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TEL A GAZDAEMBER ELETEBEN

Célom az volt, hogy atfogéan bemutassam a helyi
gazdaember életét Gjévtdl az Gesztendeig, januar 1-t6l
december 31-ig. A leiras az évszakok valtakozasat k6-
vette volna, nem pedig a hénapok muldsat, hiszen ez a
fajta megkozelités sokkal kozelebb all az élet valtoza-
sdhoz és az életet meghatirozé munkahoz. Szandé-
komban 4ll az elkévetkezendS években kidolgozni a
gazdaember tavaszi, nyari és Gszi évszakokra vonatko-
26 teendéit Arapatakon.

I. DECEMBERI DISZNOVAGAS

1. Diszndtartds

A falu k6z6sségének életében igen fontos szerepet tol-
tott és tolt be ma is a haz szikségletét kielégité diszno-
tartds. A csaldd évi megélhetését biztositja husa, zsitja,
szalonndja. A legrégebbi idékre visszaemlékezve el-
mondhaté, hogy Arapatakon minden csalad foglakozott
disznotartassal.

Az 1960-as évekig minden gazdaember hizlalt 1-2
disznét eladasra, ezeket a szomszéd falu (Botfalva) szasz
lakoi vasaroltak fel. Ezzel jutottak pénzhez, hogy az adét
kifizessék, és ruhazati kellékeket valamint élelmiszereket
szerezzenek.

1990-ben az allam visszajuttatta eredeti tulajdonosuk-
nak a foldeket. Tgy ismét lehetGség nyilt az eladasra szant
disznok hizlalasara, de a falu magyar lakossaga kiérege-
dett, a f8ldeken ma mar nincs aki dolgozzon, nincs allat-
allomany, és nincs mezSgazdasagi felszerelés, amivel a
féldeket megmuvelhessék. Alig akad a faluban néhany
csalad, aki eladasra disznét hizlal. A szaszok kitelepedése
o6ta a gazdak a hizott disznét a vagéhidaknak adjak el.

A haztaji, vagyis a csalad szamara torténé disznotar-
tas a kollektivizalas idején is megvolt. Még akkor sem
maradt el a csaladnak sziikséges egy-két vagy harom
diszn6 hizlaldsa, ha a piacrdl kellett beszerezi az allat-
tartashoz szitkséges takarmanyt.

A malacokat a kollektiv gazdasag el6tti id6szakban
és jelenleg is a Sepsiszentgyorgyon, Foldvaron vagy
Prazsmaron szervezett piacokon, vagy a helyi kocatar-
t6 gazdaktdl szerzik be. A tehetésebbek mar augusz-
tusban, szeptemberben vasarolnak 6—7 hetes malaco-
kat, de akinek nincs meleg istalléja, az csak tavasszal
vasarol

suld6t vagy nagyobb malacot, amit decemberig felhiz-
lal 90-100 kg-ig.

Az artany malacokat 7-8 hetes korukban kiherélte-
tik. Bzt t6bb falusi ember is végezte régebb, ma mar
allategészségiigyi szakember végzi el.

A faluban disznécsorda is volt az 1. vilaghaboruig.
Egykor mangalica és baznai sertést tartottak, ma a
nagy fehér huasdisznot kedvelik leginkabb. Minden
csalad agy szervezi életét, hogy decemberben disznét
vaghasson, ami legtbb esetben kardcsonyra, de legké-
s6bb kardcsony és Gjév kozott megtérténjék.

A diszn6o6lés igen jelentSs esemény a csalad életé-
ben, amit akarcsak régen, ma is kaldka formajaban
végeznek a rokonsag vagy a szomszédsdg segitségével.
Maga a disznéols is legtobb esetben a rokonsagbdl
keriil ki.3 Ha mégsem akad kalakas diszn6616 a rokon-
sagban, akkor a mészaros vagja le a disznokat, akinél
jo elére be kell jelentkezni, hogy elGjegyezve beoszt-
hassak a vagas idejét. A mészarost fizetni kellett min-
den id6ben, ami 2 kg legdragabb disznéhus araval volt
egyenld.

2. El6késziilet a disznovagdsra

A disznévagasi napot a kalakasok egyeztették, hogy
mindenki kell6 id6ben tudjon elSkésziilni és, hogy ne
ess¢k egybe mas, a rokonsagon beldl t6rténd diszndolés-
sel. Mi t6bb, legyen 2—3 nap eltérés a vagasok kozott.

A flszereket el6z6leg beszerzik. Pl. a csombort mar
nyaron megszaritjak, a szaraz leveleket lesuroljak, majd
atszitalva fedett tvegekben vagy badogdobozban ta-
roljak. Sziikséges flszerek: 6rolt bors, piros édes és
csipGs paprika, fokhagyma, hagyma, csombor, finom
s és darabos konyhasé.

