TAPLALKOZAS ES HAZTARTAS
A TAPLALKOZAS SZEGEDI MULTJA

A kovetkezdkben a szegedi t4j szakdcstudomdnyat, konyhamiivészetét, jellegze-
tes ételeit és italait, taplalkozdsi hagyomdnyait és kultikus rendjét mutatjuk be.

A szegedi konyhédnak sajatos ételeivel, fiiszerezésével orszagos hire van. Ezt
tobbek ko6zott a szegedi szakicskdnyvek kdzkedveltsége is bizonyitja.

A szegedi taplalkozas és konyhamiivészet torténetével, néprajzdval 6nalldan és
rendszeresen még senki sem foglalkozott. Ki kell azonban emelniink Kovacs Janos
rendszertelen, 4m hasznos kisérletét,! s féleg Tomorkény Istvannak miiveiben szét-
szért Kkitlind adatait, amelyeket természetesen magunk is mindig értékesitiink,
legalabbis utalunk rajuk. Emlitést érdemel Csefkd Gyulinak a tarhonyirdl szo6ld
mintaszer( dolgozata. Gazdag taplalkozasi anyagot k6zol — lexikalis rovidséggel —
a Szegedi Szotdr. El6adasunkban az eddigi irdsban rogzitett anyaggy(ijtést mindeniitt
a magunk megfigyeléseivel, gy(ijtésével egészitjiik ki. Olykor helyesbitésre is sor keriil.

Felhasznaljuk, itt-ott forrasként idézziik természetesen a mar emlitett, szimtalan
kiaddsban megjelent Szegedi Szakacskonyv receptjeit is. SzerzGje Rézi néni, vagyis
Dolecské Teréz ,asszonysag” (11883), a hires szegedi szakacsasszony, a piaristik
szakdcsnéja. Munkdjat folytatta szakmatdrsa, a szintén szegedi Szekula Teréz, majd
pedig Kovdcs Teréz. Foleg az uttéré Rézi néni munkdjanak a szegedi ételkiilonlegessé-
gek (hal, régi madarvildg), parasztételek (tarhonya, tésztafélék, bojtés konyha) el-
terjesztésében, polgari rangra emelésében, tovabba a paprika orszagos népszertisité-
sében igen jelentékeny szerepe volt.2

1 Kovdcs 199—207.

2 A szegedi szakacskonyv szamos valtozatban forog mar majd szaz esztendd Ota orszagszerte
kozkézen. Ennek oka, hogy az uttéré Rézi Néni Szegedi Szakacskonyve, amelyet még Burger Zsig-
mond 6zvegye (1876, 1878), majd pedig Burger Gusztav (1882) adott ki, paratlan népszer(iségre
tett szert. A 4. kiadast nem lattuk. Az 5. kiadas (1890), tovabba német nyelvii valtozata mar Buda-
pesten, az Eggenberger-cégnél jelenik meg. Ezt még tobb kiadas koveti. A 11. kiadast (1911) viszont
mar az Athenaeum gondozza.

Tomorkény igy ir Rézi néni f6ztjérdl: ,,akinek keze alol keriilt ki a hires és nevezetes szakacs-
kényv... Nem is ételek voltak azok, hanem koltemények. Néha nehéz, silyos alexandrinusok, més-
kor tréfas, jatékos szerelmes versek. (Ronasagi csodak. 86.)

Rézi néni munkajanak kozkedveltsége azt eredményezte, hogy mas szegedi kiadok is kalozkia-
dasra hataroztak el magukat. Nem Kellett hozza tobb, mint egy Teréz nevii szegedi szakacsasszony,
meg a kényv cimének valamelyes, de Iényegtelen modositasa. fgy jelent meg az Endrényi Testvérek
szegedi nyomdajaban Sdgorasszony [Szekula Teréz], Szegedi uj szakacskonyv. Szeged 1890. Majd
egyszer(sitett cimen és tobb kiadasban, igy legutoljara Szekula T., Szegedi ij szakacskdnyv. Szeged,
1926. Endrényi Lajos.

A Traub B. és Tarsa-cég illusztralt kiadvanyanak cime Kovdcs Teréz, Szegedi képes szakacs-
koényv. Szeged 1890. Majd Gj bdvitett kiadasban 1902.

Csak Tabori Kornél konyham{vészeti konyvészetébdl ismeretes Teréz néni, Alfoldi magyar
szakacskonyv és hazicukraszat. A szegedi polgari konyha f6z8konyve. Kiadéjarol, megjelenési évérdl
nincs emlités. Nem lattuk.

103



Tudjuk, hogy a siités-f6zés a csalddi munkamegosztas kdvetkeztében elsGsorban
az asszonyok dolga és feladata. Az asszonyoké, akik a hagyoméanyokhoz sokkal 6sz-
téndsebben ragaszkodnak, mint a férfiak. Ennek eredménye, hogy a szegedi konyha
vildga is hihetetlennek tetszd régiségeket 6rz6tt meg. Vegyiik még ehhez azt is hozza,
hogy az ember gyomra, iz-igénye rendkiviil konzervativ: ragaszkodik a megszokott
ételekhez, készitési moédokhoz, hagyomanyos iinnepi fogasokhoz.

A természeti népek kiszolgaltatottsiga, 1étbizonytalansaga magyardzza, hogy az
élelemszerzés maga, mar jo id6 6ta kialakult raciondlis mddjai, helyes és eredményes
megfigyelései, tapasztalatai ellenére is tele volt, — 6regeknél még most is tele van —
magikus: részben bajelharitd, részben aldozati mozzanatokkal, eljarasokkal, hogy
eredeti, archaikus célzataik szerint a természet démonait lefegyverezzék, illetSleg ta-
mogatasukat megnyerjék. Ez a magatartas a nagy vallasi rendszerek vilagaban is meg-
talalhaté (szentelt ételek és italok, bojtok), ami azt mutatja, hogy itt nagyon is
archaikus emberi igények és érdekek &apolasardl, szublimaciéjardl van szé. Ilyen
mozzanatokra esetrél-esetre majd mindig utalunk.

Batky Zsigmond mutat ra arra, hogy a szakacskodas jorészt hazimunka lévén, a
tliz, tlizhely és kozvetlen kdrnyéke, tovabba a siités-f6zés eszkozei redlis rendeltetésiik,
funkcidjuk mellett a néphit szerint még magikus tartalommal is megtelitédnek. Erre
is majd mindig sor keriil.

Elsljaroban még csak annyit jegyziink meg, hogy a tapldlkozas nemcsak elséd-
leges életsziikséglet, bioldgiai kényszeriiség, hanem szinte miivészet : kultusz és kultiira,
azaz szertartas és miivelddési érték is. Ez a jelleg tiilkr6zddik a szegedi ételek valtoza-
tos készitési mddjain, a vendégségek, dldomasok iinnepélyes formain is, amikor nem-
csak az evésen, hanem €éppen a meghitt emberi egyiittléten, a kultikus eredet{i hagyo-
manyok O6rzésén és apolasan van a hangstly. Nemcsak a paraszti blcsukra és
lakodalmakra, keresztelGi lakomakra és halotti torokra, névnapi és zoldagaldoma-
sokra gondolunk, hanem a varosi bankettekre, évfordulok és munkateljesitmények
vacsoraval, iinnepélyes egyiittevéssel valé megiilésére is. Hogy itt mélyrél jov6 em-
beri megnyilatkozdsokrol van szo, az is mutatja, hogy ezek a hagyomanyok — ter-
mészetesen okos mérséklettel és Uj tartalommal — a modern tarsadalomban is
tovabb élhetnek.

*

Ezekutan el8szor is tekintsiik 4t nagy vondsokban a szegedi tdpldlkozds, élelem-
szerzés multjat. Szigordan csak biztos torténeti adatokra utalunk, amelyek mégis elég
gazdagok ¢€s sokrétlick ahhoz, hogy taldlgatasokra, tdvolabbi analégidkbdl vald ko-
vetkeztetésekre ne szoruljunk.

Szeged népi, tdrsadalmi fejlodését kedvezd vizkozi helyzete, korai sészllitdsa
biztositotta. Mar az Arpad-korban elsésorban Szeged latta el az orszagot a legfonto-
sabb fiiszerrel, a séval.?

A paprikakeresked6 Kotanyi-cég reklamcéljait szolgald, paprikat is népszer(isité kiadvanya
Kotdnyi Jdnos, A legkedveltebb magyar nemzeti étkek szakacskonyve. Szeged é. n.

Nyilvanvaldan a szegedi szakacskonyvek paratlan népszerlsége ihleti Krasznai Elza, Legjobb
szegedi szakacskonyv c., Tolnai Vilaglapja kiadasaban megjelent és a legszélesebb kispolgari korok-
nek szant, év nélkiil megjelent kiadvanyat.

A helyi szakacskonyv-szerzé hagyomanyok élnek tovabb Mdra Ferencné Szakdeskonyve. 4.
kiadasa Budapest 1947; tovabba Maddr Imréné, Filléres f6zés és hustalan napok Szeged 1940;
fzletes hadiételek. Szeged 1942 ; azonkiviil Nagel Manoné, Nem gond a f6zés és befGzés. Szeged
1941. c. Osszeallitasaiban.

3 Reizner 1, 33.
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A szegedi tdj, illetdleg Csongrad megye fejlett taplalkozési kultirajira mutat az
eke emlegetése (1075), a buzaliszttel ad6zo szolgak felsoroldsa (1138). A Gyiimélcsény
és Kortvélyes Arpad-kori helynevek valamelyes kertkultirardl tanaskodnak. Gyd fa-
lu minden haznépe koteles egyéb kotelezettségek mellett uranak, a domosi prépostsig-
nak adni 2 jubot, 2 k6bol j6 viaszt, 1 sét, az egész falu pedig a tized mellett szimos
joszagot, k3sot, tovabba 30 kobosl marcot. Igy tehat mar a méhészet is virdgzo (1138).4

Az a koriilmény, hogy Szent Istvain Martélyt a zalavdri, Nindordot a bakonybéli,
I. Géza Csanyt, Sdgot a garamszentbenedeki, Ldszl6 kirdly pedig Anydst a tihanyi
apatsagnak adomanyozza—hogy egyéb kés6bbi adomanyokrdl ne is szoljunk — meg-
engedi annak foltételezését, hogy itt, a szegedi Tisza mentén, esetleg mar régebben,
de mindenesetre a XI. szdzadban halgazdasag viragozhatott, amelyet az erdélyi s6
tett lehetévé. A nagymulta szegedi hals6zas talin még a bolgar uralom idejébe nytlik
vissza, €s elokészitését a keleti egyhaz szigoru bojti hagyomanyainak is koszonheti.
Egyébként érthetetlen volna, hogy miért kellett a Balaton menti Tihanynak, tovibba
Bakonybélnek, a Garam menti Szentbenedeknek, a Duna menti d6mdsi prépostsag-
nak tiszai haldszé hely, hiszen halhoz kézvetlenebbiil is hozzajutottak. E monostorok-
nak a sozott, konnyen szallithatd és tarolhaté hal miatt volt sziikségiik a Tisza menti,
Szeged kornyéki haldszé tanyakra.

A halaszat ezekben az id6kben nyilvan mar bent Szegeden is virdgzott. IV. Béla
kivaltsaglevele értelmében (1246 tdjan) Tdpé és Vdirtd (a mai tapai rét) a Varos birto-
kaba jut, ami a szegedi haldszat, halszallitds tovabbi virdgzasat teszi lehet6vé. Vegyiik
ehhez hozza a folyton névekvd soéeresztést is.

A szegedi polgarsig mar a XIII. szazadban belekapcsolodik a Szerémség, rész-
ben az aradi Hegyalja sz616kultardjaba is. Mindezekrdl természetesen mas Gsszefiig-
gésekben bévebben is szé esik.

Szeged taplalkozasi viszonyait a XV. szazadban Bertrandon de la Brocquiére at-
utazé burgundi lovag jellemzé vonasokkal &rokiti meg (1433). Allapotrajza® nyil-
vanvaldan a kozépkor megel6z6 szegedi évszdzadaira is érvényes. Megfigyeli, hogy
Szegedt6l délre ,.kenyér helyett valami lepényfélét esznek, de ennek sincsenek nagyon
bévében.” Itt nyilvanvaldan a koleskenyér fogyasztasardl van szo. ,,Szeged... kérnyé-
ke mindennemii gabonaval megaldott, termékeny szant6fold. Itt igen sok darvat és
tizokot fognak. Egész piacot lattam tele e madarakkal, azonban igen tisztatalanul
készitik és éppugy eszik. A Tisza rendkiviil sok halat szolgaltat, egyetlen folyéban sem
lattam oly nagy halakat.”

Az 1522, évi tizedjegyz€ék® csalddneveibdl kitlinik, hogy Szeged tarsadalma mar
tuljutott az Onellatas primitiv fokan és valtozatos, szinte polgari szinvonala ételkultu-
rat tudott teremteni.

Igen jelent8s a birkahts fogyasztasa, hiszen 131 adéfizetének van juha. A Csor-
dés név mar nyilvan az istallézasra, a Sajtnyomd, Tarhds, Turds, Vajas csaladnév pedig
a tejtermékek véltozatos feldolgozasara, szinte kiilonlegességként vald készitésére utal.
A Diszndverd (,heréld’) mar a hizlalast idézi. A Mészdros, Kasza (Kaszab), Taglé nevek
az 8si szegedi t6zsérségre mutatnak. Adataink vannak arra, hogy Szegednek a XVI.
szazad legelején Lombardia, Velence felé és bizonyara északnak is jelent8s marhakivi-
tele volt.

A differencidl6do élelmiszerellatasra, a tarsadalmi munkamegosztds fejlettségére
mutat még az Aratd, Dinnyés, Fokhagymds, Hagymds, Méhes, Mézes, Olajos, Rozsos,

1+ Gyérffy Gy., Az Arpad-kori Magyarorszag torténeti foldrajza. Bp. 1963; 896.
5 Szamota I., Régi utazasok Magyarorszagon és a Balkan félszigeten. Bp. 1891, 91.
8 Balint S., Az 1522, évi egyhazi tizedjegyzék szegedi vezetéknevei.
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Siitd csaladnév. Foltlinik mar a Szakdcs is, vagyis aki alkalmi foglalkozasként sokada-
lom (vésar, bucsu, lakodalom) idején f6z.

A haztartési eszk6z6k készitésére, mar onallosulé haziiparra utal a Cserepes,
Fazekas, Korsés, Koszoriis, Szitds.

Az G8si vizi élelemszerzést, igy a halaszatot, vadaszatot, pakdszkodast idézi
a Firjekes, Gémes, Gyongyér (lilimadar’), Haldsz, Madardsz, Puzs (’csigabiga’),
Rdkos név.

A bor vilagaba, élelmiszerkereskedelem korébe tartozik a Boros, Borsos, Csapldr,
Kompoldr, Sés, Urmés név.

Fraxinus Gaspar, hires orvos (+1563) leveleiben? t5bb olyan ételrdl, italrdl em-
lékezik meg, amelyeket nyilvanvaléan még szegedi gyermekkordban ismert. Foljegy-
zéseiben mindig szivesen gondol vissza sziilvarosa hagyomanyaira. Ezekbgl értesiiliink
a kunok hires itala, a boza fel6l is, amely Szegeden sem volt ismeretlen. Mint tudjuk, a
boza kolesbdl erjesztett részegitd ital. A bdcsi (bewczy ) jelentése nem vilagos. Jelent-
het hiivelyes terményt, de valami kaldszos n6vényt is. El6fordul még a pogdcsa
(pogacza), fonatos vajas és tikmonyas kaldcs (fonathos vaijas ees tykmonijas kalatz),
korpakeszéce (korpa kezeoltze), drpakdsa (harpa kasa), kdposztdshis (kapoztashus).

A masfél szazados szegedi hédoltsag természetesen a Varos taplalkozasi kultu-
rajara is éreztette hatdsat. Itt csak a legfontosabb mozzanatokra utalunk, de termé-
szetesen a részletes bemutatasra is hamarosan sor kertil.

Mint lattuk, az 1522. évi tizedjegyzék szerint Szegednek mar a kozépkorban vi-
ragz6 juhaszata volt. Jelent&sége nem hanyatlik, hiszen a t6r6kok legkedvesebb hus-
étele a birka. Egy Uj mozzanatra kell azonban utalnunk. A t6rék nyoman foélbukkan
egy Balkdnrdl behatold 1j mesterség, a cincdr néven emlegetett kupec és juhvagd
szakma, amely Varosunkban egeszen az els6 vilaghaboruig megtartja kiillonos jelen-
téségét. Mint ismeretes, a cincarsig eredetlleg a vlach nyelvcsaladhoz tartozo, igen
életreval6 nép, amely f8leg pasztorkodassal és kereskedelemmel foglalkozott. Ok vol-
tak a tor6k hadsereg hiisszallitoi, akik minden jelesebb helyorsegnel megtelepedtek
fgy jutottak el Szegedre is, de a szakma természetesen mar évszizadok 6ta szin-
magyar. A rokusi cincarok, illetleg feleségeik hetipiacos napokon sator alatt mérték
még szazadunk elsd évtizedeiben is a frissen vagott birkahust.

A torok konyha maradandé szegedi hatdsat 6rzi — esetleg balkani szlav kozveti-
téssel is — a szdrma, tarhonya, csérege, tovabba még a X VIII. szizadban is fogyasztott,
serbet néven emlegetett mézsor. A t6rok ételkulturara utal a simindzsia néven maig
ismert, jellegzetes pékkemence. Balkani sliteménykiilonlegességeknek még a mult szd-
zadban is volt kiilon boltjuk a Palankban. Még a szazadunk elején is kozkedvelt volt
a Varos fiatalsiga korében a leginkabb alvet néven emlegetett t6rékméz, masként
tdpaiasan maldtaciikor.

Hogy a torokségnek volt-e valamelyes része a paprika, tovibba az amerikai
eredetli kukorica, tok, paradicsom Szegedre telepitésében, meghonosodasaban, ada-
tok hijan nem tudjuk, mindenesetre f6ltételezhetjitk. Ismeretes, hogy e taplalékul
szolgald novények leginkdbb a Balkdanrdl nyomulnak f61 hazdnkba.

Adataink szerint balkani, f6ltétleniil tdrok kozvetitéssel bukkan fol a XVIIL.
szdzad elején két kozkedvelt élvezeti szer, a dohdny és a kdvé.

A defterekbdl kitiinik, hogy a hodoltsdgi Varos buzaval, arpaval, kélessel, bor-
ral, vajjal, kisebb részben lencsével, borsdval, illetdleg barannyal adézott a t6roknek,
torok katonasagnak.

A XVIII. szizad nyugodtabb, egyenletesebb gazdasagi vérkeringése lehet&vé
teszi az Onellaté paraszti konyhakultira fokozédé bomlésat, illetleg meggazdago-

7 Szmollény N., A kozépkori Szeged miveltsége. Szeged 1910, 99, 109, 111, 116.
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dasat, és Uj taplalkozasi javaknak, nyersanyagoknak a szegedi piacon és hdztartas-
ban vald f6ltlinését. Ilyenek az erd€lyi alma, a szlavoniai aszalt szilva, a bosnyak
pacolt korte, a baranyai gesztenye, déligyiimolcsok, rizskdsa, kiilonleges fiiszerek,
tovabba az allatvilagbdl a pulyka és gyongytyuk. Ezzel szemben kés6bb megindul és
kiépiil a szegedi gabondnak, paprikinak, tarhonydnak, szalonnanak, sajtnak és ha-
gyomanyosan a sézott halnak maés tdjakon valé értékesitése.

A szakacstudomanyt, illetSleg a szegedi konyhat a XVIIL. szdzad folyaman egy-
részt a délszlav: szerb és bunyevac beviandorldssal, masfeldl a bécsi szinezddésii ba-
rokk miiveltség besugarzasaval, a német céhes polgarsag megtelepedésével tijabb
jellegzetes hatdsok érik.

Délszlav eredetre, esetleg kozvetitésre vall a cicvara nevezetii tojasétel, a luddj né-
ven emlegetett f6z6tok. Legtjabban a lécsé keriilt 4t a szerb konyharol mihozzéank is.

A bécsi konyha hatasa el3szor természetesen a polgari, egyhazi, kolostori haztar-
tasokon mutatkozik. Mar a XVIII. szazad els6 felében vannak kiilonleges fiiszerek és
csemegék, konfekt, konfek néven emlegetett patikai bef6ttek élvezetére adataink.
A f6zelékek és martasok, édestésztak és polgari készitésli bef6ttek is meghonosodnak,
és a parasztkonyhakon is mind népszeriibbé valnak.

A bécsi konyha jelent8s hatdsat a szakacskoddsban elszaporodd német jovevény-
szavak is bizonyitjak. Terjesztésiikb6l magyarosodd kispolgarsdgunk is kivette a
maga részét. Vannak, amelyek kétségteleniil régebbi szavakat is hattérbe szoritottak,
igy az angyalbogyillé helyett manapsig inkabb a nudli, a zsomlemorzsa helyett a
prézli, az drpakdsa helyett a gersli, a keménypaszur helyett a babcsuszpdjz, imolygds
helyett olykor a gejl jarja. Uj ételek, technikdk és eszkozok atvételével természete-
sen maga a sz6 is atkeriilt a szegedi nyelvkincsbe. Itt csak néhdny szokatlanabbat
emlitiink meg: cimdt, cukmisz, mirkdc, pofézli, vucli. Az atvett idegen szo sokszor da-
col az Gijabb, mind altalanosabba valé magyar szdval, igy a dunc a befdtt, a frustok a
roggeli, a spendt a paraj szavakkal szemben.

A kukorica XVIII. szazadbeli meghonosoddsdval fiigg Ossze Szeged disznd-
vdgd ipara, amelybdl a mult szizad masodik felében a vildgraszdlo szegedi szaldmi-
gyartas bontakozik ki, és amely az otthonuktdl tavol dolgozd szegedi, Szeged vidéki
kubikosokat, aratomunkasokat latja el szalonnaval.

Meg kell emliteniink még végiil az Gjszegedi és homoki gyiiméleskultirat, amely
foleg a foldieperrel, cseresznyével, Gszibarackkal remekel.

Mindezek a folyamatok és jelenségek mar korunkba is belendnek és szizadunk,
illetdleg napjaink nagy tdrsadalmi dtalakuldsat, f6leg a né 0j csaladi helyzetét is idézik.
Ez a mai taplalkozasi kultira mar messzire kilépett a helyi Onellatas vilagabdl, a
konyhai hagyomany szdzados kotottségeibdl. Az 1j feladatok és tavlatok szolgdlatd-
bdl, sajatos alkotdsaival a szegedi t4j is mindig kiveszi a maga részét.
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ETELEK, ETKEZESI SZOKASOK, HIEDELMEK
Kenyér, kalics

A kenyér, szegedi ajkakon kinyér, oreg tanyaiakén kdnyér, becézd alakjiban
kinyérke, kinyerke, a szegedi alvilag nyelvén brugd a legtiszteltebb eledele népiinknek.

Ismeretes, hogy az alf6ldi magyarsag mennyire kinyeres, vagyis kenyérszeretG.
Ilyen a szegedi nép is. Vallja, hogy minden eledelre ra lehet unni, egyediil a kenyérre
nem. Kiilonésen a bizakinyér, tisztabuzakiny ér kedves neki. Tanydn a rozskinyér
jarja. A homokon inkabb a rozs terem meg, de a rozskenyeret azért is szeretik, mert
tartosabb, késobb szarad ki, mint a buzakenyér. Ennek féleg nagy dologidében van
jelent6sége, amikor a gazdaasszony kiilsé munkdjat nem lehet nélkiilozni. Régebben
jarta a kétszeresbdl, tehat buza €s rozs keverékébdl siitétt kenyér is. Az drpakinyér,
zabkinyér, kukoricakinyér, illetéleg ennek némi buzaliszttel vald egyesitésébdl siitott
kenyér népiink szemében nagy szegénységet és inséget jelentett. Hibords idSkben a
varosiak szamara siitott, izetlen barnakenyeret a sajnalkozo g, dszkinyér névvel illette,

A ko6zépkorbdl adatolt kolesbdl siitott lepényszerli kenyér, a kéleskinyér egyéb-
ként még a mult szazadban is, a sziik esztend6ben (1863) folbukkan.

Szintén a sziikség hajtotta ra népiinket a bdngydlekinyér, bongyilepogdcsa fo-
gyasztasara. A bongydle a gyékénynek megszaradt, 6sszetort, esetleg megdorolt lisztes
gumdja, tove. Emlegeti Dugonics, Ndtly, utal ra Vedres.®

Térjlink azonban vissza a buizahoz, bizakenyérhez.

A tapaiak emlékezete szerint a régi 6regek a buzat nyersen is ragogattak. Ha érés
idején arra voltak kivancsiak, hogy még tejes-e, vagy mar megérett, akkor a buza-
szemet tenyerilkben kidorgolték a kaldszbdl, kostolgattak. Utana nem volt szabad
kikopnick, tiszteletbdl az egészet le kellett nyelnidk.

A tarlon maradt szép buzakalaszokat Tapén a szegény emberek gyermekei §ssze-
szedegették. Nyilvdn &si hagyomanyként édesanyjuk otthon megf8zte és tejjel, méz-
zel, késdbb cukorral forralta 6ssze, majd kitalalva, a csalad kanallal eszegette. Nem
volt féétel, csemegének szamitott.

A buzaszemeket bedztatva, a tipaiak, tanyaiak sokszor csirdztattdk is. A kuko-
ricabol késziilt csiramdléba édesitOnek keriilt csirdzott biiza is. Homalyos visszaemlé-
kezések szerint ezt valamikor a piacon is arultdk varosiak szamadra a parasztasszonyok.

Szintén id8s tapaiak mesélik, ha a vizimalmok a kis viz miatt, a szélmalmok pedig
szélcsond miatt nem vallaltak 6rlést, a csalddnak viszont elfogyott a lisztje, akkor
sziikségbdl kiivon, azaz 6rl6k6von is dardltak annyi buzat, amennyi ideig-ordig, a
rendes Srletésig elég volt. Ez nyilvanvaloan Gsi hagyomény.

Népiink régebben szinte mindent kenyérrel evett, igy a levest, s6t a szaraztésztat
is. Akdrhdnyszor a b8séges, iinnepi ebédet is egy darabka héjas kenyérrel nyomtatjik

8 Mikor a bliza koble tizenhat forinttal

KOlt s a sziikség miatt annyira megdragult
Bongyole kenyértiil hogy sok szegény elajult. (Vedres 1., Tanatshaza. 24.)
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el. Nagyon szeretik, f6leg az Gregebbek a bicskahegyre sziirt kenyérdarabot az étel,
f6leg martas, paprikas levébe martogatni vagy ezen magukhoz venni a keménytarho-
nyat, hisdarabot.

Az id8sebbek a foldre ejtett kenyeret még ma is folveszik, majd megesokoljak,
s6t meg is eszik. Kenyeret, kenyérmorzsat nem szabad szemétre vetni, egyes hazaknal
kutyanak adni. Mas helyeken csak kézbdl szabad odaadni, nem pedig hajitani. Nem

szabad Oregek szokasa szerint a kenyérhéjat disznok moslékaba vetni, hanem mas
joszagnak szoktdk odaszérni.

Valamikor a kemencében siilt kenyeret gondosabban kellett meghdmozni. Sokan
szorgosan OsszegyUjtotték és timaroknak adtdk el, akik az égett kenyérhéjat felf6zték
és a feketére festett bdrt beddrgolték vele. A bbrnek ettdl szEép fénye tamadt.

Régi tdpai regula szerint a kenyérmorzsit a mezdn dolgozoknak Ossze kellett
gylijteniok és hazavinnidk, amikor aztdn a joszdgnak szdrtdk oda. A morzsa kint
esetleg rosszak kezébe keriilhetett volna. A mezei munkdbdl tarisznyiban vissza-
hozott kenyérdarabnak maddrldtta kinyér az Gsi tapai neve.

Amikor az apro gyerek leejtette vagy eldobta a kenyeret, az id6sebbek raszélnak:
igy kéll banni a Jézuska testivel? Olykor meg is fenyitik miatta. Ezzel is mar kordn a
kenyér tiszteletére akarjak raszoktatni. E kultikus jellegli magatartds kialakuldsidba
a szakralis hagyomdny, az Utolsé Vacsora képzetvildga foltétleniil belejatszott. Nyil-
van ebbe a hiedelemkérbe tartozik az is, hogy a magyarszentmartoniak szerint® a
Napban, ebben az §si Krisztus-jelképben kenyér is van.

A kenyér megbecsiilésének sajitsagos, TomorkénytSl megfigyelt régebbi meg-
nyilatkozasa volt,'° hogy a tanyai nazarénus asszonyok, lanyok nem szoktik kikemé-
nyiteni a ruhdjukat. ,,Nem tartjak ugyanis helyesnek, hogy az istendldotta kenyérmag
keményitévé véaltoztatva, vilagi cifrilkoddsokra fordittassék.”

Az egész kenyeret mielGtt megszegnék, kereszttel jelolik meg. A megszegett
kenyér els6 leszelt, rendszerint a pup felé es6 részébdl, amelynek népiink ajkan pilis
a neve, régebben minden csaladtagnak ennie kellett. A tordaiak szerint legalabb két
embernek. Ok mondjak azt is, hogy a pilisbél a kutyanak nem szabad adni, mert meg-
vész téle. Van a kenyér pilisr6l valo megszegésének gyakorlati oka is, ugyanis itt kezd
leghamarabb penészedni. A kenyérnek egyébként van még béle, haja. Tapén hasa,
azaz alsé héjas része. A bél és a felsd héj kozott siités kdzben keletkezett iiregnek, el-
valasnak angyalfekvés, Tapén angyalhely a neve.

A kinyérszegés, kinyérosztas a szegedi nagytajon valamikor a csalddfd: ferj, édes-
apa kivéltsdga volt. Vannak még ma is tanyai csaladok, ahol az id3s feleség is az ura-
t6l kér kenyeret. O szel a vendégnek is. A vékony karajnak vildgos-, a vastag karajnak
pedig siitétkaraj a tapai neve. Tréfisan szoktik megjegyezni, hogy annak nem all
hazugsagra a szdja, aki a kenyeret simdra szegi, azaz szép kerekre meg tudja szegni.
Tapén az 6regek arra is vigydzni szoktak, hogy a szegésnél a kenyér pipja a Maros felé
alljon. Okat mar nem tudjak. Tapén a plpnak szakdll neve is hallhatb. Nagyon szere-
tém a kinyér szakdlldt. Szép szakdllas kinyeret siitétt az asszony. A domd Csaplar
Benedek hallomdsa szerint a kenyérnek siités k6zben kihasadt és kiduzzadt része, gyiir-
kéje. Az ilyen kenyér domds. A szé mér nem él a szegedi népnyelvben. Az ilyen forott
kenyérre egyébként a tdpaiak azt mondjak, hogy a kemencében kidurrant. Alsétanyan
az allapotos asszonyt kenyérszegéskor e szavakkal kinaljak meg: karajt adok, hogy
fiad logyon! Ennek igy dukal felelni: beleharapok, hogy bodor (gonddrhajn) légydn!

* EA 2810
10 Hajnali kodben. 481.
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A kenyér szegedi kultuszira az is jellemzd, hogy az 1ij esztend6t, 6ndlld csaladi
életet egész kenyérrel kell megkezdeni. Uj hazba, 1j lakasba egész kenyérrel szokas
bekoltozni. Fiatal hazasok 6nallosaga akkor kezdédik, amikor mar a maguk kinyerin
vannak.

A gyeviek az G kutyat régebben Ugy szoktattdk a hazhoz, hogy valamelyik csa-
ladtag a bal hénaljaban hirom napig hordott harom darabka kenyeret. Ezekb6l azu-
tan harom hajnalban egyet-egyet megetettek a kutyaval. Hiedelmiik szerint most méar
a kutyat el is engedhették, nem szokott el.

Muilt szdzadi hiedelem szerint annak eldllott a hideglelése, aki taldlt kenyeret
evett. Ha evés utdn megessziik véletlenségbdl valakinek a maradék kenyerét, akkor
rank marad az arvaja. Ezért hangzik el affelé, aki kenyerét meghagyja, a jelenlevék
részerdl az inkdbb tréfas figyelmeztetés: né hagyj drudt!

Az is jellemz6 népiinkre, ha valaki evés kézben a kenyérbdl, szérakozottsagbol
Ujabb darabot vesz fol vagy falatot vag le anélkiil, hogy az eldbb leszeltet mar megette
volna, akkor ezt szoktdk mondani: éhdzém van, tapaiasan: éhdsém van. Ha nincs
senki tavol, akkor a hiedelem szerint valamelyik elhalt csaladtagra gyanakszanak.
Ilyenkor a koldusnak szoktak bSségesebb alamizsnat, nagyobb kenyeret adni, hogy
kiilonds buzgodsaggal imadkozzék a megnevezett halottért. Ha népilink almdban a
halott éhes, akkor kiilon cip6 siil a koldusnak. Ha a kisgyerek nehezen kezd beszélni,
akkor a koldus kenyerébdl kérnek a szimara.

A nagypéntoki kinyér még a kdzépkori liturgidban gydkerezd népi szentelmény:
vizbefultakat keresnek vele. Készitésérdl, hasznalatardl az tinnepnél emlékeziink meg.
Megfelel6 helyen szdmolunk be a két kardcsony kozott siitott kenyér képzet-
vilagardl is.

Az ujkinyér, régiesen wujbuzakinyér, azaz idei bizabdl elBszor siilt kenyér — ha
lehetséges — még a szokottnal is nagyobb tiszteletben részesiil.

Toémoérkény a szdzad végén igy ir a tanyai asszonyrdl, amikor a szélmalombol
hazahozzdk az Gjbuzdbdl Srolt lisztet!!:

,»hnagy nap, mikor ehhez a liszthez fog az asszony, hogy megdagassza.

Holnap Gjbuzabdl siilt kenyér lesz — mondja a gyerekeknek.

Ennél kiilonb 6rém nincs a vilagon mar ismét. A gyerekek ezen éjjel nem igen alszanak. Hisz
mikor az anyjuk hajnalban a dagasztashoz lat, mar figyelve nézik e munkajat, apro, csillogd szemek.
Mikor a szakajtobol a megkelt kenyér a széles lapaton a kemencébe vandorol, s szajahoz teszik a té-
vét, gondolkozva szemlélik e kiilonféle dolgokat. S egyszer csak a lapaton eljon a kenyér. Friss,
illatos. Oh, de valami folséges lehet. De hiilését varni kell, s addig apjukhoz szaladnak...

Apam, édosapam — kiabaljak — 0jbazabol van mar kenyér...

Tiz honap munkéjanak elsé eredménye ez. A gazda bicskajat elGveszi s kicsattantja. Balkézzel a
kenyeret fogja meg. Jobbjaval a bicskat, annak hegyével a kenyérre kétszer keresztet vet. S megszegi.”

Minden csalddtag egyszerre eszik belble, amig csak el nem fogy. Ilyenkor kiil6n
kuduscipd is stilt. Voltak tdpai csalddok, ahol az tjkenyérb6l addig nem is ettek, amig
a koldis meg nem kapta a maga cipdjat.

Oregek szerint, aki kenyérrel dobalédzik, még abban az esztendében meghal.
AKki labaval tiporja a kenyeret vagy szdndékosan rdlép, éhséget fog szenvedni. Nem
szabad a kenyeret a tetejére fektetni, tehat hogy a hasa, alsé része legyen folfelé, mert
az szerencsétlenséget hoz a hdzra. A kenyérmorzsit nem j6 f6ldre razni. Aki ratapos,
az a tapaiak szerint a Szépasszonyok tdljdba, azaz rontasba hig.

A kenyér jelentSségét, dicsdségét a szolasok, példabeszédek, kézmonddsok, ta-
14l6skérdések serege is hirdeti:

11 A Szent Mihaly a jégben. 226. .
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Nem kinyere a dolog (=nem szeret dolgozni). Olyan mint égy falat kinyér
(=szelid, j6 ember). Mo"gétte mdn a kinyere javdt (=06regedé emberre, alaposan
elhasznalt targyra, szerszamra mondjik). Még a kinyerbu sé dszik dleget (=na-
gyon szegény). Nem kér kinyeret (=olyan tirgy, ami elfér a maga helyén, nincs
utban). Egy kinyéron vannak (=fiatal hazasok, akik sziileikkel még kozos haztar-
tasban élnek). Kiilon kinyéron vannak (=egy fodél alatt, de kiilon hdztartisban
vannak a sziil6k és a mar hazas gyermekek). Kétfelé szegték a kinyeret. Szétszegték
a kinyeret (=elvaltak, akik eddig k6zds haztartasban éltek). Losz még cipd, ligy ki-
nyér. Losz még szollo, lagy kinyér (= lesz még jo vilag is). Mosolyog, mint a falusi
rozskinyér (=csondesen mosolyog). Majd moghékiil a maga kinyerin (=majd megbé-
kiil, én nem engesztelem). Messze-é kinyér nélkiil? (=hova mégy?). Mi Ionne beliile-
tok, ha én nem Ilonnék, mdg a pinisz: ki 6nné mog akkor a kinyeret? (=mi lenne bel-
letek nalam nélkiil). Még a maga kinyerin sé killene (=ingyen sem kell). Egyformdn
vannak mint Szekeresék Léggoékkal (=egyikiiknek sem volt kenyeriik). Kijutott neki
a piritus kinyérbii (=megszégyenitették). Kivdtte a szdjibul a kinyeret (=eliitotte
masnak a kezér6l a munkat). Dugonics szerint a hazugsdg: cigdnykenyér.'?> Nydron
ruhddat, télon kinyeredet el né hadd! (=1égy mindig el6relatd). Mdsuit is Gsznek fehér
kinyeret (=madshol is meg lehet élni, nem csak itt). Hun szokds mdgszegni a kinyeret?
(=ahol van). Hogy dszi még az embér kinyerinek javdt? (=falatonként). A szégyellSs
gyereket, aki vendégségben a kenyérrel valé kinaldst vonakodik elfogadni, e szavak-
kal biztatjak: védd csak el, a mi kinyeriink kakastéjjel, varnyivajjal van dm siitve!
A kenyérnek a szegedi gyermeknyelvben egyébként kdcsi, kdcsis a neve. A tipaiak
karoniild gyerekkel szoktdk mondatni, a hold ftelé kinydjtva a kezecskéjét: adjdl
Jézuska kdcsit babdnak!

Ha fogytdn van, sziikGsen lesz csak elég a kenyér, akkor ezt szoktdk mondani:
mdmma papa lossz a kinyeriink. Emlegetik papds alakban is.

A lisztb6l valo kenyérsiitésre egészen az 1950-es évekig elsGsorban a gazdasszo-
nyok vallalkoztak, de a varosi élet jellegzetes munkamegosztisa, tarsadalmi sokrétii-
sége magyardzza, hogy mellettitk mar a XVIIL. szdzad ota széles vevs- és fogyaszto-
korrel dicsekedhetett a kinyérsiitogetd asszony is. El8szor rola szélunk, majd részlete-
z6bben mutatjuk be a gazdasszony kenyérsiitését. A pékek a mesterségnél keriilnek
sorra.

Egy régi, helybeli szolas szerint Alsévdros: paprikavdros, Belvdros: diri vdros,
Félsévdros: kinyérvdros. Ennek megértéséhez tudnunk kell, hogy amikor a napdleoni
h4boruk idején a délvidéki, banati gabonat itt Szegeden raktik hajora, hogy a Tiszan
le, majd a Dunan f6l Komdarom, Bécs felé szillitsdk, rendesen a fels6varosi Tiszan
rakodtak. A mostani Maros és Kistisza utciban laktak a hajésgazdédk. Hazaik pad-
las4n és udvaran hatalmas gabonaraktarak voltak.

Sokszor mindjart az Orlésre is sor keriilt a kézeli vizimalmokban. Mindebbdl
vildgosan érthets, hogy Folsdvaroson bontakozott ki a kenyérsiitégetd asszonyok
tarsadalma. Ezek legtObbszor a vamért 6rl6 vizimolnarok feleségei is voltak
egyuttal. Kemencéjitket akarhanyszor azzal a fahulladékkal, forgiccsal flitotték,
amely a szintén fGlsGvarosi hajéacs, zsindelyvagd, deszkafiirészels telepekrdl ke-
riilt ki.

Ezek az asszonyok mindennap egy nagy kemencére val6 kenyeret dagasztottak,
siitdttek. Majd hajnalban megindultak vele a kinyérpiac felé.

Tomorkény egyik, mult szdzad végén irt novelldjaban a megeleveneds szegedi
hajnalrdl ezeket mondja:®

12 Jeles torténetek 11, 98.
13 A Szent Mihaly a jégben. 152.
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,Lassan kezdenek jovogetni a kiilsé részekbdl befelé a dolgos népek. Mesteremberek, munka-
sok. Eldvillan a honuk aldl valami fehérség. A kis kend8, amibe az egész napi ételiik van belekotve.
Oly kicsi, hogy igazan csoda. Kevés a kenyér és sziiken kell vele banni... A csizmak, amelyek a gya-
rak, mihelyek és boltok felé sietnek, mind azt kopogjak a fagyon: kevés, kevés.

Utanuk pedig azonnal papucsok kezdenek kopogni. Apré lanypapucsok, kip-kop, kip-kop.
Ezeknek a sarka meg azt veri ki: dehogy kevés. dehogy kevés. Lam most is mekkorakat visziink.
Hat viszik is befelé a lanyok a piacra a rettenetes hizott kenyereket... amelyeknek a héja, az ilyen haj-
nali leveg6ben ontja azt a tiszta, meleg illatot, amelyet csak a paraszt siit6kemencében kap meg a
tészta.

Hat még a belseje. Micsoda fehéren tiiremkedik eld, mikor belevigja a piacon a bicskat az
asszony. A kiilvaros asszonyai gyurtak tésztava, Ok is siitotték ki, s a kiilvaros formas lanyai
viszik be, hogy ez a finom étel annal tetszetGsebb legyen. A belvaros pedig megeszi. Még jo, hogy
ez a szivesség is kitelik téle.”

A kenyérpiac egyébként a Klauzal téren, a Kossuth-szobor koériil volt. A kenyér-
siitogetd asszonyok foszlés bélii, magasra kelt, puposra siilt kenyerének, tovabba
selyémcipo néven emlegetett, kiilénleges apro cipdjanak csoddlatos izét 6reg szegediek
maig emlegetik.

Asszonyaink kenyerének magasztaldsabdl kivette részét a Szegeden didkoskodé
(1835) kés6bbi hires szerb koltd, Subotity Jovanltis: ,, 4 szegedi gyonydriiséges kenye-
ret és csoddlatos kolbdszt soha életemben nem fogom elfelejteni. A kenyér hofehér,
magas, akdr a felhdék és a pupja valésdggal mosolyog. Nem tudsz belble eleget enni.”
A kenyérsiitogetd asszonyok vevékore elsGsorban a piacrulélék, tehat a nem 6nellato
héztartasban €16 csaladok koziil keriilt ki.

Foleg selyemcipot vasaroltak ritka kiilonlegességiil a Varosba ,,hazajovs” tanya-
iak, akik abban az idében még igen csak rozskenyeret ettek. A hegyvidéki ,,laperesztd
romanok” els6 szegedi utja is hosszt id6kon at idevezetett.

Itt szerezték be a prasztcsaladok is a kenyeret akkor, ha halottjuk volt és a torra
késziilddtek. Ugyanis régebben a haznal nem gyujtottak tiizet egészen addig, amig a
halottat el nem temették. A torban igy aztan a piacon vasdrolt torkinyér, tortiri és
bor keriilt asztalra. Tanyai lakodalmakra is szivesen vasaroltak itt az iinnepinek
érzett tisztabuzakenyeret.

*

A kinyérsiités a gazdasszonynak egyik legtisztesebb, kultikus odaadassal végzett
munkdaja, amelybe beletartozik a kenyérsiités egész folyamata a lisztszitalastol kezdve
a kisiilt kenyérnek a kemencébdl valo kivételéig és megmosdatésdig.

A kenyérsiitésnek a régi parasztéletben vald kivételes jelent&ségét mutatja, hogy
abenne valo jartassagot a férjhez menendd lanytdl a kozosség szigoruan megkovetelte.
Tréfas tapai szobeszéd szerint csak a nagyfari menyecske tud szép plipos kenyeret
siitni. Férfiak is siitottek régebben kenyeret, kiilontsen, ha feleségiikk a Boldog-
asszony agyaban fekiidt.

Régi, de mar tiinedezdfélben levé hagyomany szerint nem jo kenyeret siitni jeles
napokon, iinnepeken, tovabba kedden és pénteken, a kettds tinnepre kévetkezd for-
gdszerdan, buzavetés napjan. Tilos azon a napon is, amikor az asszony palantdt akar
iiltetni. Akkor is, amikor a n6i baj rajta van. A pénteken siitott kenyér keletlen marad.
AKi nagycsiitortokon siit kenyeret, annak haza t4jékat elkeriili az es6. Az alsotanya-
iak szerint keresztjaro napokon, vagyis az aldozécsiitortokot megel6z6 harom napon
sem jo siitni, mert kiilonben a penész egész éven at eszi a csalad kenyerét. S6vényhé-
zan halaleset, temetés utan addig nem siitnek kenyeret, amig ki nem mosnak.

4 Subotity, J., Zivot doktora Jovana Subotitya. Autobiografija. Matica Srbska. Novisad 1901,
127. Forditasat Heged{is Antalnak koszonjiik.
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Hamarosan meghal a csaladbdl valaki, ha Almunkban kenyeret siitiink. Ez a hiede-
lem nyilvdn még a halottak 6si ételkultuszaval fiigg Gssze. Ahol nem nevelik f6l a
macskdnak minden kolykét, annal a hazndl nem tudnak jé kenyert siitni. E hiedelem
okat mar nem tudjak megmagyarazni.

Hagyomanydrzd oregasszonyok allanddan kérisztézik, vagyis a kereszt jelével
illetik a siités minden mozzanatat: a kovaszt, dagasztas elStt a kenyértésztat, bevetés
el6tt a slitélapatot, a siitélapattal pedig a kemencében égé tiizet. Jimborabbak munka
kézben imadkozni is szoktak.

A Xkenyérsiités tavolabbi elémunkadlatahoz a kell6 id6kben vald Sroltetés mellett
régebben hozzatartozott az élesztOkészités is.

Az éleszté manapsag boltban kaphato. A gyevi hiedelem szerint a boltosnak nem
szabad visszavennie a kimért, de tobbre sikeriilt éleszt6bdl, mert kiilldnben nem kél
meg a tészta. A tapaiak, gyeviek szerint nem siil szép magas kenyér, ha a gazdasszony
élesztbjét meglopjak. Ilyen esetben kilenc hdztol kell kolesénkérnie vagy visszalop-
nia. A koélcsénadott komldbol letérnek és visszatartanak egy darabot.

Régebben hazilag késziilt a komld-, bor- és soréleszts.

A komldéleszté kevés voroshagymaval és arpaval vagy korpaval, Algyén,
Oszentivanban akécfaviraggal is 6sszef6zott komlovirag, amelynek levét lesziirik.
A hatramaradé részt gombodcca formalva a komldszdritd, pdrszdrité néven emlegetett
kerek, méternyi atmérdjfi, alacsony peremi, fiizfavessz6bdl font kason szaritjak meg.
A komloé€lesztét a tdpai asszonyok régebben a rdzsekazalra felfuttatott komlovirag-
bol, nddbugabdl, cséves paprikabol, szentelt buzaszarbol, s6bol és korpabdl keverték,
f6zték. Munka kozben kilencszer hintették meg szenteltvizzel. Emlegették korpa-
élesztd, szomesélesztd néven is.

Jellemzd hiedelem, hogy aki komidt vagy szitat koles6nad a haztol, annak nem
kél meg a kenyere. Ha a kérést mégsem tagadhatja meg, akkor egy szemet régtén
visszavesznek belSle és csak azutdn adjak oda.

A kellSen elkésziilt élesztébe egyébként régebben szenteltviz és buzaszentelSkor
szentelt, apréra vagott buzaszal, olykor Szent Gyorgy napja el6tt szedett harmat is
keriilt. Ha valakit a nehézség tort, azaz epileptikus rohamai voltak, annak éleszt5oldat-
tal mostak meg a kezét, fejét. Ha elszédiilt, akkor is.

A boréleszté, mas néven borpdr, réviden pdr f6leg tanyan késziil a forrni kezd8
must habjaboél, esetleg a sdpré néven emlegetett aljabol. A tiszta habot blizakorpaval
gyurjak Ossze, az 6 szavukkal: féhajtik. Amikor jol megkelt, kiszaggatjak és a komld-
szariton megszikkasztjak. Olykor félzsikra valé is késziil belSle. A kamraban, aszo-
kon van a helye. A borélesztd kalacs siitésére kevéssé alkalmas. A kiilondsen jolsike-
riilt korpabdl lakodalmas hézak kenyérsiitéséhez régebben gyakran kértek kolcson.

Eleszt6 gyandnt hasznilatos volt régebben a tanyidkon, de sziikség esetén olykor
még ma is a morzsolka, morzsétka, Algyén morzséka. Ez uigy késziil, hogy dagasztas-
kor egy féltanyér kovaszt meghagynak, majd a kidagasztott kenyértésztabol is félre
tesznek egy darabot. A kett6t liszttel elkeverik, majd tarhonya mdédjara feldorgélik.
A kemence vallan megszaritjak, végiil fehér vaszon zacskdban elteszik. A morzsoltka
készitésére kiillonGsen tavasz felé keriilt sor, amikor a rendes borélesztd mar fogytan
volt. Ha a morzsoltka netalan megfagy és igy erejét veszti, akkor rendes bolti élesztd-
vel siit a tanyai gazdasszony kenyeret és a siités alkalmaval Gjabb morzsoltkard! gon-
doskodik. ' ‘
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A hazikenyér siitésének 8si helye a parasztkemdnce, méasként banyakemonce,
buboskemoince. Olyan gyakorlott paraszti ezermester szokta sarbol késziteni, aki kut-
asassal, tapasztassal is foglalkozik. Részletes leirdsa, jellemzése, folfiitésének modja
most nem tartozik ide.

A bekészitett tiizeldvel télen kétszer, nyaron egyszer szokds a kemencét fdfiiteni.
A fiitést el kell talalni. A gyeviek szerint akkor jo, amikor szikrddzik a keménce feneke,
azaz szikrakat vet a pemetelés nyomén. Erre elsésorban a keserves tapasztalat tanitja
meg a gazdasszonyt.

Ha sok a fiités, akkor a kenyér cigdny ldsz, léég. Ha kevés, akkor zséngés, tovabba
copdkos, masként szalonnds lesz a kenyér. Akkor is ilyenné valik, ha a kenyértészta
keletlen. A talsagosan megkelt tésztat viszont ujra at kell dagasztani.

Ha a kenyér nyulds volt, azaz siiletlen maradt, és mdognyiulik, begyullad, akkor a
tdpaiak szerint rosszak okddtak bele a kovaszba. Elharitasara a tdpai asszonyok a
mult szdzadban pokhalét, macskatiriiléket, elhagyott sopriikordt gyiijtottek. Az egé-
szet fazékba rakott venyigepardzsra raktak és ezzel fiist6lték meg a kamrit, teknét,
szitat, €s egyéb hasznalatos eszkdzoket. A gyevi asszony a kenyér begyulladdsa esetén
harom helyr8l kér Grnapi agat. Ezt egy nagy iist vizben folforralja, majd kilenc Iében
megmossa beldle a siitéteknét, lapockat, szitat, keresztvesszot. A levet mindannyiszor
napnyugat felé ontiel. Az igy megmosott szerszamokat végiil szentelt vizzel is meg-
hintik.

A fiitéshez sziikséges eszk6zok egyébként vagy hdzilag késziilnek, vagy fafaragd
ciganytol, esetleg talicskastol veszik. Ez utdbbi a hulladékokbdl készitette.

A szénvonyé a pardzsnak a kemencébdl valé kihuzasara szolgald, hosszu nyelil
kaparo, esetleg csak horgas végii bot. A piszkafa, t1éfas nevén szurkapiszkahegyes végii
rud, amellyel a kemence tiizét, parazsat igazgatjak. Ha a végét a kovéacsnal vasburok-
kal is beborittatjak, akkor piszkavas neve is hallhatd. A pletykas, k6tozk6d8, minden
1ében kanal dregasszonyt vén piszkafa néven is emlegetik. A régi boszorkanyhit szerint
ugyanis az ilyen banyak piszkafin nyargaltak Szent Gellért hegyére.

,»A valodi piszkafa azonban — irja elrévedezve Tomorkény'® — maés volt, annak emlitésére em-
Iékek sora rajzik el6 a gondolatokban. MindGssze egy rossz, Oles rud a piszkafa, annak is szenesre
égve a vége, hat mit ér az? Semmit. Mégis az, hogy piszkafa volt a haznal, valami cséndes élhetési
rendet, valami régi szelid jolétet jelentett. Mert a piszkafa jelenléte foltételezte, hogy van a haznal a
liszteszsakban Orletés lehetGsen, ...van egyfabdl faragott gyardteknd,...van dagasztd menyecske...
van otthon siilt kenyér... nyilvanvald, hogy a piszkafa hidnya egy darab régi életmod elpusztulasat
jClenti.”

Vegyiik azonban tovabb szemiigyre a fiités hagyomdnyos szerszimait is.

s

A pemet, pemet6ls, a gyeviek nyelvén pemetézd a piszkafdra erdsitett és pemet-
rongynéven kiilon is emlegetett zsakdarab, rongy, amely a kemencének a hamut6l valé
kitisztitdsara szolgil. A miiveletnek pemetélés a neve. Egyébként a pemétrongy becs-
mérls, becsiiletsértd szénak is szamitott régebben. Dugonics Andrasnél'® olvassuk:
vissza Buddra bomlott Uradhoz pemét-rongy! Néha a piszkafa végére sopriit kotnek és
ezzel takaritjak ki a kemencét. Ez a pemetsoprii, mas tipai nevén katlansiprii. A tapai-
ak annak a gyereknek a fenekét, aki ald szokott vizelni, ezzel az attiizesedett pemet-
sopriivel veregetik meg. Maga a kemencemoséshoz haszndlatos pemetviz dreg tdpaiak
szerint foganatos joszagorvossig. Ha ugyanis a tehén nem kérddzik, akkor a pemet-
vizbe kockdra darabolt voroshagymat vetnek és a beteg tehénnel elfogyasztatjak.

