
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A lakodalmi eseményeket megel6zé kézfogon a szokasos lnnepi mentit —
csigalevest, toltott kaposztat, siilt vagy rantott hast krumplival, savanyusaggal —
talaltak fel a keresztszlokbol, sziikebb rokonsaghdl allé vendégeknek.

A lakodalom idejét rendszerint 6szre igazitottak, amikorra az Gijbor mar kiforrott, a
hussziikségletet biztositd vagni valo baromfidllomany felndvekedett, a sertés megfeleld
sulyt ért el. Az aprilisi eskilivordl azt tartottak, hogy nem lesz aldas a fiatalokon. A
lakodalmi idészak a lakodalom elétti vasarnappal vette kezdetét, ezen a napon
indult a vofély ,, hivogatni”, vagyis a lakodalom résztvevdinek hiriil adta az ifji par
egybekelésének hirét. Ezzel miikddésbe lendiilt az a helyi hagyomanyok szabalyozta
segitd rendszer, amelyben mindenki pontosan tudta, hogy a rokonsagi €s ismeretségi
fok szerint milyen természetbeni szolgaltatasokkal illik hozzajarulnia a a lakodalmas
csaladtol nem kis anyagi dldozatokat kivand tinnepi lakomahoz. A hivogatas napjanak
az estéjén tartottak a csigacsindlot is, melyen az alfoldi lakodalmak jelképének szamitd
csigatésztat — mulatsaggal egybekotott tarsas munka keretében — kozosen készitették
el. A csigacsinalon sosem kinaltak fott ételt, hanem siiteményfélékbdl, kalacsbol,
toltott kelt tésztafélékbol, meleg borbol, palinkabol és kavébol allt a megvendégelés.

Tovabbi hozzajarulasként a kozelebbi rokonok tytkot vittek a lakodalmas hazhoz,
ahol azt kdzdsen megkopasztottdk, a ledlt disznét, birkat feldolgoztak, az asszonyok
lakodalmi kaldcsokat, kiilonféle siiteményeket siitdttek. A lakodalmi konyhat a
lakodalmas haz udvaranak hatsé részén vagy melléképiiletében, nyari konyhajaban
rendezték be. Az ételek elkészitésének feleldsségteljes munkaja a szakacsasszony,
fozbasszony feladata volt. Régen szivességbdl, Ujabban fizetségért vallalta a munkat,
6 irdnyitotta az elokésziileteket, a fozést, a meghivott segédkezdket, az ¢ felelossége
volt, hogy minden elegendé mennyiségben és a megfeleld idore elkésziiljon, ,, kifdjon .
A ndsznép szamabdl a gyakorlott szakacsasszony ki tudta szamitani az alapanyagok
sziikséges mennyiségét. A levest és a toltott kaposztdt mar a lakodalom elétti nap
elkészitették. A hagyomanyos tlizeloberendezésekkel rendelkez6 hazakban a 60-as
évekig a kemencében siitotték at a leveshust. A nagy vaszonfazekakban feltett t6ltott
kaposztat a f61don vagy a tiizelépadkan tiizzel kérberakva fozték.”

A lakodalom napjan mind a menyasszonyos, mind a vdlegényes haznal
kindlnivalokkal, tres és toltott kalacsokkal, siiteményekkel, tejeskavéval, meleg

™ Lakodalmi fézdasszony volt a telepiilésen Cokk Tivadarné, aki hivatdsos szakdcsndként az iskola
konyhéjat vezette. A meghivott vendégek szaméhoz a kovetkez8képpen igazitotta a hozzévaldk beszerzését:
a tytikhusleveshez négy személyre szamolt egy tyikot, fejenként egy fél marék csigatésztaval, a porkélthoz 6t
személyre egy kg hust, fejenként fél kg krumplit.
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borral vartdk a vendégeket, majd délben szerényebb ebédet, altalaban porkoltet
talaltak fel. A menyasszonykikérés sordn a menyasszonyos haz szintén kinalast
biztositott volegény vendégei szamara. A 30-as—40-es években a templomi esketés
¢s a vacsora kozott a nasznép kis idore feloszlott, a felndttek hazatértek a joszagokat
ellatni. Ezalatt a vlegényes haznal, a fiatal par és a koszortslanyok részére a levagott
baromfiaprolékbol, zizabol, majabol tojasos ételt talaltak.