Ma 1-2 kg rizskasat, régen sarga koles-kasat, kukori-
cadarat hasznaltak a maéjas, véreshurka, f6z6véres tol-
tésére. El6készitik a szitkséges kellékeket, edényeket.
A nagy fazekakat (30—40 1) vizzel megtdltik, hogy a
disznévagas reggelén legyen melegiteni valé viz. Ahol
van, ott az uUstbe, katlanba tesznek vizet forralni. A
késeket

31 PL nalunk édesapam, Dénes Janos (sz. 1899) volt a ro-
konsag disznéolsje. O nagyapamtol, az aposatél tanulta
meg, édesapamtdl pedig a kisebbik fiam, aki jelenleg a ro-
konsag disznodléje.
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megfenik, ugyanugy a hiasdaralé kését is. ElGkészitik a
diszné lefogasara szitkséges két kotelet, két véres ru-
hat, amit a diszné felbontdsanal hasznalnak. A disznd
mosasara surlokefét (gyokérkefe), perzselésére buza-
szalmat, meggyujtasahoz gyufat vesznek elé. Két na-
gyobb hasitott fat hoznak a diszné felbontdsnal vald
kitamasztasahoz. Egy nagyobb teknét készitenek ki a
besézasra keriild szalonnanak, csebret pedig a besé-
zand6 husok részére. A zsir kistitésére egy 30 literes
zomancos fazekat, a zsir részére zsfrosbodont keres-
nek. Nagyobb, 20-30 literes zomancos tal vagy kisebb
tekné szitkséges a bél kivevésére, felbontasara. Két 15
literes nagyfazékra is szitkség van, egyikben f6 a disz-
noéfej, a masikban a tid6, maj, vese, 1ép. Egy 8-10 lite-
res fazék elGkészitése is fontos, amiben a kasa £6.

Kisebb-nagyobb fatanyérok is hasznalatba kerilnek,
hust és zsiradékot vagnak rajtuk. Egy kisebb edénybe
pedig a disznoétorhoz szant apré hisok keriilnek. Hussi-
tore is szitkség lesz, ami régebb cserépedény volt, ma
zomancozott mazas tepsi. A hurkat6lték is el6kerilnek
ilyenkor, melyek ma hajtékarral ellatott kézi toltk.

A kolbdsznak valé hus részére egy nagyobb edényre is
szitkség van. A disznétorra 1-2 liter kéményes palinkat, s
ha méd van ra, akkor bort vagy sort vasarolnak. A hézi-
asszony tiszta asztalter{tét, evGeszkoézoket, tanyérokat,
poharakat készit el6. A csalad minden tagja segit az el6-
késziletekben. Néha még a fokhagymat, hagymat is meg-
takarftjak, felvagjak. Némelyik haziasszony az agyas le-
veshez szlikséges tormat, murkot, s6t még rantast is el6-
késziti.

A lakasban takaritanak, fiokokban, szekrényekben ren-
det csindlnak. Ha esetleg saros vagy havas id6 van, az
utébbi id6kben félia vagy nylon keriil a padléra, hogy ne
sarozzak, zsirozzak 6ssze a padlot vagy szényeget. A
varrott kézimunkat is (asztalteritét, aprobb teritSket)
Osszeszedik a konyhdbdl. Az egész csaldd a megszokott-
nal korabban fekszik le, hogy kora reggel hozzafoghassa-
nak a teend6khoz.

3. A diszné 6lése és perzselése

Kora reggel 5-6 6rakor kel a csalad apraja-nagyja. A
fontosabb munkdkkal, tdzrakassal kezd6dik a nap, hogy
a viz kell6 idére felmelegedhessen, palinkat, kenyeret,
ujabban kalacsot, siteményt vesznek el6, ezeknek kinal-
gatdsa mar reggel megkezdédik.

A mészarost és a disznéfogokat megérkezésikkor
megkinaljak. Mindenki megiszik egy pohar palinkat,
megeszik egy szelet kenyeret, és munkahoz latnak. Az
istalléba menve a kotélbdl dupla hurkot készitenek, és
a diszné elsG jobb labara jol raszoritjak. A masodik
kotélbdl is hasonld dupla hurkot készitenek, azt a bal
hatsé bokara er6sitik. Az istallobol a kotelek segitsé-
gével vezetik ki a disznét. A két kételet egyszerre, hit-
telen mozdulattal megrantva a disznét jobb oldalara
dontik. Majd a jobb elsé laban levs kételet, a hasan
atvetve, a bal hatso 1ab bokan feletti részére erdsitve a
két labat szorosan 6sszekotik.