15 Apré dolgok. SzN. 1912, 285. sz.
1% Dugonics A., Etelka II, 240.
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A siitﬁlapdt a kenyér kemencébe vetésére szolgal. Sok hiedelem fiiz3dik ehhez is.
Ha jégesd esik, akkor Kalmany Lajos foljegyzése'” és a magunk adatai szerint is, a
fejszét meg a siitdlapatot kell kivetni a szabadba. gy majd elall. Oreg alsétanyai asszo-
nyok €gihdboru: villamlas, mennydorgés, vihar idején a konyhaajtdbol, helyesebben
a konyhakiiszobrol szokté.k a foldet a siitélapattal keresztezni. Szintén még Kdlmany
foljegyzése szerint'® az {ij tehén megrontdsa ellen az istallokiiszob elé szénvonot, piszka-
fat, siitélapatot, sopriit tesznek, magat a kiiszobot pedig a gazdaasszony a maga k6ts-
Jjével teriti le, és ezeken vezetik be a tehenet az istalléba. A vasarba hajtott joszdg fa-
rat a kapuban siit6lapattal Gitogetik, hogy elkeljen. E hiedelmek eucharistikus inspi-
racioja aligha kétséges.

A dagasztoteknd, masként siitéteknd egyetlen fadarabbdl faragott, gombolyii
alji teknd, amelyben még a szazadfordul6 koriil is a kenyér dagasztasa tortént. A sii-
t6tekn6t a padkara tették és ruhanemivel raktdk koriil, hogy ne billegjen. Ez azért is
hasznos volt, mert a kenyérnek vald tésztat melegitette. Olykor a székldb, masként
dagasztéldb nevezetli allvanyra helyezték. Régi tapai asszonyok ugy tartottdk, hogy
nem tud kenyeret siitni, aki a siitétekngjét kolcsdnadta. Az 1j siitétekndt valamikor
meg szoktak fiist6lni, hogy a gazdasszony majd jé kenyeret tudjon benne késziteni.
A fiist6lés Alsotanyan gy tortént, hogy meggydjtott ingdarabra a teknét raboritottak.
Ha a kenyér nem szépre siilt, nem szépre sikeriilt, akkor 6reg tapai asszonyok kilenc
Iében szoktak a tekn6t kimosni. Manapsag a dagasztds hatalmas pléhvdjlingban tor-
ténik.

A kelni kezd3 kenyértésztara kovaszolds utan a siitéabrosz keriilt, amelyet a gye-
vi asszonyok mar szitdlaskor harom sarokra fogva maguk elé k6tnek és most 6k is a
tésztara teritik. A régi tapaiak ligyeltek arra, hogy a buza elvetése vagy a siitbabrosz-
bdl, vagy a karacsonyi abroszbdl térténjék. Gondjuk volt arra is, hogy az aratdiing,
aratégatya ugyanabbdl a haziszovésii vastag vaszonbol késziiljon, amelybbl a siitd-
abroszt is szabtak. A beteg joszdgra kiszomboriak régebben ezt szoktdk raboritani.

A folszereléshez hozzatartozik még a kérdsztvesszd, vagyis a dagasztéteknOre
helyezett kereszt-, vagy létraalaku lécezet, amely arra valo, hogy megakadalyozza a
teknot borito siitdabrosznak a kenyértésztaba ragadasat. A kovasz folverésére fakanal
vagy hazilag faragott lapocka szolgal.

Megemlitendé még a szusztora, alakvaltozataiban szusztorka, sustora is. Ez a
kemencébe vetett kenyerek egyikébe dugott koré vagy megzsirozott ruhdval koriil-
tekert facska, amelyet bevetésnél meggyujtanak, hogy a fényénél majd megldssak, hogy
a kenyér mar megsiilt-e. Erre a célra szolgalt Csaplar Benedek foljegyzése szerint
valamikor a bdb is: az a megfaggyuzott nddszal, amelyet a bevetett kenyerek egyikébe
szusztora gyanant dugtak. A szusztorkit az utobbi évtizedekben mar gyertya he-
lyettesiti.

*

Azeszkozok ismertetése utin térjiink most vissza a liszthez. A lisztesladabol, zsak-
bdl, falapattal merigeti ki az asszony a lisztet a szakajtd, Tapén szakajtékosdr néven
ismert kerek, ujabban olykor hosszikas, fiiletlen kosirba. A szakajtot szalmabol,
régebben gyékénybdl is szoktak fonni. Eszerint van szalmaszakajié meg gyékénysza-
kajté. Minden szakajté lisztnek megfelel egy-egy k6zonséges nagysagu kenyér. A sza-
kajtoba szedett lisztet meleg helyre, rendesen mindjirt a munka szinhelyére viszik,
szitkség szerint mar fél nappal el6bb is, hogy kellen atmelegedjék.

17 Szeged népe. I, 115.
18 Uo. 114.
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A szakajtd hasznalatara a siitésnél mar akkor is sor keriil, amikor a megdagasz-
tott és kiszakajtott kenyértésztat beleteszik. E16bb azonban a szakajtékendd, szakajto-
ruha néven emlegetett tiszta szalvétaval kibélelik, hogy a tészta ne ragadjon a szakajtod
falahoz. A szakajtoruhanak nagy a becsiilete, mds célra nem hasznaljak. A szdzad-
forduldon még voltak olyan csalddok, amelyekben a sajat haziszovésii szakajtéruhdk
nemzedékrdl nemzedékre 6roklédtek. A tébbi ruhanemiitdl elkiilonitve, nagy becs-
ben tartottdk Sket. Az Oszentivani asszony cuppogni szokott, amikor kimossa.

*

Mindezek elmondaésa, elézetes ismertetése utan kovessitkk most mar a kenyér-
siités munkamenetét. El6szor is az élesztS aztatasara keriil sor. A gazdasszony a kell6-
en atmelegedett lisztet a szakajtobol a széklabon allo nagy padkara helyezett siit6-
teknébe 6nti. Kozben szitdn még rendesen dtejti, azaz kdnnyedén megszitalja, hogy
esetleges szemét, idegen anyag ne maradjon benne. Kezét megmossa, kenddvel jo
szorosan lekoti a hajat, fehér kotSt kot maga elé. A szegedi viseleti hagyomédnyban
a fehér ko6tS a ndi tisztesség jelképe.

Az elokésziilet utdn a liszthalmaz kézepén lyukat, fészket formal. Ez a kovdszo-
lds, vagyis a langyos vizben dztatott, majd szitan atszlirt éleszt6 belekészitése a lisztbe.
A foldeaki asszony régebben szenteltvizet is hintett ra. Kovaszolds kdzben senkinek
sem szabad beszélnie. A gazdasszony legjobban egyediil szereti ezt a munkajat végezni.
Nagyon ellenére van, ha ilyenkor nem csalddbeli nyit be, mert altalinos hiedelem
szerint megveri szemmel és a tészta nem kél majd meg kell6en. A tdpaiak szerint sem-
miképpen sem szabad mosdatlan szemmel ranézni. Ha ez mégis el6fordul, egy kis
bogre vizbdl kilencszer kell a szemet megmosni, majd pedig a vizet a kovdszra Onte-
ni. A belépdnek semmiképpen sem szabad készonnie. Ha ilyenkor tartandnak a szem-
veréstdl, akkor a kovasz megujitasara keriil sor. Mesélik, hogy a biibajosok annak az
asszonynak, akire haragszanak, mdgrdzik a kovaszat, hogy a kenyérsiités ne si-
keriiljon.

A fészekbe most az asszony tehat beletolti az 4zott €s most még kovdsztévd szitdn
is atdorgolt élesztbt. Az éleszt6s edényt langyos vizzel kiobliti. Minden kenyérre egy
jO liter vizet lehet szamitani. Most az élesztd levét a lapocka, teljesebb alkalmi nevén
kovdsztévd lapocka, Tapén kovdszverd, esetleg fakandl, azaz kovdsztévd kaldny segit-
ségével Gsszekavarja a liszttel. Olykor anyakovdsz, anyatészta, gyeviesen élesztétészta
is keriil bele. A késziil§ tésztaba feloldott sét is tesznek. Minden kenyérre félmarok-
nyit szamitanak.

A kovaszolas legtobbszor este torténik. Elvégzése utan az asszony a tésztara ra-
teszi a keresztvesszOt, erre meg a siitdabroszt. Erre viszont parnat, paplant, régebben
subdt is, hogy a kenyér keléséhez meglegyen a kell6 melegség. A régi tapai asszonyok
valamikor rontds ellen legfoliil még szennyes gyatyat, pendelyt is vetettek rd. Hogy a
kenyér szebben keljen, az Oszentivani asszony tiikrot, gatyat tesz, illetéleg tett rd.

A dagasztds munkajahoz hajnalban kell folkelni. Régebben bizony megtortént,
hogy a sokat dolgozd, elfaradt parasztasszony ne aludjék el, és a dagasztashoz kelld
idében folébredjen, tigy segitett magéan, hogy télen vankos nélkiil, fejét a kenyérkosar
tetejére hajtva, a szoba padjara, nyaridSben pedig a csupasz, legféljebb a kétdjével le-
teritett konyhakiiszobre hajtotta a fejét. A szokatlan helyzet k6vetkeztében nem tud-
van rendesen pihenni, mélyebben nem alhatott el, és igy munkajat a kell id6ben el is
végezte.

A megkélt kenyértészta gondos kidagasztdsa igen firaszté munka. Ugyancsak
megizzad bele az asszony. Ezért mondogatjak, hogy a kenyeret addig kell dagasztani,
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még az ereszet alja nem csopog, gyeviesen még a nagygérénda nem izzad, vagyis amig
meg nem izzad a bekotott fejli asszony homloka. Ehhez azt is vegyiik hozza, hogy a
régi tanyai nagygazda felesége olykor 40—50 kg lisztbdl siitott kenyeret egyszerre:
égy vetet kinyér altalaban négy kenyér egyidejii siitését jelenti.

Dagasztdsnal is ugyanazok a tilalmak és félelmek éltek, mint a kovaszolasnal.
Hajdanaban Algydn szaritott akdcviragot is dagasztottak bele, mert ugy vélték, hogy
a kenyér ett6l még szebb lesz. Ha a kenyeret nem dagasztottak ki kellre, Alsétanyan
igy tréfalkoznak a gazdasszonnyal: szamdr vdt a vizhordd, szinyog vdt a dagasztd.
Ez a mondas egyébként a tiicséklakodalom néven ismett, régi tréfas versezetbdl valod
toredék.

A szakajtds, kinyérszakajtds a kenyértésztanak a szakajtoruhdval bélelt szakajté-
kosarba vald adagolésa.

Most kévetkezik sietés munkaval a kenyér bevetése a megfelelé héfokra izzott
és kitakaritott kemencében. Az asszony a szakajtobol raonti a kenyértésztat a siito-
lapatra, amelyre elébb keresztet vet. A szajaval cuppog, csettint a nyelvével és a kar-
jat tobbszor magasba lenditi, hogy a kenyér majd szép magas legyen. Tanyai, tordai
asszony bevetés kozben ezt szokta mondani: silj dldott, pirulj dldott! Cuppantani kell
a kiszomboriak szerint is, a bevetés végeztével pedig ezt mondani: szentdok szaporit-
satok, angyalok domboritsatok!'®

Megemlitjiikk, hogy az elSte szigetelésére a dugatdruha nevezetii, Osszecsavart,
hossziikds ruha szolgdl, amelyet az elSte széléhez és a kemence nyildsahoz illesztenek.
Végiil a siit6lapattal keresztet vetnek ra. A siiléshez kétéranyi id6 sziikséges.

*

Kenyérsiités alkalmaval kozvetleniil bevetés eldtt késziil néhany, kenyértésztii-
bdl késziilt kedvelt eledel.

A ldngos, tapai ajkakon /dngas, manapsag legtobbszor forrd zsirban siitétt lapos
kenyértészta, amelyet olykor nyers fokhagymaval is meg szoktak d6rzsélni. Régierede-
tibb fajtija a fenékon siilt ldngos, amelyet a hiilé kemence aljan, ldng eldtt, vagyis a
kemence sz4jandl siitnek. Utdna hideg szalonnaval dorgolik, kenik mindkét oldalat.
A zsirra valt szalonnaréteg természetesen atforrésodik. Régebben vajjal is dorgolték.
Langossal valé méltatlan bandsmod koévetkezményeivel magyardzza egy szdregi,
t6bb valtozatban is él6 monda a blzakaldsz rovidségét. A mondat mas helyen mutat-
juk be. A felsGtanyaiak szerint ldngost nem szabad kutydnak adni.

A hajtogatott ujjnyi vastagsagu, szétlapitott kenyértészta, amelyet fagyos zsirral
bekennek, s6t olykor tejféllel, Padén birkaturdval is. Megborsozzak, Gsszehajtogat-
jak, majd kockaba vagva és tepsibe téve a kenyér mellett a kemencében megsiitik.

A sovdny, tanyaiak ajakan sovdnka, Algy6n sovdnybodag, Csanadapacan sds-
bodag mintegy 2—3 cm vastagra ellapitott, kerekre nyujtott kenyértészta, amelyet
felilr8l bevagdosnak, mdgirdolnak, majd tojassargjaval bekennek, koménymaggal
megszérnak, megséznak. Végiil a kemence fenekén megsiitik. Egyik régi, nagybdjtben
fogyasztott keletlen, Tapén sdssovdny néven emlegetett fajtija Gigy késziil, hogy lisztet
sosvizben eldorgdlnek, majd kerekre nyujtanak. A kerek tepsit is liszttel szorjak meg,
majd a tésztat belerakjak. Esetleg csak a kemence fenekén siil meg. Ezt is megirdol-
jak, tojast litnek ra — ezt azonban ilyenkor kézzel kenik szét, okat nem tudjak — végiil
soval, kdménymaggal meghintik.

A vakarcs a tekn6bdl Gsszekapart tésztamaradvanybdl a kemence fenekén sii-
tott pogacsaféle.

19 Kiss Mdria Hortenzia 143.
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Tanyan a gyerekeknek kiilon szokott siilni a’ zsomle nagysagu kiscipd, Lelén pe-
dig a kisgalamb, azaz galamb alaku siitemény. Errl mas dsszefiiggésben még megem-
Iékezilink. Itt emlitjiik meg, hogy Lelén a nehezen beszéld gyeiek fején frissen siilt
cipét szoktak széttSini.

Régebben minden kenyérsiitésnél kiilon kudiscipd is siilt, amely eredetileg nyil-
vanvaldan a csalag elhalt tagjait illette. Ez a felajanlas szent kotelességnek szimitott.
Megszegésének biinds kovetkezményeit jellemzden mutatja be egy Kalmanytol £6l-
jegyzett, egyébként kozismert jazovai monda:20

Amikor Krisztus Urunk kadasruhaban Iénn jart a f6don, égy asszony konyeret siitott, €gy ci-
pot is szakajtott a kGidis szamara. A cipd nagyobbra nydlt, mint a kényér. Mogparancsolta a fiacs-
kéjanak: fiam, én elbajok. Ha majd idegyiin a kidis, azt mondd neki, hogy édésanyam nincs idehaza.
Nagy vastag télikendd volt a nyakan. A siitStekny6 ala bujt, a siit6lapatra hasalt r4. Hat amikor oda-
mont az Uristen a hazhon, a kisgyerok elébe: nincs itthon édésanyam, elmohet Isten hirivel, nem ad-
hatunk sémmit s€. J6l van fiam, ha nincsen itthun — aszonta Krisztus Urunk — jobban tudom én
mint té. Maradjon a tekny$ a hatéan, a stit6lapat a hasa alatt, a kendd mog a nyakéan. TeknyGsbéka
16tt beliille. Mog is latszik most a tekny6 a hatan, a siitSlapat a hasin, a vastagkendS a nyakan.

*

A kisiilt kenyér felsd részét a gazdasszony megmosdatja. Ett6] a héja szép piros
lesz, mint Alsotanyan mondjak: rizsdsra nyilik. A kinyérmosdaté viz Gregebbek eldtt
olykor még manapsag is foganatos szer hirében all. A szegedi tdjon altalanos, hogy
kisgyerekkel itatjak, aki nehezen kezd beszélni. Felnbttek azért szoktak inni, hogy ne
féljenek az égzengéstSl. A parazslyukba vagy csirkék vélyajaba is ontik. Tapén szem-
borogatasra hasznaljak, de labfajasrdl is jonak tartjak. Itatjak ijedségrél is. Tiizvész
megel6zésére a haztetdre ontik. Hasonloképpen Foldeakon is. A kiszomboriak az ela-
dolanyt hintik meg vele, mikézben ezt mondjék: kapds logyél, kapos logyél!™
Az olykor meg is mosdik benne, hogy szép legyen.

A kisiilt kenyeret tapai 6regasszonyok el8szor a foldre rakjak. Alaja deszkat,
zsdkot tesznek, régebben még azt sem. Okat nem tudjak. Ahol tobb kenyér siil, ott
a kamraban a kinyérpdc, kinyerespdc néven emlegetett polcra, hombarra, tele zsdkokra
rakjak. Amelyiket éppen fogyasztjak, annak abroszba burkolva, a kinyérkosdr a helye.
Régi paraszthdzakban ez a kemence atellenében szokott, a szoba asztal koriili padja-
inak OsszeszOgellésénél lenni, ahova Ggysem tudnak iiini, de nem is volt szabad oda-
telepedni. Ez a sarok, helyi nevén szentsarok®, régebben a paraszthdz szakralis centru-
ma volt. Ugy vélték, hogy a kenyér szinében mintegy Krisztus is ott iil az asztalnal és
ott él a csalad korében. A sokszor fodéllel is ellatott, vessz6bdl font kenyérkosar-
ban a szdzadfordulén még buzaszentelGkor szentelt par szal buzat is tartottak.

Szegény helyeken még szdzadunk elsd évtizedeiben is sokszor csak egy-egy darab
kenyér volt a reggeli, vacsora. Ez a kinyerezés. Ilyenkor keser(i tréfaval emlegették,
hogy kétfélét ettek: kinyeret, mig a bélit. A gyerekek is egy-egy darab kenyeret kaptak,
ha megéheztek. Legf6ljebb séval, paprikaval hintette meg az édesanyjuk. Ez volt a
- s6spaprikds kinyér. Eperérés idején a tanyai gyerekek fara mdsztak és karaj kenyerii-
ket eperrel fogyasztottak el. Akarhanyszor ez volt a vacsordjuk. Télen esetleg egy
fiirt sz616 jart hozzd vagy egy darab siiltték. A sok kenyeret fogyaszté gyereknek
kinyérgunyhd, kinyérpusztité a tréfas neve.

A mezel munkan vagy mas szabadban tartézkoddk, Gjabban kiranduldk kedves
étele a szabadtliz mellett piritott kenyér, helyi nevén piritds kinyér, piritott kinyér,

0 Kdlmdny 11, 142.
% Kiss M. H. 143.
22 Vo. Juhdsz MFME 1970/1. 164.
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amelyre a nyarson siilt szalonna zsirjat cs6pogtetik ra, s6t fokhagymaval is megdér-
golik. Tomorkény hallomasa szerint? a régi 6regek ugy tartottdk, hogy csak a faszén
parazsabdl szitott, szabadtiizén piritott kenyér az igazi, éspedig sajatos, de kellemes
fiistize miatt. Kovdcs Janos a folkevert tojasban megforgatott és zsirban kisiitott
bunddskinyér fogyasztasit is emlegeti.?* Ezt azonban kiszoritotta a polgari konyha
bundiszsomlyéje. Té6morkénytél megorokitett régi polgari nevén pofézli.

A tépai asszony gyermeke szdmdra babozni, babozni szokta a héjas kenyérszeletet,
vagyis Ggy vagja falat nagysagu izekre, darabokra, hogy azért ne essék szét. Igy aztin
a gyerek konnyen falatokra tudja szaggatni. gy cselekszik egyébként a melléje
adott szalonndval, sajttal is.

A nagyon Osszeszaradt kenyeret takarékos tanyaiak vizesruhdaval jol meg szoktak
mosdatni és a kihiil6ben levé kemencébe teszik. A kenyérhaj megvastagedott ugyan,
de a béle egészen megpuhult. Ez a kétszorsiilt kinyér, gyomorfajosak, fogatlan éregek
taplaléka.

*

A finomabb lisztbdl, kelesztett tésztabol késziilt kaldcs a szegedi parasztsagnak
hagyomanyos iinnepi sliteménye. A sz6 elsé szegedi el6forduldsa Fraxinus Gaspar
egyik levelében: 1554. fonathos vaijas ees tykmonijas kalatz.

A kaldcesliiszt tehat finomra 6rolt bazaliszt. Fontossagara, szinte kultikus jelen-
tdségére jellemzs, hogy miutdn kint a homokon a kezdeti id6kben bizony csak rozs-
buzat lehetett termelni, tanyai népiink inkabb elment par hétre a Varost 6vezd fekete-
foldekre, tovabba Bacskdba, Bandtba aratni, f6leg nyomtatni, hogy a résziil nyert
tiszta bizabdl biztositani tudja az iinnepi kaldcsot. Ha méd volt ré, a homoki birto-
kon is mindjart iparkodott legalabb annyi buzit termelni, amennyib6l a csaldd szi-
mara a hagyomanyos napokon kalacs siilhetett. Legrosszabb esetben a varosi boltban
vasarolt maganak néhany zsak buzalisztet.

A tanyai gazdasszonynak valamikor sokfajta szitdja volt, hogy a korpaval &ssze-
Sritlt sz€lmalmi lisztbdl a lisztldngot, mas néven ldnglisztet, azaz a kalacslisztet el tud-
ja kiiloniteni.

A kalacs siitéséhez lehetSleg friss foles tejrél és friss tojasrdl gondoskodnak.
Mir régéta leginkabb tylktojds jarja. A folydszabdlyozas elbtt, a vizimadarak koziil
kiilénosen kedvelt volt a zddfejii kdcsa (Anas boschas), tovabba a ddrévicsék (Podi-
ceps cristatus) tojasaval izesitett kalacs. A fakutya (Ardetta minuta) és a gencs (Ar-
detta cinerea) tojasat viszont csak a tajékozatlanabb asszonynép vette meg a pakasztol,
aki kacsatojasnak hirlelte 6ket. A siitésre kész kaldcs tetejét, hogy szép fényes, pi-
ros legyen, tojassargajaval kenik meg,

Siitésnél mindég ott van kéznél a tallsoprii is. Egy koteg libatoll szolgal a kalacs,
kenyérsiitésnél pedig a sovdny tojassal valo megkenésére. Egy masik tollk6teggel pedig
a nyujtédeszkan, dagasztoteknbben szétszorodott lisztmaradvanyt szoktdk Gsszeso-
porni. Erre a célra kiilondsen kedvelt volt a gddénytall. Hasznalatanak nyilvanvalé a
kultikus hattere. A kozépkor misztikus természetrajza, a Physiologus gy tudja, hogy
a gédény, masként pelikdn a fidkait 5nndn testével taplalja. EzErt lett azutdn belSle a
szakralis folklorban Krisztus testének, az Oltdriszentségnek szimbdluma.

A kaldcs zsirozdsdhoz manapsag leginkdabb a disznézsir jarja. Oréme a gazdasz-
szonynak, ha megtakaritott tyukzsirt, kacsazsirt tehet a kaldcstésztaba. Régebben,
még a szazadfordulén is a f6z8vaj volt igen kedvelt zsiroz6. Ezt varosi gazdasszonyok

23 A fiist meg a f6zés. SzN. 1911, 109. sz.
2 Kovdces 202.
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az Oszi vasar idején vették tanyaiaktol, banati német asszonyoktodl, akik erre az id6-
szakra sokat kopiiltek, §sszeszaporitottak. A mult szazadban a nagybdjti idészakban
még a napraforgébdl, t6kbdl préselt olajjal olajoskaldcs is siilt.

A kalacstélék koziil nyilvan legbsibb a toltelék, édes izesitd nélkil siilt dreskaldcs,
amely Krisztus-jelképként a legnagyobb iinnepeken: lakodalomban, husvétkor, ara-
tas végén Mindenszentek napjan mint lagzikaldcs, vdfélykaldcs, végzéskaldcs, kudis-
kaldcs keriil a teritett asztalra, és kultikus jellege vilagosan folismerhetd volt. Errél
ezeknél az iinnepeknél, de f6leg a lakodalomndl emlékeziink meg.

A gudic, gudiickaldcs apro, bridsra emlékeztet6 kaldcsfajta, amely mar csak régi-
médi haztartdsokban ismeretes, tudtunkra Alsétanyan, Tapén, Tordan, Padén, Ujki-
gyoéson, Apéacan, valamikor Alsévaroson is. Tapén tuborék, kudistuborék néven is
emlegetik. Magikus rendeltetésérél, amely valamikor nyilvin az egész szegedi szak-
ralis tajra érvényes volt, a halottkultusznal szélunk.

Biztos, hogy kultikus hagyoményokat 6riz és a téli napfordulathoz kapcsolédo
primitiv halottkultusz maradvéanya a kispacsirta néven emlegetett, madar alaku iires
fonottkaldcs, amelyet Tapén, tanyan a disznotor napjan siitnek a gyerekek szdmara.
Alsotanyai neve kisgalamb, pipicske. Tapén bors, itt meg sz6l0mag a szeme.

A fontoskaldcs, sz61egi nevén buboskaldcs, két 4gbdl karikaba font kisebb-na-
gyobb méretli kaldcsfajta. Egy tepsiben 6—8 is megsiil belSle.

A perec egyagu, esetleg kétagura font kerek kaldcsfajta. Egyébként a fontost is
sokszor kerekie formaljak. Kultikus jelent8ségére mar nem emlékeznek, de az alak-
hoz ragaszkodnak. Elvétve akad egyenes fonatos is, amelyet a tepsibe hosszaban illesz-
tenek bele.

Emlithetd még az egyag essos kaldcs, amely S-alakd, mintegy 15—20 cm hosszd-
sagu.

Kalacstésztabdl késziilt még a karakoré, ritkabb alakjaban kerekdré is. Hossza
agra nyujtjak ki, majd kerek tepsibe csigavonalban rakjak bele. Tetejét mézzel szok-
tak bbségesen megkenni.

Az lreskaldcsnak a toltott kalacstol, cukraszsiiteményektdl valé megkiilon-
boztetésiil nagykaldcs, magyarkaldcs, parasztkaldcs jellegzetes neve is hallhatd, ami
Osisége mellett taniskodik. Vegyiik ehhez hozzd, hogy a toltelékkel késziilt kalacs-
fajtanak formdja, készitési mdodja szerint vekni, kifli a német eredetii neve. Kovacs
Janos szerint a mult szdzad végén ismeretes volt a dios- és makos vucli®*®, amely szin-
tén kelesztett tésztabol siilt. Szabatosabb jellemzésével adds maradt. Szinte biztosra
vehetd, hogy ez utobbiak a szegedi, és altalaban a magyar parasztkonyhan kései jove-
vények, taldn a bécsi polgari ételkultiira XVIil. szdzadban kezd6d6 kisugarzasai, ame-
lyeket Szegeden elsGsorban a céhes iparossag terjesztett el. A mi 6si toltelékes siite-
ményiink a rétes és bélos volt.

Tolteléke szerint egyébként van almds-, diés-, lékvdros-, mdkos-, turuskaldcs, il-
letSleg vekni. Valamennyi ugy késziil, hogy a kaldcstésztat a tepsi méreteinek megfe-
16len, kell§ vékonysagura elnyijtjak, az el6re elkészitett toltelékkel megboritjak, majd
hengeresre Gsszehajtogatjak, és a tetejét tojassal megkenik.

A kifli készitésénél az elnyujtott kalacstésztdt 10—15 cm hosszsdgi kockdkba
szabdaljak, kozepiikre tolteléket tesznek, és az egyik szogletet rahajtjék a szemben levd
sarokra. Természetesen a kiflik tetejét is megkenik tojassargdjaval, miel6tt betennék
a siitébe.

A guba bojtos eledel. Voltaképpen kenyér-, illetéleg kaldcstésztabol késziil, de
ennek zsirt, tejet, tejfolt nem tesznek kozéje, olykor azonban krumplipiirét kever-

25 Kovdcs 199.
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nek és makot szérnak bele. Amikor megkél, vékony, 2—3 cm vastagsiagu agakra
nyujtjak ki, majd az egyes 4gakat mintegy 2 ujjnyi, dionagysagu darabokra vagdaljak.
A darabokat vizben megforgatjak és egymastol kell6 tavolsagban szintén liszttel meg-
hintett tepsibe rakjak, hogy ne siiljenek 6ssze. Ha a guba kisiilt, akkor csikmak-
szlir6be rakjak, forro vizzel ledntik, f6ddvel leboritjak, alatta kissé megpuhul. K6zben
cukrozott zsdmlemorzsat, szegény helyeken kenyérmorzsat forgatnak olajba. Ezzel
ontik le a gubdt és mar ehetik is. Alsdtanyan a milt szdzadban még sos tejben is élték.

Elétordul az is, hogy a guba pékkiflibol késziil. Annyi kiflit vasarolnak, amennyi
a csalddnak elég lesz. Darabokra vagjak €s puhulds végett a csikmaksziir6ben lefor-
razzak. Tovabbi készitése egyezik a gubaéval.

Kovacs Janos 6rokitette meg a mézesguba®® emlékezetét is, bar a tanydkon még
készitik. A leforrazott gubat olajos kenyérmorzsaval hintik meg, majd mézzel ontik le.
Leginkdabb nagyhéten és karacsony béjtjén keriil asztalra.

A guba belekeriilt a szegedi szoldshagyomanyba is. A fiatal hdzasokat igy intik a
héazassag megprobaltatisaira, egyuttal a hazastirsi hiiségre, allhatatossagra: majd
mégtudjdtok, ha kilenc nagypéntéki gubdt mogisztok!

*

A lepény, turuslepény régi szajize szerint itél6 parasztsagunknak alighanem leg-
kedveltebb tinnepi siiteménye. Alja — mint ismeretes — kottestészta, tetejét pedig
soval, borssal, kaporral, tojassal izesitett, tejfollel elkevert tdréval boritjdk meg.
Paraszti modon készitett lepénybe cukrot nem tesznek. Szegényebb helyeken turo he-
lyett krumplipiirével is izesitik. Ennek krumplimellény a neve.

A lepény egyik 1égi, egyébként ismeretlen helyi fajtajanak Csaplar Benedek sze-
rint lintes-lantos lepény volt a neve. Aratas végén siil az aratdlepény, végzéslepény,
végzblepeny.

A lepény a szegedi szolaskincsbe is belekeriilt. Ha egyszeri proba is elég valami-
bol és ne kisérletezziink tovabb, arra mar Dugonics szerint is ezt szoktdk mondani:
égy siitetbill olég égy lepény is.?” Legényekre faragott tréfas rimjaték: nem legényok,
hanem lepényok. Akik varakozasaikban csalédnak, azok mar Dugomcs szerint lepényt
kerestek, l6kukora taldltak.? :

A lepényt fecskefarokra szokas enni.

»Az megint tudomany — irja Tomorkény?® — a lepényt fecskefarokra enni, hogy minden hara-

pas utan egy félsziget forma 4lljon ki belSle, kinalva magat Gjabb falat gyanant.”
Ehhez kapcsolodé tréfas, a dolgok rendjére €s modjara célzo szolas: sora van, mint
a lepényidvésnek. Amihez éppen nem kell nagy jartassag: tudomdny kéll hozzd, mint
a lepényovéshon. Aki folyton beszél, nem 4all be a szaja, annak mindég jar a
lepénylesdje.

A lepényt a kaldccsal egyetemben a gazdasszony valamikor még szombat délu-
tan kisiitétte a kemencében. A meleg lepény evéséhez mindjart a kivétel utdn hozza
is latott a csaldd, apraja-nagyja. A rombusz alaktra vagdalt lepény régebben valosag-
gal hozzatartozott az iinnep, a hétvégi megpihenés, a csaladi egyiittlét hangulatahoz.

A lepény régi kedveltségét az is mutatja, hogy a mult szazad derekan a varoshaza
melletti hajdani lacikonyhdn, szegedi vasarokon a lepénysiitégets kufdk is arultak a
frissen siilt lepényt, ami szlikos forrasaink szerint igen kapds volt.

28 Kovdcs 204.

27 Példabeszédek 11, 231.
28 Etelka 11, 74.

2 Jegenyék alatt. 18.
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Kelesztett tésztabdl forrd zsirban siilt a kerekre, csigaszeriire, olykor egyszerlien
csak hosszukdsra formazott fdnk, régies nevén pampuska. Az alakitashoz sokszor sor
keriil a fdnkszaggats "badogbol késziilt eszk6z’ haszndlatira is. Alakja szerint a pol-
gari haztartdsban sl a hosszukas dorongfdnk, a csaszarzsémlére emlékeztetd rizsa-
fdnk, tovabba a hengerszerii eszk6zbdl zsirba tolt kitoldfdnk. Mondjik, ha valamikor
a lanyos haznal ilyennel kinaltdk meg a latogatoba érkezd legényt, az bizony oda
nem ment t6bbé. A cimétfank fahéjjal van izesitve. Miutdn a fankot leginkabb far-
sangon, hushagyokor siitik, farsangi fdnk neve is hallhatd, de ennek sajitossiga a
maskor siitétt fankhoz képest nincs. Erzik, hogy a bdséget jelképezi, ezért eszik.
Jobbmddu helyeken valamikor arany pénzt is siitottek bele. Siitésére olykor diszno-
torban is sor keriilt.

Nyilvan a bécsi konyha hatasara honosodott meg a mazsolaval teleszért, finom
folvert kalacstésztabol készitett kuglof, amely a kugldfsiitd néven ismert, sajatos alakt
cserép, ujabban badog edényben siil meg. Ez mar foltételezi a takarékt{izhelynek a
parasztsag korében valo elterjedését is. A kugléfot gerezdekre vagva eszik.

Tészta, tarhonya

Keletlen buzalisztbdl késziil a tészta, laska, tarhonya és tobb iinnepi siitemény.

A tésztak fozésiik, részben készitésiik szerint kéttélék: levestésztik és szdraz-
tésztak. Az elGbbi vagy frissen késziil, vagy pedigeldre, néha tobb honapra is megcesi-
naljak. A lisztet tojassal 6sszegyurjak. Régebben kiilondsen kedvelték a vizimadrak
tojasat. Ma is a kacsatojassal, meg a két Boldogasszony koézi tyiktojassal lehet régi-
maodi gazdasszonyok szerint igazan jé tésztat gytrni. A jol 6sszegyirt 6kdlnyi masszat
nyajtddeszkan a nyutogato segitségével kinyujtjak. A kinyqjtott tésztanak levél a neve.
Ezt t6bb forméra vagjik el.

Az innepi, lakodalmi levesekbe régebben a lidgegd, tanyaiasan liidgege néven
emlegett csiga, vagy hajdigomb keriilt.

A ladgegl készitése lidgegdesindlo, lidgegdborda segitségével torténik. Ez mint-
egy 5X10cm terjedelmii, nadbol késziilt racsocska, amelyen az elézbleg mintegy
3X3 cm nagysaguira elvagott tésztat sodorjak. A hajdiigomb olyan nagyobb csipetke-
tészta, amelyet még a reszeld hatan is kicifraznak. Ma mar alig élik, mert készitése
elég hosszadalmas. Kedvelt fajta a metélt is, amelynek itt hosszitészta, csik a neve.
Az apro kockakra vagott levestészta a pacaltészta, kockdstészta, Padén siflitészta, a
csOregevagoval vagdalt pedig a csdregetészta.

A frissen készitett és azonnal elfogyasztott tarhonyanak morzsolka, a reszelén
sodrott, morzsaszerii levestésztanak pedig reszelttészta a neve.

A levestészta kiilonleges, dragasidgandl és aprolékos készitésénél fogva mind
ritkabb fajtija a baratfiilére emlékeztets tdskatészta, amelybdl a tdskaleves, tovabba
a toltelékkel izesitett morzsdstdska-, turistdska- és tiidétdskaleves késziil.

A tésztaleves legkedveltebb hétkSznapi fajtija a suhantékos tésztaleves, suhantott
tésztaleves. Kevés apréra vagott krumplit is féznek bele. A suhanték, suttyanték tapai
alakjaban sohanték, mas tapai szoval pdrgolék vékony, ritka, vigdjos, vigdj rantas.
A huslevesekbe is rendesen tésztafélét féznek bele. Legtobbszor krumpli, borsé-, ka-
ralabé-, paradicsomlevesbe is tesznek tésztat.

Séval, vizzel, tehat tojas nélkiil vékonyra nyujtott levéltésztabol késziil a zsidok
maceszara emlékeztetl laska. BGjtos eledel. Minden csalddtagra két levelet szoktak
szamitani. Régebben a folfiitott és kipemetelt kemence fenekén siitotték, kozvet-
leniil a sz4janal. Vigydzni kellett arra, hogy a kemencében el ne szalljon. Ha j6l atsiilt,
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kiszedték, abroszba fogva kézzel apré darabokra tordelték, majd olajban forgatott
és megcukrozott zsdmlemorzsaval elkeverve ették. Kemence hijan napjainkban egyes
hagyomdny6rz6 csaladokban a laskasiités a takaréktiizhely tisztara dorgolt f6z6lap-
jan torténik.

Némely csaladoknal régebben laskaleves is f6tt. A kinydjtott leveleket 1étes mod-
jara felguritottdk és darabokra vagva bef6zték. Paprikds suhantékkal rantottak ra és
borsot szortak, zoldséget apritottak bele.

Akéarhdnyszor megtdrténik a Varosban, hogy zsid6 csalddok a husvétjukra siilt
finom macesszal, pdszkaval keresztény ismerdseiket is megtisztelik.

*

A koznapi parasztebéd kedvelt méasodik fogdsa a szdraztészta, amely hetenként
kétszer is, foleg kedden és pénteken asztalra keriil.

»Hat a szaraztészta? — irja a f6zésrdl, ételekrdl elmélkedve TOmorkény.>® — Az mar csak nem
szaraz semmi médon sem, annak nem hianyzik semmije, mert el van kaszolitva tejfollel, megbolon-
ditva zsirral, hogy szinte csicseg téle, meg van koronazva szalonnabdl frissen siitott toportdvel, ami-
nek az igazi kiilon neve kurcina, és hathatés omlossaga attol szarmazik, hogy tejben siitik ki. EttSl
feketésre barnul ugyan, de nincsen az a cukraszdabeli szaloncukor, amelyik vele olvadékonysagban
vetekedni birna, és mindezen koronazas mellé még a szaraztésztara a frissen késziilt tehénturo kovet-
kezik: mi a hianyossaga hat ennek az ételnek, hogy mégis ama megvetd szaraztészta nevet viseli?

Csakhogy nem igy van am a dolog... Az igazi régi szaraztészta csakugyan szaraz. Az ugyan to-
jast nem latott, sem zsirt, hanem csak sosvizben megf6zik, aztan készen van. Ez a szegényes pa-
raszti étel az igazi szaraztészta: ételnek étel ugyan, de nem soknak hivjak. Hidnyzik beldle minden,
ami jova tenné,”

A tésztaliiszt vagy finom, de nem elsérendii buzaliszt, vagy pedig — leginkabb a
tanyan — rozsldng.

A gazdasszony a levelet frissen gyuarja és a célnak megfelelen vagy késsel vagdal-
ja fol, ez a csikmdk, vagy pedig szaggatja. Forro vizbe veti bele és £6zi. Kell6 id6ben le-
veszi a tlizr6l és a cstkmdksziird, tanyaiasan csikszird néven emlegetett lyukacsos cse-
rép, Gjabban badog tilon atsziiri. A 1 vagy a csavasba, azaz a diszné moslékos dé-
zsajaba keriil, vagy pedig a hajmdsleves levéiil hasznaljak fel. Az ilyen iires levesnek
tapai neve szfirlé (<sziirt 1€), 16/é. Ezutdn az atsziirt tésztat forrd vajra, Gjabban zsirra
ontik, elkeverik, majd meghintik azzal az izesitével, amivel éppen akarjak. Igy aztdn
van dids, mdkos, grizos, krumplis, lékvdros, méasként lucskos, tréfasan susztertészta,
tovabba reszeltes, masként sajtos, turus tészta. Inkabb tanyan késziil a gomdélyés, azaz
csorgatott juhsajttal izesitett tészta, tovabba szegényebb helyeken a zsirban piritott
kenyérmorzsaval kevert kinyérmorzsds, tovabba lereszelt, megcukrozott szentjanos-
kenyérrel megszort, Tapén még olajjal is meglocsolt szentkinyeres, szentjdnoskinyeres
tészta, a fiistoltkolbasz- és szalonnadarabokra vetett kobdszos tészta. A hiisos tész-
ta régebben polgari haztartisok ismert hétfé6i masodik fogasa volt. A vasarnaprol
megmaradt disznopecsenyét aprora vagtak, majd majoranna, bors, tejfél hozzaadasa-
val, tovabba frissen kif6tt tésztaval forrd zsirra vetették.

A tardval, aprdra vagott friss toportdvel izesitett, forro tejfollel ledntott szagga-
tott tésztanak tirus tészta, turids szaggatott, turds csusza, egyszerlien csusza a neve.
Tomorkény a béséges tejflben szonak szotyogtatott csusza nevét is hallotta.

A csusza egyike a vendégléi étlapokra is rakerilt szegedi ételkiilonlegességeknek.
Paprikashal, polgari nevén haldszlé utan szokas fogyasztani.

30 Fézziink megint egy kicsit. SZN. 1912, 66. sz.
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gasztalja a csuszat®': ,,Amicsoda ételek késziilnek a nadfddeles hazakban, carok és szultanok, csa-
szarok és kiralyok egy hétig nyalnak utana a szajukat, s ha Brillat-Savarinnek valaki egy tal tiros
csuszat kiildhetne kostoloba fol a mennyorszagba, az térdre borulva konyorogne ott fenn az Ur
el6tt, hogy lejohessen a mennybdl és Ujra irhassa az evés miivészetének evangéliumat.

Van-e sziv, amely vacsora-harangszo el6tt meg nem dobban erre a széra: toportds tirds csusza!
Van-e kolt6i toll, amelynek erejét foliil nem mulja ez a még nem dicsbithetett magasztos valami:
taros csusza!

Micsoda kietlen nyomor a koronas fejedelmek és Lukullusok hétszer hetvenhét bogracsos kony-
haja, ahol ez az étel nem késziil! ... Ezsau! Ezsau! Te kit(in6 étvagy Gsapa! Ha elsGsziilotti jogodat
egy tal lencséért adtad el, mit adtal volna Te egy tal taros csuszaért? Oh, bizonyara eladtad volna a
magyar embernek az egész foldtekét, el a csillagos égboltozattal egyiitt...

A szaraztészta egyik jelesebb, féleg pénteken készitett fajtdja a bardtfiile: lekvar-
ral, taréval, szegényebb helyeken krumplipiirével toltott taskaszerii tészta, derelye.
Ha turd keriil bele, akkor kaporral izesitik, majd talaldsnal reszelt sajttal szérjak meg.
Pepecseléssel jard, nem oleso tésztafajta. Innen a tdlsdgosan sokba keriild dolgot
jellemz6 szegedi szlas: annyiba van neki, mint Kanflinak a bardtfiile. A mondis sze-
mélyi hatterét nem ismerjiik.

A gombéc — mint mashol is — gdémb alaku, toltelékes fott tészta. Legigény-
telenebb, szegényes fajtdja a korpagombdc, amely a sziik esztend6ben (1863) sok-
szor keriilt asztalra. Szintén szegény emberek eledele a Tomorkénytdl is emlitett
kinyeres gomboc, amelyet kenyérmorzsaval szoktak tolteni.

A galuska, polgari nevén nokedli, kisebb a gombdcnal. Késziil levesnek, de sza-
raztésztanak is. Ha a kanallal folvert tésztabdl kiszaggatott galuskat levesbe fézik be-
le, ez a kaldnvert galuska, Tapén habargaluska. Tejfollel, reszelttel izesitve téfclos
galuska, taréval és reszelttel tirids galuska, tojast rahabarva tojdsos galuska, piritott
grizzel megszorva grizos galuska, vajaljaval készitve vajaljds galuska.

A csipétt, csipdtke ujjal szaggatott gyart tészta. Levesbe is teszik. Szaraztészta-
ként forrd, voroshagymas zsirra vetik. Galamb- és csirkepaprikdst nokedli helyett
szivesen f&znek vele.

*

A tarhonya egyik legjellegzetesebb szegedi ételfajta, amely bizonyithatéan a sze-
gedi nagy tajrol terjedt el az orszagban.

A s5z6 eredetét Gombocz Zoltan fejtette meg. Megallapitotta, hogy perzsa eredetii
€s hodoltsagi torok kozvetitéssel jutott el hazankba, els6sorban Alfoldiink déli részé-
re, féleg Szeged vidékére. Majdnem bizonyos, hogy a sz6 kozvetlen tordk atvétel.
A délszlav kozvetités valdsziniitlen. A zarhana néven emlegetett torok tésztafélét sze-
gedi 8seink nyilvanvaléan a bevandorolt torokoktdl vették at.

A sz6 els szegedi magyarazoja Natly Jozsef: Tarhonya. Morzsolt szdraz tészta,
mely esztenddrél-esztendbre eldll, kivdlt, ha tojdssal készittetik és szdraz helyen tarta-
tik, nem pedig savanyu tejjel készitett étel 3 Czuczor-Fogarassy nagy szétdra Csaplar
Benedek szegedi tajszo-gylijtésébdl, nyilvan az alsévarosi Debreczeni Jdnos meghata-
rozasa nyomany még részletesebben irja le: ,,tojdssal vagy anélkiil is készitett, s meg
reszelt vagy apréra vagdalt vagy morzsolt tészta, melyet megszdritva, sokdig eltartanak,
s leginkdbb gazdasdgi tanydkba hordjdk, minthogy itt nem mindenkor van idé és alka-
lom friss tésztdt késziteni. Hamarjdban megfdzik, s levesben vagy tejjel, zsirral, paprikds
hussal, stb. szoktdk enni, ezért kiilondsen a pusztai és tanyai lakosok eledele.”

31 Gdrdonyi G., A parasztkonyha. SzN. 1895, 132. sz.
32 Ndtly J., Némelly vélekedések.
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Csakugyan, a tarhonya szegedi népszeriiségének legf6bb oka, hogy sokdig, akar
évekig is elall, gyorsan készithetd, és nagyon taplalé. Otthon a csaladban is siirin {6~
zik. Fbleg azonban azoknak a férfiaknak tesz nagy szolgalatot, akik huzamosabb ide-
ig kiszakadnak otthoni koriikbdl és igy kénytelenek munkahelyiikén f6tt ételt is ké-
sziteni. Ilyenek a pasztorok, csészok, halaszok, kubikosok, régi aratorészesek.

A tarhonyat — mint Csefk6 Gyula is fejtegeti3® — vizben, tejben, vagy levesben
szoktak f6zni, azonkiviil porkolni. F6zés kdzben a tarhonyaszem sok vizet sziv maga-
ba. Nagyon megdagad, szaporit, a fazék megtelik vele. Alaposan megtréfalja azt, aki
el6szor £6z tarhonyidt. Innen a széldshasonlat, amelyet mar Dugonics is megorokitett:
szapora, mint a tarhonya®*. A frissen f6tt vagy porkolt tarhonya sokdig tartja melegét,
akdr a koleskasa. Ezért hallhatta Dugonics: meleg, mint a tarhonya.?® Aki nem ismeri
a tarhonyanak ezt a természetét, konnyen megjarhatja vele, mert a fuvatlan tarhonya
Osszeégeti a szajat. Err6l ismét Dugonics szdl: nehéz meleg tarhonydt fuvatlan elkél-
teni. A tanyaiakat bbséges tarhonyafogyasztasuk miatt tréfasan tarhonydshasi jel-
zovel is szoktdk illetni.®® A nagyehetSknek TOomoérkény a tarhonydsbélii nevét is
hallotta. A halasi foldre kirajzott tanyai népiinket a bennsziilottek a szdgedi tarho-
nyds csufnévvel ugratjak, ami egyébként szintén a tarhonya t6rzsokos szegedi jellege
mellett tantiskodik.

A tarhonya szegedi kiilonlegességnek szamit. Kedvelt étele a szegedi polgari
konyhdnak is, amelynek szdmara tarhonydsasszony néven emlegetett szegénysorsu
asszony alkalmi foglalkozasként szokta az évrevalSt elkésziteni. Egyik-masik ilyen
asszonynak elismert ,,szakmai” hire van.

Mar a mult szdzad hetvenes éveiben voltak olyan helybeli terménykereskeddk,
akik tarhonyakészitéssel is foglalkoztak. Szimos asszony allandoan dolgozott a zar-
honyagydr néven is emlegetett ipari lizemben.?? A tarhonydnak a tavolabbi vidékeken,
polgdri vildgban val6é népszeriisitésére utazot is tartottak. A szazad elejérdl Kardos
Jakab és Mdrer Armin, késébb Gargyan Imre iizemére emlékeziink. Napjainkban
Szegeden a hagyomanyok ellenére nincs tarhonyaiizem.

A tarhonyat régebben lehetéleg finom 1) lisztbdl, Tapén valamikor korpa-
lisztbdlis, két Boldogasszony kézt tojt tojassal készitették. Alkalmi neve tarhonyaliiszt.
Manapsdag altaldban a nyari idészakban csinaljak. Egész esztend6ben elégnek kell
lennie, annyit készitenek. Minden kg liszthez 3—S5 tojast szamitanak. A tojas biztosit-
ja a tarhonya szaporasagit. Megakadalyozza, hogy mdszkos legyen, azaz, hogy Ossze-
ragadjon. Természetesen a szine, ize is kilonbbé valik, ha nem sajnélnak tobb tojast
beletenni a szegényes 1—2 darabnal.

A tarhonyakészitéshez sziikséges a tarhonyacsindlé teknd, vagyis gombolyii fene-
kii, egy darab fabol kifaragott teknd. Legtébbszo1 azonos a kenyérdagaszto tekndvel.
Fontos eszkéz még a réz vagy acélszall tarhonyacsindlo résta is.

Készitésnél a tojassargdjat sokan elvalasztjak a fehérjét6l. ElGszor a fehérjével
gyurjik a lisztet Ossze. Csak annyi vizet 6ntenek kozéje, amennyit a liszt kénnyen
félsziv magaba. Sot is most szornak bele. A gytirds, sodrds munkéjaval iparkodni
kell, kiildnben a tészta 6sszeall. Mindaddig kell a tenyérrel sodrani, amig morzsasod-
ni nem kezd. Ezutdn a tarhonyarostin Aatrostiljak. Ami kihull, ujjuk hegyével
bodoritjak, kézben tojassargajaval locsoljak. Ha a tarhonyaszem mar szép kerek, ak-

33 Csefkd Gy., A tarhonya. Szeged 1933.

3¢ Példabeszédek. I, 230.

35 Példabeszédek. I, 227.

3¢ Moricz P., Régi magyar élet. Bp. 1912. 141..

37 Aldobolyi Nagy M., Latogatas egy szegedi tésztagyarban. Bavar 1943, 25,
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kor j6. Az at nem hullott, nagyszemiinek maradt tarhonyat kiilon rakjak. Ezt féleg
csirke-, galambporkoltbe fzik bele.

Az atrostalt tarhonyat kiteritik szikkadni. A melegen siit6 napot egyébként tré-
fasan tarhonyaszdrité csillag néven szokds emlegetni. Asztalra, széklabon 4llo levett
ajtora fehér abroszon addig kell kint a szabadban, lehetéleg drnyékos helyen szaritani,
amig pergdsre nem szarad. Ez olykor t6bb napig is eltart. Ezutdn fehér vaszonzacské-
ba szedik és szaraz, hiivis helyen raktarozzak el. )

A tarhonyat f6zik levesnek. Ez a tarhonyaleves. Ugy suhantanak ra. Tanyan sze-
retik tejlevesben is. Levesbe haszndljdk el a tarhonyarostan athullé apraja tarhonyat is,
amelynek egyébként aprdszomii tarhonya, Tapén szitdléktarhonya a neve. Legkedvel-
tebb azonban a slirlire f6z6tt krumplistarhonya, ritkibb nevén keménytarhonya. Az
dszentivani asszonynak igy hagyja meg az ura: olyan tarhonydt f6zz, hogy a bdgyadt
okor el tudjon rajta monni. Alsévarosiaknak szavaval: a macska is emdhet rajta. A
roszkeiek szerint az igazi tarhonyaban még a talyigakerék sé iil el.

Séval, zsirral, az otthontél tivol szalonnazsirral, véréshagymaval, tovabba arany-
lag nem sok kockdsra darabolt krumplival kell izesiteni. Olykor tesznek bele egy-egy
darab fiistolt kolbaszt is. Magasztalt innepi eledel a hasonléan készitett birkahiisos
tarhonya. Ahol sok az aprdjoszag, ott a rendesen féldarabolt csirkehussal is f6zik.
Savanyusagot is adnak hozzd. Nydron er6s z6ldpaprikat f6znek bele.

A pérkolttarhonya zsiron van porkélve. Ebbe nem tesznek krumplit. Sokszor
koritésnek készitik. Ujkigyosi neve dregtarhonya.

A gazdasszony kiilondsen akkor szokott tarhonyat f6zni, ha sok mds dolga van.
A szombat a paprikdskrumplival véltogatva altaldban tarhonyaevd nap. Egytal étel
gyanant krumplistarhonya Keriil az asztalra. Kenyérrel fogyasztjak. Evése leginkabb
evokandllal térténik. Vannak azonban idés emberek, akik falatra vagott kenyeriiket
bicskahegyre szirjak és a tanyérbol vagy talbol ezzel szedegetik és viszik szajukhoz
igen ligyesen €s szaporan a tarhonyat.

*

A kinyujtott, keletlen linnepi tésztafélék soraban foglal helyet a réres és béls, il-
letSleg csdrege és bdbafog.

A rétes ¢s béles a régi szegedi parasztsagnak és polgarsdgnak legjelesebb, kiils-
nosen lnnepi siiteménye volt. Féleg lakodalomra, farsangra, bicsura, Beldogasszony
dgydban fekvd asszony szdmdra késziilt. Hosszadalmas munkdja miatt ma mar alig
siitik.

A rétesliiszt a nullaslisztnek egyik kiilonleges, grizes fajtija. Tésztdja pokhald
vékonysagura kinyujthato.

A rétes nyujtasandl és az Gsszegngyolgetett réteslevél végén leszaggatott marad-
vanyokat Osszegyurjak, pogdcsaszeriire formaljak és Csaplar Benedek szerint gubojék
volt a régi szegedi neve. Most vakarcs.