A lakodalom f6 étkezése az este 8-9 ora koriil sorra keriil6 vacsora, amit a
templomi eskiivor6l a volegényes hazhoz tartdé nasznép koézosen fogyasztott el.”” A
vacsorahoz kapcsolddo szertartds a menyasszony €s a volegény kozos talbol evése,
mely hazastarsak Osszetartozasat fejezte ki. Biharkeresztesen a 20. szazad els6 felében
a lakodalmi vacsora ételei a siiteményfogas kivételével nagy allandésagot mutatnak.
Mar a szazad elején kialakult és évtizedeken at alig valtozott a lakodalmi menii:
tyukhusleves csigatésztaval, toltott kaposzta, a levesben fott hus kisiitve. Ehhez az alap
ételsorhoz csatlakozott egy-két évtized mulva a birkahisbdl vagy sertéshusbdl késziilt
porkolt, majd a 30-as—40-es években ujszerii ételként a rantott csirke €s a rantott szelet.
Az egyes fogasok sorrendje felcserélodhetett: a leves utan kovetkezhetett a siilt hus,
porkolt, majd a toltott kaposzta. Tovabbi varidcidként fordult eld a porkslt és a toltott
kaposzta koziil az egyik fogas elhagyasa, vagy a siilt his és a rantott csirke hajnali,
reggel 6t Orai talalasa.

A vacsorat befejez6 csemegefogasban az 1920-as-30-as évekig hagyomanyosan
csak a fank €s a csdroge szerepelt, azonban a 30-as—40-es években megjelend tortak
egy évtized alatt végleg kiszoritottak a régi lakodalmak e hagyomanyos siiteményeit.
A sajat készitést, tobbnyire kakads izli vajkrémes tortak mellett az 1970-es évektdl
jelentek meg a cukraszatban vasarolt, szépen diszitett, kiilonféle izesitésii, vajas €s
zselés gytimoleskrémmekkel t6ltott tortak. Szintén népszerti volt az olvasztott cukorbol
és tordelt diobol késziilt égetettcukor-torta, melyet Biharkeresztesen egy artandi
készitotol rendeltek meg. A tojasfehérje mazzal €s habcsokkal diszitett grillazstorta
valtozatokbdl az egyik legkedveltebb forma a kosar volt. Napjaink legijabb divatja
szerint a lakodalmak reprezentativ cukraszati terméke az emeletes menyasszonyi torta.

A lakodalmak hagyomanyos ételsora a 20. szazad masodik felében sem valtozott

meg. Az utobbi egy-két évtizedben figyelhetdé meg a ,szokdsszeri” helyett a

5 A 20. szazad els6 felében még gyakori a telepiilésen a két hazndl tartott lakodalom régiesebb formaja.
Ekkor a menyasszony és a vélegény vendégei a templomi esketés utdn szétvalva kilon-kiilon rendezték
meg a tancvigalommal egybekotott vacsorat, ugyanazon ételsorral. A menyasszonyos haz vendégseregébél a
v6legényes hazhoz éjfél utan 4tlatogatok voltak a hérészesek.
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~meglepetésre” torekvo étrendszerkesztés™: az (ijszeriinek és modernnek tartott ételek,
hidegtalak, toltétt husok, majonézes salatak svédasztalos feltalalasa. Ezt az (jfajta,
altalaban a fiatal par elképzelései szerint alakulo ételsort azonban az id6s generaciohoz
tartozd rokonok ma is ellenérzéssel fogadjak. A lakodalmi helyszin kialakitdsaban
is valtozasok figyelhetok meg. Hagyomanyosan a haz kiliritett szobaiban vagy az
udvaron felallitott satorban rendezték, de a 60-as évektdl kezdve egyre gyakrabban
valasztjak bérelt helyiségként az iskola ebédl§jét vagy az éttermet. Ebben az esetben
kétféle szervezési forma figyelhetd meg: a hozzavaldk eldteremtésében még megmarad
a hagyomanyos segit6 rendszer, de az ételeket mar az 0 helyszinen f6zik meg. Mara
mar egyontetlivé valt az, hogy a siiteményeken ¢€s tortakon kiviil a vacsoran szerepld
teljes étrendet pénzben fizetik meg.

A gyermekagyat fekvo anya nyugalmat és ellatasat segitette a komatdl-hordds
szokasa. A sziilést kovetd hat héten at a legkdzelebbi rokonok és a szomszédok
naponta tobbfogasos ebéddel és uzsonnaval lattik el az anyat és annak legsziikebb
csaladjat, a férjet és mar meglévd gyermekeit. A rokonsag és a szomszédsag altalaban
elére megbeszélte egymas kozt, hogy ki melyik nap és milyen ételt visz. Mindenki a
lehetdségéhez mérten igyekezett eloteremteni a k6zonséges hétkdznapinal gazdagabb,
taplalobb fogasokat. A hiisleves, a tejes gylimolcsmartasok és a tejes-tojasos édességek
a tejelvalasztast segitd ételekként, a konnyli baromfiételek pedig taplalo, de kénnyen
emészthetd husételekként allando szerepldi voltak a gyermekagyas anya étrendjének
a 20. szazad elejét6l. Az elmaradhatatlan csigatésztas tytk- vagy csirkehtsleveshez
a benne fott hussal birsalma- vagy meggymartast talaltak, de kedvelt komaétel volt
a csirkeporkolt nokedlivel és a toltott kaposzta is. Az lnnepi rantott his, rantott
csirke is egészen koran, az 1920-as, 30-as években megjelent komaételként rizs- és
krumplikorettel. Csemegeként a szazadforduldn a kacsazsirral megont6zott tejbegriz,
két-harom évtizeddel késobb a madartej és a piskotatorta volt altalanos. Az ebéd
¢és az uzsonna Osszetételében csak annyi kiilonbség mutatkozott, hogy leves csak a
komaebédhez tartozott. A komaételt mindig a kiilon ezekre az alkalmakra tartalékolt,
egymasba rakhato porcelan ételhordoban, komacsészében vitték. A komaételek
Osszeallitasanak jellemzd vonasa a taplalkozasi Ujitdsok gyors megjelenése: amint
a teleptilésen elterjedt egy-egy 0j étel vagy siitemény, az szinte azonnal beépiilt a

