16. 6ra A MAGYAR NEP TAPLALKOZASI SZOKASAI, ETELEI

Az Ugynevezett magyaros ételeket még ma is a fliszeres, zsiros husok jelentik, ami melldl
agyonterhelt gyomorral kel fel az ember. Ez a kép pedig hamis. A szegényparaszt magyar
emberek ételkultiraja teljesen mas volt. Sokkal kevesebb hust ettek, inkdbb tésztafélékbdl,
z6ldségbdl, gyimolcsbdl alltak mindennapi ételeik. Eleinte naponta csak kétszer étkeztek,
csak kés6bb alakult ki a hdromszori étkezés rendje.

Nyari, mezei munkdk alkalmdaval viszont biztosan haromszor étkeztek a kimerit6 munka
miatt. Reggel, indulas el6tt b6ségesen ettek szalonnat, kenyeret, hagymat, turoét. A mezére
dél koriil kiérkez6 feleséglk, lanyuk hozta keramia edényben a még meleg f6tt ételt, ami
altaldban valamilyen s(ir( leves és utana lepény vagy valamilyen kdnny( tésztaféle. A munka
utan hazatérve este 9 éra tajban ettek még egy kevés kasafélét.

Télen, mivel nem végeztek nehéz fizikai munkat, naponta csak kétszer étkeztek.

DélelStt 9-10 6ra koril ebédeltek, délutan 4-6 dra koril vacsoraztak.

Hetente legfeljebb két napon ettek hust, hiszen ezt maguknak kellett megteremteni, nem
mehettek csak ugy el a boltba, venni 2 csirkecombot. Ha his volt az étel, az kitlintetett
napnak szamitott. A magyar parasztsag valamennyi rétegében a hazilag tartdsitott disznéhus
volt az alapvetd husforras. A diszndhust nagy darabokban leséztak és fistolték. Ennek a
hasnak egy évig ki kellett tartani, hiszen altaldban évente csak egyszer vagtak disznot.
Marhat inkdabb csak a tej miatt tartottak, ezért nagyon ritkan vagtak le allatot, csak
lakodalom alkalmaval torténhetett mégis. A friss hus iranti igényiket els6sorban hazi
nevelés(i aprojoszaggal oldottdk meg. Elsésorban leveseket készitettek belSle, a stités jéval
ritkabb eljaras volt.

ETELEIK:

Kasaételek:

A gabona magvakat (koles, arpa, buza, hajdina, kukorica) mozsarban 6sszetorték és zsirral
vagy tejjel slr( péppé, kasava f6zték. Mindig frissen torték a magokat és készitették el az
ételt. Alap élelmiszer.

Lisztes ételek:

KENYER: Azt az asszonyt nem becsiilték semmire, aki nem tudott jé kenyeret siitni. Két hétre
elére siutottek és a kamraban taroltak szell8s, egérmentes helyen. Alap élelmiszernek
szamitott, szinte mindenhez ették. Els6sorban buzalisztbdl készitették a kenyeret.

LEPENY: A vasarhelyi ember szerint a lepény az ételek fejedelme, hiszen nem tudott minden
nap hozza jutni, ritka alkalommal kerdlt az asztalara. Kenyérsiités utan készitik, amikor még
meleg a kemence és altaldban turdval. Lisztbdl, tojasbdl, zsirbdl és tejbdl all a tésztaja, erre
kerdl a turo.

MALE: Csak télen készitik kukoricalisztb&l. Magyar 6tlet volt, hogy ha a kukoricalisztet forré
vizzel dsszekeverik és allni hagyjak néhany 6rat, akkor mindenféle édesitészer nélkul valik
édessé a tésztaja sutés utan. A gyermekek kedvenc csemegéje.

PULISZKA: Forrd vizbe kukoricalisztet szérnak és gyorsan kavarjak az edényben, nehogy
csomos legyen. Mikor mar sirdbb, kanallal kiszaggatjak, vagy tepsibe dntik és megsiitik.
KALACS: Csak (innepi alkalomra késziilt, lakodalom, keresztel, disznétor alkalméaval. Tésztaja
hasonlit a kenyéréhez, csak van benne tej és cukor is. Fonatosra is készitik, és ha tolteléket is
tesznek bele, akkor mar arrél nevezik el, dids, makos, lekvaros kaldcsnak.