Toltelékiik szerint népiink a kovetkezd rétesfajtakra emlékezik : almds-, dids-, kd-
posztds-, kdsds-, masként kéleskdsds-, lékvdros-, mdkos-, meggyes-, rizsés-, szentkinye-
res (=lereszelt, megcukrozott Szent Jadnos kenyérrel t6ltott)-, tokds-, turusrétes.

Padén, tanyan ismeretes a szdritott rétes: Az elnytjtott rétestésztit szikkadni
hagyjak, csak késdbb toltik meg. Igy omlossa valik. Az olajosrétes valamikor Tapén
zsir helyett olajjal siilt nagybdjti vasarnapokon. Természetesen ebben is volt téltelék.

Nyilvdnvaléan szegedi hagyomany nyoman, Rézi néni ismerteti még a tejfolos-.
szilvds-, sz616s-, mandulds-, csokolddés-, sonkds-, krumplis-, gombds-, dards-, kébdsz-
rétes készitését is.

127



A készitési id8 megroviditése érdekében eléfordul az is, hogy a rétestészta nem
nytjtott, hanem kelesztett. Ez a kdttesrétes, amely azonban nem az igazi.

Ujabban a polgari hdztartdsokban a boltban 4rusitott réteslap is terjed, ami taldn
a rétesfogyasztas megijhodasahoz fog vezetni.

A bélis rétestésztabol késziilt és makkal, didval, Tapén régebben még turdval,
tokkel, kolessel is toltott sokrétli, finom siitemény. Készitése a szegedi tajon mar a rég-
multé, bar maig emlékezetes a negyvenrétii és szdzrétii bélgs.

Készitésében aztdn itt killondsen kénytelenek vagyunk Rézi néni tudomanyahoz
fordulni, aki a magyar diésbéles munkalatat igy irja le:

. készits rétestésztat 1 kg lisztbSl. Dorzsolj a liszt kozé 2 kanal zsirt, csindlj kezeddel a kozepébe
egy godrot, tégy bele 3 tojast, 5 evokanal tejfolt, sot és langyos vizet. Gyurd 6ssze és verd el kezeddel
addig, amig holyagos lesz. Ekkor vagd a tésztat kettébe, csinald 2 cipoba és tedd félre liszttel meghin-
tett nydjtodeszkara, takard be melegitett abrosszal vagy tallalés hagyd féloraig pihenni, Ekkor nyujtsd
ki kevéssé, kend meg tetejét olvasztott zsirral. Tedd abrosszal befodott hosszu asztalra és nyGjtsd ki
vékonyra, locsold meg olvasztott zsirral és hagyd szikkadni. Azutan vagd el az asztalon a tésztat kés-
heggyel olyan nagysagba, mint amin® nagy tepsivel akarod a bélest késziteni. Ekkor rakj a tepsibe,
melyet el6bb zsirral ki kell kenni, 15 levél tésztat, szépen egyiket a masikra. Most tedd ra a diotolte-
1éket. Ehhez végy 200 diot, amelyeknek bele 1/2 kg-ot nyom. Tord fol, szedd ki a belét, vagd ezt aprora
és tedd egy talba. Tégy hozza 1/2 kg tort cukrot, 1/4 kg nagyszem(i mazsolat, melynek magvat kisze-
ded és aprora vagod, tovabba egy citromnak lereszelt héjat, egy darab vékonyra vagott cukrozott
narancshéjat. Mindezt kavard 0ssze joI, hintsd a tésztara, egyenlitsd ki simara és locsold meg olvasz-
tott vajjal. Ekkor rakj ra a kinydjtott és folvagott tésztabol 20 levelet, nyomogasd meg a sz€lét ujjaid-
dal, kend meg tojassal és csoregemetélével nyomj ra kockéakat. Tedd a siit6be, hogy egyforma mele-
gen siiljon masfél oraig. Ha kisiilt, vagd at a kockakat egy éles késsel €s szedd ki a tepsibSl, mert ha
abban meghlilne, a tészta feneke megpuhulna. Rakd talra ugy, hogy kettds csillagalakot nyerjen.
Hintsd meg cukorral és add fol. Ezen bélest hetekig is el lehet tartani, anélkiil, hogy j6izébdl
veszitene.”

Oreg 6szentivaniak igy emlékeznek ra, hogy a vendégektdl lakodalmi ajandékba
hozott bélest vacsoraig felraktdk a mestergerendara.

A torok eredetd, forrd zsirban siitott csdrege is keletlen tésztabol késziil. A lisztet
tojassargajaval, zsirral, cukorral, tapasztalat szerint hozzadntott borral, esetleg pa-
linkaval gyurjak 6ssze. Elnyujtjak, szogletes darabokra vagjak a cséregevdgd, csérege-
metéld néven emlegetett eszkzzel, amely hullAmos él{, tengelyen forgé karika. Emlé-
keztet a sarkantyura. A csOregét ugy kell vele csikokra vagni, hogy a tészta egész nagy-
sagaban megmaradjon, ne essék siités kozben darabokra. Finom iinnepi, farsangi,
vendégvaro sittemény. Cséregét a gyerekdgyas asszonynak is szoktak vinni.

A puhapdrna cséregetésztabol késziilt, finomabb lekvdarral toltott, szintén zsirban
slitott, polgari haztartasokban fogyasztott siitemény. Alakja a baratfiilére emlékeztet.

Szintén cséregetésztdbol késziil és forrd zsirban siil ki a bdbafog nevezetii, két
rudacskabol Osszeragasztott X alaku siitemény.

A muskacondk emlékezetét Rézi néni szakacskonyve Orizte meg. Esetleg még térok
eredetii finom siitemény: porcukorbdl, tér6tt manduldabdl, fahéj, szegfiiszog, citrom-
héj, habba vert tojasfehérje hozzdadasival gyurt siitemény. Nynjtddeszkan szdgletes,
koszoru vagy éppen perec alakban formdltak ki és kikent tepsibe téve kihiilt kemencé-
ben szdritottdk meg.

*

Egyik legnépszer(ibb, legolcsdbb, leginkabb keletlen lisztb8l késziilt siitemény-
fajta a pogdcsa. Régiségére nyilvanvaloéan utal a lucapogdcsa kultikus jelentsége, to-
vabb4 a Szent Gyorgy nap hajnalan hizott harmattal siitétt pogacsanak tulajdonitott
magikus erd. Régiségét idézi még a szegedi t4j népmeséiben is eléfordulé hamuba
siilt pogdcsa, amelynek készitésével egyébként mar nincsenek tisztiban, tovabbi a
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mesehdsnek tarisznydval €és pogacsaval valo ellatisa: sissén pogdcesdt, varrjon ta-
risznydt, olykor tréfasan is: sissén tarisznydt, varrjon pogdcsat.

A pogécsa legszokottabban lisztiel, zsirral, séval feldorzsolt, pogdesaszaggato
néven emlegetett pléhformdra vagy egyszerilien csak kézzel kerekre szaggatott és tep-
siben kisiitott siitemény. Gyorsan lehet késziteni, sokba sem keriil, mégis igen kedves
a hagyomdanyos izekhez szokott parasztszdjnak. Legtobbszdr borkorcsolya gyandnt
siil névnapra, iinnepre, foleg férfiak szamara. Tréfas szolas: ha 1igy véna zsirom, mint
ahogy liisztom nincs, akkd pogdcsdt siitnék.

Keletlen tésztdbol késziil bdséges zsirozassal, alapos kigyurassal a jé omlos
agyongyurt pogdcsa. A kdposztds pogdcsa tésztdjaba megborsozott, parolt kaposzta
keriil. A t6pdrtbs pogdcsa mar szélesebb korokben ismeretes. Diszndtori vacsorardl
alig maradhat el.

A krumplis pogdcsa leginkdbb krumplipiirével kevert kéttes tésztabdl késziil és
olykor zsirban siitik ki. Kiilénosen a férfivilag kedveli. Ha nincs benne krumpli, akkor
kdttes pogdcsa, Tapén puffancs a neve. A tetejét a tapai gazdasszony mézzel is be szok-
ta kenni. Anyaga egyébként bodagtészta.

A polgari konyhabdl vald atvétel a manduldval izesitett lindzer-pogdcsa,
tovabba a bolti siitGporral készitett szalagdrés pogdcsa.

Régi szegedi kiilonlegesség lehetett az aprdszollés pogdcsa, amelyr8l nevén tul
semmit sem tudunk. Talan mazsolaval késziilt, ami nyilvinvaléan sajat termesztésii
aszaltszdl0 is lehetett. Tomorkény Istvan legkedvesebb notaja szerint:

Cintdanyéron, cintanyéron aproszollés pogdcsa,

Fdj a szivem, fdj a szivem a juhdszra, de a juhdszra.
Arra pedig né fajjon,

Mert a juhdsz, mert a juhdsz, ritkdn hdl dm az dgyon.

*

A népiesen torta, Oregek ajkadn rortdta, tréfasan pircémporcom néven emlegetett
cukrdszsiitemény manapsag mar szinte minden fiatalabb parasztasszony €s munkasné
kezéb6l is kikeriil, finomra sikeriil. Mint azonban a neve is mutatja, eredetileg cukra-
szok készitették.

A helybeli térok édesiparrdl, tovabba a szegedi cukraszat torténetérdl sajnos,
igen keveset tudunk. Ez ut6bbirdl amit ismeriink, az foltétleniil bécsi, német eredetdi,
és elGszor csak a szegedi inyencebb polgarsig tamogatasabol élhetett meg.

Hires régi szegedi cukrdszok voltak Mahr, Alemann, Alacs.®® Id8sebb szegedi
nemzedékek emlékeznek még a Klauzal téri Arvay Sandor nevére, akinek kiilonleges-
sége a Tisza Lajosrdl elnevezett tiszatorta, tovabbd az drvai volt. Az Oskola utcai
Suhajda Jozsef kerek, Suhajda nevii csokolddés minyonjaval szdzadunk elején orsza-
gosan ismertté valt. A Viragh testvérek készitménye kavéhoz a maig népszerii, omlos
virdgkifli, masként szogedi kifli.

Polgarosodd népiink a szdzadfordulo tajan kezdett rdkapni a cukraszsiiteményre.
Eleinte csak lakodalomra rendelte, lakodalmi ajandékba vitte. Err6l ott még szélunk.
A krémas, képviseldfank, fatirzs, linzer hazi készitése — mint mondottuk — napjaink-
ban mar dltaldnosnak mondhaté.

38 Beck P., Régi szegedi cégérekrdl. SzN. 1905. 266. sz.
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Kisak, krumplis ételek

A kéles az eurdpai ember legdsibb taplalékai kozé tartozik. Régiségét kultikus
jellege, a néphagyomdnyban vald kiilonds jelentGsége is bizonyitja: a szaporasag,
termékenység, bajelharitds miiveleteiben sfirlin el6fordul. A boszorkdnypGrokben
olvassuk: 1735. Egy biibajos ,,az szdntdvasat erésen meghevitette és arra kilest hint-
vén, mondotta: valamint ezen kiles az szdntévason pattog, ugy fakadjon az orcdjdn,
aki ellopta azon pénzt. A kolesszalma is szerepet kap: 1731. Mdsnapra reggel Molndrné
az fiirdot megfézvén, mely kélesszalmdbul volt. Egész tyukmonyat is tett beléje és hdz
sopriin dltal sziirte az fiirdGt, megfiirosztotre.®

Nyoma van, hogy a koleskdsa a régi szegedi halottas hiedelemvilagban is el6-
fordult, ami vilagosan mutatja a késa 8si, primitiv kultuszat: a bizakenyér elterjedése
el6tt ezzel etették a halottat. A malt szdzad derekdan még tigy tartottik, hogy a halot-
tat vissza lehet a csaladba idézni, ha f6tt kasat kanalanként a zugokba rakjak és ezt
mondjak: pitty, pitty Jdnos (vagy ami éppen a neve). Mire a halott kiviilr6l: Itf van
Jdnos! Csak be kell ereszteni. A szegedi népnyelvben a pitty-pitty madarfélét etetésre
hivogaté szd. Ehhez még vegyik hozzd, hogy az emberi léleknek 6si szimbéluma a
madaralak.

A koles fogyasztdsit szdzadunkra a kukorica, krumpli, rizs visszaszoritotta.

Kolesbdl erjesztett ital volt a boza, amely nyilvan Szegeden sem ismeretlen a ko-
zépkorban. Err6l még mas Gsszefiiggésben megemlékeziink.

A sziik esztenddben (1863) még sor keriilt a kdlesliiszt Srlésére, koleskinyér siité-
sére. Altalinosabb azonban a kdleskdsa, sdrgakdsa, vagyis a hantolt kéles. A hanto-
last, mas néven littetést a kdsamalom szokta végezni, amelybdl a szazadfordulon még
a Vérosban is akadt.

A héantolt ké4sat régebben bddonszerli, kétfiilli, kdsdsfazék néven emlegetett cse-
répfazékban tartottak. Arra, aki csip6re tett kézzel alldogal, a tdpaiak maig szoktak
mondogatni: olyan mint égy kétfiilii kdsdsfazék. Itt lehet megemliteniink, hogy az 6b-
16s oldalu cserép-, Bjabban porcelantilnak kdsdstdl a neve, pedig manapsag mar nem
is kdsat, hanem paprikashust, f6zeléket talalnak bele.

A késafogyasztas régi elterjedtségét szamos szolas, hasonlat is igazolja. Az egy-
hangu étrendet igy jellemzik: hig kdsa, kemény kdsa, kdsaleves, kdsa. Masként: vdl-
toztatja, mint Csauszné a vastag ételt: hig kdsa, kemény kdsa, kdsaleves, kdsa. Aztdn
ujra kezdi. Tréfas dicséret: kdsa: az Isten dlddsa. Szinesebb verbicai valtozata kdsa:
az Isten dlddsa, ha a kirdly mégldtja: hasadbul is kidssa. Aki nagyokat szuszogva alszik,
az fijja a kdsdt. Az egyszer pdruljart és azota dvatos emberre mondjak: ugy mogégette
a kdsa a szdjdt, hogy a tarhot is fuva dszi. Aki kontorfalaz, az a dolgot keriilgeti mint
macska a forrd kdsdt. Az oktalan, fecsegb beszéd csak kdsdt fumni valé. A malészaju,
egyiigyl ember sé hideg, sé meleg mint a Kébdsz Véron kdsdja. AKi vigan pipal, az po-
fog mint fazékban a kdsa. Talalé példabeszéd: vén embirnek kdsa a pecsényéje, bor a
patikdja. Kalmany foljegyzése szerint a szOregi kisgyereket e szavakkal biztattak a
kdsaevésre: dgyé fiam kdsdt! A kis Jézus is kdsdn tanult dnni!

Az elkésziilt koleskdsa sokdig tartja magdban a meleget. Tréfdsan emlegetik,
hogy még Pestig sem hiil ki. A forrd kisa nemcsak a példabeszédbe, hanem a szegedi
anekdota vilagaba is belekeriilt.

3% Reizner IV, 484, 506.
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Kasadvéshon fogott — sz01*® a torténet — harom szlicslegény, de a kasa nagyon meleg vot.
Amint az éggyik a szajaba vott beliile, mogegette vele. Nem figyelmeztette tarsait. Osszeszoritotta a
fogat, razta a fejit. Csak ennyit mondott: jaj de magos az ég! A mdsik gondolva hogy tudja i ezt
gyerokkoratul fogva, szintén bevott a kasabul égy kalannyal. Az ( szajat is mogégette. Osszeszori-
totta (i is a fogat, a fejit mog razta: de még sz€10s is! A harmadik is hasonloképpen jart. Az (i szava:
de sok huncut lakik alatta!

A koleskasat sokféleképpen tudtak késziteni. A kasaszemekbdl £6 a sdrgakdsa-
leves, masként kdlesleves, kileskdsaleves, kolesbdl készillt galuskabdl pedig az
Ujkigyosi kdsagaluskaleves. A péppé £6zott kdsanak keménykdsa a neve, amit a régi
pasztoremberek is nagyon kedveltek. A kdsakavard olykor diszesen kifaragott lapoc-
ka volt, amelyet a pasztorok a févésben levd kasa kavardsara hasznaltak, hogy oda
ne égjen a bogracs fenckéhez. Ami mégis odasiilt, megbarnult, de még ehets, annak
bocskor a neve. Ezt egyesek kiilondsen kedvelik.

Ha moéd van ra, birkahust féznek bele. Ennek juhhiisos kdsa, birkahiisos kdsa a
neve. A pasztorok sokszor kiteritették a subabdrre és fakandllal onnan ették. Kedvelt
volt a szalonnds kdsa is: szalonnadarabok voltak belefézve.

A régi szegedi polgéri konyha még a ml’llt szézad maisodik felében is a kését t6bb
valekvdr, djra kasa szilva, majd ismét kasa, szilva. Utdna modlz néven emlegetett
magas oldalu tepsiben siitotték meg. A kdsakoh kolesbdl készitett folfajt volt. A
cimotds kdsa fahéjjal, cukorral izesitett ftt kasa. Bojtos étel volt még a szdzadfordu-
16n a kélesganca: forr6 sés vizben f6zé6tt, egybedllott kéles. Kanallal kiszagattak, olaj-
jal leontotték, zsbmlemorzsdval, cukorral meghintették. Padén birkatiréval is izesi-
tették.

A kdésa elmaradhatatlan lakodalmi étel volt évszdzadokon keresztiil. Ennek sza-
porasagra célzd, kultikus jelent3sége vilagos. A szakdcsasszony fozte. Vacsora végez-
tével allitélagos égési sebei miatt bek6t6zott kezekkel, az egyikben hosszil fakanallal
a szakdcsné sorra bokdoste a férfivendégeket, hogy vessenek neki pénzt ,,orvossagra”.
Ez volt a kdsapéz. A bdkdosést jatékbol olykor még manapsag is megteszik, amikor
a szakdcstanc eljarasara kertiil sor.

Mai napig ismert sz0lds: mdgfozték a kitolokdsdt, azaz tréfasan, jelképesen tud-
tara adjak a vendégnek, hogy illenék mar hazamennie. A régi jémdédu szegedi lako-
dalmak végén csakugyan kasa f6tt, amelynek megevése utan a vendég mar tudta, hogy
hazamehet, nem tartéztatjdk. Ennek cs6kevénye, hogy jokedvil asszonyok most is
megbokddik, fakanallal késztetik a késedelmeskedS vendéget az indulasra. Erthetd,
hogy ennek a dofkédésnek is kitoldkdsa a neve. A szokdsnak érdekes fejleménye él
Tapén, Ujkigyéson: Szilveszter napjan az 6év buicsliztatasara szintén kitolékdsa keriil
asztalra.

A 1égi szegedi disznétorokban kdsdshurka, kéleshurka, Oszentivaniak nyelvén
Sfehérhurka, vagyis koleskasdval toltstt hurka, ha vért is kevertek bele: vérdshurka,
tovabba gombdic késziilt. A gombdc sirgakasas hurkatoltelékkel megtoltott és kissé
felfiistolt disznobend8, amelyet babérlevéllel izesitett, savanyt 1ében apréd csikokra
vagott, kimaradt disznébérrel egyiitt f6ztek meg. Olykor burucka, Alsétanyan vékony-
ra szelt cékla is keriilt bele. Ez a gémbdécleves. Igen taplald, kedvelt egytalétel volt.

Jellemz3 hagyomanyként emlegetik, hogy a disznétori kifakadoztatott kédsa forrd
levével mostdk tisztdra a megporzsolt disznot. A hurka-, illetSleg gomboctltésbdl ki-
maradt és abroncs kozé szort kdsaszemekkel etették meg Luca napjin a tylikokat.
Egyes asszonyok szerint csak igy lehetett jovdre sok tojast remélni. Ezen a napon ké-

4 Hagyomanyok I, 218.



sziilt Tapén régebben a lucakdsa: tejben, vajban, mézben f6z56tt koleskasa. Itt emlit-
jiik meg, hogy szintén a tapaiak ellés utan kolest, meg sot szoktak szorni rontas ellen
a tehén hatara.

Koleskasaval izesitett tipai siitemény volt régebben a kdsdsbélis, vagyis olyan
béles, amelyet koleskdsabol, cimetbdl, cukorbdl, tovabba elkevert tojasbol késziilt
toltelékkel izesitettek. Ha rétestésztaba hajtogattak, akkor kdsdsrétes volt a neve.

Bojti eledelek a kdsaszémes kdposzta, tovabba az emlitett kdlesganca. Régebben
sargakasabdl is késziilt tejbekasa, amelynek Padén tejbekdles a neve.

¥

Régi kasaétel az drpakdsa, Gjabb kispolgari nevén gersli, vagyis hantolt drpa.
Els6 szegedi eléfordulasa Fraxinus Géasparnal: 1558. Aznap harpakdsdval fétt kappant
dgyék és fott vizet igyék.

Hagyomany6rzd konyhakon még ma is elég siirlin {6 az drpakdsaleves, tréfas
tdpai nevén paripafing, amelyet fokhagymaval izesitenek. Rendesen fiist5ithus is ke-
riil bele. Diszn6tor utdn olyan disznobbrrel f6zik, amelyet a zsirnak valé szalonnardl
fejtettek le. Sok gazdasszony mai napig szivesebben izesiti a f6tt savanyd kdposztat,
illetSleg szarmatolteléket érpakéséval mint rizzsel.

Oszentivani Oregasszonyok még emlékeznek arra, hogy valamikor az arpamama—
liga is asztalra keriilt. Arpalisztbdl, 1lletoleg 4drpadardbdl keményre f6zték és tejjel
ették. Minthogy pedig az arpalisztbdl a szirds korpat a leggondosabb szitdldssal sem
lehet eltavolitani, tréfisan azt mondogattdk, amikor eléjik keriilt, hogy itz van a
borotfa. Szintén Oreg Oszentivaniak szerint az drpakdsat tejbe is f6zték, hurkdba is
toltotték.

Oreg alsétanyaiak emlékezete szerint valamikor a pohdnkakdsa is jarta.

A biuzakdsa a masodik vildghaborit kovetd inséges id6kben hantolt szemes biiza,
amellyel hurkdt toltottek. Nem tudott altaldnossd valni. A hagyomdnyban semmi
nyoma, hogy a régi 6regek élték volna.

A rizskdsa az utolsé szaz esztendd nagy kozlekedési forradalmai kovetkeztében
szinte teljesen kiszoritotta a szegedi parasztkonyhdrol mind a kélest, mind pedig az
arpakasat. Altaldban mindaz késziil beldle, mint ezekbdl.

Van tehdt rizskdsaleves, amely a 46. kozds gyalogezredben szolgalt szegedi
fiak ajkdn TOmorkény szerint rajzleves (Reis). Késziil a rizsb6l még természetesen ko-
rités, tejberizs, tovabba rizskdsds hurka.

*

Egyéb kasaszerii ételek egykori szeged1 fogyasztasarol nincsenek biztos adataink.
Az alséviarosi baritok birtokaban volt mar a XVI. szdzadban Leonhardus Fuchsius
flivészkonyve, amelynek magyar bejegyzései, novényazonositasai kozott szerepel a
tonkoly, tovabba a hajdina, masként tatdrka is.

Fraxinus Gaspar magyar szavai k6zott a mar emlitett bécsi is el6fordul: 1559.
Kiidgye meg immdr az megmondott buizdt és bocsit (bewczyt) hadd erelhessék meg az
malomba. A tonkdly még a XVIII. szazadban virdgzoé ispotily bejegyzései kozott is
olvashatd. Arra nézve azonban semmi nyomunk, hogy Szegeden is termesztették
volna &ket.

*
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A kukorica Szegeden nyilvan a XVIII. szdzadban honosodott meg. Termeszté-
sével legel6szor Rokus népe kezdett foglalkozni. Innen e fiatal varosrésznek mar mas-
hol szébakeriilt, régi tréfas Kukoricavdros, lakéinak kukoricapolgdr elnevezése. A ku-
korica tette lehet6vé a rékusi disznohizlalast, ebbdl pedig a vilaghir{i szegedi szalami-
gyartds kibontakozdsat. _

Masfeldl a kukorica hamarosan beletagolédik az emberi taplalkozas hagyoma-
nyos rendjébe is. Sokféleképpen fogyasztjak, mint orszdgszerte mashol is.

Nydron a gyonge kukoricat csovestill f6zik, olykor nyarsra hizva, tanyan héjas-
tul tiizbe rakva megsiitik. A gydnge f6tt kukoricat utcan is arusitjak.

,Keresni szoktuk — irja®* TomoOrkény — a régi varost, amelyben az utcasarkokon fehér kendé-
vel boritott talicskdkban, kosarakban arultak az dregasszonyok a fétt kukoricat.”

Ez a hagyomany sajatosképpen napjainkban tjjasziiletett.

Télen a szemes kukoricat szoktdk f6ézni. Levét cukorral édesitve, kohogésrol
hatdsos szernek tartjadk. F6zésére Bjév napjan biztosan sor keriil, mert a kolesrdl at-
hagyomanyozddott régi hiedelem szerint igy majd sok ércpénz jon a hazhoz az egész
évben. Az Ujkigyosi vérdscsutkatéa vords szinii kukoricacsutkabol szintén koého-
gésrdél jo.

A kukorica pattogatisa féleg a nagybdjti idGszakban, leginkdbb nagypéntek
délutan torténik. Ilyenkor a Kdalvaria felé vezetd iton régebben arulni is szoktdk. T4-
pén elteszik és hideglelésrdl nyelik. A pattogatott kukoricit cérnéra fiizve olykor a
falra is felakasztjak. Szoktak vele a lakodalmi satort is disziteni. Pattogatds kézben
nagyokat kell nevetni, hogy minden szem kipattanjon. A kipattogott szem virdgos,
ami pedig nem pattogott ki, az meg cipds. Mint mondottuk, arulni is szoktak. T6mor-
kény a pattogatott kukoricanak egyébként tréfas pandirszar nevét is hallotta.

A kukoricaliiszt nemcsak a szegényes konyhan, hanem kiilonlegességként jobb-
modiaknal is megtaldlhatd. Sokan szeretik a belSle készilt eledeleket. A kukoricaki-
nyér, masként mdlékinyér siitésére mindenesetre inséges id6kben sor keriil. Olykor
tepsiben is siitik.

Koézkedvelt a kukoricagaluskaleves, tipai nevén rézgaluskaleves, egy mult sza-
zadi adat szerint gélddinleves, amely tejes 1€ben £f6z6tt kukoricagombdc.

Tanyan mesélik, hogy az egyszeri béres, aki megunta a siirin f6z6tt kukoricagaluskat, a gazd-
asszonyat ugy tréfalta meg, hogy vacsoranal néhanyat suttyomban a zsebébe cstsztatott, majd a
masnapi szantasnal az 0krok szarvara tizte éket.

AKki a szépét-javit valogatja ki maganak, arra Tapén azt mondjak: nagyjdt, mint
Kabdk a galuskdnak.

Régebben a kukoricagaluska-levesbe csemegéiil apré bazagaluskat is f6ztek, Kabokéknal is
ilyen leves keriilt az asztalra. Az 6reg Kabok a nagyjat, vagyis a kukoricagaluskat ette, hogy utoljara
maradjon az izletesebb blzagaluska. A fia viszont éppen ezt szedegette ki, még az apja el6l is. Az dreg
mar nem nézhette tovabb, és raszolt: a nagyjat is man hé! Latod, hogy én is azt 6szom. Ebbél az egy-
szeri esetbll valt azutan a sz6las altalanossa.

A kukoricalisztbél siilt mdlé, kukoricamdlé, tréfas nevén tengdlicetorta széles
szegedi korokben megkivant eledel. Szoldsainkban is eléfordul. Halvany, sapadt em-
berre mondtak régebben: olyan mint a napon siilt mdlé. A latogato tréfasan igy mente-
getdzik, hogy nem marad sokaig: én csak addig l6sz0k itt, még a mdlé kisiil. A kilon-
b6zést jeloli Dugonics jeles mondasa: nem mind mdlé, ami pite*® Jatszo gyerekek

41 Hajnali sotétben. 106.
42 Példabeszédek I, 83.
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egymast észrevétleniil hatbaiitve, este igy bucstiznak egymastol: esteli mdlé, roggeli
kdvé! A bamba, iigyefogyott ember titulusa mdlészdji vagy egyszeriien csak mdlé.

A malénak tobb neve, illetdleg fajtaja van. A gdorhe, gorhemdlé higra keverve
késziil, majd éjszakara erjedni hagyjak. Masnap siil csak ki. A keménymalé ritkdn
hallhat6 neve gérdje. Alsdvaroson, tanyan, Ujkigydson, Oszentivanban, Toérékkani-
zsan, Tamdsfalvan ismeretes a poroja. A szokottnal vastagabbra készitik €s jé zsirosan
siitik. Allitdlag pajkos szévegek didoldsa kézben csinaltak régebben az asszonyok.

A csirdsmalé kelesztett kukoricalisztb6l késziil, amely az éjszaka folyaman er-
jedni és édesedni kezd. Reggelre szépen megkél, majd tepsiben kisiitik. Mds neve
csipdsmalé, Ujkigyoson dntittmdlé. Ezt a fajtit manapsdg mdr alig siitik és élik.

Régebben, mar csak emlékezetben é16 bojtos eledel volt Tapén a pulucka, 6szent-
ivani nevén tejesmamaliga: sOban, vizben megf6zott kukoricaliszt, amelyet tinyérba
szedtek és tejet, az dszentivaniak valamikor kdposztalevet ontéttek rd. Ették rantott-
levesben is.

Szintén régi, nagybojti, karacsony esti étel a ganca, teljesebb nevén kukoricaganca
— megkiilonboztetésiil a régebbi kdlesganca és ijabb grizganca néven emlegetett
testvéreitdl — Kalmany tiszahegyesi adata szerint pedig tiiled. Ugy késziil, hogy forré
sOs vizbe kukoricalisztet eresztenek, amelyben aztan Gsszeall. Utana kiveszik és ka-
nallal gombdccd szaggatjak, olajjal ledntik, zsOmlemorzsaval, régebben és szegény
helyen kenyérmorzsaval, tovabba cukorral meghintik. Padén birkaturdval is szoktak
izesiteni. Kisiratoson mar zsirban forgatjak.

A régi Oszentivani disznotorokban vérrel 6sszevegyitett, fliszerezett, nagyszemiire
daralt kukoricalisztbdl hurka is késziilt. Ismeretes volt Alsotanyan is, ahol kukorica-
kdsds hurka néven emlékeznek ra.

*

A krumpli, krumpi, 6regek ajkan kurumpi, Vedres Istvan szerint féldialma meg-
honosodasanak szegedi idépontja és kériilményei sajnos nem ismeretesek. Népéleti
vonatkozasai nagyon szlikosek, ami részben természetes is, hiszen j névényrdl van
sz6. A krumpli a kenyér mellett manapsag leggyakoribb taplaléka népiinknek. Sok-
féleképpen és valtozatosan készitik.

Legegyszeriibb a hajdba siilt krumpli, ami még a kemence korszakat idézi. Soval,
paprikdval, esetleg forré zsirban, olajba martogatva fogyasztjdk. Utéda a sdzva,
paprikazva evett hajdba fétt krumpli, hajaskrumpli, mas néven bundds krumpli, amely
viszont mar ujabb csemege és a takaréktiizhely elterjedésével fiigg Gssze. Szokas ki-
véalogatni a diszndknak iistben f6z6tt hajas krumpli javat is, reggelire vagy vacsorara.
Tréfas, kissé ironikus nevilk huszdrkugldf, suszterfink, kubikosszdrma, firhangos gom-
béc.

A kozkedvelt krumplileves kezdetleges, szegényes bojti valtozata a tapai cingli-
krumpli, amely nyilvan a cingli nevezetii silany halfajtara utal: zsirtalan, csak sdval,
paprikaval, véroshagymaval izesitett krumplileves. A kevés lével késziilt, f6zelékszeri
stiriikrumpli bojtos eledel, amely hagyomanyosan hamvazoszerdéan foltétlentiil asztalra
keriil. Babérlevéllel, ecettel izesitik, olykor tojast is buggyantanak belé. Szintén ked-
velt levesfajta a krumplisgaluska, krumplisgaluskaleves, Tapén szalmagaluskaleves,
Alsotanyan olykor gélddinleves: attort £6tt krumplit liszttel, tojassal Gsszegydrnak,
aztan suhantott 1ében bef6zik. Olykor fiist6lt his is f6 bele. Ilyen masszabol késziil a
krumplispogdcsa, tréfas nevén kubikfdnk is. Ha a gazdasszony sokallja levesnek, akkor
a maradékbdl pogacsa siil.
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A krumplistésztinak ujabban olykor hallhaté grdndtmars, grenadirmars elneve-
zése a k. u. k. nyelvbdl valéd jovevény.*3

A régi kasaételekre emlékeztet a krumplikdsa, amely fétt, attért krumpli. Papri-
kas rantassal készitik. A tetejére forro zsirban piiitott, megpaprikazott véréshagymat
ontenek, frissen siilt toport6t tesznek. Kihiilt allapotaban parasztkocsonya a tréfas
neve, mert a kocsonya mddjara szeletekben vaghato.

A paprikdskrumpli egyik legismertebb, legizletesebb, fortélyos szakacsmiivészet-
tel késziilt egyszerii étele a szegedi konyhanak. A krumplistarhonydval véltakozva
szombat délben keriil asztalra. A készités lényege, hogy a krumplit nem vizben rak-
jak az edénybe, mint az orszag legtobb helyén, hanem el6szér forrd zsiron fonnyaszt-
jak. Télidében, amig van, egy-egy darab fiistdlt kolbaszt is f6znek bele. A tanyan
valamikor a vaj b&vében, illetbleg a bojti hagyomany értelmében pénteki és szombati
napokon vajjal, olykor olajjal f6zték a paprikdskrumplit.

Kozkedvelt a paprikaskrumplival 6sszef6zo6tt apro galuska, nokedli. Ennek md-
ndros galuska a neve. Igen taplald, laktatd eledel.

A zsirban siilt, karikara vagott krumplinak karikdskrumpli, ha tanyai kemencé-
ben siil, akkor tepsziskrumpli a neve.

Természetesen ismeretes a polgari konyhatdl eltanult derc, *sterc’, krumpliderc,
azaz krumplipiiré, tovabba a krumplisaldta, rakottkrumpli is.

Az attort, zsirral, torott borssal, tojassal, tejfollel dsszegyurt krumpli a krumplis
bardtfiile, krumplilepény tolteléke. Népiink a kenyérbe nem szokott krumplit tenni.

Fozelékek, savanyisagok

A csicsdka (Helianthus tuberosus L. topinambur) régebben kedvelt taplalék volt.
Nyilvan a krumpli szoritotta ki a szegedi parasztkonyharél. Félvadon még eléfordul.
Régebben savanyitva, télire is eltették és hus mellé fogyasztottdk. Ha rabukkannak,
gumdjat megtisztitjak, besézzak és egyesek azon nyersen manapsag is szivesen mege-
szik. Olykor szalonnaval fogyasztjak. Disznot is szoktak vele etetni. Padén a kert
sarkdban gyerekeknek vald csemegéiil napjainkban is vetnek beldle.

A csicsoka egyik szoldsunkban maig él. Akinek nincs kedve, hangulata daloini,
de késztetik ra, e szavakkal mond ellent: sdrgarépa, csicséka, az is mingyd égy nota.

A vadontermé burucka (Brassica napus) valamikor bojtos eledel volt. Fézték
krumplival levesnek, meg fézeléknek. Olajjal rantottak be, olykor mézzel is édesitették.
Lesozva, megecetezve, turdval is élték. Tapai gyerekek nyersen még ma is megeszik,
ha rabukkannak. Tanyan itt-ott még termelik.

*

A ték (Cucurbita) is — hasonléan a kukoricihoz, krumplihoz, paprikdhoz —
ujvilagi eredeti. Bizonyosra vehetd, hogy szintén a Balkan feldl hatolt be hazankba.
A 3z6t6kdt a szegedi népnyelv a délszlav eredetli Juddj, tapaiasan luddjtok névvel
kiilonbozteti meg a takarmanytoktdl. Ez egyuttal a kozvetités utjara, folyamatara is
ravilagit.

A tok a szegedi szdldsokban siiriin el6fordul. Annak, aki este, munka utdn kicsi-
nositja magat, tréfasan ezt mondjak: este virdgzik a t6k. Mar Dugonics emlegeti. Aki-
t81 azt kérdezik, hogy van, rossz kedvében igy valaszol: virdgjdba, mint a rohadt tok.

43 Szegedi parasztok és egyéb urak, 127.
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Aki szeret haszontalan munkéval pepecselni, arra azt mondjak, hogy mégkantdroznd
a dinkai tékot. Aki sokdig marad valahol és nem iparkodik haza, az mdgiilt, mint Lelén
a ték. Mar Dugonics Andras is hallotta: addig uszik a ték a vizon, mig el nem buggyan.
Alacsony termetii emberre mondjak: rékcsdsz.

A tok egyarant szolgal emberi eledelill és allati taplalékul. A mar emlitett és
tokgyali segitségével leszelt luddjbdl kaporral és tejfollel izesitett fézelék késziil,
amelynek tokkdposzta, tréfasan széméromcesuszpdjz tajunkon a neve. A gyevi biicstin
(Szent Anna, jalius 26) tréfas nyelvek szerint minden hézndl ezzel varjak a vendéget.
Innen a gyeviek ugrasztasara szolgald tékkdposztds biicsu elnevezés is.

A takarminytdknek két fajtaja van. A I610k, marhatok joszagetetésre valo. A ta-
nyaiak azonban nyari fézelékiil is élik, amelyet ilyenkor szarvas néven is emlegetnek.
Hozzatok be égy szarvast a kukoricdbi. Mamma szarvas l0ssz ebédre. Letorott csut-
kaja ugyanis szarvasra emlékeztetett. Egyébként folszelik, friss savéban rantassal
fézik. Kilonleges a szalkasan elvald cérnatdk, mas nevén Jézus-szelte ték. A vékony,
fehérhéjt dinkatok, dinkai ték, masként siitdtok, siitétok pedig kemencében megsiitve,
kedvelt téli paraszteledel. Ha siitése jol sikeriil, ezt mondjak ra: kdsds, gesztinyés,
gesztényésre stilt. A késé 8szi honapokban piacon is aruljak. Az a helyi hiedelem
jarja, hogy fogyasztasa a rakosodast megakaddlyozza. Témorkény tréfas kertész-
pecsénnye nevét is hallotta. Tapai neve mezei pecsénnye. — Mint lattuk, olykor siit6-
tokkel toltik a rétest, ez a tékdsrétes. Belereszelt tokkel izesitik a tdkdsmdlé tésztajat.
A szegedi taj peremén, Martonoson a langos tetejét is megboritjak a cimettel, cukor-
ral, zsémlemorzsaval, esetleg cimet helyett torétt borssal elkevert reszelt vagy apréra
szelt tokkel. Az ilyen langosnak gubanyica a neve. A takarminytoknek igen érté-
kes része a tokmag, amely megsiitve, kedvelt népi, kiilvarosi csemege.

A tokmagbdl régebben, tanydn olykor még ma is olajat szoktak sajtolni. Ez a
tékmagolaj, amelyet a népi olajfajtak kozott legjobban kedvelnek. Régebben bojtds
eledelek zsirozdja volt, de kenyérre csorgatva, sdval-paprikdval izesitve is kedvelték.

*

Fozelékfélét a régi szegedi nép nem sokat fogyasztott. A legfontosabb volt a
kdposzta, amely gazdag vitamintartalmdnal fogva igen hasznos, tapldld t€li eledel.
Kilondsen Fels6tanydn: Szatymazon, Oszeszéken, Baldstydn szoktdk piacra is ter-
meszteni. A vasit mellett kocsin is szallitottak. Igy az oroshaziak maig emlegetik,
hogy a szatymazi rdcok cda fuvaroztak helyiikbe a fejeskdposztat. A rdc megnevezést
nem tudjuk megmagyarazni. A kdposztaféldekben maradt csutkdkra birkdkat eresz-
tettek, hogy kiegyék Oket.

Készitése szerint van édoskdposzta: frissen fézik, tejjel, cukorral, piros paprika-
hiivellyel izesitik ; savanyakdposzta, olajoskdposzta: bijtben olajjal f6zik ; kdsaszdmes
olajoskdposzta: koleskasaval f6zik Gssze. Ezt régi oregek el6z6 nap elkészitve, nagy-
pénteken hidegen ették. Tovabba pdrkolt kdposzta, tététtkdposzta, szokottabb nevén
- szdrma. Dugonics szdrmdny alakban emlegeti.** A szarma nyilvin még a toérok konyha
maradéka. Tomorkény szerint?® a térokok rizseskdsds biirgehust takarnak a sz6l6le-
vélbe. Ezt azonban 6k nem eszik meg, mint mi a kdposztat. Alighanem azért, mert a
16 sem eszi meg az abrakos tarisznyat. Kedvelt polgari eledel volt még bojtidében a
harcsdskdposzia is. Nagypénteken a kaposztat olajjal ledntve, nyersen is fogyasztjak.

A képosztat télire savanyitani szokas. A kaposztafejeket a kdposztagyalu, kd-
posztaszeld segitségével szdlakra vagjak. Sok helyen ilyen szerszam nincs. Ide olyan

4 FEtelka I, 416.
45 Mar megint féziink. SzN, 1910, 217.
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szegényebb asszonyt vagy férfit hivnak meg, akinek gyaluja van, és alkalmi munka
gyanant Osszel hazakhoz jar kaposztat szelni. Nevilk kdposztavdgo. A szelésnél ki-
vagott kdposztatorzsa gyerekek csemegéje, de joszaggal is etetik.

A folszelt kdposzta savanyitdsa a gazolassal kezdddik. Nagyobb dézsdba, kad-
ba egy réteget raknak belGle, és sot, babérlevelet, borsot, koménymagot, olykor még
birsalmat, tormat, piros paprikahiivelyt tesznek kézéje. Ezt megtapossak. A munkat
fiatal, er8s férfi mezitldb végzi. El8szér a ldbat természetesen gondosan megmossa.

A kaposztarétegre keriil az egészben hagyott, szarmanak szant széplevelii kaposz-
tafej, amelynek most mar hasdb, kdposztahasadb, egy-egy megtltendo levélnek szdrma-
levél, tanyaiak ajkan szdrmabiir, bunda a neve. Most Ujabb réteg kovetkezik a fonti
miiveletek ismétlésével, amig a kdd meg nem telik. Végiil lazan lefédik, és meleg he-
lyen erjedni hagyjak. A keletkezd habot, amelynek bornyii a neve, idénként leszedik.
Amikor egészen megforr, hideg helyre teszik és prés alatt tartjak. A prés legkezdetle-
gesebb forméja a kdposztakii, vagyis stlyos terméskd, esetleg malomkédarab. Annak
a tobbszor leszedett 1ének, amit a savanyitott kaposzta a kddban ereszt, kdposztalé)
a neve. A vaktetiis, azaz fagyastol viszketeges ldbat ebben szoktak aztatni. Fagyott
testrészt kaposztalevéllel szoktak borogatni. A nagy levelek parolgd gézével pedig
régebben szaggato fejfdjasban szenveddket orvosoltak.

Téapén a kdposztanak a hordobdl valb kiszedésére régebben az egy darab fabdl
hazilag faragott haromagl kdposztdsvélla szolgalt, amelynek hosszisaga mintegy
25 cm volt. Ebbd! jo 10 cm esett az erés fogakra.

*

A szarazfézelékek koziil a lencse, a bab, szegediesen paszur és borsé jarta. A len-
csét kevéssé élik. Az eldbbieket fozik levesnek, tovabbd foézeléknek. Ekkor siirid-
vagy tordttpaszir, stirii- vagy tordttborsé a régies neve. Készitésének, evésének kiil6-
nos szegedi sajatossaga nincsen.

Tréfdsan szoktdk emlegetni, hogy a paszirleves akkor igazan ur, ha flistolthus,
ké6rom is £6 bele. Kiilonben csak pasz. Nagy dologidében szivesen fdzik. Ilyenkor mar
szinte hagyomdnyosan masodik fogas a krumplikdsa, amelyrdl mér szo volt. Bojtds
idékben régebben az olajospaszir jarta, amely voltaképpen babfézelék volt.

A paszulynak kertészked$ népiink szimos fajtajat ismeri, nevezi meg. A nagy-
szemiinek méltésdgos paszir, masként kakasos paszir, kakastokpaszur, az aprénak
gyongypaszur a neve.

Az alacsonyszaru, fehérszemi bab a bokorpaszur, gyalogpaszir, seggdniild paszir.
Kerekszemii valtozata az dlompaszir. A fecskehasu paszir, masként monyecskehast:
paszur szintén fehér, de székhazanal kis feketeség van. Tarkaszemi a farkapaszir.
Sziirkés, fakdszinl a fakdpaszir. Sargaszinii az arankapaszir, kereskedelmi nyelven
aranydzon. Oszentivani neve kéngyértyds paszur.

Az égyszomii paszur fészkébe elégséges egy szemet vetni.

A zddpaszur 0jabb, de igen kedvelt nyari fézelék- és levesfajta, amely népiink
kertészkedése, piacra termelése nyoman keriilt az 6 asztaldra is. Ennek két kitenyész-
tett fajtaja a vajpaszir és a széles hiively(i juliskapasziir.

A boszorkanypdrokben felvillané hajdani hiedelem szerint paszulyt hdnytak,
hogy az elveszett holmi megkeriiljon. 1734. Hallotta mdsoktul, hogy Kisgérogné olvan
vardzslo légyen: paszullyal, kinek valami jészdga elvész, meg tudja mondani. Méshol:
Hdnyta Kisgorogné az asztalon a babot széjjel ide s tova.$

" 48 Reizner 1V, 505.
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A paszulyszemnek a mult szdzadban a hideglelés orvoslasaban volt magikus je-
lent8sége.*” A lencse termesztésével valamikor a szegedi nép is foglalkozott. A térdk
defterekbdl kitlinik, hogy a Véros egyebek ko6zott lencsével is addzott. Ismeretlen
okokbdl mar emberemlékezet 6ta nem termelik, bar most is kedvelt étel a lencseleves,
lencsefizelék, masként siiriilencse, lencsecsuszpdjz is. Piacon, terményboltban szoktak
beszerezni, ha raéheznek. Az a tréfas hiedelem, hogy a lencseevés szépiti az embert.
El6fordul néhany szolasban is. Akinek jol esik az étel: vérré vdlt benne, mint bardtba
a lencse®® A hasonldsdg még nem azonossag: nem mind lecse, ami lapos.*® Nem hiszem,
hogy a szébanforgd dolog hasonld volna, de legyen ugy, amint mondod : hiszém uram,
hogy lencse, me lapos.

*

A borsé kedvelt eledel zddborss, de téli szdrazborsd, sdrgaborsé gyanant is. F6
belble borsdleves és borséfbzelék, masként borsocsuszpdjz. Legaltalanosabb fajtija a
csicesiriborsd. Ezzel nyilvan azonos a XVI. szazadban f6ljegyzett cicerborsé. Nemesi-
tett aproszem{i fajta a citkorborsd, kései nagyszemi a veléborso.

A szarazborsot valamikor csépelték, azaz cséppel, vasvillaval verték ki a hiive-
lyébsl. Csaplar Benedek foljegyzése szerint a ripacsos, azaz himlGhelyes ember arcan
az 0rdogdk csépeltek borsot. A borsdszalma fiitdként kemencébe keriil. Az olyan be-
széd, amelynek nincs meg a kivant hatasa: falrahdnyt borsé.

*

Nem tudjuk mar, hogy a szdrazf6zeléknek milyen fajtaja, készitésmodja, esetleg
osszefoglald neve volt a cukmisz (Zugemdiise), amelyet a szegedi ispotaly lakéival etet-
tek. 1764. Attam Konhdra Czuk Miszert, Tonkély Kdsa pasulla, borso, Lencse, Arpa
kdsa, Tej, Tejfdl, olaj 11 f 32 d.5°

A zoldfézelékek evése adataink, illetleg az Oregek visszaemlékezései sze-
rint csak az utolsoé évszazadban valt mind altalanosabba. Idés parasztférfiak azonban
maig sem becsiilik sokra. Azt mondjak, hogy dgye mdg a nyil, mog az ur.

A fogyasztas nyilvanvaldan Osszefiigg a varosi polgdrsag sziikségleteinek kielé-
gitésével. Ha mar egyszer az urak szamara a piacra termeltek, maguk is megprébal-
koztak a f6zésével. Jellemzs, hogy a szarazfézelékeknél megszokott béséges zsirozist,
vastag rantast ugyancsak megadjak nekik. Ez a mi mostani szemléletiink szerint a vi-
taminossag rovasara megy.

El6szor nézziink néhany olyan konyhakerti névényt, amelyet levesizesitdiil mar
régebben is ismertek, de kés6bb és napjainkban polgari hatasra fézelék is késziil beld-
lik.

*

A répa, sdrgarépa nyersen is fogyaszthato. Bélgiliszta kihajtatasara is etetik a
gyerekkel. Mint mondjak, szépen lehet téle fiityiilni. A magjat férfinak kell vetnie,
hogy szép egyenes legyen a termése. A répamag egyébként barkas eperfa levelével
6sszfOzve, epekd ellen foganatos népi orvossag.

A répanak tobb fajtdja ismeretes. Itt csak azokat soroljuk fol, amelyeknek az em-
beri taplalkozasban is szerepiik van. A XVIII. szdzadi forrasokban fordul el az egyéb-

47 Kovdcs 389; (A betegségeket egyébként III. kotetiinkben targyaljuk. BS.)
18 Példabeszédek I, 204.

4 Példabeszédek II, 105.

8 Csajkds B. 171.
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ként ismeretlen caulorépa. A kinyovds répa fejlédésében magasan kiemelkedik a féld-
b8l. A modern karotta szegedi neve toparépa, pocokfarku répa, azaz révid novésl
vastag fajta.

A sargarépaval levest izesitenek, de zsiron dinsztelve, fonnyasztva, tejjel fole-
resztve répafbzelék is késziil beldle.

A takarmanyrépanak a szegedi tajon cékla a neve. Emberi tapldlkozasra is alkal-
mas fajtaja a vérdscékla, masként piroscékla.

A karaldb néven emlegetett karalabé ismerete a szegedi konyhdn aligha lehet
régibb a XVIII. szazadnal. Nemesitett fajtija a vajkaraldb. Eléfordul néhany szolas-
ban is. A fazds természetli emberre mondjak tréfasan: re fagyos karaldb! A j6l esd
étel, ital vérré vdlt benne, mint cigdnyban a fagyos karaldb. Gulnyos, kényszeredett
dicséret silany ételre: folségds mint rékusi kdntornak a fagyos karaldb.

A karalabé eleinte huslevesbe keriilt, mas zoldségfélékkel egyiitt izesitonek, majd
kockara vagva, belef6tt levestésztaval, rizskasaval mar karaldbleves is késziil belGle.
A karalébfézelék tavaszi eledel, amellyel parasztsigunk mar kezd megbaratkozni.

*

A spindt, pindt, pindta néven emlegetett spendt koratavaszi fézelék. A piacra
rendszeresen termelik, de a paraszti, kiilvarosi konyhan egyel6re nehezen terjed. Ez a
helyzet a séskaleves, séskamdrtds, tovabba a prukudli, prukedli *broccoli’ esetében is.
Mar kedveltebb, féleg fiistolt hassal a kelkdposztafézelék, kelfézelék.

E fézelékeket takarékos, illetSleg szegényebb helyeken, magukban, kenyérrel
eszik. Olykor azonban frissen siilt hazi top6rt8, rantotta, kolbasz, fiist6lthis, Gjab-
ban fasirozott has, esetleg langos is keriil melléjiik.

A leves, ritkdsan mas ételek izesitésére szolgalo friss zddség, z8dségféle, tapaiasan
ddség, zédelék voltaképpen és tigabb értelemben a petrezselyem, sargarépa, péré,
zeller, kalarab 6sszefoglalé neve. Régebben a huslevesben pésztérndk is fott.

A petrezselyom, masként gydkér, sziikebb értelemben a zddség, illetSleg zddség-
zddje néven emlegetett z6ld hajtésa, levele taldn valamennyi k6zott a legnélkiilézhe-
tetlenebb. Igazi jo leves nincs ndla nélkiil. A belSle f6tt 1€ népiink szerint egyébként
vizibetegségrol, vesebantalmakrol vizelethajté gyanant foganatos.

A fehérnép, akit mulatsigban nem hivnak el tdncolni, az Szegeden is druli a pet-
rezselymét. Tapai talalos kérdés: mdag sé sziiletott, az onokdjdat man is viszik a lakoda-
lomba. Felelet: petrezselyem meg a zoldje.

*

Paprikas, pecsenye mellé keriil a savanyasdg, amely évszakonként valtakozik.

Legkorabbi a sajdta, amelyet népiink legaltalanosabban dntdtt sajdta gyanant
fogyaszt. A megmosott, felvagott salatit zsiros, forrd savanyi lével ontik le. Csak
Ujabban élik hideg ecettel készitve. Egyes csaladokban jarja a sajdtafézelék is.

Az uborka kedvelt nyari, téli savanyusag. Kertészked6 népiink tobb fajtajat kii-
 lénbozteti meg. Az apro, egyik végén elvékonyodonak egéruborka, fiirtés uborka,
pocokfarki uborka, a hossziukasnak meg kényduborka a neve,

*

A voroshagyma, szegedi ajkakon vdrdshajma, f6leg az ételek: leves, paprikis,
tarhonya izesitésére szolgal, de a népi orvostudomany is szamos betegségben tartja
foganatosnak.
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A zddhajma tavasszal kenyérhez, szalonndhoz jirja. A leszelt hagymabdl séval
és ecettel izesitett vdrdshajmasajdta t6leg télidében eléggé kedvelt savanyisiag. A vo-
roshagymamartasnak Alsévaroson poszora, hajmaposzora, Tapén puszora, puszurt
a neve. Szegény helyeken bizony zsirtalanul is f6zték. Altalaban azonban keriil bele
krumpli, tovabba levesbél kiszedett és darabokra vagott marhahus, esetleg tydkhis és
igy Uinnepi ebéd masodik fogasaként fogyasztjak. A tapai v(irb’shajmaleves szegényes,
csak piritott Voroshagymaval izesitett forro6 1€ volt, amelybe szdraz kenyeret szeltek.
Ezért kinyérleves néven is emlegették. Ujkigy6si neve furulyaleves.