Masok3? csak az elsé jobb lab bokajat kotik meg
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dupla hurokkal. A disznét kivezetve az udvarra, a segi-
t6 fogja a kotelet, a mészaros pedig a disznét a farka-
tol fogva felemeli és hirtelen kititi a diszné hatsé jobb
labat és igy szintén jobb oldalara fekteti. A kotéllel
Osszekotik a jobb elsS és a bal hatsé bokan felili részt.
Olyan is akad, aki a diszno6t bal oldalara fekteti és el6l-
16l szirja meg.

Vannak, akik allva, jobb oldalrél szdrjak meg a disznot,
a gége mogott, a két elsé lab kozott, a sziv iranyaba,
ahonnan a kés nyoman kiémlS vért a vérestalat fogd
asszony felfogja, és ha a tal megtelik, a véres fazékba
onti, hogy ne folyjon el a vér az udvarra, ne menjen kar-
ba.

Legtébben sziven szarjak a disznét, de van, aki a sziv
ttbereit vagja el és a kést mindig kihtzza a szaras utan.
Van, aki a kést benne hagyja, és mellette folyik ki a vér.

A diszné perzselése is killénbézhet. A perzselés buza-
szalmaval torténik, vigyazva, hogy az éptletektdl tavol
legyen a tiz. Viszont, ha szaraz tél van, és kézben nagy
erével fdj a Nemere, a helyi szél, akkor legtébb esetben
elnapoljak a vagast. Van egy ventillitoros és két benzin-
lampas perzsel6 a faluban, de ma is a régi szalmas per-
zselés a legelterjedtebb.

A fiam el8sz6r a disznd bal oldalat perzseli. A szal-
macsomot, amit a négy ldba hoénaljaba helyez, meg-
gydjtja, s ha az elég, akkor a labakat kitimasztja egy-
egy hasitott faval és tovabb perzseli a bérét, amig pi-
ros lesz. A szalmdnak nem a langja perzseli le a disznd
sz6rét, hanem az ég6 szalma pernyéje. A szalmat alta-
laban vasvillaval mozgatjak, vigyazva, hogy ne égjen
meg a bére, majd minden elégett villanyi szalma utan
leseprik a pernyét. Ha a diszn6 bére megég, bestroljak
héval, és azon a helyen tébbet nem pirul. Ha egy olda-
la megperzsel6dott, megforditjak. Van aki a perzselést
a hasan kezdi, misok a diszné hatin. Barhonnan is
kezdik, a fontos az, hogy lassan kell kivitelezzék, hosz-
szabb ideig, hogy egyenletesen perzsel6djon, ugyanak-
kor a hénaljakat t6bbszor kell ellendrizni, hogy a sorte
jol leégjen, ezért azt tobbszor perzselik.

Miutan a sz60r leperzsel6dott, a bort szalmacsutakkal
letisztitjaAk a pernyétdl, és sarlokefével, a cseberben
levé meleg vizzel ontézgetve, jol lemossak. A végén
késsel lekaparjak a bSrét. A diszné labairdl a kdrmoket
lehuzzak, eldobjak, esetleg a kutyanak adjak. A tisztara
mosott disznét egy 1étrara forditva friss szalmas helyre
teszik, ahol megkezdédik a felbontasa. A gazda kéz-
ben pélinkaval kinalja a férfiakat.

A megperzselt disznérol el6szor a filbdl vagnak kos-
tolot, ez a kis unokdk csemegéje. Kiilon inyencfalat a
diszné orra és bére. Ezeket a helyszinen csak sézva, rit-
kan kenyérrel fogyasztjak.

A konyhaban 4-5 asszony végzi az el6készileteket.
A felfogott vérbdl el6készitik a véreshurkahoz sziiksé-
ges kellékeket: egy labasba egy j6 kanal zsirban aproéra
vagott hagymat piritanak, ebbe teszik a vérlepényt, ezt
is kavargatva addig paroljak, amig a vér megkeménye-
dik. Ezt meghfitik, majd hdsdaralén attorik.

Kozben a fazekakban viz f6. Abba a vizesfazékba,
amelyben majd a kasa 6, el6z6leg 56 fej aproéra va-
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gott hagymat f6znek, ebbe kerill elészor a disznd fe-
hér husa, majd ha ez megfétt, akkor ebbe f6 majd a
kasa.

Az asszonyok régen a munka kezdetén kaptak egy
pohar palinkat, ma mar munka kézben feketekavéval
kinaljak a kalakasokat.

4. A diszno felbontdsa

A megperzselt disznét a hatara fektetik, fahasabok-
kal kétoldalt kitdmasztjak, hogy ne mozduljon és
egyenesen alljon.

El6szor az elsé labakat veszik le, a hénaljtél kezdve
korbevagjak, majd kivagjak, hogy a forgdbdl ki lehessen
forditani. Utana a két hatulsé libat veszik le. K6ézben
valaki a levagott labakat felszabja, kiilén a bokat, cstilkét
mind a négy labardl levagja és mindenik bokat még két-
felé hasitva besézza az el6készitett cseberbe. Oda sézza
be a labakat is. Ha a labak levdgasanal vér buggyan ki, azt
az cl6készitett véres ruhaval letorlik, felitatjak.