PEREC: A férfiak kedvenc eledele borozgatas alkalmaval. Tésztdja lisztbdl, zsirbdl, tojasbol és
éleszt6bdl all. Perec formajura gyurjak és tojassal megkenve siitik meg tepsiben.



RETES: Nehézsége miatt csak alkalomra készitik. J6 gazdasszony az esztendé utolsé napjan,
mikor kitelt a szolgald éve, addig el nem engedi, mig rétessel j6l nem lakatta. Gyermekagyas
asszonynak és olyannak is készitik, akinek nagyon akartak kedveskedni. Lakodalomba is
rétest vittek ajandékba.

Tésztdja lisztb6l, zsirbol, vizbél all, amit leheletvékonyra huznak, és kilénféle toltelékkel
rakjdk meg, diodval, makkal, turdval, lekvarral. Ezutdn Osszetekerik, a végeit 6sszenyomjak,
hogy ne jojjon ki a toltelék. (A végeit egyébként a toltelék hianya miatt szomoru végnek
mondjak.) Az 6sszeallitas utdn tepsiben, révid id6 alatt sitik ki.

CSOROGE: Fank féle, elsésorban lakodalomra készitették, vagy Unnepre. Finomlisztet
tojassal, sdval, cukorral és kevés palinkaval 6sszegyurnak. Kisujjnyi vastagra metélik, és forré
zsirban kisutik. Manapsag mas formakra is nyujtjak.

FANK: Csak alkalomra késziil és ez kelt tészta. Tejbél, lisztbdl, tojasbdl, cukorbdl élesztébsl
all. A megkelt tésztat kor alakura szaggatjak, kozepére mélyedést nyomnak és forré zsirban
kisttik.

POGACSA: Vasarnapi ételnek szamit, kelt tésztabdl szaggatjak kerek formara és kemencében
slitotték.

KUGLOF: Az 1880-as évektsl készitették elSszeretettel, innepélyes alkalmakra. Edes
kaldcstésztabdl készil, keramia vagy fém kuglof formdaban.

SZARAZTESZTAK: Levesbe vald tésztak ezek, amelyek lisztbdl, tojasbdl, vizbdl allnak, jol
0sszegyurjak és kilonboz8 formdra szaggatjak. A formairdl kaptak a neveiket is: csiga,
ludgége, laska, tordelt, morzsolt, csipddott, tarhonya, galuska, stb.

DOROLYE: Tésztdja ugyan az, mint a szdraztésztaé, csak lagyabbra készitik. Két azonos
méretl lapot készitenek, az egyikre kis csomdkban tolteléket raknak, majd rahelyezik a
masik lapot. Ahol a toltelékek vannak, 6sszenyomjak a tésztat és formara vagjak. Forrd sds
vizben kif6zik, lesz(rik, forrd zsirral, tejfollel ontik le.

Levesek:

HAGYMALEVES: Voréshagymabol f6zték rantdssal, zsirral.

KENYERLEVES: Forré vizbe szaraz kenyeret apritanak.

TARHONYALEVES: Z6ldségbdl, krumplibdl és tarhonyabdl allé leves.

GALUSKALEVES: A z6ldséget megfézik, bele galuskat szaggatnak, amelynek tésztajat gyakran
kukoricalisztbél készitették.

PASZULYLEVES: Kulonféle szarazbabbdl késziilt, téli, rantott leves, amit aszerint gazdagitanak
a kiildnbdz6 hozzavaldkkal, hogy mi volt otthon. gy keriilhetett bele mindenféle z6ldség és
husféle. Télen a kemencében késziil, mert sokaig kell f6nie és a kemence ugyis be van fltve.
ZOLDPASZULYLEVES: Nyari étel, zsenge z6ldbabbdl késziil, hagymaval és rantassal, tejféllel.
BORSOLEVES: Szintén nyari étel, zsenge borsébdl késziil rantassal.

SARGAREPALEVES: Egész évben f&zik, mert a répa eldll a hideg veremben. Rantéssal, tejjel

dusitjak.
TOJASLEVES: Egész évben f6zik, ecetesen, rantassal, paprikdval és személyenként egy
tojdssal.