A vordshajmatéa kShogésrdl foganatos. A benedoki hajma, azaz Szent Benedek
napjan vetett vérdshagyma, megfelel$ eljarasok utdn a tdpai néphit szerint tifuszos
betegek gydgyitasara vélik alkalmassa. Daganatra, kelevényre siilt meleg voroshagy-
mat szoktak borogatni. Ha valakinek elered az orra vére, voréshagymat szagoltatnak
vele. Csecsemdk fiird6jébe bordo, bords néven emlegetett szarat szoktak tenni. Borba
fézve gyomorbajt, megsozva pedig vagott, zizodott tagot, ecetbe dztatva szemolcsot
¢és sebet orvosolnak vele.

A hajmair Ggy késziil, hogy fél liter édestejbe harom fej voréshagymat szelnek,
majd szappanhabot, egy evékanal lisztet és egy csipet sot is tesznek bele. Az egészet
JOl Osszekavarjak, és pemp6vé fozik. Kihiilve tiszta ruhara kenik, és a sdrvizes ki-
utést kotik be vele.

Emlitsiik meg, hogy a szdregi kertészek ajkan az apronak maradt voréshagyma
neve zsiga, a 2—4cm atmérdjié piklesz, pitlesz. A pickles egyébként angol sz6 és ecet-
be vald voroshagymat jelent. A két miiszo a kereskedelmi nyelvbdl keriilt a makai
és kornyékbeli, igy a szdregi nép nyelvébe.

Talalos kérdés: kerek mint az alma, piros mint a rizsa, rétes, de nem bélis, onnék
beliile, de nem édos. Megfejtés: voroshagyma.

*

A fokhagyma, szegediesen fokhajma nemcsak fiiszer, hanem athaté szagandl fogva
hiedelemvilagunkban nevezetes bajelharitd, gonosziizd erét is tulajdonitanak neki.

Féleg a paszulylevesbe, arpakasalevesbe, kolbaszba teszik izesitdnek. Nyersen
szalonndhoz is eszik. A fokhajmamdrtds, fokhajmaszosz ismeretes ugyan, de kevés
csaladban élik. Innen a kilonc emberre mondott ganyos szOlas: kiilénds mint a fok-
hajmamadrtds.

A mézbe martott kardcsonyi fokhagyma maig €16 kultikus eledel, maradéka pedig
foganatos orvossagnak szamit. Errdl a kardcsony iinnepénél bévebben is szélunk.
A Boldogasszony agyaba, gyerek bolcsGjébe a rontas tavoltartdsara fokhagymat szok-
tak tenni. Kohogésrdl hasznos a tejben f6z6tt fokhagyma, amelyet harom reggel
é¢homra kell megenni. A fokhagymds ecet torokfajasrol foganatos. A szaraz, porra-
tort fokhagymat natha ellen kell folszippantani. Az ajtofélfat fokhagymaval kell meg-
kenni, hogy a boszorkanyok ne tudjanak a hazba belépni.

A fokhajmakoszori a boszorkanyp6rokben orvossagként fordul eld: 1731. Meg-
értette Molndrné, hogy fokhagyma koszoruval akartik gydgyitani, mondd: nem olyan,
hanem amely fokhagyma kardcsonykor az tdl alatt volt, kell orvosolni.® Még szazadunk
elején is tartotta magat az a hiedelem, hogy a lidércnyomasos almot boszorkanyok
nyomasa okozza. Az ilyen embernek éjszakara fokhagymat, fokhagymakoszorut
akasztottak elhdritdsul a nyakdra. Hasonloképpen annak a 16nak is a nyakdba akaszt-
jak, amelynek gubancos a sOrénye. Oregek szerint ez ugyanis boszorkdnyfonds,vagyis

51 Reizner IV, 487.
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biibdjosok miive. Tapén a szellemjaras ellen is szokds ilyen koszorut az ajté folé
akasztani.

A nem égyhasi, azaz nem egy kocatdl fialt malacok Gsszecsukva veszekednek egy-
massal. Ezen a tapaiak mar elére ugy segitenek, hogy minden malac sz6rét fokhagy-
maval doérzsolik be.

*

A torma athaté szagaval nemcsak ételizesité, hanem orvossag, illetéleg gonosz-
{iz6 szer is. Aki izeg-mozog, nem fér a b6rében, az olyan mint a tormdba esdtt férig.
Dugonicsnal; fészkelddik mint a tormdba esitt férdg.>? Aki bosszusagot okoz, az fele-
bardtjanak orra ald tormdt reszel.

A tormat lereszelve, vagy mindjart, vagy cukorral, ecettel izesitve fétt hus-
hoz, kolbaszhoz fogyasztjak. Késziil azonban martas is belSle, amelynek tormads,
tejestormds a neve. Kedvelt halétel volt valamikor a tormdscsuka.

Reszelt torman azott vérdsbort szoktak hideglelésrél inni. Témdorkény tanuisko-
désa szerint a fajos fog oldalan a kar felsG részére reszelt tormat kétnek, hogy kihtizza
a fajdalmat.’® K6hogésr6l hasznos a mézes torma. Gyomorbajrol jo a gyombérrel
beszort tormalevéllel vald borogatas.

*

Tavasszal kenyérhez, szalonndhoz, tirdhoz valo a retdk is, amelynek a kertészek,
kofak szamos fajtajat kiilonboztetik meg. A feketeretok foganatos vesekd, lereszelt
leve pedig tiidGbetegség ellen. Amint Kovacs Janos foljegyezte: roggel mérdg, délben
étok, este orvossdg.”* Kortealakl a jdnosretok, hosszikds, fehérhéja a jégcsapretok,
piroshéju, végén kifehéredik a majomretdk, majomseggii retok, finom fajta a hdnapos-
retdk és vajretdk. Inséges idokben szegény csaladokban retdkleves, retokfézelék is ké-
sziil beldle. :

*

A zbédpaprika nyaron, &sszel keriil féleg a szalonna mellé. Régivagdsa parasztok
a digdpaprika, szervidnpaprika néven emlegetett étkezési paprikat izetlennek tartjak.
Az igazi erdspaprika — kiillonosen erezetével, magjaval egyiitt — olykor megkonnyez-
teti az embert, végigmarja a torkdt. Sokszor szelik karikaba a f6tt étel, rantotta tete-
jére is. Hiivelyestdl ez valo a levesbe, tarhonydba, paprikaskrumpliba, paprikdshisba
is. Sok csaldd télire is ezt az erGspaprikat szereti savanyitva eltenni.

Munkésemberek, kubikosok olykor nyers uborkdt is szoktak szalonndjukhoz
enni. A nyers paradicsom fogyasztasa szintén veliik kezd6do6tt, hogy az tjabb évtize-
dekben a paraszti tarsadalom fiatalabb nemzedékei korében is mind egyetemesebbé
valjék.

A vetésre szant uborkamagot az asszonyok zsebiikben elviszik a blizaszentelésre,
mert varakozasuk szerint igy majd szépen kel ki és szapora lesz. Als6tanyai asszonyok
a viragzo6 uborkan6vényt hajnali harmatban tarlovirag, masként uborkabagzatd (Tri-
folium arvense) virdgaval megcsapkodjak, beszorjak, szavajarasuk szerint mdgbagza-
tik, hogy t5bb uborkat teremjen, szebben fejlddjék. Az uborkainda 6tnél t6bb levelét
visszacsipkedik, kaccsazzak. E miiveletnek uborkaheriilés a tréfas neve.

52 Példabeszédek I, 196.
5% Munkak és napok. 380.
54 Kovdcs 204.
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Kovacs Janos jegyezte fo1%5 azt a régi egészségligyi tanacsot, hogy 14z ellen hasz-
nal az olyan 1é, amelyben uborkamag azott. Az Alsévarosi Glosszdk szerint a meg-
morzsolt uborkalevél ebsebrél jo.

Az uborkat népiink nyersen alig eszi. Leszelve, soval, ecettel, fokhagymaval,
tejfollel izesitve, némi borssal, piros paprikdval meghintve készill az wborkasajdta.

A kovdszos uborka a forré nyari hénapokban kiilénosen kedvelt. Napra kitéve,
hajas kenyérrel erjesztik. Tesznek bele kaprot, szélSlevelet is. A havibucst tréfds
koérnyékbeli neve kovdszos uborkds biicsu. Még a szézad elején is alsovéarosi szegény
asszonyok a templom kozelében nagy cserépfazekakban, kisdézsdkban hosszi so-
rokban arultdk a lehiitott kovaszos uborkdt, ami a messzir6l gyalogszerrel érkezd
buicsusoknak jol esett. A madig emlegetett anekdota szerint az egyszeri bucsus kér-
dezte: ,,Néni, hogy az uborka? Krajcir. Hdt a leve? Ingen. Na, akkor adjon a le-
vibil!” A hideg uborkaléj nyaridében sokaknak kedvelt hiisitd itala.

Télire valo az ecetésuborka, savanyauborka, amelybe ecetet, borsot, tormat tesz-
nek. Kovdcs Janos tuddsit,®® hogy a mult szizadban még vasféi (Verbena officinalis)
is keriilt bele, mert igy az uborka szép friss z61d maradt. Hasonl6 célbol paroltdk meg
az ilyen uborkat rézpénzzel megrakott forrd ecetben is.

Novényi olajok

Zsirozdnak, izesitdnek az olajndvények is kedveltek. Szamos névény magjabol
préseltek bojti napokra valo olajat. Pénteken és az egész nagybdijti idészakban, tovabba
karacsony estéjén szinte kizardlag olajjal féztek. A hagyomany kardcsony bojtjén és
nagypénteken — féleg a tanydkon — madig elég eleven. Fézéshez hasznalatos volt a
lenmagolaj, a tapai dinnyamagolaj és mdkolaj, az Gijabb évtizedekben a tdnyéricaolaj,
polgarosultabb nevén napraforgdolaj és a tékmagolaj.

Az olajiités kdzépkori viragzasarol az 1522. évi tizedjegyzék nevei is tanukodnak:
Olajos Madté, Olajos Bertalan, Olajos Péter. A név a XVII. szazadban is él. Nyilvan
idevonhaté a tizedjegyzék Bakos neve is. A technikardl a boszorkanyporok iratai-
ban olvasunk el8szor. 1731. Bizonyos lenmagot akart sutulni.® Vedres Istvan szerint
a XVIIIL. szazad végén a Varosban 13 olajsutu dolgozott.

A szegedi tdjon ismert olajnovények koziil legrégibb a len. Tudjuk, hogy a napra-
forgé és a tok a kukoricdval, krumplival és mas ndvényekkel egyetemben az Ujvilag-
bol keriilt 4t Eurépaba. Hazankban nyilvan a XVII. szdzadtol kezdve vert gySkeret.
Meghonosodasuknak kdzelebbi koriillményei egyelGre ismeretlenek.

A lenrdl, tokrSl, mint a szegedi t4j kulturnévényeirdl, mas Osszefiiggésekben is
megemlékeziink. Itt csak a napraforgérdl szolunk, amely korunknak legjellegzetesebb,
szinte kizarolagos olajnovényévé valt.

A tdnyérica, tanyan rica néven is emlegetett napraforgé (Helianthus annuus) a
szegedi tajhoz, tanyavildg népéhez annyira hozzandtt, annyira jellegzetes elemévé valt,
mint a paprika vagy az akdcfa. A szdron levl termésnek tdnyéricavirdg a neve. Az
Ujvilagbél honosodott novenyek koziil kevés vert olyan mély gyokeret népiink hie-
delemvilagdban, mint éppen a tianyérica, magikus tekintélyével méltan sorakozik a
régiek mellé.

Kalmany Lajos Temeskozbe szakadt szajani népiink korében hallotta,’® ha augusz-

55 Kovdcs 384.

5¢ Kovdcs 41.

57 Reizner 1V, 483.

58 Szeged népe 11, 107, 108.
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tusban akkor szedi az ember a tdnyéricdt, amikor a nap az Oroszldn jegye alatt van,
nem kell félnie az irigyektdl. Ha valaki az ilyenkor szedett tAnyéricat a templomajtoba
teszi, akkor azok az asszonyok, akik urukat nem szeretik, nem tudnak kijonni. A ta-
nyérica Tombacz Janos boszorkanytorténetei kozott is szerepel.

Nagy a jelentGsége a népi orvoslasban is. Viragat kohogésrdl szoktak f6zni, de
fiirdének is haszndlatos.’® Mellbetegek porkdlt tanyéricamagbdl f6zott teat szoktak
inni. Témorkény hallomdsa szerint® a tanyéricamagbdl f6z6tt tea k6hogés ellen is
foganatos.

A porkolt tanyéricamag — éppen gy mint a tokmag — kedvelt népi, kiilvarosi
csemege. Téli vasarnapokon pihenés kdzben szivesen tdnyéricamagoznak. Fogukkal
torik meg.

A napraforgé magjatol mar megfosztott korongjanak, viraganak tdnyéricabiga
a tdpai neve. Megszaritva tlizre keriil, hasonloképpen a tdnyéricatuské is, vagyis a
kidsott, vagy szantas kézben kifordult gyokérrész.

A tdnyéricaszdr, ricaszdr, ritkabb megnevezéssel tdnyéricakord, ricakord, részben
szintén tiizel, részben azonban tanyai kerités késziil bel6le. Erre a tanyaporta jellem-
z¢ésénél bbvebben is kitériink. Hasznaljdk azonban gyertyadntésnél is. llyenkor ter-
mészetesen a vattaszer(i tdnyéricabél kikeriil beldle.

A szant6fold végére, mezsgyére sorjaban vetett tanyéricAnak mezsgyezsir a neve.
Jegyezziik meg, hogy mar a masodik vilaghdboru hatosagi elbirdsai nagymértékben
elémozditottak a termesztését, ami a szocialista mezdgazdasagban tovabb emelkedik.

Legjelent3sebb terméke természetesen a tdnyéricaolaj, amelyhez képest a régebbi
olajfélék (lenmagolaj, tokmagolaj) alig szamitanak.

Az olajpréselés eszkoze a suti, olajsut, amelybdl a mult szdzadban minden va-
rosrészben bdven akadt. Kovacs Janos szerint szaz is volt a XIX. szazad folyaman
Szeged varosaban. Préseltek természetesen a tanydkon is. A hagyomdny legtovabb
Sandorfalvin szinte napjainkig megmaradt. Erdekességként meg kell emliteniink,
hogy Alsévaros egyik utcajanak az ott miikdd6é olajsajtordl Suti utca volt a neve.
Ezt a Viz utdn a névosztogatdk nyilvan parasztosnak érezték, és Szabadsajté utcara
keresztelték. Régimddi sutit mar nem lathattunk, eléadasunkban tehat Kovacs Janos
jellemzésére kell tamaszkodnunk.5t

A préseléste szant magot eldszor a kil néven emlegetett és a paprikamunkénal
részletesebben is jellemzett mozsirban aprora megtorték. Utana nagy tekndkben a
gyurd alkalmi néven emlegetett munkdsok atgyurtdk. Innen nagy tist6kbe ontétték,
ahol mintegy 10 percig porkolték, majd vastag vaszonba gdngyolték. Innen a pogdcsa-
fészok nevezetii edénybe keriilt, amelyet két 6—7 m hosszu, 60 cm vastagsdgl nagy
balvdnyszorité fogott kozre. Ennek szoritisa csavaros tengely(i nagy kerék segitségével
tortént. A kereket hajté két embernek bakos volt a neve. K6zben a kisutult olaj bele-
csorgott az odahelyezett olajos kanndba. A kipréselt pogdcsa kiforditdsa a kititd segit-
ségével tortént. Ennek az eszk6znek €s munkafolyamatnak a jellemzése Kovacs Janos-
nal nem vildgos.

A kipréselt, olajtartalmatdl megfosztott pogdacsanak Csaplar Benedek szerint
szak, ha napraforgdrol volt szd: tdnyéricaszak volt a régi neve. Ismeretesebb azonban a
tdnyéricapogdcsa, sutupogdcsa, Alsétanyan pedig a karika megnevezés. Ez elsdsorban
taplalé joszageledel. Kedvelt csemegéjitk azonban a tanyai gyerekeknek is. Kemény:
jo fog kell az elragdsahoz. Iskoldba uzsonndra is visznek beldle.

5% Kouvdcs 63.
8 Munkak és napok. 381.
81 Kovdcs 248.
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Kovidcs Janos adatai szerint 1 mazsa lenmagbdl 25 kg olajat préseltek. 1 kébsl,
azaz 4 véka tokmagbdl a nagyolds, vagyis a héj eltavolitisa utdn 10 pogacsit nyomtak,
1 pogacsa viszont altaldban 1 liter olajat jelentett.

Tanyai sutin mindenki a maga magjat szokta kisutulni, de a munkat a sut ta-
pasztalt gazdija irdnyitja. Haszndlataért vagy a kialkudott rész, vagy pedig bér jar.
A mdr meghéntolt magbdl egy zsebrevalot kiilon félretesznek a gyerekek szamdra
csemegéiil.

Olajbdl Gsszel altalaban csak egy esztenddre vald késziil, mert nydron kénnyen
mégavasodik. Az olaj helye a cserépbdl val6 olajoskorsd, olajosbutykos. A s6tétmaza,
alacsony, de terebélyes korsé emlékezetét Dugonics Andras egyik jeles monddsa is
megorokitette. Eszerint a kevélykedd emberek gy red tartidk magokat, mint olajos
korsé az asztal kizepén.®* Régebben a Virosban akadtak olajosasszonyok is, akik al-
kalmi foglalkozasként nagybdjti idészakra t6bb korsé olajat vasaroltak Ossze a ta-
nyan vagy sutuban és ezt hazuknal kicsinyben az odajovéknek, féleg pénteki napokon
szétmérték. Ezt minden esztenddben megismételték, a kornyék aztan allandoan fol-
kereste Sket. Ilyen volt szdzadunk elején Alsévaroson hirmonddéul Vass Janosné,
Csdszar Véca (Veronika) a Palfy utcaban.

Olajjal altalaban mindazt el tudtdk késziteni, amihez egyébként zsir, vaj kellett.

A nyers olajat karaj kenyérre csorgattak, majd séval, paprikdval meghintették.
Tépaiak gyékénybdl ecsetfélét készitettek, ezzel kenték az olajat a kenyérre. Kedvelt
vacsora, gyereknek uzsonna volt ez. Szoktak a fézetlen savanyd kdposztdt is le6nteni
vele és kenyérrel fogyasztani. Tapaiak epekd ellen valamikor nyers olajat szoktak
inni.

A levest, paprikaskrumplit olajon f6zték, a halat, olykor csirkét is olajon siitot-
ték. Késziilt olajos kaldcs, olajos rétes, olajos fank, guba is.

Nagypénteken rendesen olajos paszidr, vagy olajos kaposzta keriilt hidegen az
asztalra. Ugyanis ezen a napon — mint mashol bdvebben is kifejtjiilk — nem szoktak
tlizet gyujtani. A kaposztat hagyomany6rzé csaladokban koleskasaval f6zik és olajjal
nyakon Ontik. Bicskahegyen kenyeret is nyomnak a levébe, amely beleszivédik a ke-
nyérbélbe. Ha sziikséges, a talat t6bbszor is felontik olajjal.

Gyiimolcsok, dinnye, sz6lo

Népiinknek igen kedves nyari taplaléka a dinnye, oregek ajan dinnya.

A kozonséges sdrgadinnya mellett ismeretes a killonleges anandjszdinnya (kan-
talup), tovabba a turkesztdndinnya, révidebben turkeszdinnya, turkesz is.

A sargadinnyét gerezdjei mentén szokas megszegni. Ha a dinnye joizi, tehat ér-
demes a fajtajat megtartani, akkor magjat vastanyérba forditjak. A héj és f6losleges
mag vagy disznok csavasaba, vagy pedig kisborju, birka ételébe keriil. Ha kisborjival
etetik, akkor kevéske korpat is szérnak ra. A siargadinnye jo édes belébdl szoktak a
tanyaiak csalogatéul az liveg 1égyfogd ala tenni.

A gorogdinnye késébben, mint mondjak : havibuicsira, havira (aug. 5) érik. A sze-
gedi nép ezt jobban kedveli, ezért a tanyai homokon sok a dinnyaféd.

Az éretlen, izetlen dinnyének tékdinnya a neve. A rothadasnak indul6, megnyal-
kasodott belil veszétt, a tulérett pedig lGrincds. Ezt ugy is mondjak, hogy Lérinc bele-
Jfosott a dinnydba, azaz L6rinc napja (aug.10) utan a dinnyefogyasztassal mar vigyazni
kell. Emiitsiik itt meg, hogy a nem szabalyosan fejlédott, bar ehets dinnye: haska,
haskadinnya.

62 Etelka II, 77.
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A dinnyét fogyasztds eldtt hiiteni szokas. Leviszik a pincébe, hideg vizbe rakjak,
olykor t6bb orara leeresztik a gémeskutba. Felvagasa altaldban a csuma és virag helye
kozott megfelezve torténik. A két fél dinnyét még megfelezik, ezt — ha sokan vannak
— ismét. Nyolcadnal kisebb részt azonban mar nem szelnek. A gyerekeknek szokas
a féldinnyébdl karajt is szegni, amelyet aztan a szajukkal harapnak ki a héjabol.

Szegedi szijnak legkedvesebb a sargabélii gérogdinnye. A pirosbéliit inkabb az
urféle, mashonnan j6tt ember keresi. A két fajtat egymas mellett nem jo termelni, mert
elfajzik. Fogyasztasanak alkalmai egyeznek a sargadinnyéével. A magot is hasonléan
valasztjak ki: megmossak, megszaritjak, majd elteszik tavaszra. Eszik kanallal, bics-
kaval egyarant. Ha féldinnyét esznek kandllal, akkor a végén a levét is kiisszak.
Régi takarékos oregek olykor a magjat is megették, mert mint mondtak, avval is a
has telik.

A savanyadinnya a hégydinnya néven emlegetett aprd, fejletlen, esetleg félérett
dinnyékbdl keriilt ki. Amikor a dinnyeféldet fol akarjak a joszag el8tt szabaditani,
a kisdinnyéket Osszegytijtik, kadba &ntik, ahol mar zoldparadicsom, zéldpaprika is
van. Ecettel megsavanyitjak, olykor le is préselik. Disznétorban a legkedvesebb sava-
nyusag.

Egyesek a télidinnya, azaz télire eltehetd dinnyefajta termesztésétdl sem sajndljak
a faradsagot. A héja vastagabb és gerezdes. Osszel a rothadés ellen bemeszelik, majd
a padlason kiontott buzaba rakjak, ahol érése még folytatddik. Altaldban kardcsony-
kor keriil asztalra.

B3séges dinnyetermés, olcsd arak idején a tanyai ember dinnyapdlinka £6zésére
is gondol. Tapén valamikor, a mult szazadban a gondosan Osszegyiijtott dinnyemag-
bol bojti napokra dinnyamagolaj sajtolasara is sok keriilt.

Vérosi, polgari hatdsra élelmesebb tanyai gazdasszonyok dinnyebefitt készitésére
is vallalkoznak. Egyesek meghdmozzak, masok csak ugy, a maga valosagdban meg-
felel nagysagu darabokra vagjak és cukroslébe teszik. Kiduncoljdik, azaz paroljak.
Téli tinnepi csemege gyandnt fogyasztjak.

Nyaridében déli pihend alatt, miel6tt a dinnyehajat féleg a diszndk szamara
Osszeszednék, iigyesebb férfiak a gyerekek mulattatasara kis ldncot, nyolcas format,
lakatot szoktak kivagni bel6le.

*

A 526116 a legkedveltebb gylimolcsok kozé tartozik. Ez az ismert szbldsban is
kifejezésre jut: ldsz még szoll6, ldgy kinyér. Tréfas valtozata: puha kinyér, ldgy szoll6.
A kozvetlen fogyasztasra szant sz6loének mogovdszolld, ijabban csémdgeszélld a neve.
A 520518 eltevése, folhasznaldsa az asszonynép dolga.

A korai sz816 mar Havi Boldogasszony, illetdleg Urunk szinevaltozadsa (aug. 6.)
tdjan mar érni kezd. Innen egyik korai paraszti sz6l6fajtanak a boldogasszonyszéllé
neve is.

A sz0l6 napjarta déli oldalon kiilondsen hamar fejlédik. Eleinte a csaladfé kos-
tolgatja, majd amikor megérik, valogatva leszedik és beviszik a piacra. Ilyenkor még
nem sokat esznek belSle, mert a korai csemegesziléért jol fizetnek. Az érést azzal is
siettetik, hogy a fiirtoket esetleg eltakard leveleket féleg a déli oldalon letépik. Szent
Istvanra a korai sz616k mar le is érnek.

Amig a kisvastt nem épiilt meg és j6 utak nem vezettek a Varosba, a korai cseme-
gesz38l6t jobban élték a tanyai csaladokban is. Szivesen tették el télire is, mert a jol
beérett korai sz616 romlik legkevésbé. Ha b&ven termett, must is késziilt belble. Erre
kiilléndsen az oportd, tovabba a piros- és fehérsaszla volt alkalmas. Istvan kirdly nap-
jéara djsagként musttal lepték meg a névnapra gyiilekez4 asszonynépet és gyerekeket.
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Férfiak inkdbb azért kostolgattdk, hogy az 10j termés izére, zamatira, cukorfokira

kovetkeztessenek.

A korai sz616t masodik fogasként élték kenyérrel is, amikor egytal étel, leginkabb
leves keriilt csak az asztalra. Kenyérsiitéskor csakugyan puha kenyér, ligy sz616 volt
a vacsora. A taplalo sz6lo véltozatosabba tette népiink régebbi, egyhangi étkezését.
Vasarnap kaldccsal is ették.

Igazi sziiretkor félre szoktak tenni a lesimitott szélohdrtyara az egészséges, ritka
kovidinka és kecskecsoesii fiirtoket, amelyeknek fej, bondé a régies neviik, Garabo-
lyokba, kétfiilii kosarakba rakjik és kézben viszik egyenesen a padlasra. Mindez nagy
gonddal torténik, hogy a szemek ne térédjenek. A tanyahdz padldsan szélas szalmat,
zsuppot teritenek szét. Ujabban papirt is haszndlnak. Erre rakjak ki laz4n, egymas
mellé a fiirtoket. Ha piacra is szdnnak belGle, akkor 4—5 mézsat is elraknak. Gyakran
eléfordul, hogy az esds, boris 6sz miatt nem tud a sz616 rendesen beérni. Minden eset-
re ahol korai sz816 is terem, abbdl keriil ki — mint mondottuk — az dllanivalé, mert
ez pusztul legkevésbe.

Az eltett sz616t por, méginkdbb a téli fagy ellen Gjsagpapirral takarjik le. Egyéb-
ként nagy cukortartalmuk miatt a szemek csak szigori hidegben fagynak meg. Kara-

csonyig mindenképpen igyekeznek

eltartani. Egyrészt a szépen megasza-
lodott 52616 ilyenkor a legkelend&bb,
masrészt a kardcsonyesti asztalrol
sem hidnyozhat a sz818. Igen kedves

a disznotorok sordan hustél, zsirtdl

eltelt gyomroknak is.

Ha kevesebb szdl6t tesznek el,

akkor ezt raffidra, madzagra kotozik.
Ez Gigy torténik, hogy méternyi hosz-
szi spérga egyik végére kotnek egy
fiirtot, arasszal magasabban kétik a
misikat. fgy haladnak tovabb egé-
szen addig, amig a fonal kozepére
nem érnek. Most megkezdik a fonal
masik végét, erre a részre is hasonlo-
képpen kotoznek. Vigydznak arra is,
hogy az egymads folé kotozott fiirtok
ne érjenek Ossze, hanem koralakban
helyezkedjenek el. Osszekotik. A fii-
zért most a szelemenfaba iitott szo-
gekre, vagy kiilon erre a célra fel-
akasztott radra rakjak.

i Még egyszeriibb, de legbizton-
sdgosabb mddja a sz6l0 eltevésének,
amikor egymastol arasznyi tdvolsag-

18. Télire eltett sz616fiirtok (Boresok V. felvétele)  pan felkotott bondSk fonaldt viz-
szintesen feszitik ki.

Vendég, beteg szamara, linnepi asztalra még par évtizeddel ezeldit is bef6ttes
iivegben tettek el sz8l6t. Még sziiret elStt kivdlasztottak az alkalmasnak tartott, leg-
szebb oridsfiirtoket. Mindegyiket kétaraszos venyigével vagtak le. A fiirt folott arasz-
nyi csonkot hagytak, a tobbi pedig alul maradt meg. Majd egy kétliteres befGttes iiveg-
be vizet ontottek, és ebbe ugy allitottdk bele a venyigéket, hogy a fiirték az iiveg sza-
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jan kiviil koralakban helyezkedjenek el. Az iivegben levd viz poshaddsanak megaka-
dalyozasara egy fél marék faszenet kellett beledobni. Az iiveget a tisztaszoba mester-
gerendajara kototték f0l, esetleg a mennyezetrsl leldgo fiiggSlampa tartdjaba helyez-
ték bele. Ilyenkor természetesen a lampaégst kivették. Ennek helyére keriilt megkap6
szobadiszként az tiveg tele sz616fiirtokkel. A levél is, szGl8csutka is egész télen meg-
maradt friss zolden. A szemek sem aszalodtak meg. Minthogy a tisztaszobdban télen
alig fiitottek, a hémérséklet is allando volt.

A sz813 eltartdsdnak masik mddja az aszaltszollé, méasként mazsola, dregek ajkin
mozsola készitése. Az asszonyok mar a sziiret idején Osszegytjtotiék felkotott kots-
jiikbe a dardzscsipte, Osszeaszalodott, topott sz618t. A csumardl leszedték, mustban
megmostak. Kiteritették egy deszkéra, esetleg papirt tettek a kemence tetejére és ott
szikkadt meg. Egy-két nap milva papirzacskoba vagy befGttes iivegbe raktak. Az iive-
get nem kellett lekotni.

Ha kevés topott sz816t sikeriilt dsszegyiljteni, vagy idejében nem gondoltak ra,
akkor kemencében szoktdk a mazsoldnak val6 sz8l6t aszalni. Leginkdbb a rizling
vagy delevdré bondSket mossak meg, majd lecsurgatjak. Azutan tepsibe teszik, és sii-
tés utdn a langyos kemencébe dugjak. Ezt tobbszor is meg kell ismételni. Az elsS ki-
vétel utdn szaraz helyre, igy kamraba teszik. Ha t6bbszori betevés utan kellSen mega-
szalodott, lecsipkedik a csumardl, és mustban megmossak. Kiteritik a napra, és pa-
pirral leboritjak darazsak ellen. Még jobb, ha ujra tepsibe rakjak és ismét kemencébe
teszik. Szikkadds utdn papirzacskoba, de méginkabb befSttes iivegbe keriil, amelynek
szajat le kell kotni.

Az igy hazilag késziilt mazsolat makoskaldcs siitésénél belekeverik a makba.
Teszik méléba, pogacsiba. J6 bodagot is lehet vele siitni. A boltban védsdrolt mazsola
helyett szoktak régebben és haboriis id6kben haszndlni. Tokéletesen megfelel. Egyet-
len hibaja, hogy a magja benne marad.

A szollbbeftt készitése mar a mGlté. Sziiretkor a legszebb fejekbdl valogattak ki
a bef8zni valot. Csak egészséges szemek keriilhettek bele. Nagyon kedvelték hozza a
kecskecsdcsti sz816t. A fiirtoket alaposan megmostak, majd lazin 3—4 literes iivegbe
raktak. Forré mustot 6ntéttek ra, utdna pergamennel lek6totték és kiduncoltdik, azaz
kellSen atparoltdk. Alkalmas helyre, leginkabb éléskamréba tették el. Amikor eljott
az ideje, folbontottak, a kiemelt fiirtdket lecsorgattak. A visszamaradoé levet must-
ként élték fel, a szB616t pedig igy csipkedték le a csumdardl, mint frissiben. Még a csuma
is megtartotta zold szinét, egyaltaldin nem széradt dssze. Olykor el6fordult, hogy a
fiirtokre ontott must mogindult, azaz forrni kezdett, és igy a bef&tt tonkrement.

Ha azt akartak, hogy tobb legyen, akkor lebogyéztak, és tigy raztik bele az iiveg-
be. A meggybef8tthdz hasonloan,a sz818szemeket és a mustot kandllal fogyasztottak.
Mindkét esetben jarta az a szokas is, hogy a késziil§ befGttet hideg musttal 5ntotték fel,
és kenyérsiités utdn a kemencében dunsztoltik ki. Egyesek a szalicer, azaz szalicil
segitségével is védték a befStteket a romlastol.

Ma is késziil a szollGlékvdr. F8zésre leginkabb az otelldt, izabellat kedvlik, mert
ennek mustja, bora nem olyan j6. Lekvarnak egyébként barmifajta sz816 alkalmas.
Készitéséhez nigy fognak hozza, hogy a sz816t megmossak, a szemeket lecsipkedik és
iistbe teszik. Lassti tlizon f8zik. Forraldsnédl feladja a habjat és a mag a tetejére keriil.
Ezt habszedd kanallal konnyti leszedni. Stirlire f6zik, de annyira mégsem szabad be-
stiriteni, mint a szilvalekvdrt, mert a cukor megp6rks1l6dik benne. Ha lassq tiiz6n f6-
zik t6bb, gyors tlizon kevesebb lekvir lesz belSle.

A sz8l8lekvart siiteménybe, kaldcsba téve, kenyérre kenve fogyasztjak. A gyere-
kek kiilondsen kedvelik.

*
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Az aszalt gyiimolcsok kozott legkedveltebb a mar emlitett bagolytiids, ritkabban
pifa néven emlegetett aszaltalma. MegfGzve a kardcsonyi vacsora hagyomanyosan
utolsé fogasa. Természetesen mdskor is készill konfek belSle. Levét megcukrozzik,
olykor citromhéjat is f6znek bele: kitlin gyiimélcslé. Jarta az aszaltszilva is, régeb-
ben karicsony bojtjén sok helyen ebbdl fGtt a szilvaleves. Régebben voltak olyan
kofak, akik gyiimolcs f6zésével, pacolasival is foglalkoztak. Ezek az aszaltalmit

cukros vizben megdagasztottak, és gyerekeknek iskoldk kdzelében drusitottdk.®®
‘ *

A fokozbd6 arucsere lehetGvé tette mar a XVIII. szazad Ota olyan gyiimolesfélék,
izesitSk téli fogyasztasat, amelyek a szegedi t4jon nem teremtek meg.

Kozismert téli csemege a gesztonye, amelyet a vasat elStt fuvarosaink hoztak
Baranyabol és Szlavoniabdl a Varosba. Itt Szegeden csak a vadgesztonye él meg.
Ezt lereszelve hasmenésrél tartjak foganatosnak. Virdganak szine szerint van fehér-
geszidnye, pirosgesztonye.

A nemes olasz gesztenyének mardni a neve. A gesztenyét hazilag is siitik: vagy
a takaréktiizhely siitGjében vagy pedig a f6z8lapjan leboritott fazék alatt. Legtobbszor
azonban vasarolni szoktak. A gesztonyesiitogetd kufik valamikor hozzétartoztak a
Palank téli utcaképéhez.

,Fiatal firge menyecskék voltak ezek, keziikben egy szalmaszakajtoval. Kiab4ltak, szavuk a
masik utcéra is elhallatszott: ki vOsz j6 meleg gesztonyét? Mert az utca mostani alakjai — irja® a

szazad elején Tomorkény — a maroénisiit6k még mind odahaza voltak a szép Krajniban, s vaslabasa-
ik még nem alltak az utcasarkokon, mikor itt a gesztenyét mar gyorslabi menyecskék hordoztak.”

A citromrdl, narancsrol, fiigér8l, datolydrél mar a XVIII. szdzadban emlités
torténik. Nem lehetetlen azonban, hogy mér a hédoltsdg idején ismerték a Varosban.
Fogyasztdsuk nem mondhaté altalanosnak, inkdbb csak gyerekeket, fiatal fehérné-
peket szoktak veliik alkalmilag megkinélni.

A déligyiimdlestt a mar emlitett kofak cukorban is kif6zték, pacoltak, és forgal-
mas helyeken arusitottik.

»A nagyiskola kornyékén tartozkodtak leginkabb az ilyenek. Vékony fapalcikra volt folhaizva
sorjaban — folytatja Tomorkény — a gesztenye, fiige, mandula, valamennyi megfiirdetve olvasztott
cukorban. Kissé dragak voltak ezek a nénik. Akik halasak voltak, ha valaki a fapalcaro6l leevén a
cukrosfiigét, a palcat visszaadta. Masnap mas ette rola a fligét, s a fa hiven szolgalta gazdasszonyat,
mig csak el nem kopott.”

A szentjdnoskinyér, roviden szentkinyér gyerekek olcs6 csemegéje volt. Lereszel-
ve, porcukorral vegyitve bojti idSszakban szaraztésztat is szoktak vele izesiteni. Ez —
mint lattuk — a szentjdnoskinyeres tészta, szentkinyeres tészta.

A mazsola, mozsola szaritott mediterrdn szSl8fajta, amelyet izesitGiil kaldcsba
siitnek bele. Vendégségben olykor nyersen is eszik. Tomorkény aprdszollé néven is-
mert valtozatat is hallotta. Lattuk, hogy szegényebb, takarékosabb helyeken, haboris
id6ben rendesen aszaltsz316t tesznek helyette a kaldcsba, rétesbe. A manduldval, mo-
gyordval kevert és zacskOba mért mazsolanak dédkabrak, dédkcsomoge a félnépi
neve.

Igen kedvelt téli gyiimdles volt a szegedi ajkakon guluska néven emlegetett, kii-
lonleges paccal bevont boszniai aszaltkorte (kruska), amelyet a kofék az elsS vildg-
haboru elbtt szintén drusitottak. Oreg tapaiak arra is emlékeznek, hogy ezekben az
id6kben a lapos romanok f6tt kortét is hoztak magukkal, amelyet nagy hordokbol
mértek szét.

83 A Szent Mihaly a jégben. 316.
64 Hajnali sotétben. 107.
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Tejnemdi, tojas

A novényi eredetii taplalék és a husfélék kozott a szegedi kultikus ételhagyomdany-
ban, régebbi bdjti rendben dtmeneti helyet foglal el a tej és a tojds. Mindkettd 4llati
eredetfi ugyan, de régi kiilonleges hazai egyhézi kivaltsigként fogyasztasuk mar év-
szazadok 6ta nem szamit bojttorésnek. Ennek szdzadunkban természetesen mar nincs
jelent8sége, kotelezd ereje. A nagypénteki hagyomdny kiilonben csaladonként maig
egyardnt visszatiikrozi, Orzi a régi tilalmakat, de a konnyitéseket is. Lehetséges egyéb-
ként, hogy a szegedi népnek a harmatnevelte bojti taplalkozashoz valé ragaszkodasa-
ban a szomszédos keleti egyhdznak is szerepe volt.

*

A tej, szegediesen t¢j kedvelt taplaléka népiinknek, bar inkabb csak a gyerek,
oreg, asszonyféle éli. Fogyasztja nyersen, foldolgozva tejterméknek, tovabba ételizesi-
tének, zsirozonak is. Leginkdbb a tehéntejet isszak, régebben azonban a birkatejet is
kedvelték. A kecsketej fogyasztasa szegényebb kiilvarosi csalddokban csak ujabban
terjed. Nyoma van a bivalytej, ldtej, szamdrtej ivisdnak is. A bivaly a cséplGgép hds-
koraban, az allati vontatds idejében, tehat a milt szdzad utols6 évtizedeiben Erdélybdl
honosodik meg a szegedi tanyavildgban. Ekkor jellegzetes siirii tejét is isszak. Szamdr-
tejet tudomdsunk szerint, csak szamarkohSgésben szenvedd gyerekkel szoktak régeb-

ben itatni, sGt ennek hidnyaban 16tejet is. Még emlékeznek ré, hogy a régi pasztorem-
berek 16tejjel is éltek: kalapjukba fejték, onnan ittak.

A tehéntejet isszak frissen fejve, azaz nyersen, forralatlanul. Oreg deszkiek szerint
aki tejet ivott, ne fekiidjék le a foldre, mert kigyd mdszik a gyomraba. A forralatlan
tejnek édostéj neve is hallhaté. Tanydn tanyérba toltik, kenyeret tornek belé —ugyan-
is oregek regulaja szerint tejivdsnal késsel nem szabad kenyérhez nyulni, csak torni
—- és rendes evBkandllal leves mddjara eszik.

A forralt tejet csak a tejeskavé elterjedése, tehdt nagyjabol a szdzadforduls éta
fogyasztjdk. A k4vé legtobbszor pdtkdvé vagy hazilag porkolt drpakdvé. Ugy latszik,
hogy a porkolt arpat a kavéfogyasztas egyetemessé valasa elStt is ismerték, és legin-
kabb mellbetegek ittak. Ha a tejet, f6leg nyaridSben késve forraljak fol, akkor éssze-
mén, azaz tarossd, élvezhetetlenné valik.

A berantott, vizzel foleresztett és Osszeforralt tejb8l késziil a rejleves, amelybe
tésztat, tarhonyat is f6znek. A tejestarhonya tanyai népiinknek kedves vacsoraétele.

A régi fehért6i madarészok kiilondsen izletesnek talaltdk, ha a vizimadarakat, f6-
leg a szélkialtét birkatejben f6zték, készitették.

A tejjel, tojassal, kevés liszttel folvert és soval izesitett, majd tepsibe Ontott és
kemencében, Gjabban a takaréktiizhely siit§jében siilt 1agy siiteménynek pite a neve.
Nagyobb kockékba vagva frissen fogyasztjak.

Ha poctejbdl siil, akkor a tanydn pécpite néven emlegetik. Ilyenkor az a regula,
hogy minél t6bb embernek kell belSle ennie. fgy aztan végigkinaljak a gyerekek, szom-
szédok, ismer8sok kozott. Oregek hiedelme szerint majd a tehén bdségesen tejel.

A hasonlo, de édesitett és kevésbé folvert tésztabdl késziil a serpenyBben siitott
placsinta, palacsinta, amely a polgari konyhabdl vald jabb atvétel és meghonosodasa
nyilvdnvaldan Osszefiigg a takaréktiizhely elterjedésével. Leginkabb turéval, lekvar-
ral toltik, de iiresen is szeretik.

Martasfajta a tejestormds, roviden tormds, amelyet valamikor lakodalmi va-
csoran is fogyasztottak.
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,Lisztet porkolnek — irja® Tomorkény — ahhoz tejet €s reszelt tormat kevernek, és ezzel a
szésszal eszik a f6tt hast”, télidSben féleg az orjat. ,,Ez minden tanyai étkezés fénypontja — irja mas-
hol® — ezt tartjak az ételek kiralyanak.”

A kozismert tejbekdsa rizzsel, régebben kolessel is késziilt. Van tehdt tejberizs,
tejbekiles is. Természetesen a fejbegriz sem ismeretlen, de csak Gjabban.

*

A tejnémii, tejhaszon néven emlegetett tejtermékek koziil legegyszeri(ibb az aludt-
tej, archaikus tdpai nevén szérdék. Bz két szegedi szolasban is elGfordul: ott vdrta
szérdékre a macskdt, vagyis lesben allott. Olyan, mint légy a szerdékon: olyan zabo-
latlan ember, gyerek, aki hirtelen szeliden viselkedik, meghunyaszkodik.

Az aludttejbll aggodik, turisodik, 0jkigyosiak szerint turuddzik a taro, szegedie-
sen turi. Ugy is mondjak, hogy belSle aggasztalik a turit: az aludttejet tirisruha né-

“ven emlegetett ritkasz6vésii vaszonkendSbe kotve felakasztjak valahova, aldja pedig
edényt raknak. Ebbe csurog a savd. Ezt nyaron szomjisag ellen sokan isszak, legtdbb-
szOr azonban a diszné moslékjaba Ontik. Az olyan aludttejet, amely még nem valt el

"egészen a savotdl, Tapén szurutyka néven emlegetik.

A turé tehat aludttejbdl kendBben kicsorgatott tejtermék. A tardhoz, a tard
képzetéhez szdmos szegedi sz0las kapcsolodik. Aki duzzog: folonti a turit. Tisztdzni
kell valamit: hadd smerjem még a turdt a téjnek tetején.®” A megallapodott, kiforrott
egyéniségii embernek megért mdr régen mind tirdja, mind sajtja.*® Mindennek ki kell
deriilnie : mi tird, mi sajt, ki fog tetszeni.®® Dugonics hallotta ezt is: hogyds mint a do-
rozsmai tiry.™

A tironak Szeged régi népe tobb fajtijat kiillonboztette meg. llyen maga a rendes
turi, tovabba Tapén az éddstiri: beoltott forralt tejb8l képz8dott tird. Az erdstiri:
er8s, csipGs izl tird. EbbS! keriilt ki régebben a rortiri is. A gomolyetiri préselet-
len, sézatlan birkasajt.

A fiistolt tarénak Tapén csompolyegtiry, roviden csompélyeg, méas néven szira,
Sz8regen pikhercs a neve. Leginkabb bdjtos idGszakban késziilt: a friss turdt séval
Osszegyurtdk, majd gombocokba kiszaggattak, néha még ruhdba is belekototték.
Utdna nadlészara, azaz nadbdl késziilt sz8nyegfélére helyezve, a szabad kéményben
fiistre tették. Voltak, akik kend6be takargatva raktak a kéménybe. Egy hétig is ott
szdradt, utdna sokdig eldllt. Lereszelve, tésztara is szoktak valamikor hinteni.

A juhturi, birkatiurd juhtejbSl aggasztalt tard. Kedvelt eledel, amelyet régebben
hamisitani is szoktak: tehéntrot safrannyal kevertek Ossze és juhtird gyandnt adtak
el. A savdtiri olyan birkaturd, amelybdl a savé magatoél csorog ki, nem nyomjak ki
belGle. FelsGtanyan maig élik. Az drott turi oltdszeréiil régebben tejesbarany gyomrat
hasznaltak. A nyligds, kovetel8dz5 gyerek megnyugtatdsdra szokds mondani: majd
hozok a piacrul 6kortiurut. A szolasban elSfordul a bikatiri is.

A dézsastiri a tanyai haztartisban kis dézsaba id6nként belerakott, dsszegydrt,
kissé meger8sodott turd, amely valamikor bojtos eledel volt.

Alsétanydn egyes csalddokndl asztalra keriilt a damikaleves is: ers birkatardoval
és aprora vagott krumplival f6z6tt, voroshagymds rdntdssal berdntott levesfajta.

8 Farsangon. SzN. 1899, 29. sz.
% Munkak és napok. 149.

7 Etelka II, 129.

8 Etelka II, 358.

% Etelka II, 60.

° Példabeszédek I, 220.
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Mair csak hirében él. Mint mondjak, a felvidéki szirmazast, XVIII. szizadban Sze-
gedre vandorolt Wolford-Satany csaladnak volt jellegzetes, kedvelt étele. A damika-
leves egyik valtozata az alsdtanyai titrisleves: rantott levesbe tetszés szerint érett er&s-
-tirét morzsalnak bele.

Megfdzott, oltott tejbdl késziil a tarhd, tapaiak ajkan tard, Ujabb varosi nyelven,
idegen sz6val yoghurt. Osi pasztoreledel. Mar a kozépkorban is ismerték. Lehettek

“olyan juhéaszok, akik a készitésébSl meg tudtak élni. Az 1522. évi tizedlajstromban
el6fordulé Tarhds (Gregorius, Stephanus Tharhos) csalddnév a fenti foglalkozdsra
mutathat; esetleg ragadvanyként arra, aki nagyon kedvelte.

Etelként vald elsS szegedi el6fordulasa 1748. Azon Szegedi Guldsoknak kenyere-
ket, Tarhojokat és egyéb eleségeket megevek Ugyanakkor oltott tej néven is emlegették.
1748. A Szegedi Pdsztorok... Gunyhokat és Tannydkat csindltak, mellyekben maga az
Fatens is gyakorta nyugodot és Oltott Tejett evett.

A talzottan dvatos embert, aki egyszer mar poéruljart, ezzel a szdldssal szokds
jellemezni: gy maogégette a kdsa a szdjdat, hogy a tarhot is fava dszi. Dugonics
Andrasndl: mivel ennek eldtte a meleg téj mog égette szdmat, most a Tarhot is fiijom.™

A tarh6 megf6zo6tt birka-, ijabban csak tehéntejbdl késziil. Ha megf&tt, bogrékbe
merik szét. Mindegyik edénybe d19, vagy pedig kés6bbi oltasnal mar csak tarhdomag
keriil tapasztalat szerinti mennyiségben beléjiik. Most gondosan letakargatjak, mert
lassan kell neki kihfilnie. Mintegy 8
haté. Rozskenyérrel igen kedvelt nyéri uzsonna-, vacsoraétel. TehéntejbGl késziil a
tehéntarhd, birkatejbll pedig a birkatarhd, jutarhd. Ez utdbbinak azonban mar csak az
emlékezete él.

A tarhd6td, egyszeriibben 6td, ritkdsan gyomordtd, régebben olyan barany
gyomrabol késziilt, amely csak 5—6 napig szopott. Ha akadt, akkor a kettdsbdrdny,
azaz ikerbardny egyikét olték meg, mert anyjuk Ggysem tudta volna mindkettdjii-
ket rendesen taplalni. Ennek bels6seget a gyomorral egyiitt 6sszedaraboltak, be-
sOztak és hagytdk, amig egészen sajtszer{ivé nem érett. Ekkor tapasztalat szerint
egy-egy darabkit tettek belSle a tejbe. Eveklg elallott. A porété patikai szer. Oltas-
nal csak elsGre kell az olt6bol a tejbe tenni, késGbb mar elegendd a maradékbdl egy-
egy kandlra valé is.

A pésztorok még a mult szdzad derekan is tarhdsdézsa néven emlegetett kiilon-
leges, mintegy 20 cm magas, 40—50 cm atmérdjii dézsaba oltottak a tarh6t. Amikor a
gazda kijott a joszagat fonézni, fakanalat nyomtak a kezébe, és odaiiltették a tarhds-
dézsa mellé. Annyit ehetett belGle, amennyi éppen jol esett neki. Kisteleki gulydsok
még a szdzadfordulén is a pusztai itatékt 20—25 literes vodrében oltottak, majd le-
eresztették a kutba hiilni. Ok is fakanéllal ették. Frdemes megemliteniink, hogy a
régi péasztorok sokszor ecetezetlen uborkasalatdval keverve élték a birkatarhoét.

A sajt megfelel eljarassal tejbSl késziil. Van birkasajt, masként juhsajt, ritkdbb
nevén juhdszsajt, mert leginkdbb juhaszok szoktdk késziteni, van tovibba tehénsajt.
Akad végydssajt is, amelybe birka- és tehéntej egyarant keriil. Ezt f8leg tanyai gazd-
asszonyok készitik. Fajtdinak jellemzésére mindjart sor keriil. A juhdszok sajtkészi-
tésérdl mas Osszefiiggésben szélunk. ‘

*

A tejfol, szegediesen téfdl, a nyerstej tetején bizonyos id§ mulva keletkezd zsiros
‘1ész, rdnc, réteg, amely az ételek izesitésére szolgal. Ahol tobb tehén is van, ott ke-
rekfejli foloz6kaldny segitségével Osszegylijtik, és vajat kopiilnek belSle.

" Etelka II, 129.
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A szegedi tejfolnek jellegzetessége, hogy a kellS csorgatds utan vajszeriivé valik,
és nemcsak bogrében, hanem #éfolosruha, téfoloskendd néven emlegetett gyolcsban
arusitjak.

Az eladésra szant tejfol szaporitdsanak t6bb csalafinta moédja van. Lisztet kever-
nek kozé és édos, azaz friss tejjel eresztik f6l. Ha nem sikeriil eladni, akkor bizony sok-
szor megkél és kidagad a fazékbol. Masok nagy véjdlingba szalmafészket készitenek.
Erre rateritik a tejfo10s ruhat, erre pedig raontik a kicsorgatandé tejf6lt. Utana kite-
szik a hidegre. Bizonyos id§ mulva a tejfolt fazékba kaparjik és édes tejjel addig ka-
varjak, amig a kivant siiriiséget el nem éri. Szinesiteni is szoktak. Sargarépat kendSbe
reszelnek, a levét a kend8be csorgatjak. Igy a tejfol vajsziniinek, zsirosabbnak tetszik.

A paraszti orvostudomany szerint az dtvaros gyereket tejfollel kell borogatni.
A tapaiak a konnyelm{i emberre azt mondjak: a téfilnek a seggiik a kopiillgje. Ez ere-
detileg annyit jelent, hogy a tejf6lt maguk fogyasztjak el, és eladdsra nem kopiilnek
vajat beldle.

Ahol szdmosabb tehén van, kiilondsen tanyahelyen a kifejt tehéntejet kocsogbe
vagy fazékba sziirik. Hilni hagyjak, amig a f61ét f6l nem adja. Egy-két nap multdn
kanallal leszedik a félet, és ruhdra rakjik, hogy a sav6 kicsorogjon belSle. Ebbél
késziil a vaj. Kopii, vajkopii, kopild, kopills, fakopuld néven emlegetett régimodi
hosszikas, csdszerli edénybe teszik, és fakanallal addig zutyuljdk, amig vajé nem valik.
Ez a munkafolyamat kzmond4st is ihletett, amelyet Dugonics Andras 6rokitett meg:
akkor koll a Kopiin legszorgalmatosabban dolgozni, midén a Tej-fol ikrdadzik.™
Mis szoval: addig iisd a vasat, amig meleg.

A vajkopiil6 mar eléggé kiment a divatbdl. A tejfolt napjainkban tejeskannédba
teszik, jol ledugjék, s addig razzak, amig vajja nem valik. Ha elkiiloniil a vaj, meg az
ird, vagyis a vajképz8dés sordn visszamarado folyadék, akkor az irdt ledntik, és a va-
jat kimossak. Tiszta hideg vizet dntenek r4, és ezzel jra Osszerdzzak. Ha ez is megtor-
tént, tilba teszik, és tiszta fakandllal addig gyurjak, amig a viz egészen el nem tavozik
a vajbol. Mas mod, hogy a vajat fazékban fakanallal kavargatva, hizzdk, hajtjdk
ossze. Ilyenkor a viz a vaj sz€lén gyfilik Ossze, amit természetesen ledntenek.

Amikor a tiszta vaj kivalt az ir6bdl, ladtojis nagysagh darabokra szaggatjak ki,
és sz8l6levélen aruljdk. Bz az irdsvaj, amely kissé savanykas izfi, hiszen tobb napos
tejrol szedik le, és rendszerint 6sszevarjik az egész heti tejfélt.