komatélba.

76 Kisban 2001: 225.
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A kereszteld étrendjén a szokasos linnepi ételek szerepeltek: altalaban tytkhusleves
csigatésztaval, siilt hus, t6ltott kaposzta vagy porkolt, siitemények. Az 1920-as—30-
as évekig nagyobb lakomaszeril kereszteloket is tartottak a telepiilésen, a meghivott
vendégeket — a sziil6k ifjukori baratait — azutan a sziilok komajanak és a gyermek
keresztsziileinek nevezték. A lakodalmakhoz hasonlé nagysdgu keresztelokre
természetesen nem mindenki kivant vagy tudott aldozni, altalanosabb volt a szlikebb
kori tinnepélyes Osszejovetel.

A temetést kovetd kozos étkezést a halotti tort a halott emlékezetére rendezték.
Hivatalosak voltak ra az elhunyt hozzatartozoi és rokonai mellett a pap, a kantor, a
kurator, a fejfakészito és a temetésen segédkezd sirasok is. A 20. szazad elsd felében
a megvendégelés a helyi szokasok szerint mindkét felekezetnél mindig fott étellel
tértént, leggyakoribb hagyomanyos étele a porkolt volt. A szazad masodik felében
kétfogasos, fozOasszony segitségével késziilt innepi ételsor — tyukhusleves siilt htissal
— is eléfordult, és szintén ujabb, a 70-es évektd] elszortan megfigyelhetd tendencia a
halotti torok vendéglében vald megrendezése is.

Névnapokat koszonteni a rokonsag, a szomszédsag jart egymashoz. Siitemény,
bor, palinka volt a megvendégelés szokasos modja, de az utobbi két-harom évtizedben
mar fott étellel, fasirttal, porkolttel is kinalgattak. A koszontd személyeket, Gjabban az
ajandékokat is szamon tartottak, azt illett hasonlé modon viszonozni. Ujabban terjedd
szokas az iskolai ballagasok lakomaval valo megiinneplése is. Napjainkban az egyediil
maradt id6s sziil6k szamara a tavoli teleptilésekre koltozott gyermekeik és csaladjaik
nem til gyakori hazalatogatdsa mar-mar linnepszamba megy. Ilyenkor felbomlik az
id6sebbek altal esetleg még tartott szokasos étkezésszervezes, a gyermekek €s unokak
kedvéért ugyanis hétkéznapokon is megjelenhetnek az tinnepi ételek és siitemények.
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Ildiko Petrovszki

Erndhrung in Biharkeresztes

Die Verarbeitung berticksichtigt in erster Linie die Erndhrungstraditionen von den
alltdglichen und Festmahlzeiten vor allem in der ersten Halfte des 20.Jahrhunderts, aber
sie untersucht auch die Verdnderungstendenzen der zweiten Hilfte des Jahrhunderts
auch. Das kulinarische Angebot bezeigt eine vielfiltige Verwendung von Rohstoffen.
Die Verarbeitung blickt bis zum 20. Jahrhundert die Zubereitung und den Verzehr von
Speisen durch. Es wird die archaische béuerliche und biirgerliche Kiiche présentiert.
Die Selbstverpflegung ist bis zur Mitte

deszwanzigsten Jahrhunderts im Anbetracht der Herstellung von zwei Grundspeisen
Brot und Fleisch tibergeblieben. Der jdhrliche Rhythmus der Erndhrung wurde durch
mit der Arbeit verbrachten Alltagen und religiésen Feiertagen und Gelegenheiten im
Zusammenhang mit festlichen und lokalen Traditionen gestaltet. Die Siedlung gehort
Aufgrund ihrer Erndhrungstraditionen zu der Tieflandzone, aber sie hat auch die

Kleinlandeffekte von der Umgebung und Transsylvanien umfasst.
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