PARADICSOMLEVES: Ha a gazdasszony tett ivegekbe paradicsomlevet, akkor egész évben
fézik. A rantasra radntik a paradicsomlevet és tésztat tesznek bele, hogy laktatobb legyen.
CUKORREPALEVES: Téli étel, a cukorrépat vékony darabokra vagva, krumplival és paprikds
rantassal késziil. Edes ize miatt kedvelték.

KAPOSZTALEVES: Téli étel, csak hordds savanyu kaposztabdl késziilt, paprikas rantassal,
rizskdsaval, sokszor hussal. Kivald ,,C” vitamin forras volt.

ORJALEVES: A disznd gerincébdl készilt, els6sorban disznddléskor. Kemencében 6, sok
z0ldséggel. Ha megf6tt a hus, kiveszik a 1éb6l és masodik fogasként talaljak.




GYUMOLCSLEVESEK: Almabdl, birsalmabdl és idénygyiimélcsok keverékébdl készitették
nyaron, nyar végén. Tejfollel slritették.

TEJLEVES: A tejet felforraltak, sdztak és belef6zték a tésztat.

HUSLEVES: Barmilyen &llatbdl készitették zoldséggel, ha megfétt a hus kiszedik, és masodik
fogasként talaljak.

Fézelékek:
PASZULYBOL, TOKBOL, BORSOBOL, LENCSEBOL FOZELEK: Ugyanugy készitik, mintha leves
volna, csak besUritik, dltaldban rantassal.

Burgonyas ételek:
A 19. szazad masodik felétdl a gabonafélék mellett a legfontosabb élelmiszer a burgonya lett.

A burgonyat megf6zték, majd atpassziroztak a krumplitérén és kasahoz hasonlo ételt
készitettek bel6le. A krumplipépet zsirral, piritott kdposztaval, morzsaval, turdval, makkal
talaltdk és dodollének vagy ganicanak nevezték. A tort burgonyahoz lisztet adva, sokfajta
ételt készitettek.

Husos ételek:

KOCSONYA: Diszndéolés utan készil, a disznd koérmébdl, fejébdl, farkabdl. Addig fézik
z6ldséggel, amig a hus le nem vadlik a csontrdl, ezutan talkdba szedve hagyjak hlni és
dermedni. Kenyérrel fogyasztjak.

TOLTOTT KAPOSZTA, SZARMA: Elsésorban disznédléskor készitették, mert akkor volt igazan
j6 hus hozza. A kemencében készitik nagy keramia fazékban, kaposztalevélbe tekerve a hust,
kilonboz6 flszerekkel, rizzsel. Talalaskor tejfolt tesznek ra.

SULT HUS: Akar diszné vagy szarnyas hus, mindig tepsiben siitétték, zsirban és kis vizben.
PAPRIKASHUS: Mindenféle hisbdl késziil, pirospaprikaval.

KENYERSUTES:

A gazdasszony legfontosabb feladata a csaldad mindennapi kenyerének el8allitdsa. Semmire
sem becsulték azt az asszonyt, aki nem tudott jo kenyeret siitni. Az egész évre valé éleszt6
anyagot nyar végén (komldvirag), vagy szliretkor (boréleszt8) szerezte be és kis adagokban
kilon szedve, szaritva tarolta. Ha nem tartott ki egész évre az éleszt6je, megszoltak. Innen
ered a ,,nincs sltnivaldja”szélasunk is.

A gazdasszony kéthetente siitott, egyszerre egy kemencényi kenyeret. Ez a mennyiség persze
a csaladban él6k létszamatdl is fliggott.

A sitést megel6z6 nap (péntek) délutdn leszitalta a szilkkséges mennyiségi lisztet és
beaztatta az erjeszt6 anyagot.

Hagyta erjedni, majd este 8-9 dra tajban Osszekeverte az éleszt6t a liszttel, és lefekiidt
aludni

Szombat hajnalban 2-3 dra koriil felkelt és bedagasztotta a tésztat.

Amig a tészta érett, beflitotte a kemencét.

Reggel 5 ora tajban betette a kemencébe a kenyérnekvalét, elmosogatta az eszkézoket,
kitakaritotta a konyhat, reggelit adott a csaladjanak és 7 o6ra koriil kiszedte a kenyeret.

Ha kihiiltek a kenyerek, eltette a helyiikre.