Ha a vaj nem akar 9sszemenni, akkor als6tanyai asszonyok a kévetkez8 mondo-
kat ismételgetik : falu végin van égy ldny, irdsvajat kévdn. Ebbiil ugyan nem oszik, még
csak I€ nem betegszik. Mas : Szent Pétor, Szent Pdl, szédd dssze, vodd dssze! Tapén ez
jarja: a folvégon hasas lany, irésvajat kévdn. O Istenom add Gssze, mingyd moghal érte.
A tordaiak ezt mondjak: falu végin hasas ldny, irésvajat kévdn. De biz abbii nem dszik,
még csak Ié nem betegszik. Huzd Ossze, vdlaszd el: diribos-darabos, ketté-hdrom, na-
gyobb mint X feje. Egyes gazdasszonyok fésfit tettek a kopiilendd vajala, hogy szépen
Osszemenjen.

Ha a tehénnel hosszabb idén 4t zabszalmat etetnek, akkor a tejfélnek, vajnak is
keserii az ize. Ugyanilyen az Oregfias tehéné is.

A visszamaradt irét legtdbbszor a csalad fogyasztja el kenyérrel. Esetleg tokfG-
zelékre, zGldbablevesre teszik. Masutt felforraljak mint a savét: irémirit késziil belGle.

A vaj nyaron hamarabb, télen késSbb, de mindenképpen megavasodik. Ezért
ki szoktdk olvasztani. Labasba teszik és lassu tlizon olvasztjdk. Amikor mar jol ki-
siitotték, a labas aljan maradt a vajalja. A tiszta 4ttetsz8 vajat ledntik. Ami a labas al-
Jan marad, azt kevés liszttel 6sszekeverik, és megpiritjak. Tanyérba Ontik, ahol meg-

72 Szerecsenek II, 163.
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keményedik, Ha piacra készitik, akkor szép fehér tanyérba 6ntik, és cikkekre vigva
arusitjak. Pénteken és nagybdjtben finom vacsordnak szdmit. Egyébként a tiszta siilt-
vajjal valamikor bojti napokon f8ztek. Régitakarékos parasztcsaladok alig élték a va-
jat, inkabb elvitték a piacra. Legf6ljebb kaldcsot siitottek vele. J6 puha, omlos volt
téle a kaldcs. Nagybdjtben érkezett vendég tiszteletére vajjal rantottak, olaj helyett
ilyenkor siiltvajjal f6ztek. Akadtak olyan csalddok is, amelyek a nagybdjt kbznapjain
olajjal, vasarnap vajjal fztek. A vajasasszonyoktdl mar Ssszel beszerezték az ir6svajat.
Otthon kisiitotték, és vajaskdcsdg néven emlegetett cserépedényben ovtik az avaso-
dastdl, amig adventi, illetSleg nagybdjti hasznalatara sor nem keriilt. Egy XVIII. sza-
zadi hagyatéki leltarban olvashatd: 1774. Egy mdsfél akds vajas hordd. Egy cserép va-
Jas kdcsog. Kalmany adata szerint a gyeviek naplementére ezt mondjak: lémont a nap
a vajaskocsogbe. Alsdvarosiak korében is él: vajassdra ért a nap. Mondai hatterérdl
mashol emlékeziink meg.

A sajtot és a tobbi, mar ismertetett tejtermékeket sokszor nem juhdszasszonyok,
nem is tanyai gazdasszonyok szoktdk drusitani, hanem a sajtosasszonyok, akik részben
az elSbbiektsl dllanddan felvasaroljaka tejnemiijiiket, sajtjukat, vagy pedig 8k
maguk is foglalkoznak, legaldbbis foglalkoztak a készitésével. A piacnak sajtpiac
néven emlegetett részén Arusitottak, hossza id6n 4t a Klauzal-téren, a kenyérsiito-
getd asszonyok, meg a kavéduttydnok szomszédsagaban. A hiiszas évek 6ta mintegy
1950-ig, a kiskoratnak Piispok téri szakaszdn voltak a satraik, jelenleg a Marx és
Szent Istvan téren taldlhatok.

Még szdzadunk elején is, amikor a pénteket szigorian megtartotta a Varos polga-
rinépe, ez a nap volt a legforgalmasabb a sajtpiacon: friss tejf6lt, tirdt, reszeltet ndluk
vasdroltak a gazdasszonyok a szdraztésztara, tarésbaratfiilére.

Sajtfélékben nagy valasztékuk volt. Népiink a pépszeriivé valt, és kissé athato
szagu sajtot érottsajt, biidossajt, Tapén rogyottsajt néven emlegeti. Ha sajtkukac, Du-
gonics szerint™ sqjtférdg mozog benne, akkor kukacossajt a neve. Ezt kiilonosen a fér-
finép kivdnja, mert nagyon cstiszik r4 a bor. Aki az érettsajtot szereti, de a kukacto6l
irtézik: a sajtra palinkat csdpogtet. EttS] a kukacok kiugralnak a sajtbol. A teljesen
Osszedérett, csipls iziivé valt sajthulladék a mirkdc, mirkdctirit, mirkdesturi alsdtanyai
néven: sajttiry. Bzt is kenyérre kenve eszik. Vannak viszont, akik 4thaté szaga miatt
nem szeretik. Innen a sz6las: rosszabb mint a mirkdctir.

A sajt nemcsak eledel volt. A régi dregek Tomorkény Istvan szerint a tizon pi-
ritott sajtot a hasmenés foganatos orvossidgdnak tartottak.

*

A tojas, régi szegedi nyelvi forrasokban tikmony, tyukmony, Tapén tréfasan
tyukfing részben 6nélld, hamar késziil§ ételként, részben mas tapldlék izesitGjeként
fordul el§ a szegedi konyhan is.

Régebben a pakaszok, gyerekek gyijtotték a vizimadarak tojasat, amelyet olykor
nyersen is ittak: a két végén lyukat iitve beszivtdk. Legtobbszor azonban ezzel is tész-
tat, siiteményt gyartak. A talalt bibictojast egyébként sargalacsinba gydrva tiiz mellett
slitotték meg a pdsztorgyerekek, ahogy Tomorkény is visszaemlékezik.”* Uténa a
megkeményedett sarat és héjat lefejtették, a kemény tojast pedig megették.

,»AZtan ott volt a pusztak rétje — irja Tomorkény — csak le-lemontiink, aztan telikalappal sz6d-
tiikk a tojast. Kacsatojas, bibictojas, szarcsatojas, vadladtojas. Azt akkor csak sebdsen sarat csinalni,
sarba tottiik a tojast kiildn-kiilén, aztan bele a tiizbe siilni. Haj, haj, akkor éltiink vele... kicsatojas,
szarcsatojas...”

73 Gyapjas vitézek I, 64.
74 Hajnali sotétben. 143; mas leirasa Munkak és napok. 436.
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Tojasbol késziil a zsirban, sokszor szalonnazsirban siilt rdntotta, Sregek ajkén
rdtotta. Bojtos id6ben valamikor olajon, vajon is siitdtték. Tapén, hogy szaporiabb
legyen, lisztet is kevernek siités kdzben bele. A zsirba kivanség szerint vagy vc'iroshagy-
mat, vagy karikaba vagott er@s zOldpaprikat szelnek, olykor fiistolt kolbaszt is apri-
tanak, majd 0igy ontik rd a folvert to_]ast Végiil 8rolt piros paprlkat is szérnak ra.

Zsirban, tany4n vajban is siil a cicvara, ritkdbb alakjaban cicmara,™ amely tojas,
tejfol, esetleg tej és kevés liszt 6sszekeverésébdl késziilt, frissen siitott omlettszeri étel.
A szegedi tdjon mindeniitt ezen a néven ismeretes. A sz6 biztosan délszlav eredetd,
Schneeweis szerint™ ott azonban liszttel, tejfdllel, lesiitott vajjal készitett kdsa,
egyuttal kardcsonyesti kultikus eledel.

A ldgytojas, titkdrtojds a polgari konyhdrdl vald Gjabb szallomdny, hasonléan a
velGstojas, gombdstojds, [écsdstojds is. A rantottlevesbdl alig maradhat ki a leiitott és
elkavart tojas.

Buggyantott tojéssal késziil a savanyakrumpli, de olykor a hajmaposzora, Tapén
tyukldb néven emlegetett vordshagymamartas is. Tapén a tojast nem buggyantjik,
hanem elkeverik benne. Ha tojis nem keriil bele, akkor Idbatlan tyik a martas tréfas
neve.

A husvéti sonkalében f6z6tt keménytojasnak kdkonya, kékonnya az (’)'srégi szegedi
neve. Megszentelve fogyasztjak, héjat szentelménynek tekintik. Festése mar a szdzad-
fordulé tajan kiment divatbol. A husvéti tojashoz fiiz8d8 taplalkozasi hagyoméanyok-
rél, kultikus hiedelmekr8l részletesen az iinnepnél emlékeziink meg.

Madig eleven gazdasszonyi mozdulat, hogy a leiitott tojas héjat nem vetik szemét-
re, hanem azonnal be a tiizbe. Oregek szerint azért, mert kiilonben a Szent Gellért
hegyén a biibdjosoknak ez lenne a taljuk, tinyérjuk. Eredetileg foltétleniil azért cse-
lekedtek igy, hogy a tojashéj ne keriiljon rontd kezekbe, amelyeknek hatalmuk van a
csaladi élet, haztartds rendjének megzavarasara.

Halételek

A viziélet évszdzadokon 4t egészen a folydszabdlyozisig jelentds mértékben j4-
rult hozz4 a szegedi t4j ételkultiirdjdhoz, és az idSk folyamén a szegedi konyhdnak
valtozatossagot, sajatos izeket, kiilonleges készitési moédokat biztositott.

Nézziik el8szor is azokat a nyersanyagokat, amelyek a pdkdsz szorgoskodésa
révén keriiltek a szegediek asztalara.

A pakaszt nagy szegénysége rakényszeritette az onellat6 életre. Természetesen a
placra is jutott abbdl, amit osszegyu]togetett fgy a vadmadarak husa és tojasa mellett
evett és arusitott halat, csikot. Nyilvanaz & feladata volt régebben a tekn8sbéka fogasa
is. Semmi nyoma, hogy népiink ette volna. Az Uri rendnek azonban kedvenc eledele
volt. Vendégfogaddkban, uri haztartasokban régebben hordéban moslékon, savén
hizlaltak a teknBsbékat.”” Az 1726. évi tandcsi jegyz8konyvben olvassuk: N. Viros
szamdra Teknds békdkért 3 fl. A tanacs szivesen kiildte pozsonyi és bécsi uraknak,
hogy Szeged tigyeit és érdekeit kedvez6bben, gyorsabban intézzék. Az 1827. évi hiva-
talos varosi artarifdban olvassuk, hogy piaci helypénz gyanant fizetends: Egy zsdk
Teknds békatdl, melly druldsra kitétetik Vdlto Tzéduldban 3 kr.

A pékasz kelepcében fogta a nyulat, gyfijtotte a sulymot, nddgumdt, gyékény-
bongyolét, gyokérgumot, amelyeket megtorve, liszt gyandnt is elhasznalt. Inséges

% Szeged népe I, 156.
78 Schneeweis, E., Die Weihnachtsbrauche der Serbo-kroaten. Wien 1925, 58, 93.
77 Sztriha K., Dorozsma. 100.
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id6kben erre mas szdgényszorii ember is rakényszeriilt. Mindebbdl természetesen ela-
désra, esetleg cserére is jutott.

Mint mondottuk, a pakdszok gy(ijtotték a vizimadarak tojasat, amelyet a piacon
szivesen vasaroltak tSliik. A gy(ijtésbe egyébként vizmenti gyerekek is belekapcsoldd-
tak. Maig é16 hagyomdny szerint a dérévécsok, masként ddré, bujdr (Podiceps crista-
tus), szdrcsa (Fulica atra), tovabba a zddfejii kdcsa (Anas boschas) tojasaval siitott
iinnepi kaldcs paratlanul j6 izii volt. Rantottanak a bibictojast kedvelték. A férfivilag
ugy tartotta, hogy ez a nemi erdt fokozza. Szivesen kaptak azonban a vadliba-, vad-
kacsa-tojason is.

Annak a pakésznak, aki f6leg csikokat fogott, csikos, csikdsz volt a neve. A csik
(Cobitis fossilis) kiilonleges halfajta volt, amelyet népiink kaposztaba f6zve fogyasz-
tott.

A pakdszok masik nagy felekezetéhez tartozé madardsz a piacot bGségesen ellatta
vizimadarakkal is, amelyeket a szegedi szakacskonyv szerint igen valtozatosan tudtak
elkésziteni. Mindez mar a multé. A vizimadar valamikor a legolcs6bb népeledelek ko-
z¢ tartozott. Megundsig ették. Régebbi f6ljegyzések szerint ez annyira ment, hogy a
cseléd félmondta a szolgalatot, ha szlinteleniil madarhus keriilt az asztalra. A koldu-
sok alamizsndul akdrhanyszor egy-egy vadkacsat, sneffet kaptak. Az ilyen hazat azon-
ban olykor el is keriilték, mert maguk is elteltek vele.

A tapaiak még ma is emlegetik, hogy a gyerekek, raéré legénykék szivesen keres-
ték és szedték ki fészkiikbdl a kolokvarnyi néven emlegetett varjufiokakat és arultak
a szegedi piacon. Oregek emlékezete szerint kit{inG, erSs leves ftt a hisukbdl.

Tagabb értelemben még a gylijtogetd pakdszélet korébe vonhatd a rdkdszds, rdk-
8z0dés is.

ElS emberrel mar alig taldlkozunk, aki a tiszai rakszedésre, szegedi rakevésre em-
lékezne, pedig itt foltétleniil igen Gsi hagyomanyrdl van sz6, ezt az 1522. évi tizedjegy-
z€k Rdkos csaladneve is bizonyitja. Dugonics ezt a kapzsi embert jellemz8 példabe-
szédet Orokitette meg: a rdkban faggyut kerestet. A szegedi népnyelv is hasznalja a
hirtelen zavaraban elpirulé emberre : vérds lott, mint a rak. Amivel sok a munka, ke-
vés a haszon: olyan, mint a rdkévés.

A rak gyomraban taldlhaté kékesfehér, lencseszerii anyag volt a rdkszom. Ha
szembe hullott valami, akkor rakszemet dugtak a szemhéj al4, hogy igy biztosabban
kivehessék. Ez igen régi szegedi orvossig, mert rdkkd néven mar az Alsévdrosi Glosz-
szdak is megordkitette 1510 tdjan: raak eov, vagyis ,.capillus qui invenitur in capite
cancri.”

Adataink sajnos, nagyon sziikosek, bar értékesek. ,,Még az én gyerekkoromban
— emlékezik Tomorkény™ — a Vidros alatt tele volt a Tisza rdkkal, mig ma aranyért
sem taldlni benne ezen a tdjon...”

Kovécs Janos irja,”™ hogy rdkleves f6tt belSle. Az egész Tisza meredek partja
telve volt rakkal. Csak gy csemegének pirosra f6zve, hatalmas nagy tdlakban sz4za-
val keriilt a legszegényebb népnek is az asztalara.

*

Szeged népe vilagéletében halevS volt. A Varos tarsadalmanak asztalara a hal
vagy ismer8s kishaldszok, azaz a maguk kezére dolgozd haldszok révén jutott, vagy
inkabb a fisérek feleségeitsl, esetleg halkufa néven emlegetett viszonteladd asszonyok-
t6l vaséaroltak. Bz utdbbiakat a kishalaszok 1attak el friss hallal. Arusité helyiik a Viz

"8 Tomorkény I., Vizenjarok. 77.
7 Kovdcs 201.
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el8tt a Var déli falanal volt. A térnek akkori térképeken Halpiac a neve. Kar, hogy
ezt az évszazados, helytorténeti jelentGségii einevezést eltorolték. Kés6bb a hid fejibe,
azaz a kozuti hidndl a mostani Roosevelt tér délkeleti részén, a k8parttal parhuza-

mosan, a haltarolé tiszai barkak kozelében rakodtak ki.

Bito Janos dnéletrajzaban olvassuk,®® hogy a mult szdzad derekan ,,nemcsak pénteken arultak
halat a piacon, hanem mindennap: 27 vagoszéken mérték a hatalmas nagy halakat, egy-egy vagoszék
kivagott atlag 20 mazsa nagy halat... Volt ezekben az esztendSkben sok olyan pénteki nap — mert
mégis csak akkor volt a legnagyobb keletje a halnak —hogy 1500 méazsa halat is elmértek a vagoszéke-
ken. Még ezenkiviil voltak a halkofak, akik a zsakos halat arultdk. Egy-egy ilyen zsdk stlya 30 font
volt koriilbeliil, kiillonbozd finom halakbél, és az ara nem volt tobb 2 forintnal. Rendesen minden ipa-
ros egy zsak halat vitt haza a pénteki ebédjéhez a csaladjanak.”

Miutdn a bdjti napokat Szeged népe még a szdzadforduld tajan is eléggé megtar-
totta, a forgalom igen élénk volt.

A piaci 4rusitdsrdl Bité Janos ideje el6tt mar Dugonics®! megemlékezik:

,»a Tanyan egy-huzomra szaznal tobbet keritettek ki az Oreg-halakbol. Az aprolékot pedig»
mivel hasznat nem lattak, ki se szakoltak. Boldog iid6: a hiusz fontos Potykat csak egy pénzre tar-
tottak, az akkora Séreget tiz pénzre. A tobbi halakat nem fontra, hanem szemre 4rultdk, tizével is
egy pénzen.”

»A péntek és szerda szoktak lenni — irja Tomorkény®? — a halevésre rendelt napok. A péntek
azért, mert akkor Ugyis bojt van, s a hal tudvalevéleg csak hal, de nem hus. A szerda pedig valdszinii-
leg azért, mert a hal olyan jé hus, hogy abbol érdemes egy héten kétszer is enni.”

Amikor a viziforgalom (hajézas, személykozlekedés, rakodds, homokhordas
stb.) viragzott, a Tisza partja végig tele volt haldszcsardaval. Err8! mashol bSvebben
sz6lunk.

Jutott azonban a szegedi halbdl messzebb vidékekre is. Akdrhany fisér a na-
gyobb haszon reményében messzebb utakra, fuvarozasra is vallakozott. Az ilyeneknek
kocsisfisér volt az alkalmi nevilk.

,,Osszel — emlékezik vissza Bit6% — mar a belsS tavi halaszatok is megkezd6dtek. Oda is sok
halasz kellett, mert olyankor mar jottek a kocsisfisérek, akik messze foldre hordtak a halat: Oroshaza-
ra, Csabara, Gyulara, Varad, Aradra, Temesvarra, Kikindara. Egy-egy kocsira felraktak 15—20
mazsat, de emlékszem, hogy az én édesapam is fuvarozott Kolozsvarra halat. Két 6tlovas szekérrel
mentek, és mindég S0 mazsat vittek egy utban.”

Alig van eledel, amelyet a szegedi ember megillet6d6ttebben emlegetne, mint a
halat. Unnepnek, szinte kultusznak sz4dmit, ha hal keriilhet az asztalara, vagy ha
vendégségben hallal kinaljak.

A paprikdshal, masként halpaprikads a szegedi konyha egyik legnagyobb remeklése
és diadala. Sajnos, nem izes, becsiiletes, Gsi szegedi nevén, hanem kispolgéri haldszIé
reklamnévvel hdditotta meg az inyenc vildgot, amelynek nevében Gardonyi Gézadtigy
magasztalja :

,Kétségbeesetten nézek a kalamarisomba, hogy honnan vegyek tintat és dicséretet a Szegeden
f6z06tt szegedi halpaprikas méltanyolasara.

A gondolat megall mint a nap Gibeon folott, s hasonlatok fényes birodalma s6tétségbe siillyed.
A Szegeden f6z6tt szegedi halpaprikasra mar csak az angyalok mennyei kara mondhat véleményt
kiirtokkel, csont- és rézfivokkal, cimbalmokkal és hegedlkkel...”

80 Bité J. 47.

81 Etelka I, 223.

82 BazsaroOzsak. 67.

8 Bité J. 51.

8 Gdrdonyi G., A parasztkonyha. SzN. 1895, 132. sz.
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Hoédol a szegedi paprikdshalnak Mikszath is.8% A halpaprikas szerinte

»az egyetlen étel, aminek a f6zéséhez sziikséges a dedk nyelv, mar természetesen a kecsegén,
harcsan, paprikan és a Tiszavizen kiviil. Igy vagyon ez foljegyezve Marton hires szakacskonyvében
és voltaképpen odacéloz, hogy asszony halpaprikast nem tud f6zni. Vagy pedig nem lehetetlen, hogy
a szegedi halaszok régi harmas regulajara vonatkozik, melyet a halpaprikasok f6zésénél idék kezdete
Ota szem elbtt tartottanak: habet saporem, colorem et odorem. Megvan az ize, szine és illata.”

Igazi paprikashalat — irja Tomorkény®® — csak bogracsban lehet f6zni. Van kerekalju és lapos-
fenekii bogracs. Az el6bbi ala koszorii kellett. Ez vagy fabol késziilt, vagy szalmabol fontak. Az a f6-
z6 virtus, hogy mikor a szakacs a kész paprikashallal teli, laposfenekii bogracsot a szolgafarol leemeli,
a tenyerére teszi, és Ugy viszi a parolgoé ételt az asztalhoz. Ugyanis az ilyen bogracsnak nem ala szok-
tak tiizelni, hanem mindig csak az oldala koriil. Karika formajaban kell a tiizet rakni és a vékony,
apré fadarabokat egyenként rarakni. A paprikashal megkavarasa ,,vétek és szentségtorés”. Ahogy
fiigg a bogracs a szolgafa lancan vagy kotelén, azt még csak megrazni sem illik, legféljebb a fiilénél
fogva riszalni lehet rajta. Mert abban minden darab hainak a helyén kell maradnia egészen a megfo-
vésig.

A bogracsba ,,el6bb a fejek, azutan a testes részek, halszarnyak, halfarkak Keriilnek, mert ennek
ez a formaja, mar el6bb megsdzatvan mindenek tudniillik. J6n a paprika is, meg az apréra vagott
hagyma, mindig, minden abban az id6ben, amikor sziikségeltetik, az pedig mindig mégmutati magdt...
A bogracsboél a tanyérba tulajdon maga az porciodzza ki, aki fézte, mert csak 6t tudja, hogy milyen hal-
nak melyik részét hova tette a bogracsban. Azt mondjak, hogy mar az els6 kanal 1¢ megkostolasakor
kiilonbséget lehet tenni a tavi hal, a dunai hal és a tiszai hal kozott, Oreg haldszok még arra is hitelnek,
hogy nem szabad mas vizben f6zni a halat, csak tiszavizben. A tobbiben nem jo... Rendes ember a
paprikashal evéséhez a kanalon kiviil mas szerszamot nem hasznal. Aki kést, villat vesz a kezébe, nem
érdemli meg a fejedelmi ételt. ..

Akadt ember — folytatja kés6bb Tomorkény — aki azt allitotta, hogy a paprikashal f6zési
modjat nem lehet szegedinek nevezni, mert van néhany kozség a Balaton mentén, tovabba Komarom
varosaban, ahol szintén igy f6zik.”

Egy oreg haldsz azonban Tomorkényt felvilagositotta, hogy a mult szizad felsd
felében szegedi haldszok bérelték a Balaton némely részét és azok hagytdk ott ezt a
fézési tudomanyt. Komarom pedig ebben az idGben a buizakereskedés f6fészke volt és
oda is a tiszai hajok népe vitte el ezt a f6zésmodot.

Azt is irja Tomorkény, hogy annyi f6zési fortélyat hallotta, hogy akér kdnyvet
lehetne rédla irni. Bizonyos Szelesné szerint

»a hal csak tiszavizben hal, de nem abban a zavarosban, amely Szeged alatt folyik, hanem abban
a tisztaban, amely a korodi (Szegvari) Tiszabol merithetd. Csak a Tiszahaton van igazi halfézés, mert
ott van hozzavalo6 rendes viz, de az sem valami kozmas bogracsban, hanem csak haromlabu, hosszi-
nyelll Uj cseréplabasban. Zsir nélkiil, mert az a halnak dolga, hogy a zsirjat megadja. A harcsa, a poty-
ka adja meg a zsirjat, a kecsege a finomsagat, siillé a ropogossagat és az ize kedvéért egy-két kocka
marna vagy dévér is belesettenkedik. Tisztan, de mosatlanul keriiljon az @ labasba a hal. Alul meg
foliil a husosabbja, kdzepén a porlosa, de mindeniken legyen a bérébél. Azutan kell s6zni, paprikazni,
egy-két vékony, aproszalkas €él6hal vérét raereszteni: ez az igazi f6tt hal a Tiszahaton”.

Kovacs Janos is emliti,*” hogy a régi halaszok bGségesen f6ztek a paprikashalba
halvért, de rakot is.

Akadnak oreg tapai haldszok, akik levestésztat, tarhonydt is vetnek a paprikds-
hal levébe, de ez nem 4altalanos.

Kedvelt szegedi étel a halkocsonnya is: délre £6z6tt halpaprikasbol valo, sokszor
béséges maradék, amely vacsorara, masnapra megkocsonyasodik.

A szegedi parasztkonyha ismeri még a siilthal, ecetoshal készitését is. A darabok-
ra vagdalt halat még szépen meg is irdoljak, majd durva lisztben megforgatjak, utana
pedig forro zsirban, bojti id6kben pedig olajban lasst tiiz mellett megsiitik.

Tomoérkény még hallotta, hogy ez valamikor a kemencében tortént.

88 Mikszdth K., Szent Péter esernyGje. 61.

8 Tomorkény 1., A tizhely kérdései. SzN. 1911, 145. sz.
87 Kovdcs 200.
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»A sporherd meg a rerni — irja — megdlte a siilt halat. Ebbgl latszik, hogy a halottat is meg le-
het gyilkolni mégegyszer. Amint a vendéglSk bogracstalansdga valami kozmopolita paprikés hussa
teszi a halaszlevet. Mert ami a paprikas halnak a horogfa meg a bogracs, az a siilt halnak a jo, beve-
t8s siitbkemence. Abban késziilt el ropogods pirosra és vajpuhara mégis”. Mashol még hozzateszi:
,,JOl betiizesitették a kemencét, kikotortak a parazsat, s nagy tepsikben gy nyujtottak be aztan a
kemenceszajon a halat. Mignem egyszer aztan elGvontak a tepsiket, és oly szépek voltak a halak,
hogy volt, aki egy tepsivel egymaga megevett.”s®

Nyéaron a maradék siilthalat masnapra fokhagymas ecetben pacoljak.

Bito Janos 6néletrajzabdl tudjuk,® hogy a régi szegedi haldszok kedvelt reggelije
volt a nyarson siilt hal. Leginkabb nyolc-tiz cingli (Aspro Zingel) mas néven durbincs,
kdc, bardtkoc keriilt nyérsra : bes6zva, de belestiil, hajastul, mindenestiil siit6tték meg-
A dunai haldszok utan olykor mondiiros hal néven is szoktdk emlegetni.

Kovécs Janos levéltari adataibol ismeretes az aszalt pozsdr és a becsindlt monyhal
(1714). Nyilvan kiilonlegességnek szamitanak, mert Bécsbe kérnek bel6liik.

Szintén Kovdacs Janosndl® taldlhat6 a szalonnds- és tormdscsuka.®

A régi szegedi szakdcskonyvek is ismerik a halkészités szamos, nyilvan a szegedi
f8z6hagyomanyban gybkerezd inyenc modjat. Ilyenek: a pdcolt-, rantott-, forrdzott-,
fagylalt-, kékrefdzott ponty, a szardellds-, toltott-, kocsonydzott-, siilt-, tépett csuka,
oszirigds, rdntott menyhal, tiizott-, kirdntott harcsa, compd mdrtdssal, borral, tejfélos
siilld, forrdzott, fagylalt, kirdntott kecsoge.

1d8s tapaiak emlékeznek még a fiistolt hal evésére is. A halfiistolés évszézados
szegedi hagyomdnyairdl sajnos vajmi kevest tudunk. A tédpaiak a nagyobbacska halat
kibelezték, két felé hasitottak, majd négy-ot napig s6zoba tették. Ezutan folaggattak a
szabadkéménybe, és meleg fiiston fiistolték fel. Utdna mindjart enni is lehetett.
Rendesen kinti munkéba vitték tariszny4ba rakva, és szalonna, kolbasz helyett ke-
nyérrel ették. FGzték azonban krumplilevesbe is. 1zét Gregek igen dicsérik, mert a
meleg fiiston kissé meg is pirult.

Husételek

A hiis népiinknek hossz(1 id8kon 4t inkabb tinnepi taplaléka volt. Fogyasztisat a
bojti tilalmak és szegénység, illetSleg kényszerii takarékossag egyarant korlatozték.
Kedvelik a birka, marha, diszn6 hisat. Az aprojoszagét inkabb a fehérnép és gyerek
lelkoli, azaz kivanja. Pasztoremberek olykor megették a 16, csikd, szamdr, csGszok
pedig a nyql, iirge, siindisznd, veréb husat is. Népiink egyébként a 16, nyul, kecske
husdnak fogyasztdsatél — nem is szolva a csdszeledelekrdl — madig idegenkedik.

A huishoz ardnylag kevés sz6l4s fliz8dik. Addig nyujtozkodjal, ameddig a takardd
ér: a kutya is hist vénne a fogdra, ha péze vona. Kozismert: dcso hiisnak hig a leve.
Mas: tobbe keriil a leves, mint a hiis.

A husellatas részben a csalad gondja, kiilonosen ami a diszndt, aprdjoszagot,
galambot, tanydn még a birk4t illeti. A friss hiisrél mar évszdzadok 6ta egészen a leg-
utobbi idBkig a mészarosok, rokusi diszndvdgdk, illetSleg hentesek, tovdbba a cincdr
néven emlegetett szintén rékusi birkavagdk, részben a rokusi kdcsavdgdk, jorészt tehat
az egykori Kukoricavdros lakosai gondoskodtak. Meg kell tehdt el8szor vizsgalnunk
a szegedi hisipar népéleti vonatkozasait, majd pedig olykor csak kézbevetve, a csaladi
onellatas sajatossagait. Mashol szélunk a pésztorok taplalkozasarol.

0

8 1. 86. jegyzet.

8 Bito 53.

0 Kovdcs 200.

1 Készitése: Kovdes T., 141, 145.
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Eloljaréban azokra a ritka hisételekre keritiink sort, amelyekhez nyilvan szdmos
archaikus hagyomadny is fliz6dik.

A pasztoremberek 16husfogyasztasardl a csikésok kotelességeirSl sz616, XVIILL
szazadbeli hatdsagi utasitas emlékezik meg. A csikds a kdvér Lovakat zsirjaért megh
ne ollye. Nem tudjuk mdr, hogy a 16zsirt még milyen célra hasznilhattdk,de a boszor-
kanyporokben is sz6 esik rola, amikor az dldozatokat ldvd teszik. 1728. A zsir ott dl-
lott a hordo alatt. Ha azzal megkente... mindjdrt lova lett. Azt [6zsirbul, kutyacsontbul,
zsirbul csindltdak. Elevenbdl is kivették 2

A modern kiilvarosok, katonasig 10htsfogyasztdsa parasztsigunkhoz még nem
jutott el. A 16hisbdl késziilt virslinek Tomdrkény szerint a régi szegedi katonanyelv-
ben nyihaha volt a tréfas neve.

Régebben a farkasok ellen tartott hatalmas tanyai komondorok szamdra hideg
télben kardra huzott 16hist tartottak. ErrGl mas vonatkozdsban bdvebben is sz4 esik.

A fiatal szamdr htisa volt a csacsihuis. Régebben a pusztai népek, f6leg juhaszok,
szivesen élték. Kiilondsen Majsa felé kedvelték. A szamdrzsirt f6zéshez is hasznaltak.
Kellemes izét maig emlegetik.

Mint mondottuk, a nydl nem tartozik népiink bevett husételei k6zé. A kiilvaro-
sokban tenyésztett hazinyulat er8s szaga, vadize, bakize miatt sokan nem eszik meg. A
vadnyillal még valahogy kibékiilnek, kiilondsen, ha ingyen, a hat6sagi tilalmak 4t-
hagéasaval jutnak hozza. Miutdn pedig a tanyai nép sokszor nem jutott puskéhoz,
olyan mddokat kellett kieszelnie, hogy mégis ejtsen nyulat, ne csak az uri vadaszok.
Ennek régebbi eszkdze volt a hurok, amelyet Lakatos Kéroly leirdsdbodl ismeriink.
Mintegy 100—150 r8f hossza kotélre sfir{in egymdas mellé drothurkokat erGsitettek.
A kotelet kifeszitették, erds kardhoz kototték. Szorosan a kotél mellé, azutan r8fnyi
tavolsagban vékony vesszGket tiizdeltek le, és a kotelet lazdn hozzajuk erdsitették.
A drothurkok alséd része a foldet érintette. Ezutdn kezdetét vette a hajtas. Mintegy
800—1000 iépésrdl kozeledtek a hajtok a kotélhez és egymdshoz: a menekiil§ nyulak
nagyszammal szorultak a hurkokba. Utdna a tarsasig dldomast csapott.

Egyszeriibb volt a furkozds, amely Lakatos szerint a mult szdzad derekan divott.®®
Sziikséges volt hozza 4—5 bakarasznyi hossz(i és nehéz, amellett erGsen bunkodsvégii
fiitykos, amelybdl egyszerre 3—4 darabot vitt magaval a vadész. Osszel elindult és ha
nyulat latott, észrevétleniil mind kozelebb férk6zott hozza. Hajitdsnyi tavolsagban az-
tan nagy er6vel a nyilra dobta a bunkét.

A nyulvadaszatnak egyébként nyuldszds a népi neve. A szegedi tdjon is kdzismert
kiolvasé monddka szerint egy felnStt a kisgyerek ujjait sorban morzsolgatja és ezt
mondja: ez émont nyuldszni, ez mogliitte, ez mogfézte, ez mogétte, ez émosogatott.
Most mutatd ujjaval a gyermek tenyerét dorzsoli: itt vot égy kis kertocske, vdt benne
kis kdpiszta, odamont a nyulacska, rdgesdlta, rdgesdlta, észaladt, éve szaladt! A gyer-
mek hénaaljat csiklandja: itt dlit mog, itt, itt, itt! Padéi valtozata : ez émont nyuldszni,
ez hazahozta, ez mogfdzte, ez mogotte, ez émosogatott. A tenyerében kort kerit: fdzi
anydm a kdsdt, f6zi! A gyermek honaaljat csiklandja: erre szaladt a kisnyul, tandlt égy
kis lukat. Beszaladt!

A nyll szamos szegedi szolasban is el6fordul. Hozzdfogunk az aratashoz:
kizavarjuk a nyulat a buizdbul. Aki mosolyog : mosolyog mint a viméci nyul. Aki Tapén
két részt kap valamib8l: két részt hiiz, mint Ddvid a nyulbul. Akilapitva hallgat: hall-
gat, mint nyil a fiiben. Felakasztottdk: elszaladt a nyul a ldba alatt. Félénk vagy:
nyil vagy, az is penig ndstény. Nemakarasnak nyogés a vége: annak a kutydnak fogtd-

92 Reizner IV, 419,

93 SzN. 1911, 46. sz.

11 A Mo6ra Ferenc Muzeum Evk. 77, II. . 161
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bul sé dsziink, akit bottal koll a nyul utdn hajtani. Egyforma: olyan mint a nydlszar.
Atszokott a hatdron: nyulpasszust vdltott.

Ha nyfl szalad 4t elStted az uton, szerencsétlenség ér. Népiink szerint a kelevényt
kovér nyul hajaval kell borogatni.

Oreg cs8sz0k, pasztorok sziikségb8l az iirgehis fogyasztasara is rafanyalodnak.
Nemcsak gyerekek szoktak kint a szant6f6ldén, nyomason, utszélen iirgét onteni, va-
gyis az tirgelyukba vizet tolteni, hanem raéré felnGttek is. Az elvanszorgd 4zott 4lla-
tot — amelynek a kisiratosiak nyelvén mirminyd a neve — agyoniitik, megnytizzak, és
a cs8szkunyhé mellett kezdetleges, alacsony tiizhelyen paprikdsnak megf6zik. Pész-
toremberek valamikor dohdnyzacskét is készitettek az iirgebSrbdl.

A siindiszné, szegedi alakjaban sindiszno hisat a szegedi tdjon inkdbb cigdnyok
¢élik. Egy naiv orvosi tanacsbol foltételezhetd azonban, hogy hajdanaban a paszto-
rok, masok sem vetették meg: akinek orrat a siily kezdte ki, ezt egyék. Itt nyilvin
csak a szohasonldsag kapcsolta Gssze a kettSt egymassal.

Jellemz8, hogy Mayjsa jasz eredetii népét sindisznds majsai néven emlegetik, mert
itt akadnak, akik a siindisznohust kiilonds, finom ételként eszik meg. A majsaiaktol
alkalmilag vasarolt sindiszndézsir tanyai népiink szerint csizmakenésre kiilénodsen
alkalmas.

Végiil egy régi talalos kérdés: mik disznd nem volt soha malac? A siindisznd.

A szegedi néphagyomany emlegeti a macskahis, kutyahis tréfdbol, bosszubdl
vald elkészitését is. Igy a boszorkanyként elégetett Rizsa Daniel egyik ivadéka a Varos
magisztratusat az igért birka helyett kutyahussal vendégelte meg.

Pésztorok, cs8szok, s6t egyes jogyomru gazdak is alkalmadtan szivesen ették a
verébhust. Természetesen elég sokat kellett belSle elkésziteni, ha nem akart az ember
€hen maradni. Kiilondsen a mellehisat dicsérték.

*

A halételekkel kapcsolatosan mar szélottunk arrol, hogy a vizek és 1dpok hajdani
madarvildgdnak a szegedi nép huselldtasdban, a szegedi konyha szdmos egykori étel-
kiilonlegességének kedveltségében mekkora jelent8sége volt. MindezekrSl mdr szinte
csak Lakatos Kdaroly leirdsaibol és Rézi néni szegedi szakacskonyvének korai kiadasai-
bél tajékozddhatunk. Emlékeztetiink itt mégis arra, hogy a vizimadidrnak a szegedi
piac mar Bertrandon lovag foljegyzése (1433) 6ta egészen a nagyvizig (1879) elképzel-

71

hetetlen b&vében volt. Olcsdsaganil fogva megundsig lehetett enni,
*

Ezek utdn 4ttérhetiink a tenyésztett allatvilag, neveltjoszdg hisanak fogyasztisa-
ra, illet6leg konyhai jellegzetességeinek vizsgalatidra. Emlitsiik itt meg, hogy a szegedi
népnyelvben kdvér a husnak zsiros, sovdny, szdlkds, Sregek ajkan pardzs a soviny
része. A moécsing neve itt copdk, bonye. A biidos6d8 his, pallani kezdd, rosszul s6zott
szalonna fentds, fentésodik, csupa fentd.

Nagy altaldnossagban a készitési médokrol kell most réviden szélanunk.

Készités tekintetében a leveshiis mondhatd legiltalanosabbnak. Ez a szegény-
séggel, takarékossdggal, tovabba levesevS népiink gusztusdval is Osszefiigg. Annyi-
féle husleves van, amennyiféle hlisbdl f6zik. A részletekre a megfelel§ helyen termé-
szetesen mindig utalunk.

A csalad azonban ritkan eszi meg a leveshust a levessel, legf6ljebb az aprojoszag
belsSségét, illetSleg csontos részét. A leveshushoz vagy mdrtds (paradicsom, torma,
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hagymaposzora), vagy f6zelék késziil. Legaltaldnosabban azonban zsirra vetik és
paprikdshis, paprikds lesz bel6le. A paprikas fajairdl, sajatossagairél még kiilon is
sz6lunk.

A siillthus, pecsenye, szegediesen pecsonnye az iinnepi ételek kozé tartozik. Ké-
szitése régebben kemencében, szabad t{izon, nyarson tortént. Valosziniileg a nyérs
egyik polgari fajtija volt, amelyrdl Janké Janos hagyatéki leltardban olvasunk: 1774.
Egy pecsenye siité vas kerék.

A pecsenyét elsGsorban eredete utdn kiilonboztetik meg. Legkedvesebb a disznd-
pecsonnye, illetSleg a malacpecsénnye. Ha ez utdbbival a b6ros szalonna is egyiittsiil,
akkor biirdspecsonnye néven emlegetik. A vasari lacikonyhdan siilt cigdnypecsonnye
emlékezetét TomoOrkény Orizte meg: ,,mdr a ciganypecsonye is odakeriilt, hogy tanyé-
ron adjik, akar cifra varosi sdrhdzban a virslit. Azel6tt kenyéren adtik. Az volt az
étel alja, és aki tigyeskedni akar, vigyazott is, hogy el6bb meg ne egye az étel aljat,
mint a tetejét.” Mas neve lacipecsénnye.

A folmelegitett, masnapos pecsenyének Tomorkény Istvan a kudiispecsénnye
nevét hallotta, nyilvadn polgdri korokben. A szegedi céhvilagban gyértyapecsonnye
néven emlegették azt a siiltet, amelyet a mesteriiknél étkezs legények Gsszel a gyertya-
vilagnal dolgozas kezdetén iinnepi ebéd gyanant kaptak.

A kappanpecsonnye, marhapecsonnye, libapecsonnye, pulykapecsonnye mar a pol-
gari konyha hatdsaként keriil parasztsagunk és munkasnépiink asztalara.

Kedvelt reggeli étel a kifagyott és kenyérre kent pecsonnyezsir.

A pecsenye néhany szélasunkban is elSfordul. Aki jol jir, leginkdbb az a lany,
aki gazdag, illetSleg jol keres§ legényhez megy férjhez: nem esik porba a pecsinnyéje.
Az Oreg mar leginkdbb olyasmivel él, amit nem kell megragni: vénembornek kdsa a
pecsénnyéje, bor a patikdja. Mar Dugonics Andrés foljegyezte.

A kirdntott hus, bécsiszelet tovabba a fasirt, fasirthis viligosan polgari jovevény,
a bécsi konyha ujabb ajindéka.

*

A MARHAHUS mészdrszékbdl keriil a konyhara, hdztartasba. Népiink elsGsorban
a tejhaszonért, joszdgnevelés ok4bol szokta tartani a tehenet, régebben pedig igara
az 6krot. Csak akkor vagja le, ha lakodalom van a haznal, tovabb4 ha kényszeriiség-
b8l meg kell Slnie. Tomorkény szemléletesen irja® a szdzad elejérdl:

»Ritka eset, ha megddglik az 6kor, mert arra nem bizzak ra, hogy maga valassza meg a halala
orajat, hanem mikor elid6zott, becserélik pénzre a mészarosnal.

Igy hat Hanvai Menyhérték tanyaja udvaran ugyancsak nagy megillet6dést keltett, mikor az
Okor ivott a valyabdl ... azutan ott allohelyében meghalt és leesett a labarol... Hanvai Menyhért a
bicskahoz kap:

— Vogylik a vérit sebdsen, amig bele nem fagy. Igy talan a hast lehet valamire hasznalni.

— Gyerokok, szaladjatok a szomszédokhoz, hogy folfordult a Bimbd, gyiijjenek segiteni.

Futnak a gyerekek, mint a szélvész, érezvén, hogy fontos megbizatasban jarnak. Mire a szomszé-
dok jonnek a bicskaval, s a derékra tokba kotott kaszakSvel, Hanvai mar vérit vette a Bimbonak.

No most csak sebesen a bdrit lerantani, hogy ra ne hiiljon.

A szomszédok fenik a kaszak6hoz a bicskat, a dolog gyorsan megindul és kedvvel megy, mert
hiszen alighanem dkdrtor lesz.

Azonban miutan torvény is van a vilagon, el kell hivni az allatorvost, amigysem lakik messzire.
Addig pedig csak el6 a szolgafat, hozzatok ki a nagybogracsot, vizet bele, és tiizeljetek ala.

— De talan nem is lesz elég ez a bogracs — véli Hanvai.

Koriilbelol. Mert ha mar okortor van, ami olyan ritkasig, mint az tistokoscsillag, akkor legyen
kétféle étel: 1ében f6tt hus is, meg paprikas his is. Azutan pedig a szomszédok segitségét is meg kell
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halalni. Movaban ez igy megy. Az egymason valo segitség neve: mdva. Fizetés nem jar érte, de illik
ételt adni a segitségnek.

Nono. Muladi szomszédtol is athozzak a bogracsot. Csak Hanvainé aggodalmaskodik:

— Hatha az orvos elasatja a huast?

— Hat — mondjak az emberek — akkor is ki 16het forditani a bogracsbul.

Ez igaz. De joforman még meg sem f6tt az étel, jon az allati doktor... Kést vesz elS és belehasit
a Bimboba hol itt, hol ott. Az emberek szotalan tiszteletadassal nézik,mert szép a tudomany... Azt
mondja a doktor, hogy szivbaja volt a Bimbonak... Egészen batran meg lehet enni.”

Az iinnepi okorsiités valamikor Szeged varosdban sem lehetett ismeretlen. Nagy
Métyés takacsmester mintakonyvének vegyes bejegyzései kozott olvassuk: ,,1832 4dik
Miartiusba siitdtték az egész okrot hushagyd vasarnap Ferentz Tsdszdrunk Ordmire
40 esztendds meg koronaztatisdnak emlékezetére Szegeden.”

Jegyezziik meg TomoOrkény nyoman, hogy annak a joszagnak, leginkabb bika-
nak hiisabdl, amely embert Olt, és amelyet mindjart agyon is vernek, nem szoktak enni.

Ha a csalad lakodalomra késziil, akkor — mint mondottuk — el8fordul, hogy
fejlett borjut, fiatal tehenet tartogatnak és vagnak le a lakodalmat megel8z8 nap. Ezt a
munk4ét olykor tapasztalt, hozzaért férfi, esetleg mészaros végzi. Ilyenkor lakodalom-
délben, azaz az eskilvé napjanak ebédjére, amikor még csak a kdzvetlenebb hozza-
tartozok vannak jelen, elsS fogasként pacalleves keriil az asztalra. Ezt egyesek nagyon
is iinnepi eledelnek tartjik.

A lakodalomra levagott borji, marha husabol leves, paprikas, reggelire pedig a
kés8bb jellemzendd dlliskocsonnya {6, amelyet a maradék fagyospaprikds mellett
adnak f6], elsGsorban a nasznagy asztalara.

Elad4sra csak anyagi szorultsdgban keriil sor, vagypedig akkor, ha a tehén ela-
padt és medddvé valt.

A mészirosok még par évtizede is végigjartdk a vasarokat, tanyakat, hogy
vdgomarha, azaz vagéasra szant marha keriiljon keziikre. Régebben a pusztdkon kissé
fol is hizlaltdk. Emlitettiik mar, hogy a Vdgd, régebbi nevén Vdgdjdrds csorvai marha-
Jjaras volt, amelyet valamikor mészarosok béreltek vagni valé marhék legelGjéiil.

A tanyikon portyazo mészarosok olyan kocsist szoktak fogadni, aki jol ismeri a
tanyai népet, utakat, megszallé helyeket.

»Balga lélek gondolja csak agy — irja csdondes mosolygassal Tomorkény®® — hogy elég a marhat
tagloval fejbeiitni, aztin a hisat jo pénzért kimérni, mivelhogy meg is kell azt el6bb szerezni és jarni

Hudoba Jozsef kisteleki oreg gulyas, akinek apja, Oregapja, egész nemzetsége
pasztorember volt, mesélte, hogy nem vartdk meg a sériilt marha pusztuldsit. Ha
pedig mar nagyon rdéheztek a hisra, akkor egy-egy szopds borjinak, s6t jomoda
gazda tehenének levagasara is éjszakdnak évadjan sor keriilt. Jutott is, maradt is, a
gazda nem csapott patdliat. Tudta, hogy pasztorokkal nem jé ujjat hizni.

A gulydsok késsel vagtik el a joszdg nyakat, esetleg agyoniitGtték, majd meg-
nyGztik. A bOrt beséztak, fara teritették, hogy a gazdanak elszdmoljanak vele. Oly-
kor el is adtik. A vérét eleresztették, a kutyak nyaltak fol. A zsigert eldobtak. Orvosi
vizsgalattal ritkdn bajoskodtak. A pacalt mésszel mostak fol.

A hust folszedték, megfdzték. Volt ilyenkor nagy vendégség, amelyre a kozelben
legeltet$, mas bokorbeli pasztorokat, juhaszokat is meghivtak.

A maradékot gyékényponyvdra teritették és napon szaritottak. Ha még sziikséges
volt, a feleség otthon a htst tepsibe rakta, és kemencében folytatta a szaritast. Olykor
70—80 kg szaraz, porhanyds hus is 16gott a kamrdba akasztott zsdkban. A marha-

9 Homokos vilag. 16.
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combot 6l is fiistolték, és sotét helyen tartottdk, hogy a légy ne kdpje meg. A gu-
lyasok asszonyai f8ztek is a marhafaggyival, de a nyaridGben kirepedezett emberi
sarkot is orvosoltak vele. A kiherélt bikaborji tokét tojassal siitotték meg és meg-
ették.

Tanydn egyébként ritkdn keriil marhahts az asztalra. Csak ugy, ha a Varosban
vesznek, vagy pedig otthon, azaz Szegeden valamelyik vendéglGben esznek, ha mar
nagyon raéheztek.

,,Még van, de Ossze-vissza csak egy van a Varoson — irja a szazad ele)erol Tomorkény®® —
olyan vendégfogadonk, ahol a bejaro kintvalok részére paprikas hust fznek, és amelynek tagas ud-
varara kocsikkal is be lehet allani... Ez a kishis mindig paprikas étel, hol marhabél, hol birkabél
f6zve... Délben a fogadods a csalédjéval a kocsmaszobaban ebédhez iil, és behozzak a forré marha-
huslevest. Illata szétszall, és legy(ri a paprikds his szagat... Azt mondja az 6reg tanyai, régi bejaro
vendég a kocsmarosnak:

— Uram!

— Hallom!

— Ha abbul a levesbiil adhatna nekOm egy tanyérral!

— Hatbatyam a levesb&l csak magunknak készitiink. De ha van a konyhaban még, hat szivesen.

Hoznak. Az dreg magyar Ggy kanalazza, mint silyos beteg azt a joiz(i orvossagot, amelytdl
gyogyulast remél... Mikor az utolso nyelet is elfogy, amit mar ugy ontott a tanyér szélébdl a kanalba,

folszolal és lgy nyllvamtja az elismerést:
— Az Uristen aranyozza mog a kezit maginak tésasszony. Hogy is tud ilyet csak f6zni is?”

Népiink egyik legkedvesebb iinnepi levese csakugyan a belevald zoldségfélékkel:
gyokérrel, répaval, cellerrel, karalabbal, poréval, voroshagymaval, tovabba fiiszerek-
kel: séval, szemesborssal, koménymaggal, régebben safrannyal, kdzvetlen evés elStt
pedig olykor még kevéske tejfollel elbolonditott, vagyis izesitett marhahiisleves, amely-
be a gazdasszony lehet8ség szerint még velSscsontot is f6z.97 Levestészta, grizgaluska,
rizskasa f6 még a levesbe. Olykor tanyérba szeletelt zsomlére meritik a szin levet. A jo
marhahtsleves olyan mint az olaj: siirii a leve, de azért nem tulzsiros.

Takarékos helyeken a f6tt marhahist nem eszik meg a levessel, hanem martést
készitenek melléje. Legkedveltebb volt a fejestormas. ,Lisztet porkdlnek — irja To-
morkény — ahhoz tejet és reszelt tormat kevernek, és ezzel a szdsszal eszik a f6tt
hust.” Ehhez hozzatehetjiikk, hogy inkabb a szdzad elején kedvelték, manapsag ke-
véssé készitik.

Maisik kedvelt mértasféle, amelybe foldarabolt krumplit is f8znek, majd a leves-
ben f6tt és darabokra vagott hus is belekerill, az ecettel izesitett vérdshajmamdrtds,
szokottabb népi nevén poszora, hajmaposzora, Tapén puszuri.

Mind 4ltalanosabbd valik a f6tt marhahdsnak paradicsommartassal valé fo-
gyasztasa.

Nagyszemii tarhonyaval, krumplival, nyaron zoldbabbal is egybefb’zve meg-
paprikdzva, népiinknek is kedvelt egytaletele a gulydsos leves, roviden és tjabban
gulyads. .

»A marhagulyésnak — irja®® Tomorkény — gulyésos hiis volt az igazi neve egykor. S miutan a
gulyas nem 8rzott mas joszagot csak marhat, nem is volt sziikség a jelzore Ezt a hust aztan le szok-
tak porkolni régente, mint még most is aburgehust némely helyen. De az mas f6zés volt. Ugy mond-
tak, hogy léporkélik a levire. Ugyszélvan semmi leve sem maradt. Ezt a hast aztan a suba b6rére ki-
terigetve, a napon megszaritottak, aztan zacskoban tartottak. Ha sziikség volt ra, meleg vizbe ve-
tették, és kész volt a gulyas has. Ez volt a mostani konzervek §sapja, amint hogy a magyar paraszti
talalmany, a tarhonya a mostani gyari levestésztaknak az Gsanyja.”

98 A tiizhely kérdése. SzN, 1911, 145. sz.

97 Kozbevetlleg jegyezziik meg, hogy a nagydarab marhacsontot régebben t(izon szarazra éget-
ték, aprora torték, atszitaltak, porat pedig fogtisztitisra hasznaltak.

9% A fiist meg a f6zés. SzN. 1911. 109. sz.
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Tgen kedvelt paraszti eledel a marhapaprikds, amelyet krumplival, olykor tarho-
nyaval, leglijabban nokedlival, bolti makardnival f6znek Ossze. Mint lattuk, a levét
kenyérrel is martogatjak. Borivo emberek fagyosan is nagyon kedvelik. Napjainkban
lett 4ltalanos a juliskaporkolt elnevezés, amely marhadzsiger részeibdl: szivbdl, vesé-
bdl, t8gybdl krumplival f6z6tt olcsd, izletes paprikas. Mas tréfas neve vélegény-
paprikds.

A szalonnaval, fokhagyméval spékelt marhapecsonnye a polgari konyhardl ke-
riilt népiink asztalara.

*

A kozfogyasztisra szant marha meg6lése mar hosszii évtizedek 6ta vagShidon
torténik. Foldbe, betonba erdsitett karikahoz hiizzak a két szarvara kotott kdtélnél
fogva, amelynek mdsik végét a karikdhoz kotik. A fej lefesziil. A tagldval a marha
szarvai kozotti mélyedéshez csapnak. A koponya betorik, és a grdétveld néven emle-
getett hatgerincvel§ megszakad. Néhanyszor a joszag szegyébe is beleszirnak. A vér
megered, amelyet régebben elfolyattak. Manapsag folszedik és toltelékekbe elhasz-
naljak. Az iisz6t olykor ugy szoktdk agyonl6ni. A kdsermarha megdlése nem tagloval
torténik. Keresztben atkotik a négy labat, majd a sakter 1 m hossza késével elvagja a
nyakét.

Ezutan a labak lemetszése kovetkezik, majd pedig a b6r lehtizasa: az 4l14t4] ha-
ladnak a végbélig. A bért valamikor timé&rok, most gyarak szoktik kicserzeni.

A marha feldolgozésa is a vigéhidon ment végbe. Par évtizeddel ezelStt innen,
szinte melegében vitte el a beles a faggyit, hogy szappant f6zzon beldle.

Sajatos haziiparszerii, képesitéshez nem ko6t6tt foglalkozds volt legijabb idSkig
a beles, pacalos, beleskufa néven is emlegetett asszonyoké. Ezek a vdigéhidon nyomban
vagds utan megvették a mészdrosoktdl a marha fejét, négy csiilkét, tovabb4 a beleit.
Mindezt otthonukban gondosan feltisztitottik, a beleket megmangoroltdk, majd a
piacon arusitottdk. Hasonléan foglalkoztak vagohidon vett disznobél, lobél tisztoga-
tasaval is. A szaldminak, nyérikolbdsznak vald erds 10bél szakmai neve selyombél.
A disznénak kuldré néven emlegetett belébe viszont paprikés szaldmit tolt a gyér.
Kegyetlen biiz terjengett munka kodzben koriilottiik. Erthet8 tehat a személyiikhoz
kapcsolodo hasonlat: biidos, mint a beleskufa.

A marhafej, masként pampula és négy csiilok egyiittes neve marhadllds, réviden
dllds. Ha borjaé volt,akkor bornyudlids. Fél fejet és két csiilkot is adtak el annak a ve-
v8nek, akinek egy egész sok lett volna. Ezt féldllds néven szoktdk emlegetni. Az 4llds-
bol £6z06tt dlldskocsonnya, éspedig marhakocsonnya, bornyiikocsonnya, fiatal borjiébdl
készult finom tejesbornyukocsonnya a szegedi nép legkedveltebb téli, s6t olykor lako-
dalmi ételei kozé tartozott. JO évtizede nem keriil eladdsra, mert a konzervgyartas-
nal haszniljak fol a kocsonyakedvelS szogedi nemzet nagy banatéra,

A szblasokndl b8vebben sz6lunk arrdl a még boszorkanypordk irataiban is el6-
fordulé kifejezésrsl, amely szerint valakinek kocsonnydja lonni annyit jelent, mint be-
tegre vert, tonkretett, reszketeg aldozatdul esni valakinek. Aki egyébként a félelem-
t6l vagy hidegt8l vacog, az roszket mint a kocsonnya. Szegeden is kozismert szlas:
pislog mint miskoci kocsonnydba a béka.

A marhdnak meszes [ében kigyurt, majd koleskdsdval, utdna pedig vordshagy-
ma-szeletekkel atmosott, gondosan feltisztitott bendbje, szazrétii gyomra a pacal,
marhapacal, a borjé bornyupacal. Régebben — tanyan olykor manapsag is — méga
birkapacal fogyasztasara is sor szokott keriilni. A metéltre vagott pacalbdl késziilt a
petrezselyemgyOkérrel, répaval, néha még belef6zott rizskasaval izesitett, tejjel fole-
resztett pacalleves, mellette még a krumplival 6sszef8zott pacalpaprikds is. Sovényha-
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z4n régebben a marhapacalbél paprika hozzdadésa nélkiil f6z6tt pacalkocsonnya is
jarta. Bz leginkdbb reggeli étel volt az eskiivGt kdvets hajnalban.

A pacal mindig az olcsé népételek kozé tartozott. Sokan vannak azonban egy-
szer{i emberek kozott is, akiknek nem izlik. Aki sok dologrol beszél egyszerre, de
nem értelmesen, arrol Ferenczi Janos ezt a sz6lashasonlatot jegyezte fol: sok dgra dll
az esze, mint a szdzrétii pacal.

A régi tarsadalom szigorti k6zosségi szellemére vall a kipacaloztatds, pacalvetés,
vagyis ziillott, de 4llapotos fehérnépnek megszégyenitd médon, nyakdba akasztott
pacaldarabbal vald kitizése a Varosbdl. 1760. Az anyddat ki paczalosztdik volna, ha...
40 f nem fizetett volna.

A bélrdl letisztitott marhafaggyabdl szappan f6tt. A feltisztitott marhabél kiilo-
nosen diszndtoros id8kben nyarikolbasz toltésénél, tovabba befbzéskor volt kapods.
A bef8ttes iivegeket olykor ugyanis sokan darabokra szelt marhabéllel k6tozték le.

*

BIRKAHUS-ETELEK. Manapsdg is, f6leg a tanydkon, sokszor megtdrténik, hogy
egy-egy vagasra kerill§ birka husan tobb csalad is megosztozik. Oreg rékusiak em-
lékezetében még él a husvét tajan bdrdnycimer, birkacimer néven drusitott javahus.
A cimer sz Natly Jozsef foljegyzése szerint borji- vagy bardnynegyedet jelentett. Isme-
ri Dugonics Andrés is: az iiriinek eggyik cimerét, melyet még tegnap meg-siitott, élel-
mekre engedte.”® Szétosztas utin a gazdasszony a csontosabél olyan levest f6z, mint a
baranybol. A hisosabdl bblevil birkapaprikds késziil, amelybe még krumplit vagy tar-
honyat is belef8z, esetleg mindkett8t. Népiink idSsebb nemzedékeinek a birkahiisba
f6zott krumpli a legkedvesebb eledelei kozé tartozik.

Torzsokos szogedi embor szdjanak manapsag is alig izlik mds étel jobban, mint
a birkapaprikas, biirgepaprikds.

»A paprikas birkahtis — irja'® Toémorkény — koriilbeliil olyan étel, mint a tengeri hal, hogy
nem lehet megenni, ha nincsen alkalmasan elkaszolitva. Talan azért is kopott ki olyan nagyon a va-
rosi ételek sorabol, mert mar nem tudjak agy csindlni, mint ezeknek el6tte. Mert annak kiilonb6zé
furfangjai vannak a levire valo leporkodlésben, meg a faggyak kivalogatasiban. Ha nem valogatjak

le r6la a nem oda valo faggyut, akkor nem joizii. Ellenben a hozzaérté meg tudja igy csinalni, hogy
az ize a paprikas haléval vetekszik.”

Parasztlakodalom, népkori, Gjabban termelGszovetkezeti vendégség, iinnepi sz~
szejovetel alig eshet meg birkapaprikas nélkiil. Ilyenkor egész birka kerill bogracsba,
amelyet egykori juhaszhagyomanyok alapjan ma is foltétleniil férfiak készitenek, f6z-
nek: szakdcsembir, hisfézd alkalmi néven emlegetik Sket.

A bogréacs lancra kotve keriil a szolgafa (régiesen rénfa) néven emlegetett karora,
allvanyra. Olykor 616 féara, esds idGben szellGs szin gerenddjara kotik.

A farki majorbo6l a mizeumba keriilt egy szolgavas is, amely ,,két vasrudbol dllo
derékszogii eszkoz. Egyik vége a foldbe verddik, a mdsik végére jut a bogrdcs fOzés al-
kalmdval, mint a szolgafa. Csavarokra jar, uigy hogy szét lehet szedni, ha nincsen hasz-
ndlatban. llyenkor a szamdr cipelte a zsdkban, ami a szamdrnyeregre volt akasztva.”
Juhdszember mesterkedte az effélét, aki Tomorkény szerint satoros cigdnytol leshette
el a készitését.

Odakészitik mdr elGre a tfizrevald fat, sét, paprikat, folszeletelt voroshagymat.
A f8zés elkezdBdik. Ha a birka elég kovér volt, akkor a maga faggydjan f8zik, ame-

* Jo6lanka I, 620.
100 Barlanglakok. 377.
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lyet elStte a bogracs fenekén kisiitnek. Ha a faggyut keveslik, akkor haziszalonnaval
vetik meg a fejealjat. Most a hagymadt piritjdk meg a bogracsban. Mondanunk sem
kell: viz nem keriil a bogracsba, hiszen a fov8 hus elegendd levet ereszt magdbdl. A
hist elegyesen, a kiilonboz6 Osszevagott részeket dsszekeverve, az atkotott fejet ko-
zépre téve rakjik bele. Most, ek6zben az Ovatos s6zasra is sor keriil. Paprikat csak a
fovés végén szérnak rd, mert a hosszas forralds elvenné a paprika szinét.

Ha nincs elegendd fatiizelS, akkor sincs baj. Akadnak olyan tanyai emberek,
akik a f6zéshez kevéssé alkalmas faggyidarabokat kodzben a bogracs ald rakjak.
Egyenletes melegénél szépen megfG a paprikas.

Kéznél van vagy legaldbb is volt régebben a kavard, kavardfa is, amely egyszerii
lapocka, nagyobb fakanal. Régebben azonban diszes faragésa is volt. Tomorkény
még személyes tapasztalatok utan elmondja, hogy a juhdszok ki szoktak , diszesre

Paprikasfozés (Barcsok V. felvétele)

Sfaragni a nyelet unalmukban, diszitve azt a legenda szent dllatdval, a szarvassal.”
Megjegyezziik, hogy mi lapockat haszndlni mar nem lattunk.

A szakdcs olykor megragadja a bogriacs mozgo, lancon 16g6 fiilét és hallatlan
tigyességgel randit, riszdl az egész bogricson félvaltva jobbra-balra, megakadélyozvan
ezzel a leégést, kozmisodist. Félfévésben fiiggSleges irdnyba rintjdk meg, ami alul
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volt, foliil keriil. Egyes szakacsok félfévésben paprikahiivelyeket is vetnek izesitSiil a
hiis k6zé. Ez azonban nem 4ltalanos. Kétségtelen, hogy a bogracsban fétt birkapapri-
kasnak a fiist is ad valami sajatos, de igen kellemes izt.1%

Ha a hus kellSen megf6tt, leakasztjak a lancrol és a bogrdcsot megtdmasztjak,
hogy a foldon ne billegjen. Régebben a keményfabol faragott fakoszori, masként
kutyagirinc, Kisteleken fogas néven emlegetett karika keriilt alaja. Ezt sokszor egészen
diszes formajira, szimtalan fadarabkabdl faragtak, raktak Ossze rdérés, régi paszto-
rok. Ilyenekbdl a mizeumnak szép gyilijteménye van.

A bogracsot valamikor bevitték a vendégség szinhelyére is és ott allitottak az asz-
talra. Mindenki onnan vett, illet6leg szedett magénak.

Tomorkény még a mult szazad végén megfordult Miklés Janos tapai kocsmaros-
nél a tdpai bucsuin, aholilyen médon ,.felszolgalt” birkapaprikast kaptak. Igy beszéli
el az étkezést :192

»Egy nagy bogracsot tettek az asztalra, tele birkahussal...
Itt nem a la carte esznek, hanem csak igy, table d’hote. Mikor mindenki bicskahegyen kiszedte,
amennyi kellett, a bogracsot visszateszik megint a tiizre, hogy legyen annak is, aki késébben jon.

Manapség a f6ldre tett bogracsbol rakjak tele a tdlakat és viszik sebesen a vendég-
sereg elé, mert a birkahus meglepd gyorsan hiil ki, kiilonosen ha még hideg tinyérba
is szedik. A birkapaprikas vagy forrén, vagy fagyosan jo. Alsévaroson pl. gazdagabb
helyeken havibucsura is f6zték, és a délutan érkezd vendéget szoktak vele megkinalni.
Ilyen allapotban fagyospaprikds néven is emlegetik. Nagyon kivankozik ra a bor.
Tanyai lakodalmakon ezt sok helyen hajnali, vagyis reggeli étel gyanant talaljak.

Kint a tanyavilagban az elmult évtizedekben még jarta a szdritott biirgehis is,
ami nyilvinval6éan péasztorhagyomdny. Ha kiilondsen baleset érte a birkat, a csalad
kénytelen volt levagni. Evésére nem gyGzne ra, tehat elpusztulna. Eppen ezért a lehe-
t6leg jol kicsontozott, zsigerektdl, faggyutol elkiilonitett nyers szinhiist kint a napon
csorglsre szaritottak. Az eljaras hasonlitott a tarhonyaszdritdshoz. A legyek ellen fe-
hér leped8vel takarték le. Visszaemlékezések szerint a pdsztorok valamikor a suba-
bd8ron is szikkasztaltak.

Amikor mér kellSre szaradt, siirliszovésii lenvdszon zacskoba kototték. Egy dara-
big még ezt kiakasztottak a katgémre is, hogy a nap és szél még jarja, majd a padlason
a szelemenfira kototték fol. Leginkabb este f6zott tarhonyalevesbe, kdsdba szértak
beldle egy-egy marékkal. A szdritott birkahus jobbadén izesit@nek, tréfasan bolondi-
tonak szamit, a rendes hiist nem poétolja.

Féleg a juhaszok, de altalaban szegediek valamikor nagyon élték a birkahtsos
kasat is. Emlegették forditott kdsa néven is. Ugyanis amikor félfovésben volt, faggyt
vetettek bele és folyton forditani kellett, hogy le ne siiljén, oda ne kozmésodjék.
Mis magyarazatok szerint a pasztorok allitdlag a subabérre teritették, forditottdk a
bogracsbdl, és fakandllal onnan ették. Nem lehetetlen, hogy a torok pildf készitésével
és evésmébdjaval is van valami kapcsolata. B8vebben egyébként a kdlesbdl késziilt
ételeknél emlékeziink meg réla.

Kiilonleges, ma mar csak Oregek emlékezetében €15, Tomorkénytdl is tobbszor
emlegetett ételfajta volt a birkakdbdsz, mas néven kinyérkdbdsz, Padén kinyeresko-
bdsz, olykor még birkahurka: tejbe aztatott fehérkenyérrel t6ltott birkabél, amelyet
aztdn zsirban kisiitottek. Tomorkény egy szdzadvégi tanyai vendégségrbl szblva frja :102

101 Munkak és napok. 370. Juhasz-csinalta szolgavas abrajaval.
102 Uo. 135.
13 A Szent Mihaly a jégben. 369.
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,»baprikashust esznek, melyet birkabol féztek. Ennek utanna az asztalra adatik egy csomo fehér
siilt kigy6, kikre mindenki, kik vele nem ismerdsek, idegeniil néznek. Ez a birkakolbasz, amely azon
szakacsi furfangbol keletkezik €l8, hogy tejeskenyérbelet toltenek birkabélbe, és ezutan megsiitik.
AKi szereti: annak igen jo étel.”

Ha dercével t6lt6tték, akkor dercéshurka volt a neve. Ezt valamikor, még a mult
szdzad masodik felében is levesbe szoktak f6zni. A dercéshurkaleves lakodalmi kiilon-
legességnek szamitott. Hagyomanysrz8 tanyai csaladok olykor még ma is készitik,
krumplilevesbe f6zik.

Nyilvanvaléan a polgari konyha hatdsdra népiink kdrében is nagyon lassan ter-
jedni kezd a fokhagymaval, szalonndval izesitett birkapecsonnye is. A birkahtslevesrol
késGbb emlékeziink meg, amikor a baranyhusrdl esik sz6. A birkapacal fogyasztasara
a pacalevésnél mutatunk ra.

Mint lattuk, a birkafaggyii zsirozza a birkapaprikast, régebben azonban — kiilo-
ndsen a juhaszok — mds ételeket is f8ztek vele. Altalaban mégis a szappanf6z8k va-
saroltak rendszeresen a cincaroktol. Felolvasztva, hamuval keverve, régebben szivargd
boroshorddkat is tomtek el kiviilrdl vele. Valamikor a juhdsznék gyertyat is ontottek
faggyabol. Ezekr6l még mas Ssszefiiggésben is sz6 esik. A faggyiiz nemcsak annyit je-
lent, hogy faggyuval ken, hanem azt is, hogy tapasztal: én még ilyet nem faggyvztam.

*

A barany régebben Agnus Dei-szimbdlumnak, a békesség, engesztelés, dldozat
szakralis eszkdzének is szdmitott. Ha lehetséges, még manapsag is huisvéti bdrdny ke-
riil hisvét napjan iinnepi fogasként az asztalra. A régi rokusi cincarok nagyszombat
éjszakdjin ennek a baranynak vérével szoktik az Otestamentom példdjanak nyoman
megkenni az ajt6félfat, hogy a zsidok médjara az § elsGsziilottjeiknek se legyen bajuk.

A tanyai népnél a fiatal barany iinnepi fogyasztasa a piinkdsdi iinnepekre tev6dott
at. Ennek nyilvan csak gyakorlati oka van; nevezetesen hiisvétkor b&vében vannak
az ennivalonak, és a bardny is szebben piinkdsdre fejlédik.

Igen kedvelt eledel a bdrdnyleves, vagyis a bdrdnydzsiger néven emlegetett barany-
belsGségbdl f6z6tt és koménymaggal, babérlevéllel, ecettel izesitett leves. Keriil bele
csont, fGleg labszarcsont is. Még vagy rizs {8 bele, vagy zsomlét szelnek a tanyérba,
és erre merik ra a leves levét. A'bdrdnygyomor kitling tarhoolto. (1.1, 483.1.) A bdrdny-
paprikds a legfinomabb borjaporkélttel vetekedik.

*

Népiink a kecske, kiilonGsen a géda hasat éppenséggel megeszi, de nem esdokli,
azaz nem kivanja. Pénzt nem ad érte. Eszreveszi, ha a székben ezt akarjdk rasozni.

A tréfasan tisztviselGtehén néven is emlegetett kecskét szegénysorsu, kiilvarosi
népek inkabb a tejéért tartjdk, amelyrdl az a hiedelem, hogy gyonge tiidejiieknek
hasznal. Arrdl nincs tudomdsunk, hogy szokés-e kecsketirod aggasztalasa. Minden-
esetre a szegedi gyermeknyelvben kecsketiirii a neve a behajtott térd hegyével vald
bokdosésnek. Mar Dugonics Andrasnél el6fordul a verés tréfas koriilirdsa: kecske-
turd, borstorés. 104

Itt emlitjitk meg, hogy a kecske mekegésére emlékeztetve, kecskéz az a rendesen
urhatnam természetii ember, aki szegedi 1étére nem &-zve beszEl.

*
104 Példabeszédek. I, 17.
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Az APROIOSZAG, vagyis a galamb, tylk, kacsa, liba, pulyka tartasarol, nevelésé-
r8l, fogyasztasardl a régi szegedi forrasok alig emlékeznek meg. Ennek nyilvdnvalod
oka az, hogy a baromfi nem volt szdmosdllat. Ad6t nem vetettek ki ra, az asszonynép
a haz koriil foglalkozott vele. Nem szerepel tehat a tizedszolgéltatdsok kozott sem.

Inkabb anekdotikus érdekessége van annak a vallomasnak, amelyet a kun pusz-
tak porében egyik tanti obsitosi nagyotmondassal tetta dorozsmaiak javara: a szege-
diek tyukja sem mehet ki, hogy ha csak a dorosmai foldre ki nem megyen.

A boszorkanyporokben a tojas, régiesen tyukmony a praktikdk kozott stiriin
eléfordul.

Az aprdjoszag elsésorban a fehérnépnek és gyerekeknek kedves. A szegedi férfiak
kiilonésen a levesét szivesen megeszik ugyan, de nem lelkesednek érte, mert konnyii-
nek talaljak, hamar megéheznek t8le. Osztonds okossdggal azonban a gyerekagyas
asszonynak komaasszonya, szomszédai, rokonai a komacsésze, komabdgre néven em-
legetett diszesebb cserép- illetSleg porcelan edényekben elsSsorban tyiklevest, siilttyd-
kot szoktak vinni.

Leginkdbb a leves és paprikés jirja.'% A levesben kif&tt hiist olykor paradicsom-
martasba, vagy hagymaposzoraba vetik. A kirntott csirke mar a polgari konyha ha-
tasa, de ez inkdbb csak betegnek készill, mert szaporatlan ételnek tartjdk. A csirke-
levesbe készitett, ujjal beleszaggatott tésztanak, illetSleg az egész ételnek csirkecsipott
a neve. Ez is inkdbb betegnek, gyerekdgyasnak valo.

Sokan kedvelik a galambhust. J6 er8s galambleves és galambpaprikds késziil bels-
le. MindkettSbe csipott, azaz csipetke dukal.

A kacsa, szegediesen kdcsa nevelésével kozeli tocsik, vizallasok, vizes arkok mel-
lett talalkozunk. A Virosban erre leginkdbb Rokus, mar emlitett régi nevén a
Kukoricavaros volt a legalkalmasabb, amely még a nagyviz elStt tele volt kdcsa-
fészok néven is emlegetett vizallisokkal, nadasokkal, paskom nevezetll kis z5ld
tisztasokkal.

fgy valt Rokuson lehetSvé egészen szdzadunk kozepéig egy kiilon asszonyi sza-
bad iparag, a kdcsavdgds. A kdcsavdgo néven tisztelt kofaasszonyok naponta frissen
foltisztitott és darabokra vagott, olykor tomott aprdjoszagot, tovabba kiilon zsirjat,
majat, illetSleg toportSjét drultdk a szegedi piacon.

A kacsa a szegedi szélashagyomanyban is helyet kapott. fgy az olyan emberre,
aki sokat és terjengfsen beszél, ezt mondjak: kdcsdt ovott vele az édesanyja. Aki az
ételt mohon falja: nyeli, mint kdcsa a nokedlit. Kissé vaskosabb sz6las a folyton fe-
csegl emberre: Ugy jdr a szdja, mint a kdcsapicsa. A mindenkit letorkolo fehérnépnek :
akkora a szdja, mint kdcsavdgé Rebdné valaga. A rékusi Reba néni szazadunk els§
évtizedeiben hires kdcsavago volt, de talin még hiresebb hallatlan kovérségérSl. Nem
fért a villamosra, konflisra. Mindig gyalogosan csoszogott a piacra, példabeszédbe
keriilt testi stilydval. Hatalmas vevGkdre volt, az eladnivalét masok hoztak be a sitra
ala.

A kicsatojds tésztagyurashoz, rantottdnak, a kacsazsir pedig kaldcs siitésénél
kedves.

Népiink a libaért nem lelkesedik, de varosi urfélék kedvéért mégis nevelik, majd
megtomve viszik a piacra. Ha a csalddban van Marton, akkor itt a névnapon asztalra
keriil a Mdrton lidja,*® amelynek régebben nyilvin nagyobb keletje volt.

105 A tlizhely kérdései. SzN. 1911, 145. sz.
108 Kalmdny 11, 198.
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FUSZEREK

A flszer, szegediesen fiiszor, régiesen fiiszorszdm az ételek izesitésére, kon-
zervaldsdra, tovabbad az emésztés megkOnnyitésére szolgdl. A fliszer beszerzése
mdr 1égoéta boltokban torténik. A nagy fiiszer- és gyarmatarukereskedéseknek matra-
listabdt, matranistabdt volt még nem régen is a népi neviik. Valamikor 4rultdk azon-
ban piacokon, vasarokon is. Az ilyen embereknek graner volt a neviik. Egy 1824-b6l
szarmazé vasari helypénztarifiban ezt olvassuk: Fiiszerszdmot druldktdl, granerektdl
vdsdron kivil eziistben 8 kr, Valté Tzéduldban 20 kr.

Ismeretes, hogy a fiiszersziikségletek kielégitése mar 8sidSktSl fogva a kozlekedés,
kereskedelem, és ezzel az emberi miivel6dés ligyét is elémozditja. Ez Szegedre nézve
is kiilonds tanulsdggal igazolhatd, ha a sé és paprika helyi sorséra, hazdnkban egye-
diilallé multjara gondolunk. Egyébként egyik sem &shonos a Varosban, de jelentSsé-
gében itt ntt — kiilondsen a paprika — paratlanna.

Nyilvidnvalé azonban, hogy egyéb forrdovi fiiszerek is mar koran eltalalnak né-
plink konyhéjira. Ezt igazolja az 1522. évi tizedjegyzékben 6tszor el6fordulé Borsos
csaladdnév is, amely elsSsorban bizonydra filiszerkereskedst jelent. A szdzad legelejérsl
szarmazo6 Alsévdrosi Glosszdk' fiiszerndvényei kozott olvashatd a safrany és gyom-
bér. Leonhardus Fuchsius latin fiivészkényvében, amelyet évszdzadokon 4t az als6-
varosi franciskanus kolostor 8rzott, a kovetkezd, részben orvossagként is javasolt
fiiszerek vannak XVI. és XVII. szdzadbeli magyar nyelvi glosszék gyanant bejegyezve:
majoranna, kapor, sdfirdny, komény, koriander, mustdr, tdrkony. 1%

Nehéz megallapitani, hogy a paprikan kiviil van-e még fiiszer, amely t6rok koz-
vetitéssel honosodott volna meg a szegedi konyhdn. A véltozatos délszaki tordk kony-
hakulttira nyilvdn azonban nemcsak ételeket és technikdkat adott 4t hodoltsagi né-
plinknek, hanem bizonydra még més fiiszert is.

A XVIII. szazad folyamén a bevandorld német polgarsag szintén tobb fiiszert
kozvetit. Ilyenek a seneff néven emlegetett mustar, amely szegedi ajkakon mustohdr
alakban is jarja. A kdpri, tovdbba a cimdt, azaz fahéj is mintha német kdzvetitésre
vallana.

A szegedi konyhdn is nyilvan régdta hasznalatos, de csak a XVIII. szazadtol is-
meretes fiiszer még a szdgfiiszdg, szerecséndid, hajdani (1724) polgari nevén musqet-
bliih'® Gjkigyosiak ajkan szerecsinvirdg, tovabba babérlevél, babérbors, dnizs. Mind-
ezek — mint latni fogjuk — csak részben jutottak el a parasztkonyhdra.

*
107 Bdlint S., Az Alsovarosi Glosszak. MNy 1960, 111.

198 Jydnyi B., Régi magyar novénynevek. MNy 1933.
109 Rejzner 111, 505.
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A szegedi thjnak is leg8sibb, legnélkiildzhetetlenenebb fiiszere a s, legjellegzete-
sebb azonban a paprika.

A sénak Szeged varoséaval valé dsszeforrottsigarol, a szegedi sszallitas népéleti
sajatossagairol, a hals6zas évszazados helyi vilagarél a megfelel§ helyeken szdltunk.
Itt a s6nak a taplalkozasban és szellemi hagyomanyokban vald szerepére, jellegzetes-
ségeire keriil sor.

Régebben a sdpajta, séhdz néven emlegetett szegedi séraktarban kiisd, azaz Orlet-
len sohasdb, sékocka , szegediesen kiisobdlvdny, sobdlvany keriilt eladasra, amelyet
odahaza a sdt6ré, sddardlé nevezetii mozsarban tortek, vagy kézimalomban 8roltek
porra. E régi miiveletre emlékeztets szOlas : nem hagy st téretni a hdtdn, azaz nem en-
gedi, hogy johiszem{iségével visszaéljenek. Ha a s6t nem torik meg kell§ finomséagura,
hanem darabosra hagyjak, akkor meg ez a sz0las jarja: ezt a sét is a bird hdtdan torték
mog.
Ha maér a példabeszédnél tartunk, soroljuk fol a tobbieket is. A j6 hazassagnak
az id8 a probaja : majd mogtudjatok, ha hat kiisét mogosztok. Valtozata: ezok sé nyal-
nak el hat kiisét. Oreg ember nem vénember, szereti a fehérnépet is: a vén kecske is
maognyali a sot. A széval bolesen kell banni: konnyii a sz6, nehéz a sé. Ami nagyon ne-
héz: nehéz, mint a sé. Tudja valaminek a mddjat: mdg tudja adni a savdt, borsdt.
A sozatlan ételnek nincs ize. Ilyen népiink ajkdn a sézatlan embor is, akibdl hidnyzik
az életorom, kell§ bolcsesség. Az izgaga, nyughatatlan ember: be van sézva.

A sénak népiink hiedelemvildgdban gonosziiz8, bajelharit6 ereje van.

A kardcsonyi 5o a jézuskafészekben, azaz a kardcsonyi asztal alatti szakajtéban
elhelyezett s6, amelyet temesko6zi népiink'® nyilalasrol tartott foganatosnak. Apacan
ezt a s6t az iinnep nyolcadanak végén a marhdval éhomra szoktik megetetni.

Ha oreg tapaiak valamikor vasarra mentek, az erszényiikbe tettek egy csipet sét
meg kenyérmorzsat. Ellés utdn rontds ellen kolest meg sét szértak a tehén hatara.
A foldbe 4asott pénzt, ékszert séval szoktdk megszérni az ,,arméanyosok”, azaz
biibdjosok ellen. Szintén a tapaiak hazépitéskor a fundamentumba sét hintettek.
Az 0j hazba, lakasba elGszor kenyérrel, sdval kell belépni. Alsévarosiak a vets-
magot egy marék soval szoktak meghinteni. Kiszomboriak szerint azért nem j6 a
szomszédasszonynak sét adni, mert a disznotartishoz nem lesz szerencse.

Egyebek kozott sot is szoktak a Boldogasszony dgya néven emlegetett gyerekagy-
ba tenni. Az aldvizel§ gyereket Tapén, Torokkanizsan sdért kiildik a szomszédba,
ahol megverik.

A feldontott s6 csaladi porpatvart jelent.

Jellegzetes tanyai szokas volt régebben ijesztésiil a puskdnak séra toltése: a ki-
16tt darabos s6 nem volt ugyan veszélyes, de a br al4 hatolva mégis fdjdalmat oko-
Zott.

Ismeretes, hogy a sénak az étel izesitésében milyen dont§ élettani jelentGsége
van. Népiink a tilsézott ételt dltalaban nem szereti. Ha véletleniil mégis ilyenre sike-
riilt, tréfasan azt mondjak, hogy szerelmes vdt a szakdcs, azaz a kedvesére gondolt és
szérakozottan s6zott. Tapén szintén év8désbsl ezt is mondjdk az ilyen gazdasszony-
nak: mdn mégén eliiltek az oldjok a séval. A sz6las megértéséhez tudnunk kell, hogy a
levest valamikor tiszavizb8l f6zték. A Tiszan viszont a lapereszt& romanok kommenci-
6ba kapott és eladni hozott séja olykor bizony a vizbe meriilt. Legjobbnak a savas,
azaz kellemesen, enyhén sézott ételt tartjak. A sdzatlan, régiesen sajtalan étel mellett
valamikor jarta a hidbavald, f6losleges szdra a sajtalan beszéd is.

*
10 EA. 2817. Kdlmdny. '
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A torétt, Gjabb szdval 8rolt paprika a szegedi nép és nyomdban a magyarsag leg-
jellegzetesebb fiiszerévé valt.™* A régi szegedi mondas szerint kinek sdja, paprikdja
van, mindon fiiszérszamja mogvan.

A paprikat egyébként vilagszerte fiiszerként kedvelik. Ilyennek ismerték mar az
indidn Sskulturak is. Mint orvossag sem ismeretlen. Sajitsagos mdédon hazdnkban
nem a hires magyar konyha egyik wjszeri fiiszere gyanant, hanem orvossagként hono-
sodott meg véglegesen a XVIII. szazad els6 felében. Ebben az id6ben a térék hédolt-
sag kovetkeztében egészen a XIX. szizadbeli folydszabalyozasokig, tovibb4 az artézi-
kutak elterjedéséig az akkoriban morbus hungaricus néven emlegetett maldria, valto-
14z, népiesen hideglelés dllanddan rettegtette és gyOtorte f6leg az alf6ldi: tiszavidéki
és dunamenti népiinket. Hamarosan, azonban szdmunkra, sajnos, ismeretlen koriil-
mények kozott, rajottek a paprika jotékony hatdsara. fgy lett azutin a hideglelés or-
vossaga, csillapitdszere a paprika. Nem kellett mar sok id6 hozza, hogy ételek fii-
szerezésére is felhasznaljak. Az els6 idGkben az orvossag és az izesités kozott alig tet-
tek tudatos megkiilonboztetést. A paprika egyforman szolgalta tehdt az emberi egész-
séget, de az izletes taplalkozast is.

Szerintiink nem véletlen, hogy a régi Magyarorszig legnagyobb paprikafogyasz-
té tajanak madig is az AIf6ld, kiilonosen a Tisza vidéke maradt meg. Az sem lehet
csupan véletlen, hogy Szeged mdgott egyéb magyar paprikakultirak is vizvidékeken
(Kalocsa, Sarkoz) bukkannak fol. Az alféldi konyha paprikaszeretete tehat nyilvan
azért egyetemesebb mas régi hazai tdjakéhoz képest, mert az orvosi alkalmazis kdvet-
keztében fogyasztidsa mar igen koran, szinte sziikségszertivé valt.

A paprikat hovatovibb azonban mdir nemcsak orvossigul hasznaltik, hanem
megel6zésképpen ételeiket izesitették, szalonndjukat forgattdk meg benne, hogy a
szervezet ellenalld erejét igy is fokozak, vitaminigényét 6sztondsen kielégitsék.

Szegeden el6szOr az 1748. évben tiinik f6l a paprika. A piaristak szimadédskony-
vében ez olvashatd: pro Paprika 4 kr. Kés6bb Tapolcsanyi Gergely piarista rector
1758-ban ezt irja: pro plantis Papricae 6 kr, és utdbb: servilibus ad conventionem pro
Papricis 39 kr.

NagyjelentSségii adalék gréf Hofmannsegg napldjanak (1794) kovetkezd része:
,1tt mindig a legkellemesebb volt elSttem egy magyar nemzeti étel, hiis paprikdval, mely
igen pompdsan izlett. Egészségesnek kell lennie, mert habdr este elég sokat ettem, mégis
legkevésbé sem drtott meg. Mdsféle hiisbol nem lett volna szabad ennyit ennem.”’

A paprikarol és fogyasztasarodl szol6 szorvanyos adataink a XIX. szdzad els8
felében hirtelen megszaporodnak. Ez természetesen nem véletlen. A szegedi Dugonics
nyomdban bontakozd népiesség nemcsak az irodalomban, viseletben, a néphagyomd-
nyok irdnt fokozddé érdeklGdésben mutatkozik meg, hanem a magyar konyha felka-
rolasdban, a sajitosan magyarnak érzett ételek és fiiszerek élvezetében is. Ez utobbiak
a Hitel el8szavaban: ,,Sokan azt tartjdk igazdn mesterszakdcsnak, ki mindent rendkiviil
paprikdz, és csak azt ugyancsak magyar embernek, ki azt szereti is.”

Volt azonban a paprika hazai hdditdsdnak gazdasigi oka is. Napdleon konti-
nentalis zdrlata Eurdpat tobbek kozott szamos kedvelt filszerétl fosztotta meg, igy
a borstol is. Mint minden héboraban toérténni szokott, a kiilfoldi, tengerentiili beho-
zatal elmaradasat kénytelen a lakossag a maga szegénységébdl és leleményességébdl
potolni. Jelen esetben folismerik a malariatél kevésbé fenyegetett magyar vidékek is a
paprikdnak mint fliszernek, mint a bors versenytdrsanak jelent8ségét. Egyszoval: a
kontinentalis zarlat kovetkeztében valik a paprika élvezete hazankban egyetemessé.

11 Bglint S., A szegedi paprika. Bp. 1962. Béséges forrasanyaggal és utalasokkal.
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A paprika hazai elterjedéséhez az is nagymértékben hozzajarult, hogy az 1831. évi
kolerajarvany idején hasznos lazcsillapité szernek tekintik, és palinkdba 4ztatva, erg-
sen fogyasztjak. Szérnak azonban a kutak vizébe is. A paprikanak ebbdl az orszagos
népszertisitésébll foleg a vasarozé szegedi kofak, de a szlovak hdtipatikdrosok is ki-
veszik a résziiket.

Tudomdsunk szerint kiildnben Vedres Istvan emlékezik meg el8szor a paprika
kereskedelmi jelent8ségérSl: ,,ha Magyarorszdgba készek lesznek az Orszdgutak és
Hajokazhato Tsatorndk: sok féle Joszdg, a mellynek haszndrul még most nem is dlmo-
dozunk, a kereskedésnek nevezetes tdrgydvd fog lenni, mint p. 0. a vad Sdfrdany és a Vo-
ros Paprika, mellyek az eldtt eggynéhdny esztendGkkel szemben sem tiintek arra végre,
hogy valaha a kereskedésnek valamelly tzikkelyét tsindlljak: most pedig, mdr hellybe
a piartzon, szdaz tallérra red megyen az dra mdzsdjuknak.” Ennek a piaci drusitasnak
érdekes szépirodalmi bizonysaga olvashaté Marothy Matyés és Natly Jozsef dramai
jatékaban, amely a nyelvujitds tlzasait pellengérezi ki: ,,[rjunk keveset és jot, mert
a nagy rossz munkdnak a kofdkon kiviil senki haszndt nem veszi. Ezek a nagy munkdt
oromest veszik, mert t6bb vajat, paprikdt takarhatnak bele.”

Oregek visszaemlékezései szerint mar a mult szizad derekdn akadnak kofik,
akik messzi vasarokra is elmennek a paprikaval, igy Lugosra, Kardnsebesre, Debre-
cenbe, Nagyvaradra és mas virosokba, tovabbd Horvétorszagba, Fiuméba is. Ezek a
kofak ekhos szekéren jartak. Ugy vették meg az itthoniaktél a paprikat, hogy a zsak-
bél ponyvara dntotték, és itcénként mérték fol, természetesen jOl meg is pupoztak.
KésObb terjedt el az oregfont, tehat térfogat helyett Attértek a sdly szerinti mérésre.

A paprika a XIX. szazad derekatol a vasuti és postai szallitds révén lassan, de
biztosan meghdditja mindazokat a teriileteket, elsGsorban a régi Magyarorszagot,
illetSleg a Monarchiat, tovabba fSleg az els vildghdboru borshidnya kdvetkeztében
azokat a k6zép-eurdpai orszagokat, ahol zsirral, esetleg faggytival f6znek, és a diszn6-
hus fogyasztasa divik. Ez a bBségesebb, nehezebb taplalkozas ugyanis gazdagabb
fliszerezést kivan, hogy mennél konnyebben valjék emészthet6bbé. A paprikanak ezt
az elsdrend{i alkalmassagat az Gjabb orvosi megfigyelések, kutatdsok is rendre igazol-
tak, vajjal és olajjal f6z8 orszagokban a paprika nem tudott maig sem népszer{ivé
vélni.

A paprika a népies allatgydgydszatban is szerepel. fgy vész idején er8s &rolt
paprikat szérnak az aprdjoszag ivoedényébe. Ugy tartjik, hogy a paprikatermels és
kikészit8 hazdnal kapargald tytk tojasanak sargaja sotétebb, és értékesebb a kdzon-
ségesnél. Ezért a tapaiak a tytkot paprikasszalonnaval is szoktdk etetni. Ha 16nak el-
allott a vizelete, nemzG8szervébe erds Grolt vagy csGves paprikat szornak, tesznek, hogy
az igy keletkezett inger a vizeletet meginditsa.

Az ételek paprikdzasirdl az egyes ételfajtakndl emlékeztiink meg b&vebben.

*

A bors a paprika foltiinése el6tt, de vele parhuzamosan azéta is a zsiros eledelek
fiiszerezésére, emésztésiiknek elSsegitésére szolgal. Van feketebors, ha pedig ezt héja-
tol elvalasztjak: fehérbors. Allapota szerint van szémesbors és tordttbors. Az utébbi
megnevezés a régebbi ziizétechnika emlékezetét Srzi.

A bors belekeriilt a példabeszédbe is. Kozismert a szegedi népnyelvben is: borsot
tor az orra ald. Jelentéktelennek 14tsz6 dolog, jelentéktelen ember is okozhat megle-
petést: kicsi a bors, de erds. Ha valakinek kiméletleniil, keményen megmondjuk az
igazat, akkor odaborsolunk a szomibe.

A sdfrdny, illetSleg ennek sdfrdnyvirdg néven emlegetett bibéje még a sz4zad ele-
jén is szinte elengedhetetlen fiiszere volt a parasztkonyhan is a vasarnapi htislevesnek.
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Ekkor mér népiink is boltban vasarolta. A safrannyal vald izesitésnek sdfrdnyozds a
neve, amely az elsG vildghabora nagy fliszerhianya 6ta feledésnek indult.

Nyilvanvald, hogy féuri, kolostori kertekben hazdnkban is mar régota termelik.
A szegedi tijon valo rendszeres safranykertészet is a gyevi uradalomban bukkan f6la
XVIII. szdzad masodik felében, ahol sdfrdnyfddek is voltak. Ezeket a sdfrdnykertész
miivelte. Sajnos, mindez mdr j6 sz4z esztendeje a multé, médjairdl mar nem szerezhet-
tiink kozvetlen folvildgositast.

Egyes hdzakndl, igy a tapaiak, Gjkigyosi dohdnykertészek maig nevelnek a kert-
ben egy-két safrinybokrot. A tdpaiak a megérett safranyvirdgot édes, azaz forralatlan
tejjel szoktak felgytrni, utdna pedig a napra kiteriteni. Amikor kell6en megszaradt,
Atszitaltak, szitan atdorgolték és zacskdba tették.

Ami a safrany régebbi szegedi multjat illeti, elszor — mint lattuk — az Alsévd-
rosi Glosszdak ndovénynevei kozott orvossdg gyanint bukkan f6l. Fuchsius Leonhardus
konyvének XVII. szdzadbeli bejegyzései k6zott olvashatd a tdtsdfrdny, masként szik-
licesdfrdany, ami azt bizonyitja, hogy a felvidéki sdfrdnyostétok, safranyikok méar koran
eljartak az Alfoldre.

Kovacs Janos emliti,!'? hogy a szegedi mez8kon is follelhetd vadsdfrdny (Cart-
hamus tinctorum) festGanyagként volt ismeretes sz{icseink kozott. A subabért ezzel,
masok pedig epergombaval festették sargdra. Hasznalatanak mar csak emlékezete él,
mert a bolti szatindber valtotta fol.

Tapaiak szerint a sebre valamikor safranyos zsdmlét is kotottek. A fGzott és
szappannal kevert safranylét tapai fehérnépek régebben arcidpoloszeriil is hasznaltak.

A gyombér még a szazadforduldn is kedveltebb fiiszer volt, mint manapsag. FGleg
lakodalmi levesbe tették. Régebben gyomorbajrél gyombérrel beszdrt tormalevéllel
borogattak.''3

A majordnna joszagu fiiszer, Osszetort llapotaban majordnnapolyva, amelyet
régebben levesbe, disznotorkor feladott friss kolbaszba, hurkaba tettek. Hasznalata
muléban van. Régebben majorannabol f6z6tt fiirdSben orvosoltak a szélhiidéses em-
bert és tagjait.1!4

A szegedi ajkakon keménymag néven emlegetett komény a legkedveltebb népi
fliszerek kozé tartozik: levesbe, savanyuképosztiba, befSttekbe, sos siitemény tetejére,
tovabba 4dgyaspalinkdba teszik. Leve szélviz ellen foganatos.''5 Ezt Tapén szEkfiivi-
raggal f6zik Gssze. Leonhardus Fuchsius magyar glosszai kozott elfordul a diszno-
komeény és vadkomény is, alkalmazasukrol azonban nem szél.

A babérlevél leginkabb savanyikaposztiba, savanyikrumpliba, gdmbdclevesbe
keriil.

A kapor a legk6nnyebben hozzaférhetd fiiszerek kozé tartozik, hiszen vadon nd.
Olykor azonban vetik is. Nyaron kovaszos uborkat izesitenek vele. Féznek levest,
maértést is belSle. A tokkaposzta izét is ez adja meg. Igazi tirdslepény nincsen kapor
nélkiil. Olajba f8zve a kolostori hdzipatika szerint daganatot kell vele kenegetni.
A kapormagbol f6zott teat tapaiak hasmenésrdl tartjak foganatosnak. Akiazt akarja,
hogy szép kaporja legyen, a szajaniak szerint kordn reggel sz6tlanul menjen ki a kert-
be. Markoljon 6l foldet és kdzben ezt mondja: kaport vetdk .

A kapor mellett olykor szélldlevél is keriilt a kovaszos uborkdba, hogy jobb izii
legyen. : v

*

12 Kovdcs 42.

ms yUs 390.

11 ys 392.

us Frt, 1907, 244.: Tomorkény.
us Kilmdny 11, 109.
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Az édes izesitBk kozott természetesen a szegedi tdjon is a méz a legGsibb. Itt csak
a mézrGl: fogyasztasardl és kultuszarol szolunk.

A szegedi tdjon nyilvan a hdrsméz a legrégibb, az dgdcméz csak a milt szdzadban
valik kedveltté. Ismeretes a talldvirdgméz is.

A vadmézek koziil a tapaiak emlékezetében él a nddméz, masként dungomeéz:
darazsnak, dongdnak nadtetd szdlaba gy(ijtott, majd be is tapasztott méze. A gyere-
kek szivesen folkutattak és megették. Maga a méz egyébként — mint lattuk — lehet
lépes és csorgatott.

Kozismert hasonlat: édos mint a méz. Dugonics hallomasa szerint: hol a méz
leg-édisebb, ott a fullank a leg-hogyosebb,'' vagyis nincsen rdzsa tovis nélkiil.

A méz kultikus hagyomdnyai maig toretleniil élnek a karacsonyeste, karicsonyi
vacsora archaikus hagyomdanyvilagaban. A kardcsonyi méz nemcsak eledel, hanem
orvossag is. Nemcsak taplal, hanem a régiek hite szerint tisztit és megujit egyszerre.
Mint az {innep jellemzésénél nagyobb Osszefiiggésekben is bemutatjuk, a kardcsonyi
vacsora mézbe martott fokhagyma nyelésével kezd8dik. Gonosziiz8 célzata kétség-
telen: az ember az iinnepre, 4] vildg, 0j esztendd fogadédsara késziilddik. A méz mara-
déka foganatos orvossagnak szdmitott, részben szamit ma is, amelyet siiriin elGvettek,
ha sziikség volt ra.

Karicsony estéjén még napjainkban is szimos hagyomdny6rzé gazdasszony
mézzel izesiti a makostésztat, didstésztat, gubat is, aszerint, hogy mit ad koziiliik az
asztalra. A bagolytiidd levét, Apacan a lakodalmi koleskasat is mézzel szoktak régeb-
ben izesiteni.

*

A cukor, szegedi ajkakon cukor, itt helyben legel6szor egy 1748-bo] vald kolt-
ségjegyzékben fordul eld, amely a havibucsi alkalmaval rendezett tandcsi vendégség
tételeit sorolja fol: két iiveg cukorért 14 mdrids.

A cukorfogyasztas még a XIX. szdzad masodik felében sem altalanos népiinknél.
Oreg tapaiak emlékeznek ra, — tehat még a malt szizad masodik felében is — hogy
inkabb mézzel éltek, cukorra nem koltdttek. Igy folmelegitett mézzel locsoltak a
tésztat, kalacsot, rétestésztat. Orvossag gyanant ivott tedba is méz keriilt.

Kés8bb, a szdzadforduld tdjan igen kedveltté valt a kip alaki tombben arusitott
kemény, de kitlin8en izesit8 siivegcukor. A kockacukrot egyes 6regek éhomra fo-
gyasztottak : palinkat, s6sborszeszt csOppentettek ra.

A cukorfajtik, illetSleg neveik koziil részben helyi sdhaszndlatra utal a gyerdkbe-
valo cukor: gyereknek vald cukorka, a cicerciikor, cicermag, masként gaisztacikor:
gilisztabantalmak ellen valé gyogycukorka (Semen Cinae conditae), a medveszarcikor,
tapai nevén medvegigina, gigina "kohdgésrdl valo égetett fekete cukorka’, sdrgafehércii-
kor, mas nevén fehérsdrgacukor "kandiszcukor’. Kozérthet8 a bombdcukor *bonbon’.
Orvossigként is fogyaszthatd volt néhany (krumplicikor, széllécikor, mézcikor,
kdmforciikor). Ma mar nem késziil a bocskorszijj, amely medvecukorbdl volt, hossza
30—40 cm, alakjaval fekete cip8zsindrra emlékeztetett.

Fennmaradt a kovacukor hire, amelyet varbeli olasz foglyok készitettek 1848
el6tt.118

Taldn még hazai torok hagyaték az alvét, masként torokméz, maldtacikor, ame-
lyet még szdzadunk els§ évtizedeiben is boszniai szarmazasn, itt letelepedett, digd
néven is emlegetett torokok készitettek, s utcdn, piacon, bicstin, népiinnepélyen aru-
sitottak.

*

17 Etelka I, 440.

18 Vajna K., Hazai régi biintetések. I, 605.

12 A Moéra Ferenc Muzeum Evk, 77. II. 177



Az ételek savanyitdsdra, konzervaldsira az ecet szolgil. Napjainkban 4ltaldban
mar a bdti ecet, illet6leg erbsebb fajtija, az esenc hasznalatos. Régebben, tanyin az
ecet sokdig hazilag késziilt. Ilyen a borecet, almaecet, 5sibb valtozataban a vadalma-
ecet, tovabba a varosi sorecet. Ami gyonge, nem sokat ér, az erds, mint a sorecet:
hdrom icce égy fizet. A borecet késziilhet kdzvetlen sziiret utin, de szokas majusban
is késziteni. Ha nem sokra van sziikség, akkor sziiret idején nagy cserépfazékba job-
bacska torkolyt tesznek. Csigerrel,azaz hitvany borral felontik, hogy a tetején csicsog-
Jjon, vagyis leves legyen. Felfiitott kemence kuckdjaba teszik, ahol gyorsan megsava-
nyodik. Eleinte a torkolyrdl szednek ecetet. Ennek a torkdlynek ecetdgy a neve. Ha az
ecet megfogyatkozik, akkor vizzel, hitvdny borral utana tdltik. Kés6bb az ecetet
iivegbe Ontik és elrakjak.

Az ecetdgy a szegedi szdlasokba is belekeriilt. Ami romlott, gusztustalan, az a
tapaiak szerint olyan, mint az ecetdgy. Hogy keriil a csizma az asztalra: ecetdgy:
mire vdgy? Aki mindig bort inna, annak ecetdgy a gyomra. Dugonicsnal olvassuk!'® a
reggelig mulatd emberr6l: kivildgos-kivirradtig toltétt az ecetes dgyra. Enyhe kdrom-
kodas: ecetds fene, ecetos korsdg. Ahol minden van, tréfisan ezt mondjék 14: van ott
még ecetos iszkdba is.

Nagyobb mennyiségben ugy készitik a borecetet, hogy a térkolyt kétszeri pré-
selés utan kancahordéba teszik és vizzel felontik. Hat-hét napig hagyjak 4llani. Ut4ana
a mar megsavanyodott, ecetes torkolyt kipréselik. Ha nem keriil préselésre sor, akkor
torkddgy a neve. Innen kozvetlenill is merithettek ecetet. Igazi borecet csak a kovetke-
z8 évben valik belSle, amikor szépen letisztul.

Ha igazi jo borecetet akartak késziteni, akkor sziiretkor j6 mindségili torkolyt
raktak a kancahordoba. A tetejét sarral letapasztottak. Majusban bontottdk fol és a
kif6zetlen torkolyt napra tették. Tiszta katvizzel felontotiék, hogy a tetején csillogjon
a viz. Egy hét alatt megsavanyodott, utdna kisutultak. Sokszor 100 1 is késziilt belSle.
Néha olyan erfsre sikeriilt, hogy elcsoppenve még a foldet is felmarta. A borecetet
ételek izesitésére, dézsaban eltett hiivelyespaprika, uborka, dinnye savanyitisara hasz-
naltak. Tanyai ember nem élt bolti ecettel.

119 FEtelka II, 154.
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ITALOK

A viz tapai néphagyomdny szerint a négy elementum egyike. Nemcsak ital
gyandnt a tapldlkozasban, hanem a tisztalkodasban, munkaban is mérhetetlen a
jelent8sége. A szegedi néphagyomanyban, a Tisza vildgaban jellegzetes helyi vona-
sok, vonatkozasok, st életformak is kapcsolodnak hozza. Vizsgdljuk meg rendre
az ivoviz, tisztalkodas, foldmivelés, tiszai élet, majd pedig az esdviz, hd és jég Ossze-
fiiggéseiben a viz szegedi hagyomanykincsét.

Maguk a sz6lasok is igen gazdagok. Kormeghatérozé a szegedi nyelvhasznélat-
ban a viz eltt és viz utdn, vagyis az 1879. évi arvizet megelGz8leg és kovetSleg. Az ar-
viz helyi neve egyébként Viz, nagyviz . Ami rosszul 4ll, arra ma mér tréfasan mondjak
ezt: jol dall, mint Szoged Vizkor. Masként: helyin van, mint Dorozsma, mikor a Viz
évotte.

A jottment embert, jovevényt a viz mosta ide. Aki foldsleges balgasigot miivel,
az réstdval meri a vizet. Akinek jol megy a dolga: é/ mint hal a vizben. Néha azonban
gunyosan hozzéteszik : éggyik mogoszi a mdsikdt. Az iszadkos ember a csizmdjdban sé
tiri a vizet. Dugonics szerint a fosvény ember még a vizkortyot is mogolvassa.1?®
Nincs mdr baja: Kint van a vizbii. Néha ellenkezd értelemben is haszndljdk, ha
valaki hirtelen belecsOppen valami rosszba. Ha sok van valamib6l: vizet IGhetne
vele rekeszteni. Ami nem szdmit: nem sok vizet zavar. Aki valakinek érdekét
el8segiti: malmdra hajtja a vizet. Okosan hallgat: vizet vosz a szdjaba. Tapén
bélcsesség vizit voszi a szdjdaba.

A viz oltja a szomjlisdgot. A szomjhos ember Ggy gondoskodik magardl, ahogy
éppen tud: tenyerével, olykor kalapja karimajaval emeli a vizet a szajahoz, esetleg ne-
kihasal a viznek, gémeskut vodrébdl iszik. Csonakban, vizimalomban szapoly néven
emlegetett, 5blosre faragott falapatkaval merit vizeta Tiszabol, ahol éppen legtisztabb-
nak véli. Konnyii annak, akinek edénye: kupéja, bogréje, pohara van. Régi pasztor-
emberek fabol faragott ivobogréjének dorkd, masként pipa volt a hajdani neve. Osi
hagyomadny szerint az edénybdl egy kortyravalot mindig v1sszalottymt az anyaf6ldre,
miel8tt szajahoz emelné. Tgy cselekszik akkor is, ha masnak nytjtja a vizet.