Dagasztds Kenyérsiités
DISZNOOLES:
Debrecenben Ugy mondtak: , Disznétornak, lakodalomnak télen van az ideje, mert ilyenkor
nem romlik el a hds és nem savanyodik meg a menyasszony.”
Régen nem volt hiitészekrény, ahol sokaig tarolhattak volna a hust, sziikség volt a hidegre,
hogy ne menjen rogtdn tonkre a draga hus. A disznéo6lés és az azt kdvet6 diszndtor a téli
hénapok jelentés eseménye volt, ilyenkor még a gyerekek sem mentek iskoldba.
Hajnalban kezd6dott a munka, amikor megérkezett valamelyik érté rokon, hiszen senki sem
gyilkolta le szivesen a sajat diszndjat.
Aldomasivas utdn, dsszealltak a csalad férfitagjai és kozos erével kihoztak a disznét, majd
leszartak. llyenkor még nem lehettek jelen gyerekek, nem engedték meg nekik, hogy lassak
ezt az egyaltalan nem szép folyamatot.
A disznd vérét talba folyattak és rogton vitték a konyhdba, hogy ott hagymas silt vért
készitsenek beléle.
A farkardl levagtak a sz6rét, hogy kefét készitsenek beléle.
Ezutan szalmat teritettek az allatra és leperzselték a testét fedé szért. Amikor még csak
nadtetds hazak voltak, ezt a munkafolyamatot nem lehetett a haz udvaran végezni a tliz
elterjedésétdl vald félelem miatt, ezért ilyenkor kocsira raktdk az allatot és el kellett vinni a
falu hataraba, hogy ott égessék le a sz6rt.
A perzselés utan jol lemostak az allatot forré vizzel, majd hideggel, lekapargattak a
megperzsel6dott sz6rt, majd addig mostak a bérét, amig tiszta nem lett.
Ezutan szakszerlien szétbontottak az dllatot és bevitték a részeit a konyhdba, hogy ott
elvégezzék a feldolgozast.
Hurkat, kolbdszt készitettek, besdztak a hust, orjalevest, toltott kdposztat készitettek,
szalonnanak valét tesznek félre, szétporcidzzak az allat részeit és teszik tartossa az
elkdvetkez6 egy évre.
Mikorra elvégeztek minden munkat beesteledett, ilyenkor kezd6dik a disznétor. Ez a ledlt
allat emlékére tartott mulatsag.
Megeszik a frissen feldolgozott husételeket, finom pdlinkakat és bort isznak, énekelnek, s6t
néhol még tancoltak is. llyenkor jénnek 6ssze a rokonok, akik tavozaskor egy kis kostoldt is
magukkal visznek. Hajnalig tart a mulatozas és mindenkinek szép emlék ez egy évig.



Diszndperzselés, bontds, kolbdszkészités

TEJFELDOLGOZAS:

A friss tejet kerdmia edénybe, Un. tejeskdocsogbe oOntotték és félreraktak. A tej
megsavanyodott, vagyis megaludt. A felliletén megjelent egy kénnyebb fajsulyld zsiradék, a
tejfol, ezt helyezték a vajkopil6be és ltogetéssel
nyertek bel6le vajat. A kdpllében maradt a vajon
kivil egy folyékony anyag, ez az ird, amit
altaldban beteg embernek adtak. A megaludt
tejpb6l a lefolozés utan, melegitéssel, turdt
készitettek. Felhevitették az aludttejet, majd
vaszonzacskéba helyezték és felakasztottdk a
gerendara, alarakva egy cseréptdlat. Ami
kicsopogott a vaszonzacskobdl, az a savd, ami
bent maradt, az a turd. A savot is felhasznaltak
ételek készitéséhez.

A vajat csak akkor hasznaltdk a f6zésben, ha a
disznovagasbdl szarmazé zsir mar elfogyott
(tavasz), vagy Gnnepre készilt az étel. Ha piacra
vitték, tégla formdju mintdval ellatott faformaba
préselték.
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Vajképlilé asszony (Munkdcsy Mihdly festménye)




Hazi feladat: Itt egy 19. szdzadi paldc, heti étrend olvashatd. Kérlek, ird mellé, hogy a ti
csalddotok mit étkezett ezen a héten! Hasonlitsd dssze a kettét!
Hétfb: bableves, fétt tészta