A folyton emelked§ vizfogyasztas, a varosiasodas tette sziikségessé a tiszakut
létesitését (1863). A tiszakutak olyan utcai kifoly6 kutak voltak, amelyeket vezetéke-
ken 4t a vasuti hidnal lev8 szivatty(telep taplalt.

A tiszaviz szegedi fogyasztasirol szemtantk is megemlékeznek. A mult szazad
hatvanas éveiben jart hazidnkban Patterson angol utazd, aki Szegeden is hosszabb
ideig tartézkodva, mds jellegzetességek mellett megemlékezett'®! a tiszavizrél is:

120 Yo. 11, 34. S
121 patterson, A., The Magyars, their country and its institutions. London 1869.
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,,A varost a Tisza folyo vize latja el ivovizzel. Tokéletleniil szlrik és kis bodékban aruljak az
utcakon egy krajcarért korsoként. Ugyanennyi az ara az 0kor vagy 10 itatdsanak is. Amikor megér-
keztem Szegedre és megszallottam az egyik fogadoban, a kapott ivoviznek sotét, zavaros szine volt.
A kavéhazakban is ilyent szolgaltak fol. Nem lennénk igazsagtalanok, ha azt mondanank, hogy felol-
dott sar volt az egész. Ennek ellenére nem latszik egészségtelennek. Inkabb a szine kifogasolhato,
mint az ize. Azt mondjak, amikor magas a vizallas és a folyo kiarad, a viz elemzésénél 10% foldet ta-
laltak. Amikor panaszkodtam, a pincér szakmajanak szokasahoz hiven ezt valaszolta: ez a viz talsa-
gosan zsiros, ssmhogy meg tudna tisztulni, bar kétszer szlirik. El6szor a varosi sziir6ben, majd a ma-
guk hazi sziirGjében. Ez kétségtelen szakmai hazugsag volt, mert kés6bb maganhazaknal egészen
tiszta, st kristalytiszta folyovizet ittam... Azok, akik a Tisza vizét isszak, kiilonosen a derék szegediek,
nagyon biiszkék italukra és valtig bizonygatjak az idegen elétt, hogy az nemcsak a szokasos katvize-
ket malja foliil, hanem a Duna vizét is. E16szor — Shakespeare Hamletjének szavaival be kell valla-
nom: — ,izetlen, dporodotit és egészségtelen’ volt, de néhany napos fogyasztas utan megbaratkoztam
vele. Most sajnalkozva gondolok vissza azokra a tiszta kortyokra, melyeket beldle ittam, dsszehason-
litva a hegyi forrasok kemény €s emészthetetlen vizével.”

Az emlitett tiszak(t azonban nem valt be, mert a kézelében levd hatalmas g&z-
malom szennyvize ezt az ivivizet fert8zotté tette. Atsziirésérdl onéletrajzaban Schiitz
Antal (1880—1953), a hires piarista professzor szines szavakkal emlékezik meg, fele-
levenitve kredencidlis, azaz ,felszolgdldé didk”-ként toltott éveit a szegedi piaristak
rendhazaban, ahol munkéja fejében ingyen lakhatott és tanulhatott.12

,»Yolt még egy dolgom — irja — ...Lent a szuterénben, sotét kis helyiségben allott hat kévodor.
Nem volt ugyan semmi koziik a kanai csodahoz, hanem igenis egy szegedi csodabogarhoz. Azok
ugyanis porozus homokkd&bdl faragott, jo vastagfala, forditott méhkasalaku edények voltak, kétol-
dalt allo faallvanyra ugy folfiiggesztve, két fiiliikkel, hogy cstcsuk lefelé 1o6gott, egészen kozel a fold-
hoz. Nekem mar most az volt a dolgom, hogy minden reggel a csaprol telehordtam tiszakuati vizzel a
hat kéedényt. A viz a kOvetkez6 24 6ra alatt kicsurgott a pordzus mészkd csucsan, bele egy, a csucs
ala helyezett kozonséges korsdba.

Eza viz egészen tiszta és jolihato volt, mig a csapbol folyd tiszaviz az akkori varosképet jellemzd,
majd minden utcasarkon allo tiszakutak sziirémunkaja ellenére is, sokat megdrzéitt eredeti szOkesé-
géb6l. Ez abbdl is kitiint, hogy mikor szombat délutan iiresre meritettem a kéedényeket, — ez is hoz-
zatartozott a munushoz, azaz munkahoz — sirii, rendkiviil finom iszap rakodott le az edények falan,
és féként a csucsan. Ezt is el kellett tavolitani és cirokkoteggel jol ki kellett sarolnom a kdveket.
Kiildnben a kovetkezd héten nem teljesitették foladatukat. Ez a sarolés volt a legnehezebb munka,
kilonosen télen.”

Az egyszerlibb nép nem sziirte it a tiszavizet, csak a modosabbja.

A tiszaviz atszi{irésére még manapsag is minden uszdlyon megtaldlhaté a sziikség
esetén hasznalt csopogdkii: mintegy 60 cm magas, 48 cm kiilsS €s 25 cm belsé atmé-
r8jii, tehat j6 10 cm falvastagsdgli mészkSedény, amely a tiszaviz atsz{irésére szolgal.
Az edény régimddi mosddallvanyra emlékeztetS, csopogdszekrény néven emlegetett
faladaba illeszkedik bele. A szekrény aljan levS vodorbe csopdg az atsz{irddott, tiszia
viz. A hajosok a kovet havonként paskétdzzdk, kaskétdzzdak, vagyis a belsG falara ta-
padé iiledéket a mintegy 48 cm hossz(, egyik végén asészerlen kioblosddd kaskétdzo-
vas segitségével kikaparjak, forrd vizzel dtmossdk, évenként pedig az egész kdvet
szintén forrd vizben kif6zik.123

A tiszaviz hasznalata a Vdaros (1jjaépiilése, modern fejlGdése sordn korszeriitlenné
valt. A vizellatasrol artézi kutak, oregek ajkan drtéri kutak gondoskodnak. Az els6t

a nagyhiri Zsigmondy Béla furatta a mai K4lvin téren (1887). Ennek 6regek ajkan
maig Nagydrtézikit a neve. Az Annakit elnevezés jabb eredetii.

Egy Friedmann nevezetil vallalkozé a Nagyartézikiit vizét hordatta szerte a Va-
rosban szét a szamarosokkal, tehdt a régi hagyomany egyideig még Szeged Uj korsza-

122 Schiitz A., Eletem. Bp. 1943, 110.
13 T4th Béla barati szivességébdl.
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kéba is 4thajlott. Vizvezeték gyandant is egészen szdzadunk elejéig a régi tiszai vezetéket
hasznaltak.1?* Ekkor azonban a Vdrosban szamos 10j artézikutat furnak, 11j vizvezeté-
kekrd! gondoskodnak. Hamarosan megépiil a viztorony (1904) is.

*

A szegedi embernek igaziitala a bor. Miel6tt azonban errdl szdlanank, sziikséges
a must fogyasztasara is kitérniink.

A must a kitaposott, kipréselt sz8l8nek édes leve. Mas Osszefiiggésben mar be-
széltiink a gyiimolcslekvarnak, toklekvarnak, tokbefSttnek mustban 4ztatott, illets-
leg eltett gyiimolesnek készitésérdl, fogyasztasarol. Most a tiszta mustrol esik sz6.

A mustot inkabb az asszonyok és gyerekek isszak. A férfiak csupan megkdstol-
Jjak, esetleg borral keverve fogyasztjak. A must hamar megindul, forrni kezd. A forrds
kozepén tejeskdvéhoz hasonl6 siirii folyadékka képzadik. Ilyenkor mondjék a tanya-
iak, hogy étel, ital, égyszérre. Ebben az allapotban rampds, murci neveken is emlegetik.
Borszeretd ember ilyenkor is vedeli. Felhajtdsa utdn a pohdr oldaldn ikrds lerakddds
lathaté. Fogyasztasdhoz nem mindenkinek van gusztusa.

Mustbol késziil az dllitott bor is. Tobbféle eljarasa ismeretes. Legegyszeriibb,
amikor egy erfsfalii, 10—20 literes hordot félig toltenek tiszta, még meg nem indult
friss musttal. Utana 2 dkg szalicilt tesznek hozza, majd a hordét teljesen teletoltik a
musttal és j6 er8sen ledugjik. Nyolc nap mulva iivegekbe fejtik le, esetleg hordoba
is. Olyan helyen tartando, ahol nem indul meg. Tehat nem hagyhaté a borospincé-
ben, mert itt a bor szomszédsagaban konnyen forrni kezd.

Masik eljaras, amikor 10 literenként szimitanak 1 dkg szalicilt. Miel6tt ezt a
mustos hordoba tennék, liternyi mustban forraljak. Azutan t6ltik hozza, majd /é-
fujtjidk, azaz kukoricahéjjal koriiltekert fadugdval jo erdsen bedugaszoljak. Utana
kilenc napig nem érheti leveg8. De ekkor mar ki lehet verni a dug6t. Ha a must nem
indult meg, akkor az dllitds sikeres volt. Nem mindig sziikséges lefejteni, hiszen ha
letisztult mustot tettek bele, akkor forrdsnak sem indulhatott, tehat seprének sem
szabad keletkeznie.

Olyan eljards is ismeretes, hogy az egész mustot nagy iistben folforraljak. Forralds
kozben addig szedik a habjt, amig egyaltalan feladja. Azon forrén hordoba toltik,
kevés szalicilt tesznek bele, majd jo erdsen ledugaszoljak. Hatrdnya, hogy a forralds
sajatos izt ad neki, és ez er8sen meg is érzik rajta.

Legtermészetesebb izii akkor lesz az allitott bor, ha minden kezelés nélkiil,
egyszerlien erds fala, kiforrazott kishordéba toltik a lehiggadt tiszta mustot, és jo
erGsen ledugaszoljak. Lehet8leg elkiilonitik a forrasnak indulé egyéb musttdl. Ennél
az eljarasnal nagyobb a kockazat, de ha sikeriil, allitott bornak ez lesz a legfinomabb.

Kiilondsen asszonyok és gyermekek fogyasztjak. Vendégségben. lakodalomban,
disznétorban, iinnepek alkalméval, de betegnek, gyerekdgyasnak is kedvelt csemege.
Miutan asszonyok kedvelik, tréfasan kontyaldvalé néven is emlegetik. Borral haza-
sitva, férfiak sem vetik meg. Mindenesetre az édosbor, ritkabban fujtottbor néven is
emlegetett allitott mustbdl kordntsem lehet egyszerre annyit inni, mint a rendes bor-
bol. Piacra altalaban nem kertiil.

Tanyai killonlegességnek szamit a mustméz is. Akkor késziilt, amikor a must és a
bor olesd volt, a cukor pedig a tanyai ember jovedelméhez képest driga. Legutoljira
a masodik vildghdboru, majd az inflacié idején készitették, amikor cukorhoz nehezen
lehetett hozzajutni.

124 Kulinyi Zs., 540, 542.
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A mustot ilyenkor iistben f6l szoktdk f8zni. Forralas kozben a félver8dostt habot
leszedték. Utdna lassu tlizon addig f6zték, amig szirupszeriire nem siirisddott. A ka-
nalnak nem kell megéallania benne, hiszen tigy kell folynia, mint a méznek. Altalaban
50 liter mustbdl 5 liter méz készithetS. BefSttes iivegekbe szoktak rakni és por, szeny-
nyez3dés ellen lekotni. Ha hosszabb ideig allott, a rendes méz médjara szépen mog-
ikrdsodott, azaz szemcséssé valt, megcukrosodott. Cukor és méz helyett egyarant hasz-
nilatos volt édesitésre.1?5

Térjiink végiil még vissza a friss musthoz. Ennek min&sége nem egyforma. Mint
ismeretes, cukorfok szerint torténik az értékelése. A mérSmiiszernek grdd a népies
neve. Altalaban 16—22 cukorfok k&zott mozog a szegedi homok mustja.

Ha a kadarka megpenészedett, vagy egyenesen rothaddsnak indult, akkor a must
természetesen penészizii lesz. Ezt azonban a sdprd /éhizza, €s a boron mar nem érzik.

A masodik sutulés, de kiilonOsen a harmadik fanyar, csumaizii. Ha érés el6tt so-
kat permetezték, akkor a kékkd ize is megérzik rajta, de késGbb ez is letisztul.

Ha kevés volt a napsiités, akkor gyonge a cukorképzGdés. A must tehit nem lesz
kell§ édességii, hanem savanykas. Ilyenkor ameddig csak lehet, késlekednek a sziire-
teléssel, s6t a levélzetet is megritkitjak a tGkén. Ha a dér mar megcsipte a leveleket és
szaradni kezdenek, akkor tapasztalat szerint a cukorfok mar nem emelkedik. Ha a
levelek egészségesek és a nap is siit, akkor heti atlagban, oktéber folyamén egy cukor-
fokkal hazddik altaldban folfelé a sz516 édessége.

A must szamos, téli fogyasztdsra szant gyiimdlcs, illetSleg tiplaléknovény fzének,
mindségének feljavitasara is szolgal.

Ilyen a gyiimdcslékvdr. A fik alatt 6sszeszedett hulladék almat és kortét megmos-
sak, héjatél megtisztitjdk. Kisebb darabokra vagva, iistbe teszik. Annyi mustot dnte-
nek ré, hogy jol folérje, azaz az egészet ellepje. Lassu t{izon addig f8zik, amig a kanal
meg nem 4ll benne. Vasiistben nem szabad f&zni. Amikor kissé kih{ilt, cserépfazekak-
ban teszik el télire. Birsalmalekvart is igazan csak musttal lehet izesre fGzni.

A toklékvdr is musttal késziil. Leginkabb a sziirkésfehér héji dinkatokot hasz-
naljak hozza. Megmossak, folnégyelik, a magjat kitakaritjak, a héjtol is megtisztitjak,
végiil zomancos vagy réziistbe apritjak. Musttal felontik, és dlland6 kavargatas koz-
ben lasst t{izon f8zik. Ha a kandl mar megéll benne, akkor hiilni hagyjik, és a gyii-
molcslekvarhoz hasonléan, elteszik. Rendkiviili édessége, sajitos ize miatt sokan
kedvelik.

A tokbefdtt ugyancsak musttal késziil. A tisztdra mosott dinkatokot feldarabol-
jak. A magjat kiveszik, a héjatol megtisztitjak. Kockara, vagy masféle tetszet8s for-
mara szeletelik f6l. El8sz0r meszes vizben aztatjak, hogy alakjat a forré mustban is
megtartsa. A mustot felf6zik, a habjat leszedik, majd hagyjik, hogy egy kissé bestir(i-
s6djék. Most a meszes vizben 4ztatott tokszeleteket beledobjak. Amikor kellSen &t-
forrésodott, befGttes iivegekbe toltik. Kevéske szalicilt tesznek ra és vanilidval, szegfii-
szOggel izesitik. Kidunsztolds utdn a kamréaba rakjak. Nagyon kedvelt csemege, biisz-
ke is a gazdasszony ra.

Has mellé mustban aztatott kompdtot is készitenek. Az almat, kortét megtisztit-
Jak, gerezdekre vagjik és forrd mustot Ontenek ra. Frissen elkészitve f6tt és siilt
hushoz egyarént élik. Ez természetesen csak sziiret idején készithetd.

Nyéron a maga idejében aszalt meggyet, almat, kortét, szilvat sziiret idején must-
ban szokas megmosni. Lecsorgatjak, majd megszaritjak, végiil zacskokban elteszik.
Az ilyen modon tartdsitott aszaltgyiimdlcsbe nem esik bele a moly. Az igy felhasznalt

125 Mindezekrd! és a kovetkezdkrSl bévebben Boresck V., A sz616 és must a szegedi tanyak
népének taplalkozasaban. NéprNytud. 1963. 135.
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mustot kiilonben iilepedés utdn minden tovabbi nélkiil vissza lehet 6nteni, hiszen még
forras el6tt van.

Egyébként barmiféle gyiimolcsot el lehet tenni musttal. A megmosott gyiimolesot
tiszta iivegekbe rakjak. A mustot megforraljak és lassan raontik. Kis szalicilt is tesz-
nek rd. Majd iekotik, és a szokdsos mddon kidunsztoljak. Cukrot nem kell beletenni.
Ez az eljaras régebben, illet8leg kés&bb haborus és inséges idGkben jarta.

*

Igazi mulatsag, 4ldomds, lakodalom, iinnepi ebéd a legszegényebb csalddokban
sem eshet meg bor nélkiil.

A Varos borkultuszaba nyilvan belejatszott az Utolsdé Vacsora szimbolikdja is,
amelynek sajatos megnyilatkozasa a szegedi szentvér kozépkori tisztelete. Népiink a
bort olykor meghatottan, olykor tréfisan Krisztus vére néven is emlegeti. Kalmany
Lajos jegyezte fol azt a verbicai sentenciat, ¢ hogy amig az ember Istent dicséri a po-
har folott és istenesen megy a mulatsag, addig Krisztus urunk vérét isszak, de amikor
nekivadulnak és karomkodnak, akkor mar az 6rdog okadéka megy le a torkukon.

Még a kozépkor liturgikus televényében gydkerezik a Szent Jdnos dlddsa sajatos
képzetkore is. Ez nem més, mint Janos evangélista napjin (dec. 27.) szentelt borral,
Gjabban barmely borral, esetleg még a Szent Janos aldasaért konyorgs énekkel vald
tinnepélyes eldldas, dldomds, felkdszontés. A hozza fiiz6d6 gazdag hiedelemvildgrol
Janos evangélista {innepének hagyomdanykincsénél sz6lunk bGvebben.

A bibliai hagyomany ihlette a Kdnai monnyegzd énekét, amelyet halotti torokon,
lakodalmi vacsorakon olykor még manapsag is elénekelnek, illetSleg a muzsikasok
eljatszanak.

Kalmany széregi foljegyzése szerint'®?* Noé a borba hatféle allat vérét keverte: az oroszlanét,
tigrisét, medvéét, disznoét, majomét, galambét. Eppen ezért a részeg ember is ennyiféle természetii.
Van aki biiszke, mint az oroszlan, kegyetlen, mint a tigris, diiledezik, mint a medve, sarban hever, mint
a diszno, buja, mint a majom, szelid, mint a galamb. Temesvari Pelbart példazata szerint, Noé vad-
sz616re akadt. Megizlelte, keserlinek talalta és ezért oroszlan, barany, diszno, kakas €s medve vérével
tragyazta. Ezért az egyik ittas ember biiszke, mint az oroszlan. Masok jamborak, mint a barany.
Némelyek mocskosak, mint a disznok. Megint masok ethiresztelik a titkot, mint a kukorékold kakas.
Olyanok is akadnak, akik medve modjara hirtelen haragra gerjednek.'?® Nem kétséges, hogy a mon-
dai hagyomanynak franciskanusoktol felhasznalt sz6széki exemplum, esetleg a Gesta Romanorum
egyik példazata?® volt a forrasa.

Tze szerint van éddsitali, savanya, karcos bor, szine szerint fehér, vords, siller,
polgari megkiilonboztetés szerint grdndtsiller, langsiller, kora szerint ébor, tjbor.
A bor erejét népiink szamos hol tréfas, hol gyunyos megjegyzéssel jellemzi. A félgyér-
tyds bor olyan er8s bor, amely hamarosan dlomba ringatja az embert. Mar sildnyabb
az égygyertyds, még gyongébb a kétgyértyds bor. A gyertyaégéssel az ébrenlét idejét
akarjak megjeldlni. A hitvany bor neve vinkd, bicskanyitogatd, hdromembdrds, azaz
kettd fogja, hogy el ne menekiiljon, egy meg onti a megtisztelt sz4djaba. Még masként
kocsisbor, I6re, tovabba a borsepr§ dztatdsabol keletkezett csiger, séprébor, mésként
komabor.

Tomorkény a hitvany bort a kovetkezd népi eredet(i sentenciakkal jellemzi:**® ,ami pedig a
bort illetné, hat mar vannak koztiik olyan alantasok és ssmminek sem hivjakok, hogy valdban nem
lehet tudni, vajon a Marosszélen a vadalmabokor teremte-e, vagypedig talan hogy bolti szeszb6l,

126 BEA. 2801. Kdlmdny.

faz Szeged népe 111, 180.

128 Ethn. 1909, 369. Heller B.

120 Gesta Romanorum. Kiadta Karona L. RMK. 18. Bp. 1900, 435.
136 A kraszniki csata 29.
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csatlolanccal keverték a ruhamoso teknében... Vannak annak olyan izei... hogy kinyilik téliik a
zsebben magatol a bicska. Kés6bb azt mondtak, hogy megall télilk az éramutatd, most pedig ugy
vélik, hogy a legrosszabb, elromlott 6ra is megindul t6liik fajdalmaban.”

Ha bort vizzel korosztolték, hazasitottdk, akkor a torokkanizsaiak igy fakadnak
ki: evezdvel kapdltik ennek a bornak a gyokerit. Torontaltordan mondjék, ha valaki
iparkodik a borivassal: beszoritotta, mint Csipak a bort. Csipak két akdnyi bort dntott
egy akos horddba, vagyis a tobbit kdzben megitta. A szegedi tijon is ismeretes:
J6 bornak nem koll cégér, Vizet prédikdl, maga mog bort iszik. Talalds kérdés: Hun te-
rom a joé bor? Felelet: a magjdn kivill, a hajdan belol.

A tarsasagban vald borivas koccintdssal, kedveskedd szavakkal, szellemes sz6-
lasok hangoztatasdval jar egyiitt. Legaltalanosabb: Isten éltesson mindnydjunkat! Az
ivonak mondjik: Isten éltesse! Ha megitta: adj Isten egészségire!

Meghitt, vidam egylittlétben virdgoztak régebben a nyilvan polgari, céhes eredetii bordalok,
koszontSk. A kovetkezd dalt olykor még manapsag is eldaloljak névnapokon, disznétori vacsorakon
a kozos iinnepélyes ivas elbtt:

Hdrom fehér széllotéke, hdrom fekete,
Dicsértessék az Urjézus drdga szent neve!
Boldogsdgos Sziizanydnk

Légy ordkds pdtrondnk!

Uram Jézus segits mog,

Ezt a kis bort igyuk mog.*®!

Egy jazovai koszonté Kalmany Lajos gy(jtésébdl:
Az Urjézus dldozatja,
Elmént rajtunk fényos napja.
Az Urjézus dicsértessék,
Tessék, tessék,
Meégis tessék.
Jézus neve dicsértessék,
Ez a jo bor nékiink tessék/'3?

Aki az liveget tartja a kezében, kérdezi a tarsaitdl: hun lakik a Jézus? A tobbiek felelik : ménnybe!
Vagyis hogy a bor menjen be a kérdezd torkaba.
Tarsasagban borivasnal ma is szokasos, hogy sor szerint kidaloljak a résztveviket:

Janos bdcsi iszik most,
Ennek érvendiink mi most/

Erre a kidalolt személy inni kezdi a bort. Fenékig ki kell a poharat iiritenie. A tobbiek ezt dalol-
jak:
Lé vele, ¢ vele, Ié vele!
Amikor azutan megitta, 6 is dalolni kezd:

Most ittam csak kedvemre!

A tobbiek :
Viljék egészségire!
Ezutan a kovetkezd vendég kidalolasara kertiil sor.
A régi szegedi polgarGrség tagjai igy koszontottek Tomorkény Istvan foljegyzése szerint:

Adjon Isten hdrom bét,
Hdrom fét, hdrom pét:
Bort, buzdt, békességot,

131 Szeged népe I, 56.
132 Szeged népe I, 70.
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Fiit, fat, feleségét,
Pipdt, puskdt, patrontdst,
Ikétum, pikétum, halberdo vivat!

Néhany tréfas koszontést is olvashatunk Cserzy Mihaly gy(ijteményében.'3 Igyunk, még fgy-
mdst ldtjuk! Isten! Isten! Eggyel beljebb! Sohsé halunk még! Né fenékig, hanem csak kisujjig! En is
Jdnos, kend is Janos, szerbusz Janos, igyunk Janos! Csak be! Véros fejjel valjunk el égymdstul! Aki nem.
ismeri a szolast, tiltakozik, menteget8dzik. Erre megmagyarazzak neki, hogy vér nélkiil nem lehet.
a fejiink, kiilonben mar nem is éliink. llyen még: Miatydnk Isten, nagy korsé! Tazlarr6l valo: igyunk
égyet, nagyot, hossziit, a jé lonak nincsen rossz vt/

Az életnek minden iinnepélyes, szokatlan mozzanata, igy a névnap, Uj haz épi-
tése, vasarlasa, joszagvasar: Aldomads ivassal jar a legkozelebbi rokonok, szomszédok,
Jobaratok kozott. Ez igazaban csak borral lehetséges. Eszerint van tehat hdzdldomds,
vdsdrdldomas, z6ddagdldomds. A régi céhvilagban a ziszldszentelést kvetd vendégség-
nek zdszlodldomds volt a neve.

*

A szddaviz, Oregek ajkan szolda, tanyaiak nyelvén szoldat, kdnya, kdnyaviz,
kutyaijesztd ivésa, illetGleg a bornak szédavizzel val6 vegyitése csak az ujabb félszazad
folyamén valt férfinépiinknél altalanossa. Addlg csak hivatalnok, mesterember ke-
verte a bort vele. Oregek ma is mondogat_]ak én bort akarok inni, nem rontom el az
izit.13* A tréfas-ironikus tanyai elnevezések is mutatjak, hogy lassan valt népszeriivé.

Szodavizzel eleinte csak kocsmdban keverték a bort. A szazad elejétsl terjed
lakodalomban, csaldd korében. A keverék polgari elnevezéseit a férfivilig mar ismeri..
A froces fajai: a kisfroces, masként feles’ 1 deci bor, 1 deci széda’ A nagyfroces® 2 deci
bor, 1 deci szoéda’. A bivalyfroccs, masként hdazmestor’ 3 deci bor, 2 deci széda’.
A hosszulépés * 1 deci bor, 2 deci szdda’.

A forraltbor, puncs, hajdandban még a barbaras, vagyis kinai rheumgyokérbsl
fézott forrd ital inkabb vendégfogaddkban, polgarsdg korében jarta. A forralt borba
a régi halaszok er8s paprikat is szoktak belef6zni.

Kiilondsen gazdag a szegedi tajon is a borivashoz, részegeskedéshez kapcsolddd
szblashagyomdany. Mar Cserzy Mihaly, aki kiilonben maga sem vetette meg a tisztes.
borozgatast, megprobalkozott az Osszegyiijtésiikkel, amelyet magunk is iparkodunk
még teljesebbé tenni.

Félrészeg: becsipott, bekapott, kotyagos, pitydkds, maszlagos, iszos, spiccds, szalonspiccos,.
szekszinds, zdkdnyos, bepityizdlt, csorgora dll a kalapja, félre dll a konytya (fehérnépnek), ittas, mdtds,.
kapatos, pikds, gajdinds, gajgonyds, gajszinds, gajszos, félgajszos, virdgos, borszomes, Dugonicsnal.
boresiszdr, boriszdk, Marothy Matyas szerint boriszdkos.

Részeg: berugott, benyakalt, moggdtult, benyalt, lészopta magdt, beaszekurdlt, betiidézott, be-
tiiriilkozott, beképelt, bekdfolt, beszédelédzkodaott, nekifohdszkodott. Azt sé tudja gyerok é vagy lany
Nem elire, hanem hdtra tantorog. Orrdval durkdlja a fédet. Az eget is bégének nézi. Iszik mint a g6-
dény. Ugy mén bele a bor, mint béggdbe a hiiszas. Masként: mint Laddnyba a ménkd, mint Zuhaiba a:
Maty vize.

Az olyan ember, aki tobbet van a kocsméaban mint odahaza: kdppentd, boroshordo, iszdkos,
borcsutora, bortémld, borkulacs, telekupa, tiitiiz8, jo dudold. 1tt azutan céhdl, ivdkdz, lakmdrozik,.
dézsol, lumpol, tivornydz, duskdl, iddogdl, tiitiiz, hejehujdz, daridoz. Abba a templomba jdr, ahun tiveg-
gel harangoznak. Fenekire néz a pohdrnak.

A részeg embert Varga Janos szerint a széndsszekér is mogemboroli: kitér az Gtjabol. Hasonlo:
még az Isten is kitér a részog embor eldl. A hozzaf(iz6d6 mondarol a csillagos égnél esik sz6. A részeg
emberre ramondjak még, hogy mindonnap rokdr nyiz. Jol mog tudja fejni a palackot. Fél a vizkdrsdg-
tul. Nem sok kdrt tdsz a vizben. Még a csizsmdjdba sé szereti a vizet. Deriire-borura iszik. Ivdsra adta

133 Cserzy M., Bor-dolgok.: Szeged és Vidéke 1903, 384. sz.
134 Szintén gy tudja Sz. Szigethy V., Régi szegedi kocsmak. Délm. 1942, 248. sz.
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magdt. Az ilyennek azutan: keskdny az utca. Olyan a torka mint a szabdgyiiszii, azaz feneketlen, Mé-
lyen belenézétt a kandzséba. Mogverte a sok adjonisten. Mdogverte a maga keze. Mindion cégérnek ko-
szon. A bodzafdnak is koszon. Mindone léjar a garagyon. Mindonit elvitte a ddrids. Epoharazta amije
v6t. Ekocsmdzta mindonit. Moginnd a Sziiz Maria cipéesatjat. Elinnd a Krisztus paldstjdgrul a csatot.
Az ilyen embernek: borvirdg nyilik az drdn, borvirdgos az ora, kiveri a borhimlé. Ecetdgy a gyomra.
Borkii van a gyomrdba. Bor a bogara. Moginnd a bagdlevet. Csizsmaszdrba szdll az esze.Veti a vargabo-
tiit. Sokat sziirt a foga kozt. A bor beszél beliile. Ennek is léverték a ldbait. Aprézza a szot. Eldzott a
malomkii kivestiil. Kettd helyott hdromat ldt. Beszodott a Krisztus véribii. Beszodott a szentdlt vizbii.
Tdntorog a feje. Gazos a feje. Nem birja a ldba. Az indba mént a bor. Folontétt a garagyra. Fovdgta a
nyelvit a Boriska. Bepdkhdlosodtak a szomei. Olyan mint a csap. Iszik mint a kefekdté.

Cserzynek e gazdag, Tomorkény és a magunk adataival eddig is tobb helyen kiegészitett folso-
rolasahoz még tegylik hozza a kovetkezdket: eliitétte a gydszkocsi. Nyakba van. Bekdtotték a fejit.
Fejibe szdllt a bor. Az indba mént a bor. Nem szereti a bort a szdjéba tartani, azaz gyorsan lenyeli.
Azita szereti a bort, mitta rdgni nem koll. Csak kétszér iszi mog a bort: Ave Madria elétt, mog Ave
Mdria utdn, tehat mindig. )

AKki el akarja terelni a neki kinos dologrol a beszédet, az mdsrul beszél, mint Bodoné, mikor a
bor drdt kérték. Aki ittassagaban beszélni, fecsegni kezd, abbul a bor beszél. Masként: a Boriska néni
beszél beliile. Tlyenkor azutan borban az igazsdg. Akinek nagyon jOl megy a dolga, az borral mosa-
kodik, kébdsszal tiiviilkozik. Hdmizva jé a bor, vagyis csak az a bor jo, amelyet sz616b61 préseltek.

*

Kolesbdl erjesztett régi ital volt a boza, amely a szegedi kézépkorban sem volt
ismeretlen. Fraxinus Géspar felemas nyelven igy emlegeti: 1554. pro vino bibisset Bo-
zath. Més helyen: ego illi indicabo ubi priznyak et bozath insarciendi ventris gratia que-
rat, nempe apud thotoknal et kunoknal. Mashol: Magnifica domina mea Cumanorum
judessa ex bozae fortassis potu, deo volente adeo bene valet, ut sibi ipsi videtur corpore
Mathusalae senior.

A régi szegedi italok kozott el6fordul még a térok eredetii serbet néven is emlege-
tett méhsor. Az 1724. évi tanicsi jegyz8konyvben olvassuk : /tem Méh ser avagy Serbet
Korcsmdt a ki akar drulni, egy Esztendeig N. Vdros Cassdjihoz Arenddjul tartozik
15 frokat fizetni. A méhsor fogyasztasa ebbdl kitetsz8leg kedvelt és 4ltalanos lehetett,
ha még kiilon kocsma is volt a kimérésére.

A serbet ugyan torok szd és elsGsorban gyiimoélcslevet jelent, a méhsorre valod
jelentés-atvitel azonban érthet8. Szabadfalvi Jozsef széleskorii kutatdsai alapjan!s®
nyugodtan foltételezhetjitk, hogy a méhsor élvezete Szegeden is még a kdzépkorba
nyulik vissza. Szeged kozépkori és hodoltsdgi méhészetérdl egyébként szamos értékes
adatunk van, amelyeket azonban mashol mutatunk be.

Tapén még szazadunk elején is késziilt ,,tisztamézbsl” vagy 1épesmézbil, veselé-
pekbdl mézsor, nyilvan a hodoltsagi mézsor elnépiesedett maradvanya. A Iépet lan-
gyos vizzel kiaztattdk. Piritott arpabol késziit ,,arpakavét”, éleszt6t kevertek bele,
ésaddig erjesztették, amig a forrdsa meg nem csillapodott. A kévé és éleszt6 adagolasa
tapasztalat szerint tortént. Legutdbb 10 liter mézesvizhez 2 dkg sorélesztst, tovabba
rudkdvét, azaz rid alakjaban 4rusitott potkavét és félmarék arpakavét kevertek.
Végiil livegbe sziirték. i

A mézsor jo kesernyés izil volt. EtvagygerjesztOnek ismerték.

A sér csak a szazadforduld 6ta valt a szegedi népnek szokottabb italdva, de ked-
veltsége a borral méig sem vetekedik. Kultikus jelent8sége, tinnepld hangulata nincs,
ami fogyasztasanak fiatalsdgdt bizonyitja. Ez abban is megnyilvanul, hogy nem szo-
kéas vele koccintani, kdszOnteni, névnapot, lakodalmat tartani.

135 Szabadfalvy J., A mézsor készitése. Miiveltség és Hagyomany III (1961), 107.
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A s0rfézés legrégibb szegedi multjardl nincs biztos ismeretiink. A kdzépkorbol
semmi adat. Igy nem tudjuk, hogy a mashol ismertetett boza azonosnak vehetS-e a
sorrel. A méhsor fogyasztasirol is mas helyen széltunk.

A hodoltsag idején mar virdgzott a szegedi sorf6zés. Lehetséges azonban, hogy
a defterek adatai méhsorre, sorbetre vonatkoznak.

Kétségtelen, hogy a XVIII. szazad legelején mar van vérosi sérhiz, amely elsS-
sorban az idegen helyGrség és bevandorolt német polgarsag igényeit elégiti ki. A sor-
f6zés a Varos monopoliuma. A sorhaz bérlGi: Khell Andras, Kucser Kristof, Porsch
Jozsef, németek voltak. Egyenként évi 30 forint bérdsszeget fizettek a hasznalataér:.
Az 1724. évi tandcsi jegyz8konyv szerint: item statudltatott, hogy két Serf6z6 Haz
légyen, az egyike Felsd Vdrosban, a mdsika Alsé Vdrosban. A sorkazdn Bécsben késziiit.
Az 1725, évi tanacsi jegyz8konyvben olvassuk: a Ser Kazdnért és mdsféle Bécsi Por-
tékdkért 718 fl 71 d. Az asztalosnak Kazdn koriil valé Konyokldért 9 fl.136

A paldnki sérhdz a mai Szemklinika helyén 4llott. Hozza vezetett a Sorhdz utca.
Ezt a sorhazat is dllanddan németek bérelték szép Gsszegért. A vasiti kozlekedés és
vele egyiitt a k8béanyai sor egyeduralma kovetkeztében a szegedi sorf6zés megsziint
(1864). A sorhaz épiilete ezutdn kaszdrnyaul szolgélt, amelynek neve szegedi ajkakon
érthet8en sorhdzkaszdrnya, floridnkaszdarnya volt.

*

A pdlinka, dregek ajkdn pdjinka ivésa kisebb-nagyobb mértékben férfinépiinknél
altalanosnak mondhat6. Asszonyok is szoktak kockacukorra csdppentve fogyasztani
belSle. Rendes, jozanélet(i parasztember sem vet meg kiilonosen télid6ben éhomra egy
kis pohar palinkat. Ugy véli, hogy ez az egészséghez tartozik. Nehéz munkaban: ara-
tas, kubikolas, haldszat, kutdsds idején a lankadas ellenszerének, szinte orvossagnak
tartja. Tisztdban van azonban a mértéktelen pélinkafogyasztds szomorti kdvetkezmé-
nyeivel is. Kissé lenézi, sajnalja, aki pdlinkabutika lett, vagyis rabjaul esett az ivasa-
nak. Ez kifejezésre jut a palinka hol tréfas, hol ginyos, hol éppen elitélS elnevezé-
seiben is.

»Apro hasas finom kis kristalyokban — irja Tomorkény — csillog a palinka: a snapsz, a sziverdsits,
az étvdgycsindlo, a subagaliér, a nyakolaj, a hosszulépés, a gégekarmold, az ereszdelahajdt, s csak a
Belzebub pokolbéli eliiljaré ordog tudja csak, hogy még miként nevezik.” Dugonics gyiildlomital
néven'® is emlegeti: ,,Az-utan valami gy(iloldm-italnak tiizességével (agy teccik Palinkanak nevezik)
letk6t Ontvén magokba.”

Egyéb tréfas neve: anyatej, boszorkdnyfing, keritésszaggatd, lacibétydrkdpés, piaci-
légykopés, majomtej, gébérdusz, papramorgé. Akiben meggyullad a palinka: tejet,
vizet, szlikség esetén vizeletet Ontenek a szdjaba.

A kisiisti f6zésti, els@sorban csalddi hasznalatra f6z5tt palinkak koziil a legked-
veltebbek kozé tartozik a térkdpdlinka, ritkabb nevén cefrepdlinka. Régebbi orvosi
alkalmazasairdl Kovacs Janos tudosit benniinket. Fehér liliom torkdlypédlinkaba 4z-
tatott szdraz virdga sargasagrol foganatos Megf6z6tt paszulyt Osszetdrik, ruhdra
kenik, torkolypdlinkaval meglocsoljak és fGleg az asszonyok fajo gyomrat szoktik
borogatni vele. Izesit§iil, rum helyett is szoktak a tedba onteni belSle. Természetesen
megesik, hogy inkdbb te4s palinka, mint palinkds tea lesz belSle.

A szilvapdlinka, masként szilvdrium, esetleg még régi szerémi hagyomanyokba
nyulik vissza.

136 Reizner 111, 121.
137 Etelka I, 287.
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A barackpdlinka kapcsolatos a modern homoki sz§l8kultara féllendiilésével.

Szerényebb igényeket elégit ki az epdrpdlinka, dinnyapdlinka, kukoricapdlinka.

A meggypdlinka tréfasan latinositott régi neve meggydrium volt. 1825. Bardtom
Uromnak egy-két pohdr Szilvériumot, vagy meggydriumot éromest fizetek. Olcsofajta
a borsepr6bdl f6z6tt séprdpdlinka. A spirituszbol készitett hitvany pélinkdnak suba-
pdlinka, ha pedig a spirituszt cefrébe f6zték bele, akkor zsiddpdlinka volt a neve.
A kocsmaban mért fenydpdlinka, borovicska tréfas neve Tomorkény szerint koporsé-
szagii pdlinka, mert a koporsoé is feny8fabol késziilt.

Szintén Tomorkény emlegeti®® a zsanddr sz6t katonafiaink nyelvébdl: ,,a zsan-
ddr valami forrd tiizital, pdlinka és cukor, s a cukor ég benne, mikor a pohdr az ajk-
hoz ér.”

A palinkat ivas mellett napjainkig hazi orvossagul is tartjak. Hogy mindig kéz-
nél legyen, ott is van egy kis iiveg palinka, ahol egyébként egészségesen soha nem isz-
nak belGle. A palinka els8sorban dorzsolGszeriil hasznalatos: fajés tagot, gyongiils
szemet, meredt nyakat kenegetnek vele. Gyomorrontds orvossaga. A darazscsipés he-
lyét palinkaval kenik be. Mellfajasrol hasznos reggelenként egy pohar mézes palinka.
A porratort és palinkaba kevert biidoskdvirag hektika orvossaga. Széritott és palinka-
ba aztatott folditok vizibetegségrsl hasznos. A vadpaprika (Vincetoxium laxum) meg-
szaritott gyokere palinkaba dztatva gyomorbajok, valamint m4j- és lépdaganat alli-
télagos orvossaga. Ezekre az orvosi célokra barmelyik tisztan kezelt, hazilag f6zott
palinkat jonak talaljak.

A liliomos pdlinka, azaz palinkaba aztatott fehérliliom keveréke szemfajasrol,
s6t Tomorkény szerint szépitGszeriil is hasznéalatos volt.

A paprikdspdlinka er8s, 6rolt paprikaval izesitett torkolypalinka, amelyet ma-
napsag is gyomorbantalmak, régebben pedig hideglelés ellen szoktak inni.

Szegeden ismeretesek, illetSleg emlékezetben élnek a hajdani polgari haztartasok
palinkakeverékei is, amelyeknek dgyaspdlinka, roviden dgyas a neviik. Ez Tomorkény
jellemzése szerint olyan pdlinka, amelyet tobbféle gyiimdlesb6l, magbél, levélbdl,
viragbo6l all6 pdlinkadgyra szoktak 6nteni, hogy minél alkalmasabb orvossidg, minél
izesebb ital legyen belGle. A palinkadgyat nagyobb, széles szaju iivegben vetik meg.
Van benne sargafehér cukor, narancs- és citromhéj, mazsolasz615, szegfiiszeg, fahéj,
esetleg barackmag, gyombér, meggy, dio is. Egyes tanyai gazdasszonyok ezeken kiviil
még piritott blzat, ezerjofiivet, birsalmat, j6 er8s, piros paprikahiivelyt szoktak bele-
tenni. Ha a palinkat leisszak réla, akkor tiszta palinkaval tjra felontik. Egy agyds
altalaban egy-két évig hasznilatos. Volt killon didsdgyas, meggyesdgyas is. Ezeknek
Osszefoglald neve nydridgyas, vagyis olyan palinka, amelynek dgya leginkabb friss
gyiimdlesbdl, f6leg meggybdl, didbdl volt megvetve. A télidgyas viszont olyan pélinka
volt, melynek szaraz ndvényekbdl, koménymagbdl, szemesborsbdl, csillaginizsbél,
fiigéb6l, szentjanoskenyérbdl, fahéjbol, szegfiiszegbdl, sdrgafehér cukorbol volt az
agya.

Az agyaspalinkdk a régi liktdriumok, Oreg patikdk, tdmor kolostori medicindak
elpolgariasodott hagyomdnyait és készitésmodjait Srizték meg egészen a szdzadfordu-
16ig.

Hagyomdanyokhoz ragaszkod6 gazdasszonyok palinkdt szoktak csOGppenteni a
rétes, csOrege, hajaskifli tésztajaba is, hogy omldsabb legyen.

*
138 Napos tajak. 53.
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A kdvé nyilvanvaldan még a torok id6k maradvanya, de népiinknek még ma sem
mindennapos itala. Erre utal a régi szolas is: hirit hallotta, mint katona a kdvénak.
ElsG szegedi emlitése: 1723. Patronus uraknak vitt 10 1/2 oka és 3 litra kdvéért 41 frt.23®
A torokkdvé mellett a gyarmati olendisi is hamarosan felbukkan. Egy oka torokkdvé
1738-ban 1 forint 70 dénarba, fél font hollandi kavé pedig 65 dénarba keriilt.14°

Az els§ hivatasos szegedi kavéf6z6 (Caffe coctor, masként: cavesidarius) egy
belgradi menekiilt gordg volt, aki a tandcstol kavéf6zés (Caffe Coctura) megnyitdsara
kapott engedélyt (1739). Nemsokara Czelenka Szavonak is volt mar kavéhaza (1744).
A tanécs tiltja, hogy lizletszeriien olyanok is f6zzenek kavét, akiknek més foglalko-
zasuk van. Igy egy cipészt is eltilt a kdvémérést6l.14 A kdvéhdz szé is még ebben a
szazadban bukkan f6l. Tandcsi jegyz8konyvben olvassuk: 1764. Azért korbdtsoltatott
meg, miért mentem a Kdvé Hdzba. EbbSl az adalékbdl nem tiinik ki vildgosan, hogy
még torok, balkani eredetii kdvémérésrol, vagypedig mar a német polgarsiggal meg-
honosodé bécsi jellegli kdvéhazrdl van-e sz6. A kavéhazakrdl 1. a Vendégellatas c.
fejezetet.

A torokss kdvéduttydn néven emlegetett kdvéssatrak, rogtonzott kavémérések a
két vildghabora kozott tiintek el végképpen a szegedi piacokrol.

Parasztsdgunk kérében — mint emlitettilk — a feketekavé ivdsa voltaképpen még
napjainkban sem 4ltalanos. IdGsebb katonaviselt férfiaknak még esziikbe jut a reggeli-
re ivott, b ¥re eresztett katonakdvé. Tomorkény is megemlékezik a szegedi fiuk
boszniai kavéfogyasztasarol.

Modosabb lakodalmakban van hajnal felé cserépbOgrékben a kdvéosztds; almos-
sag ellen kinaljak vele a vendéget.

A tejeskavéhoz, elsGsorban asszonyok és gyerekek italdhoz cigdré néven emlege-
tett potkavét kevernek. Haborus idSkben arpat is szoktak kavépotlékul hazilag por-
kolni.

*

A tea népiink ajkan téa, téjja, azaz teafiib8l f6z6tt és cukorral, rummal, tanyan
olykor borral, palinkdval izesitett ital fogyasztdsa aligha lehet parasztsigunknal egy
évszazadnal régebbi. Az iires tednak, tehat amelyikbe szeszt nem Ontottek, /dbviz a
tréfas neve.

Manapsag a gyogyitoé céllal f6z6tt italokat is réa néven emlegetik. Régebben /éj
volt a neviik. llyenek kohogésrdl a bodzatéa, a zilizgyokérbo! f6z6tt ejbistéa, a hdrstéa,
hdrsfatéa. A hérbatéa, masként meggycsumatéa feketekavé siirejével is 6sszef6zve has-
menés ellen volt hasznilatos. A mézzel is édesitett kamillatéat, népiesebben székfii-
virdgtédat tea gyanant ittak. Az Gjkigydsi vérdscsutkatéa, vords szinii kukoricacsut-
kabol, a voroshajmatéa, a zabbol, vordshagymahéjbol, cukorbodl, pemetefiibsl f6zott
tapai zabtéa szintén kohogésrdl volt foganatos.

139 Reizner 11, 116.
140 Reizner 111, 505.
M1 Tdpay-Szabd Gabriella 73.
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ASZTALI REND

A kozdsségben torténd evés, fGleg az ebéd és vacsora szinhelye — lak4st és mun-
kahelyet egyesitd csalddi hazakrol, tanyakrol 1évén sz6 — évszakonkint valtozni szo-
kott.

Nyaridében, amikor az udvaron lev nyéarikonyhatan f8znek, az evés kinn a
szabadban vagy az ereszet, vagy éppen a nagy eper-, diéfa alatt, egyes helyeken, fGleg
tanyan a haz hatamdgott, drnyékban torténik a puszta gyopon. Az utdbbi esetekben
sokszor egyszerlien gyékényt, I6pokrdcot, ponyvit teritenek a foldre, és a csaladtagok
félig oldalt iilve, erre telepednek ra. Ez a gydpasztal. llyenkor hagyoményosan és 4l-
talaban egy talbdl esznek, amely a jobb keziik felSl esik. Senkinek sem illik a kanala-
val mds elé nyulni, onnan venni. Masodlagos fejleményként mindenesetre mar ta-
nyérba is meritenek. llyenkor a tanyért keziikben tartjak, és Gigy esznek. ElSfordul,
hogy tordkiilésben iilve, a tanyért 6liikkben tartjak vagy a foldre teszik.

Kint a mez6n természetesen az étellel megrakott tarisznya keriil a pokroc koze-
pére. Ezt is hasonldéan iilik koriil. Arataskor kévéken is szoktak enni. llyenkor, ha
meleg ételhez jutnak, a tanyért a térdiikre helyezik. Vigyaznak, hogy tokldsz ne hull-
jon bele. .

Masik archaikus jellegli étkezési alkalmatossag a hazilag késziilt négyldb1, zsa-
moly magassagu, nagyjabol 1—1.50 X 1—1.50 m lapméret{i sdmliasztal, azaz ev8szék,
asztalsz€k. Konnyliségénél fogva megerdltetés nélkiil vihetd ide-oda. Szintén hazilag
késziilt négylabu kisszékeken iilik koriil. JO1 bele lehet 14tni az asztal k6zepére helye-
zett talba. Amikor a talbdl kanalaznak, akkor a masik kézzel kenyeret tartanak alaja.

»Asztalkendd gyanant — irja Témorkény#? — kenyérkaréjt szokas a kanal ala tartani, mert az
elcsoppent ételért — messzirdl szedve — elSszor is kar, masodszor meg nem tisztesség.” Oten veszik
koriil az asztalt. ,,Az 6t kanal — folytatja Tomorkény — mintha hajosok csapkodnak evezOkkel a
vizet, litemesen meriil a talba, a hajnalpirkadastol napk6zépig munkaban allott ember torekvé szorga-
lommal szedi ki a talbol az ételt.

A kanalak egyszerre haladnak a tal felé. A masik kézben tartott kenyerek is egyszerre allnak
oda az edény széléhez, azutan a kenyér és kanal egyszerre szorulnak a szajhoz. Az étel rohamosan
fogy...”

Jellegzetes atmeneti evésforma, hogy a tanyérba szedett ételt térdre téve kissz€ken
iilve fogyasztjak el.

Mondanunk sem kell, hogy a rendes magassiga asztal is mar emberemlékezet
Ota ismeretes és megszokott étkezGhely. Télid6ben foltétleniil errdl esznek mar régota.
Szolasok is fliz8dnek az asztalhoz. Akiknek nincs ebédre mit enni6k, azoknak Kovéacs
Janos hallomdsa szerint, zdllogha van az asztaluk. Aki fényesen él, sok vendéget var,
az nagy asztalt tart. Aki kosztosokat fogad, az asztalt tart. Az asztalhoz f{iz3d6 hiedel-
mekrdl részben a kardcsonyesténél, részben pedig a hazkultdranal szolunk.

142 Szegedi parasztok és egyéb urak. 109.
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Népiink sokat ad arra, hogy az asztalon ne csak allandd asztalteritd, hanem
ezen még étkezési idSben abrosz, asztalabrosz is legyen. Kérdezik is: micsoda rossz koll
mindon hdzndl? A felelet: abrosz. Hisvét napjan a tapaiak hofehér abroszt teritenek
az asztalra. Ebédhez tiszta abroszt kell teriteni — irja Tomorkény® —, hogy ne szii-
lessenek kopaszon a gyerekek.” Aki kezét az abroszba torli, pattanasokkal lesz tele.
Kultikus jelentGségére utal, hogy régi hagyomanyok szerint a kardcsonyi asztalra
teritett abroszbdl kell vetni a gabonat. A hozz4fiiz6d8 egyéb hiedelmeket a kardcsony-
este szokaskincsénél soroljuk fol. Annak az abrosznak, amellyel a kenyértésztat le-
takarjak, siitdabrosz az alkalmi neve. Ez Tapén valamikor abbdl a haziszovésii vastag
vaszonbdl késziilt, amelyb8l a gazda aratdgatydjat is szabtak. Nydari étkezésnél az
abrosz elmaradhat.

A szalvéta népiinknél nem volt haszndlatos, csak lassan terjed Gjabban.

A téli étkezés bent a konyhdban, kishazban megy végbe. Nagyon halavany tapai
adataink arrdl szélnak, hogy a szabadkémény vasara akasztott bogracsban ésa konyha
foldjén gyujtott tlizon f6tt ételt ott kézvetleniil a foldre telepedve, korililve fogyasz-
tottak el.

Ismételjiik, hogy a téli étkezés megszokott helye régebben a kishdz, azaz téli lako-
szoba volt. A takaréktiizhely elterjedésével a konyha térfogata tigasabb4 lett, azota
foleg itt étkeznek.

Parasztnépiinknél dologidSben hagyomanyosan megvan a hidrom f6 étkezési id6:
frustok, ebéd, vacsora, Ehhez jarult még kemény munka, igy aratds, hordés, cséplés
idején a délutani uzsonna is. A régi raérdsebb Oregek télidGben kétszer szoktak enni:
reggel 9—10 és délutan 4 ora tajban.

A frustok, furustok, friistok, folostokom, Gjabban réggeli nem mutat olyan ki-
alakult hagyomanyrendet, mint az ebéd és vacsora. Ezt az egyiittél§ és dolgozd pa-
raszti csalad sokrétii reggeli elfoglaltsaga magyardzza: a jészagot kell ellatni, a fel-
ndtteknek piacra, mezdre, szOl6be, gyereknek iskoldba kiilonb6zS6 idSpontban
kell indulniok. A férfinép egy poharka palinkat vesz magdhoz. Utana kenyér, sza-
lonna, esetleg tird, fGleg erGstird, hozza évszakonként zdldpaprika, voroshagyma,
hajaban f6tt krumpli.

A szegedi férfivilag a tejet, illetSleg tedt, tejeskdvét — a két utobbi a szdzadfor-
duld tdjan valt népiinknél 4ltalanosabbd — ma sem sokra becsiili. A forralt bort, jol
berumozott tedt azonban télid6ben szivesen megissza. Az asszonyok, gyerekek azon-
ban lassan kezdenek mar rdkapni itt is a tejnemiieknek reggeliként vald fogyaszta-
sara.

Amikor a gazdasszony egyéb dolgit abbahagyva ebédf6zéshez késziilédik, tré-
fasan igy adja tudtul e/ kéne zavarni a macskat a tizhelyriil. Tudvalevd, hogy a fazés
macska szivesen fekszik ide aludni.

FGzés kozben sor keriil az asztal elkészitésére, megteritésére is.

*

Az evBeszkdzok koziil leghasznalatosabb a kandl, utina pedig a kés. A villa
igen lassan terjed. Tanyan, falun manapsig is stirfin megesik, hogy még a varosi -
vendégnek sem adnak villat.

A népnyelvi kaldny alakban is emlegetett evBkanal legsibb formajaban egyet-
len darab fibdl van faragva. Vagy hazilag késziilt, vagy vasarban, leginkdbb kanalas

tétoktol vasaroltak valamikor. Uj kordban szinesre festették. Feje kerek volt. Tapén

143 SzN. 1912, 210. sz.
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még lakodalomban is ilyennel ettek. Mér tanyan is alig fordul el§. A malt szdzad
«dereka 6ta az olcso fémbdl (badog, cin) késziilt hdgyds kandl népiinknél is altalanossa
valt. A kanalnak van nyele és feje, azaz ev( része.

TomorkénytSl tudjuk,* hogy voltak régebben gazdasszonyok, akik f6zésnél
nem szerettek (1j fakanalat hasznalni. Ugy vélték, hogy nyers szaga beleszivodik az
ételbe.

A kanélnak az dvdkaldny, illet8leg az Gjabban terjed8 kdvéskaldny mellett még
szdmos megkiilonboztetett fajtaja van.

A levesmerdkaldny mds nevei merigetbkaldny, szoddkaldny. A leginkabb disznd-
torban, lakodalmi konyhan hasznalatos nagy kavarodszerii, lyukacsos kandlnak,
amellyel a habot szoktak leszedni a levesrdl, abalolérsl, hurkalér8l és siild zsirrol:
habszodbkalany, hurkaszédékaldny, ha szitaszovetb6l van a feje, akkor szitakalany
a neve. Hasonld, de kisebb, mindennapi haztartasban a leves atsziirésére szolgal a
sziirokaldny. A fovésben levl étel kavarasdra kisméret(i fakandl hasznalatos, ame-
lyet kenyérsiitéshez, kovasz folverésénél verdkaldny alkalmi névvel is illetnek.

A kandl, evGeszkdz mai helye legtobbszor az asztal, almariom, jabban kredenc
fidkja. Régebben azonban volt kaldnyos, kanalas néven emlegetett kiilon kanaltartd
is. Egyik fajtajat a tapaiak gyékénybdl készitették. Tréfasan manapsdg is mondjak
olyan kézben tartott holmira, amelyet nem lehet Gsszetdrni: dssze né térd, mint a gyé-
kénykanalast. Olyanok is mondjak, akik esetleg a gyékénykanalasnak mar szinét
se lattak. A kanalasnak madsik, szintén régi fajtajat fahdncsbdl totok készitették 1a-
dikaformara, csak a vdza volt keményfabol. Fodelet nem csinaltak neki.

A kanéalhoz, mint az evés legnélkiilozhetetlenebb eszkOzéhez szdmos szdlas is
fiiz6dik. Aki dus vendégségre hivatalos, az nagy kaldnnyal észik. Ahol vendégség van,
ott sokdig fogdosik a kanalat. Aki mindenbe beleavatkozik, az mindonbe belekaldn-
kodik, mindon léjbe kaldny. Masként mindon moslékba kaldny az ii nyelve. A ravasz
ember Dugonics Andrés szerint cigdnykandllal észik. 5 Aki irdnt nincsenek kelld
figyelemmel, az #gy jdr, mint akit énni hinak, aztdn kaldnyt nem adnak neki. A hazas-
tarsak kozott olykor elkeriilhetetlen szévaltast, kisebb porpatvart jellemzi: td/, ka-
lany nem esik csordiilés nékiil. Aki meghal, lététte a kanalat. Az ebédi 6rom régi szOregi
neve Kalmany foljegyzése szerint: Szépasszony kanala. Az elnevezés mondai magya-
rdzata gy tudja, hogy Adamnak meg Evanak a paradicsomban nem volt vaskanaluk,
csak fa. Azt mondtik, hogy avval nem ehetnek, mert a szdjukba beletorik. Az Isten
azutdn vaskanalat csinadlt. Nagy ebédi 6romet tartottak, amelyet azéta Szépasszony
kanaldnak neveznek.146

A kandlhoz, hasznilatdhoz néhany hiedelem és fiiz8dik. Aki kanalat evés koz-
ben elejti, még abban az évben meghal. A kanalat nem j6 a tanyér szélére fektetni,
mert a tapaiak szerint igy az 6rddgnek tAmasztunk létrat és a megrontott étellel a
gonosz az emberbe jut.

A masik igen fontos evBeszkoz a kés, illetGleg a bicska, a szegedi alvilag nyelvén
spanga. Gyereknek vald kezdetlegesebb fajtajanak budli, bugyli, bugylibicska, az el-
hasznalt kaszavasbol hazilag készitett kezdetleges késnek meg kaszabudli a tazlari
neve. A kés és bicska kozott jelentésmegoszlas van: a bicska éle a tokszertien kikép-
zett nyélbe csattanthatd. A kés éle nem hajthaté be. Régivagasi népiink a leves kivé-
telével dltalaban mindent késsel: késhegyre, bicskahegyre szirva evett, azaz bicska-

e

hogyezirt. A sliriibb ételeket, amelyeket kenyérrel szokas enni, igy a f6zeléket, krump-

11 A fiist meg a f6zé€s. SzN. 1911, 109. sz.
145 Példabeszédek II, 103.
148 Kdlmdny L., Gyermekijesztok. 6.
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likasat, krumplistarhonyat nem kanéllal, még kevésbé villaval eszik, hanem egy darab
kenyeret bicskahegyre szrnak és ezzel martanak, vesznek fol igen tigyesen az étel-
bol. Szalonnat, hideg hist, kolbaszt kenyérrel, hagymaval, z6ldpaprikaval a balkéz-
be fogva, jobb kézben a bicskaval szokés enni.

Az éles késnek a néphit bajelh4rité erdt tulajdonit. gy viharban a nagykést dob-
Jak ki az udvarra. Kalmany adata szerint'¥” a keletkez8 tdmaddsra, azaz kelevényre
hideg kést tesznek. Olykor meg is keresztezik vele, hogy elmiljék. Alsétanyan a va-
ratlan iités nyoméan keletkezett daganatokat hasonléan prébaljak orvosolni. A Bol-
dogasszony dgya néven is emlegetett gyerekagyba kést rejtenek, hogy a rosszat el-
riassza. Ezt olykor a gyerekdgyas feje ald teszik, ha az asszony lelépett az 4gyrdl a
foldre maga mellé kellett szurnia, hogy a gonoszok ne bantsak.148

A kés azonban bajt is okozhat. Igy nem szabad élével f6lfelé allitani, mert az
Ordog raiilhet. E tapai hiedelemmel szemben Tomorkény ugy tudja,'® hogy ,.,a bics-
kéat azért nem szabad az asztalon élével folfelé allani hagyni, hogy a jardkelS angya-
lok meg ne vagjak benne a labukat”. Tejbe nem j6 késsel apritani a kenyeret, mert
a szegedi tajon 4ltaldnos hiedelem szerint a tehén t6gye kirepedezik és véres tej jon
belSle. Akinak kést ajandékozunk, annak Kédlmany tudomdsa szerint is'® elveszit-
jlik a szeretetét. Ennek megelGzésére atnyujtaskor egy kissé meg szokds szurni a kés-
heggyel a megajandékozott kezefejét. A verbicaiak szerint Szent Ivan napja elStt nem
j6 a gyiimdlesot késsel vagni, mert akkor abban az esztendSben sok jégess lesz, meg
nyila, azaz villimcsapas. A jegybicska, jegykés jellemzésére, a hozzaf{iz6d6 hiedel-
mekre a lakodalomnatl keriil sor.

A kés szdlasainkban is €él. Akinek nem sikeriil, amit akart, annak beletoriit a
kése, beletoritt abicskdja. Masok vendégszeretetér6ligy szokéds halasan megemlékezni:
sokszor mogtiiriiltem ndluk a bicskdmat, azaz naluk vendégeskedtem. Ez a szo6las for-
ditva is hasznalatos: sokszor mégtoriilte ndalunk a bicskdjat, 6 meg halatlansiggal
fizetett. Az életlen késre mondjak: ennek a késnek is Bécsben borotfa vt az oregapja.
Az életlen késnek egyébként békanyuzo a tréfas neve. Az ittas, részeg ember csuklik,
mint a bugylibicska.

Emlitettiik, hogy a villa, szegediesen vélla népiink étkezési kulturdjaban lassan
terjed. Taldloan irja Tomorkény egy tanyai diszndtori vendégséget jellemezve :15!
»ami villa van a haznal, mind a tdnyérok mellé tették. Akinek nem jutott, annak ott
van a héaztetS. A haztet6bdl kihuzott nadszalbol konnyen farag villat az, akinek
bicskaja van. Olyan tokéletlen ember pedig nincsen, akinek bicskdja ne volna.” T4-
pén csakugyan nadvillaval ették valamikor a szaraztésztat. A nddvélla, nddkés egyéb-
ként a régi lakodalmakban is szerephez jutott.

Polgarosulé parasztsagunk korében természetesen mar az ekcdjg, vagyis eve-
eszkozkészlet is terjedni kezd. Unnepi alkalommal olykor mér nem sajnaljak hasz-
nalni sem.

A polgari készlethez tartozd, onnan leszivargd, jellegzetes: nem keskenyedd
pengéjl, lekerekitett végli kést az alsdvarosi nép bardtkés névvel illeti. A sz6 nyilvan
az alsdvarosi baratklastrom miivel6dési hatdsdra mutat. Népiink idGsebbje egyéb-
ként nem szeret vele enni, mert sem hegye, sem pedig j6 éle. Akarhdnyszor félre is
teszik és a zsebbdl elSkeriil a bicska.

Természetesen a sdtartd is ott van az asztalon. Szdzadunkban mar a polgarias,
porceldn forma jarja: iiregeiben a so, paprika, fogpiszkald. A sétarté azonban To-

147 Szeged népe 11, 218.
18 EA 2816. Kdlmdny.
149 Napos tajak. V. 6.
150 Kdlmdny 1, 115.

151 Homokos vilag. 9.
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morkény foljegyzése szerint régebben kos szarvabol is késziilt. Faragnak seggoniild,
azaz laposfenekii kabakbol is. Egy darab fabodl kifaragott, ratehet§ fodéllel ellatott,
tarisznyaba valo fajtija is van. Régebben szegedi pasztorok is faragtik, de nem kar-
coltak, nem diszitették. Ha a nagylany eltori a sétartot, akkor a gyeviek szerint hét
esztendeig nem megy férjhez. Ha a lakodalomban dél fel, szerencsétlen hazassagot
jelent.152

! Odakeriil még idejében az asztalra a vizzel telt kandzsd, esetleg nagyobb, literes
fiiles pohar. K6zosen ebbdl iszik az egész csaldd. Kardcsony és vizkereszt k6zott piros
almat tesznek bele.

Mint mondottuk, régebben a tanyan, de olykor még manapsag is abbol a talbdl,
bogracsbdl esznek, amelyikben az étel megfGtt.

Természetesen egyidejiileg mar a mlt szazadban is hasznalatos a rdnyér, tdl is.
A tanyér leg8sibb, egyszeriibb, de diszesebb forméajaban cserépbdl volt. Tanyai oregek
emlékeznek a fatdnyér hasznalatara is. Utal ra Kovécs Janos is.1%? A fazekas kezéb8l
kikeriil8 cseréptdnyér utin a szdzadforduld tajan megjelenik népiinknél a gyari por-
coldntdnyér és f6leg gyermekek szamdra a zomancozott vastdnyér is.

A leves, f8zelék, paprikashts, szaraztészta, kasa talban keriil az asztalra. A cse-
réptdl helyére azonban itt is a porcoldntdl, illetSleg bdtoktdl 1épett. Emlitsiik meg a
tanyérhoz kapcsoldédd szélasokat. Ugy nézéom ki a nagy talbu: gy gondolom, az a
véleményem. Az addssdg mindonnap égy tdlbul dszik az embdrrel: sziintelen gond a
tartozas. Nem jo az urral égy tdlbul cserosznyézni: nem jo az Grfélével bizalmas 1abon
éIni, mert baj lesz belSle. Néha még hozzateszik : mert megliin a magjdaval. Az edények
kiilonbozd fajtairol, méreteirSl egyébként a fazekassagnal szolunk bGvebben. Vala-
mikor kiilon tal, fazék volt a zsiros, nagybojtben az olajos ételek szaméra.

*

Ha a tanyai gazdasszony megf6zi az ebédet, akkor a tavolabb dolgozéknak tigy
ad jelet, hogy egy hosszi ridon rossz ruhadarabot tdmaszt a hdz végéhez. A fehér fa-
lon a /dz néven is emlegetett alkalmatossdg nagyon felt{ing. Olykor a kitgémre kot
szalmacsévat jeladédsul, vagy egyszeriien félengedi a kutgémet. Ezt természetesen elSre
megbeszélik.

A beérkezs csaladtagok, napszamosok el8bb keziiket, ldbukat megmossak az ita-
tévalytinal. Forrd nyarban meg sem torlik. Kint a mezén a kcsdgbdl egymas kezére
csurgatott, ontott vizzel legaldbb a kezet meg kell mosni. Azért is, hogy tiszta legyen,
fGleg azonban hogy a kenyérhez méltoképpen hozza lehessen nyulni.

Az ebéd uinnepélyes, régies alakban délebéd hagyoméany6rz8 csalddokndl, f8leg
ha a csaladtagok még egymas kozelében, azonos munkakdzosségben élnek és dolgoz-
nak, kozvetleniil a déli harangszé utan kezd8dik. Ezért mondjak tréfisan, amikor a
harang megszolal: hiizik mdn a levesmarsot! Iparkodik is mindenki idejében haza.
A pontossag ilyen csalddokban tisztelet dolga is egyuttal.

Rendesen a gazda, csaladfd iil el@szor az asztalhoz, csak utdna telepedhetnek le
a tobbiek. Valamikor a gazda mellett foglaltak helyet mindazok, akik mar embor-
szdmba mentek, azaz feln6tt férfiak munkdajat végzik, tehat a legény- és a még egyke-
nyéren levs emberfiak. Ott volt a helyitk — ha korukndl fogva mar megillette Sket —
az ellatassal szeg6dott béreseknek, napszdmosoknak is. Asztalhoz iiltek természetesen
a csalad id8sebb asszonytagjai, kiillondsen ha mar gyermeket sziiltek.

152 Kovdes 375.
153 Kovdes 196.
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A menyecskék, folserdiilt lanygyermekek a teritésnél, talalasnal, felszolgdlasnal
serénykedtek. Hallottuk, hogy a mult szdzad derekdn még uigy volt, hogy a menyecske
dolgavégeztével odadllott az ura hiata mogé, aki azutan ugy adogatott neki az ételb6l.
Mint mondték: kéztii kapott. Csak akkor volt joga leiilni, ha mar gyereket sziilt.
Nem iilt le a nagylany sem.

A gyerekek nem iilhettek, sok helyen ma sem iilhetnek a feln8ttek asztalahoz.
Vagy kisebb, alacsonyabb asztalon teritenek nekik, vagy a szoba f6ldjére, kiiszobjére,
esetleg az asztal ald huzddva latnak evéshez. El6bb azonban hangosan imadkozniuk
kell. Csak ha a koldokiik mar felér az asztal lapjahoz, akkor iilhetnek a felnSttek kozé.

Nagy szégyen, amelyet a kiviilallok szigorian megszolnak, ha az elaggott drege-
ket nem diiltetik asztalhoz, hanem kiilon adnak nekik. Csak a betegek, végképpen ele-
settek esetében lehet a hagyomany alél folmentés.

Régebben, sok tanyai helyen még ma is a gazda szokta folszelni a mellette levs
kenyérkosarbol kivett kenyeret. Ha elfogyott, t6le kértek. Masnak, még magénak a
gazdasszonynak is illetlen dolog lett volna kozvetleniil kenyérért nytlni. Egyes helye-
ken, igy régi 6szentivani csalddokban masodszorra mar minden felnGtt vaghatott ma-
ganak a gazda kenyérvago késével kenyeret.

Regl vagasu csaladban elképzelhetetlen, hogy a férfiak kalapjukat, sapkajukat a fejiikon hagy-
jak evés kozben. Ha valaki mégis megfeledkeznék, raszolnak, hogy taldn veréb van a kalapja alatt.

Ma mar az iméadkozas szinte teljesen elmarad. Oregek, tanyaiak azonban még eléggé ragaszkod-
nak hozza. Hagyoméanyosan ezt a liturgikus eredetii széveget mondjak : Mindoncknek szomei Tében-
ned biznak Uristen. Té adsz nekik eledelt alkalmatos iidében. Folnyitod szent kezeidet, betdltesz min-
don éloket dlddsiddal. Dicséség az Atydnak, Fitnak, Szentlélok Istennek. Tmadsagukat a felndttek ma-
gukban mondjak el. Az imadkozas sokszor csak egyszer( keresztvetés. Oregek egyéni szokas szerint
a tanyérjukra is keresztet vetnek.

Akit nem varnak meg az ebéddel, annak Csaplar Benedek szerint az ajtdra irjik a
kanaldt. Aki elkésve érkezik haza, és mar 4ll a csaladi ebéd, vacsora, az otthoniak igy
fogadjak: balkézzel vdartunk. Tapén: elvesztotted a vaskdt. A vasko a milt szazadban
olcso bicskafajtat jelentett. A sajit hibajabol elkésett csaladtag ilyen alkalommal sok
helyen nem iilhetett asztalhoz, de azért természetesen nem maradt éhen. A megkésd
csaladf6t minden koriilmények kozott illik megvarni.

Mindig a gazda vesz el8szor, kivéve ha nagyon ritka, érdemes vendég iil az asztal-
nal. Altalaban ezt modja: fogjunk hozza. Vagy: égyetok, né vdrjatok uraldst, né ural-
tassdtok magatokat. Ha a csaldd tagjain kiviil mas is il az asztalnal, igy biztatgatjak:
inni kéll, onni koll, a heverd vendég nem koll. Masként : 6gyiimk, szépek Palamba a nagy
hdzak, templom alatt a kudiisok! Ertelme: egyiink, ne torddjiink a holnappal. Tréfas
biztatasok: dgyeték totok, moghalt apdtok. Mas: ogyetok, nydjjon a bogyetok. Ismét
mas: ogyetok, nem koll szégyolldskonni, mint otthon. Ne tétovazz az evéssel: vagy ogyél,
vagy éggyet togyél, azaz kelj fol az asztaltol. Aki jollakasig eszik, az éggyest, versést
oszik a hasdval. A nagyohetd, nagyétii: annyit oszik mint a 16. A kisétli: annyit oszik
mint a maddr. Masként : madarétii. A moho ember : ugy dszik mint a sdska. A jé étvagyu
ember : mégdoszi még a patkdszoget is. A cselekedetnek vallalni kell a kovetkezményeit
is: amit f6z5tt, dgye is mog. A jb hazassdg probéja: majd mogtudjatok, ha majd mdn
kilenc nagypéntoki gubdt mogosziok. EgyenetlenkedS djparra mondjak a tdpaiak:
ezok sé osznek mog hét kardcsonyi szilvdt.

Ha valaki akkor toppan be a hdzhoz, amikor a csaldd éppen az asztalndl iil,
mentegetBzik és ezt mondja: jo étvdgyat az ebédhin! Felelet a vendég kora szerint:
gyere, gytijiék, ogyék kend veliink! Ha a vendég mér tul van rajta, akkor ezt mondja:
csak Isten dlddsdval, mégudt mdn! Ha még nem ebédelt, csak ennyit sz0l: csak Isten
dlddsdval. Ekkor ha nagyon késztetik az evésre, elfogad valamit. Olykor udvariassag-
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bol azt mondja, hogy most nincs étvagya, Oregesen apetitussa, tipaiasan: epetussa.
Ha végképpen megtagadja az evést, tréfasan ezt mondjak a hazbeliek neki: ha nem
0528, annyi mintha ténnél hozza.

A vendég gyereket, terhes asszonyt foltétleniil megkinaljak, mert ha nem adna-
nak, az a hiedelem, hogy a gyereknek 4rpa nd a szemén, az asszony pedig elvetél.
Nem & kivanja ugyanis meg az ételt, hanem a magzata. Mint mondjak: logyon mog a
Pétirkéje. Ferenczi Janos a szolast igy is hallotta: elveti a petikéjét. Tapai hiedelem
szerint gyerckagyas asszonynak masok elGtt nem szabad ennie.

Tanyahelyen, nyaridGben ilyenkor résen vannak a kutyak is.

»A lancos eb — irja Tomorkény'>* — ilyenkor ugatni kezd. Sajatos, éles, rovid vakkantasaibol
tisztara ki lehet olvasni, hogy azt kiabalja befelé: hé, rolam el ne feledkezzetek.

A kisebbik kutya azonban, amelyik nincsen lancon, nem sz6l semmit, hanem bejon az ereszet ala.
Leiil az ebédelSkkel szemkozt. SOpri a farkaval a foldet, a flilét hegyezi, és kéré szemmel tekint az
emberekre. Akinek a tekintete éppen a kutya nézésével talalkozik, vet neki valamit a foldre. Egy da-
rab f6tt krumplit a kanalbol, vagy egy kis kenyérhéjat. Azt Gigysem eszik meg. A tanyai ember nincsen
baratsagban a kenyér héjaval... Bizonyosan azért nem eszi, mert a kemencében siitott kenyér aljaba
apro széndarabok is beleégnek...

A Sajonak csak azért vetnek egy keveset kiilon is, mert igy tartja a szokas... Ha valaki falatoz,
azutan a kutya ranéz, aztan a falatozé mégsem ad a kutyanak, akkor az embor nehéz sz6mfajasba
esik.”

Egyébként altaldnos szokds, hogy evés elStt el&szor a kutyat, macskéat elégitik ki.
Ennek Oregek maig is emlegetik azt a mondai hatterét, hogy Isten a biinbe esett em-
beriséget ugy késziilt megbiintetni, hogy a kaldsszal telt bizaszaron semmit sem akart
hagyni. Szent Péter azonban a markaba kapta a blzaszar fels6 végét, hogy legalabb a
kutydknak, macskdknak maradjon ennivaléjuk. Ebbé! jut most az embereknek is.
Magyarszentmartoni valtozat szerint Sziiz Maria kutyédja és macskéja kedvéért ma-
radt meg a buzakalgsz.'%

Az ebéd népiinknél egészen a legutdbbi idGkig két fogasos volt: leves, utdna ked-
den és pénteken szaraztészta, mas napokon keményfozelék: tordttpaszuly, krumpli-
késa, sargakdsabdl késziilt keménykasa, z61dfézelék. Foltét nem mindig volt, vagy
haziszalonndbdl siilt tdportd, fott fiistolt hus, ritkdsan hentest§l, mészarszékbbl vald
friss hus. Szombaton egytdlétel szokott az asztalra keriilni: paprikdskrumpli, krump-
listarhonya savanyséaggal, esetleg — ha még volt bel8le —egy-egy darabka belef6zott
hézi fiistolt kolbasszal. Vasarnap hisleves, utiana f&tt leveshis vagy paprikds belef6zott
krumplival, (ijabban nokedlival, st csikba vagott tésztdval, savanytisaggal. Az ételek-
nek készités és évszakok szerint vald részletezését mashol végezziik el.

Az ebédet lehetdség szerint valami konfek, konfet: édes, izletes siitemény, nyers
vagy f&tt gyiimdlcs, stilt tok, dinnye, f6tt kukorica zarja le,amelyet a gazdasszony sok-
szor meglepetésnek szan a népe szamara. A sz6 mar a XVIII. szdzad polgari ételkulti-
rajaban is el6fordul. Azokat az abban az id6ben még patikaban késziilt inyenc bef6t-
teket (confectum) jelentette, amelyeket a Varos el6keld vendégeinek szolgalt fel.!%6

Ha mindent megesznek és kenyérbéllel a tAnyért is tisztira torlik, azt mondjak:
szép iidd 1ossz. Ha mér kevés étel van a tal fenekén, akkor igy biztatjak egymast az el-
fogyasztasdra: logyon tiszta iidd. Ez is jarja: inkdbb a has fdjjon, minthogy ez a kevés
mogmaradjon. Ha fiatal nem eszi ki rendesen az ételt a tinyérjabdl, vagy az étel ra-
tapadt zsirjat, levét sem toroli koril, annak riicskés lossz a mdtkdja.

Ha az ember sz4jabol kiesik a falat, akkor valakisajnélja tGle. Ha az étel a 1égcs6-
re megy és kohogtet, akkor cigdnyutra mont.

154 Mezei népek. SzN. 1912, 210. sz.
135 Vilagunk alakulasai 34, 36.
156 Reizner 111, 210.
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Ebéd végén fohaszkodas: hdlla Istennek! Gyerekkel igy mondatjak: hdlld
Istennek, jol tartott a Jézuska. A felnSttek magukban végzett alsOvarosi imadsaga-
nak zsoltarszovege: adjunk hdlldt az Urnak, mert ii jo és irgalmassdga orokké tart.
Alsétanyaiak imadsaga: halla Istennek, jol tartott a Jézuska. Adjon mindon sziikol-
kodé szogényoknek, drvdknak, dzvegydknek, énnékom is édos Jézusom. Az imadsag
sokszor mar az evés végén is elmarad, de a keresztvetés kiilondsen idGsek korében még
él. A kalap ezutdn ismét visszakerill a férfinép fejére.

Evés végén a fogat kordmmel, bicskaheggyel, megfaragott gyufaszillal, cirok-
seprd szalaval szokas kitisztitani. Tanyan hasznilatos még a glédicstiisik is.

*

Tekintsitk most meg, f6leg Tomorkény latdsa utdn, azoknak az egyszeri embe-
reknek ebédjét, akiknek a vasirnap és iinnep kivételével nem volt, nincs modjuk csa-
ladjuknak meghitt k6z0sségében ebédelni. Tomorkény foliilmalhatatlan szemléletes-
séggel Orokiti meg a régi napszamosok, épitémunkasok, varosi szegényemberek ebéd-
jét:1s7

»A munka még all az épiiletnél, de a dél mar kozeleg, a nap magasan all. A munkas kezdi érezni,
hogy éhes, és varja, hogy mikor hiizzak a levesmarsot. Bar neki nem a toronyban hiizzak, mert a to-
ronyoraknak kiilonféle jarasa van... Ennélfogva, hogy tévedés ne eshessen, a pontos id6ben kezdenek
verni egy karo oldalan egy vasdarabot valami akasztovassal. Az acsok, téglahordok, kémiivesek, a
fuvarosok erre mind megallnak... Mikor a delet zorgeti a vas, asszonyok szoktak eljonni az utcakon,
akik hozzak az emberiiknek az ebédet. Vagy a fehér kosarban, vagy amabban a feketében, a fodeles-
ben, ami mar urasabb allapot. De hozzak kosar vagy garaboly nélkiil is, tiszta fehér kend6be van be-
kotve a szilke, kinek milyen a modja...

Ez igy dukal. A poros, meszes, kopott munkasgiinyaji ember mellé, hol egy kis til6helyet vagy
arnyékot talalnak, igy kioltozkddve telepszik le az asszony. Mellé nemigen, hanem leginkabb szem-
kozt vele. Csond van. Az asszony néz az emberre, az ember hallgatag. ..

A fuvarosember — irja tovabb Tomorkény — délben leginkabb szaraz eledellel é1, annak nem
hordja utana az asszony az ételt. Ez onnan van, mert nem is lehet. Mert nem tudhatja, hol éri az em-
bert a dél. Ott-e ahol folrakodik, vagy amott, ahol a téglat lerakja. A fuvarosnak az eledele ennélfogva
vele van. Piros kend8ben szokott lenni, és fol van kdtve a 1onak a hAmjara, a hatalloszijnak a karikaja-
ra. Kenyér van benne, meg leginkabb szalonna, olykor kolbaszdarab. Olykor pedig nem mas, mint
kenyér, de nem sok.”

A mez6n dolgozé alsévarosi, tapai ember szorgos dologidSben szintén csak este
ehetik meleget, napkdzben szdrazon él. Ha a tavolsagok elérhet8k, akkor aratds, hor-
das idején azonban a kintiek is meleget kapnak, amelyet valamelyik serdiil6 gyerek
visz ki, olykor kocsin is, hozzdjuk. A forré leves: f8leg bab, krumplisgaluska cserép-
kocsogbe, ujabban foliil fogantyival ellatott, zomancozott badogkannaba keriil. A
szarazfézelék talba, kaszrojba, f6tt fiistdlt hiissal a tetején, amelyet éppen ezekre az
id6kre tartogatnak. Kocsin az ételt kosarba dgyazzak és még szalmaval is koriilbéle-
lik. A gyalogos ételhordas kozeli foldre, szériiskertbe, kendGbe kotve, garabolyba
rakva torténik.

Az aratok, gabonahorddk, csépldmunkésok helyszinen késziilt ebédjérdl, a gye-

ckagyas asszonynak vitt ételrSl a megfelel§ helyen még majd megemlékeziink.

Otthonuktdél huzamosabb ideig tavoléls, f6leg araté-, kubikos-, nddvdgo-, gyé-
kényvdgdbanddk 5—6 tagja, lehetSleg egy kunyhdbeliek dssze szoktak dllani és mint
mondjak : égy bokrdcson vannak. Vagy egymast valtogatva szoktak fGzni, vagy pedig
kozos egyezség szerint, dllandé szakdcs valik ki koziiliik, aki az étel izét j01 meg tudja
adni. Természetesen legtdbbszor csak gyorsan késziil6 ételeket: paprikaskrumplit,
krumplistarhonyét, porkolttarhonyét, suhantékos tésztalevest féztek.

157 {Jj bor idején. 220.
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Ebéd utén, kiilondsen nyarid8ben az idGsebbek, mezei munkdsok, napszimosok
bdkolni, bobiskolni, bobiskdlni, szundikdlni, szunnyanni, szunyogolni, humni szoktak.
Masként delelnek, lédelelnek, hevernek, Iéhevernek, lédiilnek. Ez a pihend torténhetik
az asztal mellett iilve, ragyujtva is. Altaldnosabban azonban nyari meleg idSben 4r-
nyékot keresve: férfiak a kabatjukat, asszonyok pedig a kot6jitk sarkat teszik févaj
gyanant fejiik ald. IdGsebbek a kisagyon, priccsen nyajtézkodnak ki, ezért ugyanis a
rendes agyat, megszokott fekvGhelyet nem bontjdk meg.

Talan itt emlitjitkk még azt is meg, hogy tanyai emberek joszag, eke utan ballagva
szintén tudnak egy kicsikét ,,humni”.

*

Nyéron, kemény munka évadjan délutan Ggy 6t éra tajban, azaz uzsonnyaiiddben
sietve esznek valami szarazat: szalonnat, kenyeret €s ha mar van: zoldpaprikat,
g0rdgdinnyét, gyiimolcsot.

Majd elkovetkezik a vacsoraiidé, maga a vacsora. Valamikor ugy vélték, hogy
pénteki napon akkor mar megsziinik a husevés, zsirralf6zés, izesités tilalma, ha az
esthajnali csillag, vacsoracsillag mar feljott. Felfogasuk szerint tehat — mondjuk —
lehetett zsirral rantottat siitni. .

A vacsora egyébként legtobbszor ebédmaradékbol, vagy a reggelihez hasonldan,
hideg ételbdl, igy szalonnabol, tarébol szokott allani. Tanyéan leginkabb frissen f6zott,
gyorsan késziil§ tarhonyaleves, tésztaleves, piritott tarhonya, krumplistarhonya, ke-
ménykésa, télen kukoricagdlédényleves. Tejnemiivel nem bd&velkednek, mert ezt a
piacra szanjak. Aludttejnek, tarhonak csak a pasztorok voltak valamikor b3vében.
Vacsora idején a tanyai gyereket egy karaj kenyérrel sokszor folkiildik az udvarban
4ll6 fara eprezni.

Nagy szégyen a gazdasszony szdmara, ha az étel nem sikeriil. Az elrontott, pisz-
kosan készitett ételnek mancs, a foloslegesen sok ételnek dzsadzsa a glinyos neve.
Ilyenkor a gazdasszony — f8leg mert a vart vendégek elmaradtak — csak /édzsadzsali
hidba a sok ennivalot.

A koldusok ételalamizsnajardl megfeleld helyeken, az ti ennivalordl pedig a
bilcsujarasnal, vasarozdsnal emlékeziink meg.
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DOHANYZAS

A dohény élvezetétSl népiink kezdetben idegenkedett. Eleinte nyilvan a rérékés-
ség hirébe keveredett, aki ragyajtott. Akik tehat elSszor rdszoktak, azok a k6zosségi
hagyomannyal szembekeriiltek. A gyakori tlizveszélyek miatt a hatdsigok is lehetGség
szerint tilalmaztik, korldtozni iparkodtak a dohdnyzast. Egy 1720-bol vald tandcsi
rendelet megparancsolja: mivel pediglen a pipdsok ndd kozétt és falak alatt mintegy
gondtalanul dohdnyoznak és az illyetén rossz szokdsokbul tiizbeli veszedelem és vdro-
sunknak elfelejthetetlen kdra fél6, hogy kovetkezhetnék: azért mindenek, valakik pia-
con, utcdakon, ugy falak alatt mindannyiszor, valamennyiszer dohdnyozni Idttatnak és
tapasztaltatnak, hat forintra biintettetnek.

A dohényhoz fiiz8d6 gazdag szegedi mondavildgban valami végletesség titkrozs-
dik. Egyrészt biinds téteménynek, lazadasnak vallja a dohdnyzast, masfelol azonban
folismeri a gazdasigi hasznossagat is, amikor azzal nyugtatja meg magat, hogy Isten
ajandékozta az embereknek.

A majdani dohanykertész-hagyomany szerint'*® az 6rdog talalta ki a pipat, kar-
tyat, puskat meg a kocsmaét. A pipat gy eszelte ki, hogy dohanyt iiltetett. Aztan ra-
iilt a dohanybdlara, kotegre, csinalt pipat is, és Gigy varta az embereket. Akiarra ment,
megkinalta dohdnnyal.

Ezok elott a népek — mesélte Tombacz Janos'®® — nem iligon dohdnyoztak. A kocsmdba az érdig
mdogtomott égy nagy pipdt, aztdn rdgyujtott. Erdgette a bodor fiistoket, pipdlgatott. A népek nem ldttak
még ilyesmit, mog is bamultdk. Az 6rdig észrevitte, hogy a téteménye tetszik nekik. Hdt kérdozgették is
tiile, hogy mire jo ez a fiistolés. Az ordog dicsekddott: még pipditok, nem ké gondolkoznotok, szérakoz-
tok vele. Gyutsatok hdt rd!

Adott is az embdoroknek égy-kér szivdast a pipdjdbiu. Olyan is vot, aki még pipdt is kapott tiile.
De olyan dohdnyt adott, hogy az embordk nem gyéziék a pipdt gyutogatni. No aztdn éggyik is, mdsik is
ekezdott kdaromkonni. Szidtdk a dohdnyt a mestirivel égyiitt.

Az ordog oriilt, hogy vannak mdn hivei, mé kezdenek kdromkonni. Kérkodott vele az Istennek is.
Erre az Ur azt mondta neki, hogy inkdbb nevettesse mog iiket...

Verbicai monda szerint az els6 gyilkossag kocsméban tortént. Az 6rdog ellopta
az embernek a pipajat. Akinek a pipaja elveszett, agyoniitotte az embertarsat, mert
arra gyanakodott. Pedig az 6rdog rejtette el a pipat.

Alsovarosi, sz6regi, jazovai hagyomany szerint amig az emberek nem pipaltak, addig bugybo-
rékoltak, vagyis magukkal hordott vizet bogrébdl nadszallal a szajukban kifujtak, bugyborékot eresz-
tettek. Ez a vizozOnt, majd pedig a szivarvanyt jelképezi a monda szerint. A pipa viszont azt jelenti,
hogy a vilag ezutan majd t{iz altal pusztul el, hiszen az emberek szajukban tiizet hordanak. Ettél fog
majd a vilag elpusztulni. B6vebb verbicai hagyomany szerint: amikor az emberek mar nem tudnak
szégyent, a gyermekek apjuknak, anyjuknak nem engedelmeskednek, hiaba mondjak nekik, hogy ne

158 Vilagunk alakulasai. 14.
159 Tombdacz Janos meséi 559.
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pipaljanak. Amikor mindenki pipal, akkor pusztul el a vilag. Mar majd ott vagyunk, mert a gyerekek
is pipalnak mar. Az Gjszentivaniak is igy tudjak, hogy az 6rdog szorta szét a dohany magjat. Valami-
kor viz altal veszett el a vilag, meg az ember. Az 6rdog most azt akarja, hogy tlz altal pusztuljon el.

Kélmény szerint a pipa nyilvin Noé!® dldozatat, fiisteresztését is jelképezheti
népiink hagyomanyGrz8 tudatdban. Utal a fiistaldozat, tomjénezés vilagara, igy az
indianok békepipajara is. Jellemz&nek érzett hagyomanyként idézi a hires temesko6zi
dohénytermel8 falu, Szajan legényeinek szokésat: Osszejovetelilkk alkalmaval mar
messzir6l felszdlitottak egymast a pipa és dohdnyzacskd vetésére. llyenkor egyik a
masikhoz dobja a sajatjat. Nem volt baj, ha a cserével rosszul is jartak, mert a kdvet-
kez8 alkalommal tdladtak rajta. Kdlmany szerint ez a bardtsag kifejezése volt.16!

Nyilvdn ezzel a szok4ssal fiigg Ossze valamiképpen a parasztbraviiroskoddsnak
pipaiités néven emlegetett régi tanyai szokdsa: poharazds kézben makkjanal fogva
Osszekoccintani a pipéat, hogy amelyik rosszabb anyagbdl van, az eltorjon.

_ Egy l6rincfalvi monda szerint®2 Szent Péter egy gaznak elvesztését, megsemmisitését kérte az
Uristent6l, mert vandortas kozben befogta, azaz beszennyezte a ruhdjat. Az Uristen azt mondta
Péternek : ne bantsuk, mert draga f{i ez. Ebb6l él majd a vilag nagy része. Igy maradt azutan meg a
dohany.

*,

A dohanyzas legrégibb eszkoze a pipa, 6regek ajkdn olykor pipa. A belevald
pipadohdny akkor izlett igazan, ha nem trafikdohdny, azaz allami készitmény volt,
hanem sziizdohdny, mar emlitett s6vényhazi nevén magyardohdny. Ehhez természete-
sen csak nagy viszontagsigok utan, csempészettel lehetett hozzajutni. A dohdnykufa,
dohdnykupec, dérgovdc, tréfas Gjkigydsi néven batyus, napnyugati bélcs (miutan legin-
kébb éjszaka jar) hallatlan furfanggal, olykor vakmer8séggel gondoskodott akar-
héanyszor a hivatalvisel§ nagyurak dohdnyardl is.

Nagyhir(i dohanycsempész volt a mult szazad utolso évtizedeiben itt a Varosban Nétu Mdrton.
A szegedi tajszolasban nétu nemtudomkat jelent. Marton igazi nevét nem ismerjiik.

Viselt dolgait Tomorkény ordkitette meg: ,,A hazat, amelyben Alsovaroson lakott, vigyaztak
allandoan, hogy rajtaiithessenek. Fol is durtak ott kamrat, pincét, padlast, de sehol a dohdnynak nem
tudtak nyomat talalni. Az rejtély maradt, hogy Marton Gtkdzben hova és hogyan dugdosta el a kin-
cseket.

Netu herével megrakott kocsival jott at a hidon, fekete papaszem az orran, a szir kiforditva. Ki
gondolta volna, hogy a here alatt dohany van. Kukoricaszar kozott is behozta, pedig Arad megyétsl
idaig sok falun, varoson keresztiil kellett haladnia. Hajtott Netu néhany hitvany biirgét is mint juhasz,
és a szamarhaton, a szamarnyeregben, amint zsakban a juhasz szokta az élelmét vinni, volt a dohany.
Az sem volt utolsé, hogy az iires kocsinak az aljara volt kitve a vasari etet6ponyva:abban jétt bea
kincs. Sotét éjszakakon segitettek a vizenjard ladikos emberek is, s a ladikok csendesen faroltak oda
a vizimalmok oldala mellé. Ki gondoltvolna arra, hogy a csondes vizimalmok bazadrlés helyett do-
hannyal foglalkoznak? Ki gondolt volna arra, hogy a hidon atjaré6 menyecskék miért olyan kovérek,
talan hiisz szoknya van rajtuk tapai szokas szerint? S ki gondolta volna, hogy aratas utan az ide-oda
huzgalt cséplégépben dohany van? Jo, hogy repiil6gépek nem voltak még abban az idében, mert Netu
alighanem még a levegdn at is vitte volna a dohanyt, hogy a tekintetos urak éhon ne maradjanak vala-
hogy.” Maskor hazatér$ radnai blicsusnak alcazta magat, aki ekhos kocsijat viraggal, szentképpel,
templomi zaszloval ékesitette fol, felesége pedig jambor énekeket énekelt.

*

180 Vilagunk alakulasai. 48, 69.
161 Uo 65.
162 Uo. 20.
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A pipaszdr célszerii szegényembernek nem keriilt pénzébe. A meggyfaszdar alkal-
mas meggyfadghol, a gyfiriiceszar pedig gylirlicébdl, gyliriicebokor (solidago) agabdl
késziilt. A bojtar ,,gyfirliceszarbdl fiistol: maga vidgvan — irja Tomorkény'®® — a
bokorrdl, maga siitvén ki a belét drottal, és maga faragva meg alkalmatosra.” A pipa-

szdrsiitévas tlizesitett egyenes droét volt.

A pipakban — fejtegeti Tomorkény®* — kiilonféle szarak vannak, s a szarak a fogak kozott is-
mét kiilonféleképpen allanak. A dacos ember foga k6zott a kurtaszar magasra agaskodik, a makra-
pipa kupakja majd kiveri a szemét, de neki igy van ez jol. Hosszabb, gyUrliceszar egyenesen 4llvan a.
fogak kozott, gondolkodd elmére mutat. A meggyfaszar, amelybe nagyobb pipa is dukal, s ennél-
fogva 10g a fogakbol lefelé a készség: képviselbje a csondes gondolkodasnak és lassii munkanak,
mivelhogy nyilvanvald, hosszlszard pipa mellett nem lehet valami gyorsan dolgozni.

A pipaszar csontszopdkdjanak csutora, pipacsutora a neve. Az otthon készitett
szér végérll egyszeriien csak lehtizzak a kérget, érdességét elsimitjak és mar jénak is.
taldljak.

A pipa megtomése, eligazitdsa jjal torténik. Sziikség szerint valo fellazitdsira
a pipaszurkalo szolgal: fogoval elldtott, er8s rézdrét. Régebben késesek készitették.
A régi puskdsok, pdkdszok pipaszurkalashoz valamikor gém- és golyaorrokat is arul-
tak a piacon.1%s

A r4gy0jtas'® valamikor a késség segitségével tortént. Errdl az elsd vilaghdbora
idején, amikor sok kihaltnak hitt hagyomany tjjasziiletett, Tomorkény is szG1.167

Jegyezziik még meg, hogy ismeretes volt a pdklyataplo, vagyis a gyékény virdga-
bol készitett tapld is. Ezt ugy készitették, hogy a kukoricacsutka hamujét leforraztak.
Ennek a levében f6zték ki az aprora tépett paklyat, utdna pedig kiszéritottak. Igy
vattaszeril anyaghoz, a paklyatapiohoz jutottak, amely csiholdsra kit{inGen alkalmas.
volt.1%® Hajdan4dban a pakaszok, majd pedig a tdpaiak arultdk a piacon. Kovécs Janos
szerint az aranygyopdr (Gnaphalium arenarium) levelét tapld gyanant hasznélta a ta-
nyai nép.1% Ez volt a gyopdrtapld, amely Dugonics Andrasnal is eléfordul. Jé dm mind
acélod, mind kovdd. Nem csoda, hogy a tapldba hamar iitétiél. Jol meg-iiszogoléd gyo-
pdrod. Mashol: Elé-vétte a Fé-pap Ures ugyan, de csonka-csiicsra vagott 6blos tiikorét,
melynek soron levd tiizelldire Gyopar-taplojat egyengetvén, hamar fol-gyijtotta azokat
a szdraz vesszGket.\7® A biikkfataplo emlékezetét Tomorkény GSrizte meg: felvidéki to-
tok 4rultik.

Kérges tenyerii regek olykor ujjukkal vettek ki kisebb parazsat a t{izb&l és ezt
helyezték megtomott pipajuk tetejére. Polgdrok ismerték a fidibuszt is.

A gyufa, Sreges nevén masina, kezdetben kénes volt. Innen a kénydsmasina név.
Lassan kapott langra. Sokszor a feszes nadragszaron végightizva is meggyulladt. Pénzt
kellett érte adni, tehat férfinépiink nagyon takarékosan bant vele. Sz¢l ellenében is ra
lehetett gyujtani, csak érteni kellett a modjat.

A dohanyhoz pipdhoz néhdny szdl4s is kapcsolodik. Bajban, kellemetlen helyzet-
ben van: rosszul ég a dohdnya. Ugyefogyott, bamba : kevés a vdgott dohanya Megverte,
ellitta a bajat: maogvdgta, mint bérés a dohdnyt. Ami nagyon keveset ér, az nem ér

162 Gerendas szobakbol. 35; Egyszerl emberek. 274; Herman O., A magyar pasztorck nyelv-
kincse. 213.

164 Hajnali sotétben. 336.

185 SzN. 1911, 191. sz.: Lakatos K.

166 Hajnali sOtétben. 355.

167 A kraszniki csata. 131.

168 Nyiri A., Pakasz szavunk torténete. NéprNytud. 11 (1958), 1139.

169 Kovdcs 488.

1% Etelka I, 77.
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€gy pipa dohdnyt. Akinek jOl van a sora, kdnnyen pipdl. A haszontalan fickd, jdomadar
mds neve: jopipa. Ami nem igaz: mesebeszéd, pipafiist. Talalds kérdés: télon, nydron
Sfiilik, mégsé melegsziink mellette. Jatékos szdhabarlat, amelybe beletorik az ember
nyelve: pipakupak, papkalap.

A pipalas mellett valo beszélgetésnek pipaszd, a kubikosok, araték munka kozben
valo révid pihen8jének pipahuja a neve. Ez addig tart, amig egy pipa dohédnyt el nem
szivnak.

A pipa olykor az egészséget is szolgalta. Eg pipara beléndekmagot raktak, hogy
belélegzett fiistje sziintesse meg a fogfdjast. Csak ilyenkor Keriilt rendes fehérnép
széjaba pipa.

Sz6ljunk arrdl is, hogy inségben, hdborts idGkben dohany helyett az embernép
krumplibokor szaritott és Osszetort levelét, szaritott konkolyt szokott pipalni.

*

Most pedig nézziik magat a pipalst. A belevald szlizdohdny rendesen levelesdo-
hény volt, amelynek titokban végzett vagisa a pipas embernek kiilonds 6rémet, iinne-
pi passziot jelentett. Csaplar Benedek az egyszeri folvagasra 6sszegylirt dohdnylevél-
nek firet nevét is hallotta. A dohdnyvagds szertartisa zart ajtok mogott ment végbe.
A dohdnyvdgd keményfadeszkabol készitett, gillotinszer(i vagoszerkezettel ellatott lap
volt. Témo6rkény Istvan tanyai késfa nevét is hallotta. Egyszerd fajtija a dohdny-
vdgokés néven emlegetett, nyélbe erdsitett elhasznalt kaszanyél.

Moédosabb hdzaknal volt dohdnyszita is. Ez egymasra illesztheté kettds szita,
amelynek fels§, sodronyszovetii részében tartottdk a dohanyt. Ennek pora, a tubdk az
alsé, holyaggal ellatott részbe hullott ald. Az oldalat sokszor szinezték és rézfejii szog-
gel is kiverték.

A dohdnytart6 faedénynek temeskozi neve kuti, dohdnyoskuti. Ismeretes, hogy a
kuti torok jovevényszé a szegedi népnyelvben. Egyébként fodeles cserépedényt is
hasznéaltak erre a célra. Ezekbdl keriilt azutian napi fogyasztasra a zsebben hordott
zacskoba.

A dohdnyzacské harisnyaszarbdl, diszndhdlyagbdl, iirgebdrbdl, kostokbdl késziilt.
Abbol, ami éppen elérhet8. A kostokot a sziics valamikor szépen ki is sallangozta,
himezte. Ez a szokas egyébként méar régen elmilt.

Maga a pipa is mar inkabb a malté. Sietd korunkban egyszerii emberek sem érnek
rd nyugodtan, mintegy szemlélGdve pipalni.

Anyaga szerint van cseréppipa és tajtékpipa. Az agyagbol égetett cseréppipénak
volt selmeci és debreceni fajtija.l™ A régi szegedi példabeszéd szerint Dobréconbe pi-
pdért, Szogedebe dohdnyért. Akadt azonban szdmos, pipds néven is emlegetett szegedi
fazekas, aki kitlinG cseréppipat készitett. A megfeleld agyagnak pipaagyag volt a
szakmai neve. Err8l mar kozelebbit nem sikeriilt megtudnunk.

TajtékkdSbs] késziilt az iinneplS, polgaros, jégazdas tajtékpipa, amelyet annal
értékesebbnek tartottak, minél barnibbra érett. Ez rendszeres hossz(, tiirelmes szi-
vassal kovetkezett be. A k& egyik fajtajinak titkortajiék volt a neve. Oleso tajtékszeril
anyagbol késziilt régebben a paszirpipa.l™ Ha a tajtékpipa megrepedt, kettétort, akkor
a pipacindzd hozta rendbe.

11 Hajnali sotétben. 366.
172 Cserzy M., Kint a pusztan. 143.
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»Makkban kettészakadt tajtékpipanak — irjal”™ a szemtand Tomorkény — a reparal6 orvosa
volt a pipacinezd. Mestersége tudomannyal jart, mert a kettészakadt alkalmas pipakat egyberagasz-
tani tetszetGsen kellett. El lehet mondani, hogy az olvasztott cin szép tulipanformakban, meg eperfale-
vél alakjaban futott szét a tajték faragott oldalain. A cinezés ilyképp némely hozzaért6k kezében oda-
fajult, hogy érdemes volt el6bb makkban kettétorni az Gj pipat, csakhogy azutan a keziikk nyoma
rajtuk lehessen és a cinbe Ontések oly szép, szironyosra cifrazott agban kanyarodjanak a pipa koril,
mint amilyen szép csOkalabakat és egyéb viragokat tud vetni a rendben leteritett karikasostor. Azon-
ban Kotogany GyoOrgy Ota nem érti ezt sem senki.” A pipacinezés nyilvan a hajdan viragzd dnozé
mesterségnek volt egyik aga.

Idegen eredetii a csibuk, masként csibak, tanyai nevén csibakpipa. Itt is volt
cserépcsibuk, tajtékcsibuk. Csibukolni azonban inkdbb polgdremberek szoktak.

A pipanak szamos megnevezett része van. Annak a résznek, alsé gorbiiletnek,
amelybe a szarat beledugjak, pipanyak, folallé részének pipamakk, fémbsl késziilt
fodelének pipakupak, roviden kupak a neve.

Toémorkény irja, hogy ,,tévedés volna azt hinni, hogy minden pipara tettek kupakot. Jaj, jaj, de-
hogy. Ilyent valahogy el ne képzeljiink kedveseim, mert kinevet benniinket ez az egy-két még itthon
maradt oreg. Nem, nem bizony. Legényféle nép elmaradhatott bizvast kupakatlan pipaval is. A ku-
pak az embernek jar, s amikor a legény hazasuldban volt, akkor vitték a pipajat a tiszteletremélto
Kotogany Gyorgyhoz, hogy véssen ra kupakot, egyenesszari,, kemény magyarosallasu eziistbdl, mert
a hajlitott puha meggyfaszarat abban az id6ben leginkabb a juhaszok szerették csak — mivel hogy az
aprorodott juhtaro ellenében rajuk is fért némi illatositas — de a hajlitott szarhoz nem viseltek magya-
ros kalpagkupakot, mert ez nem illett volna, és a tisztességet bizonyos dolgokban be kell tartani.
Nem is tehették ennélfogva, hogy hajlitott szarhoz magyar kupakot viseljenek, mert a térvény tor-
vény”.17

*

A hagyomanyosnak szdmitd, de mualdban levs pipalds mellett a szivarozas csak
az utolsé j6 szaz év alatt jutott el férfinépiinkhoz, hogy a pipat — a még késébb aita-
lanossa valt cigarettdval — szinte teljesen kiszoritsa.

A szivar még a szdzadforduldn is a méd jele volt, amelyet a parasztvildgban csak
legények, katondk engedtek meg maguknak. Meglett emberek csak iinnepen gyujtot-
tak ra. Oregek emlékeznek a gubaszivar (cuba), mas, Tomorkény Istvantol foljegyzett
nevén vekolleszivar (Wekerle Sandor politikus utdn), az olcsd rovidszivar, a sildny
findncldbszdr, félnépi nevén suszterhavanna, az er8s verzséna (virginia), tovabba a
portarigd (portorico) elnevezésekre. A szivarozas is mar majdnem a multé.

A szivar elszivott vége volt a szivarcsutka, amelyet takarékos emberek hétkdznap
szétbontottak és elpipaltak. A szivarvég olykor fajos fogra keriilt. A szivarhamu
fogtisztitasra szolgédlt, de Tomdrkény szerint!? friss sebre is raddorzsolték.

A cigeretta, cigérétta, cigeretli néven emlegetett cigaretta férfinépiink korében
egyetemesnek mondhatd. A pipa és szivar csak id8sek szdjdban ldthatd. A cigaretta
a szdzadfordulo 6ta terjedt el, leginkdbb a katonaskodas révén.

Emlitsitk meg, hogy az Osszefoglalé dohdnyzds sz6 népiink ajkan egészen friss
jovevény. Oregek pipdinak, szivaroznak, cigerettiznak, legfoljebb fiistolnek.

A tubdk élvezete nem jutott el népiinkhoz, de a dohdnypor moly ellen hasznalatos:
a téli ruhat szorjak be vele. A tubdkolé német polgarnak biidosbanka volt Lakatos
Kéroly foljegyzése szerint a neve.'?

172 Homokos vilag. 209.

174 UO.

175 Ert. 1907, 241.: Tomorkény.
176 SzN. 1911, 45. sz.: Lakatos.
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A bagd, vagyis az elszivott pipadohdnynak, pipaszutyak, pipamocsok néven is em-
legetett nedves maradéka a pipa aljan, tovabba az elhajitott szivar- és cigarettavég
csavargdk, koldusok élvezeti szere: utcdn gondosan Osszeszedik és nyomban a szi-
jukba teszik. Olykor cigarettat is csavarnak belGle.

A pipamocskot somorre is kenik, hogy elmuljék.

Népiink idGsebbjei a n6k dohdnyzasat illetlen dolognak tartjak.
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