A labak levagasa utan a disznét a hasara forditjak, és
hasabfikkal kitamasztjak, hogy egyenesen alljon. Ekkor a
késsel a szaja szogletébdl kiindulva a fiil mégott félkorbe
vagjak a hata kézepéig, mind a két oldalon egyforman,
hogy a két vagas végz6dése kozott 3—4 ujjnyi tavolsag
maradjon az orjos részére. Aztan a gerincoszlop mellett,
az oldalbordak végénél végigvagjak a farkt6ig, majd a
masik oldalon is hasonléan, a farok alatt, a végbél felett
koérbe, hogy a két vagas talalkozzék. Akkor a segitségek a
két oldali szalonnat széthizva, vaszonnal fogva, kisbalta-
val a sz4jbdl kiindulva végigvagjak gy, hogy kivagjak a
mellkast az oldalbordak végénél, mind a két oldalon.
Akkor megfogjak a farkat, felemelik és prébaljak fel-
szedni. Ha sziikséges, késsel vagy épp baltaval segitik
kiemelni az orjost.

A segit6 férfiak az orjosrdl leveszik a bért és a szalon-
nat, és Osszevagjak kiolvasztiasra. Az el6re elkészitett
zsirolvasztd fazékba kerill. Ha van a kalyhan hely, akkor
azonnal olvasztani teszik. Egy nagy méret(i, kimondottan
csak zsitolvasztisra hasznilt fakanallal allandéan kavar-
gatjak, amig 2-3 cm zsir olvad a fazékba. Azutan ritkab-
ban kavargatjak, vigyazva, hogy oda ne siiljon a zsir. Van,
aki egy csésze vizet ont a fazék fenekére, esetleg régi ol-
vasztott zsirt tesz a fazékba és ha felolvadt, akkor teszi
bele az olvasztanivalét. Fontos, hogy ne égjen, ne ragad-
jon a fazék aljara az olvasztani val6 zsiradék.

Az orjostdl leveszik a hosszihust, amit hosszdban ket-
tévagnak. Bzt is besézzak, és a csiilkok mellé helyezik a
cseberbe. A csontos otjost feldaraboljuk, altalaban egy-
egy f6zésre elegendS darabra, amit régen szintén beséz-
tak, hogy majd fistolni lehessen. Ma a falu tSbbsége
besézas nélkil foliaba csomagolva, hitéladaban tarolja.
Azok, akik fistolik, csak becsapkodjak, de nem vagjak
el, hogy szikség esetén kbnnyebben vaghassanak egy-egy
levesre valét beldle.

A diszné teste megnyilik, és a belsé részeket szedi ki
beléle a mészaros. Mindjart a sttéshez szitkséges bél-
szint, torokpecsenyét veszi ki, amit az asszonyok feldara-
bolva siilni tesznek, aldja kevés zsirt és bort Ontenek,
ebben paroljak, majd ha zsirjara sil, fokhagymaval,

soval, borssal, paprikaval izesitik. Régen ez volt a
Wfrustuk”, a reggeli, gy 9-10 6ra tajban. Ehhez mindig
puliszkat f6ztek és kaposztalevet talaltak.

A mészaros kézben az orjos aldl kiveszi a lépet. A
nyelvet atszurva beleakasztja az ujjait és ugy emeli ki a
gégével egylitt a tidbt és szivet, amit vizbe tesznek. A
véres hust levalasztva egy kilon edénybe teszik, amit
majd a fézévéreshez, a gébmbdcbe tesznek. A tidét,
szivet, nyelvet, ha j6l megmostak, f6ni teszik. Egy ki-
sebb méretd meregeté kandllal kimeri a sziv kérnyé-
kén maradt vért és jol ki is torli, tisztdra itatva a véres
kend6vel.

A rekeszizombdl egy darabkat az allategészséglgyi
ellenérzésre visznek. Bz csak az 1980-as években kez-
dédott, és a *90-es évektdl kotelezd, mivel orszagosan
tobb megbetegedés fordult eld.

Kiveszik a beleket a majjal, vesékkel egyiitt, és egy
nagy teknébe teszik. A majrél leveszik az epét. A ma-
jat, a vesét mosas utan féni teszik.

A gyomorral egytitt kikerill a vizholyag is, amit egyik
térfi egy szalmaszallal vagy nadcsével, az 1980-as
évektdl tvegesSvel felftjja ugy, hogy allanddéan nyo-
mogatja, surolja két tanyér kozott, és kdzben levegdt
f4j belé. Ez a legid6sebb férfi dolga.

A belet a teknébe vagy az asztalra teritett félia teritére
teszik, ahol felbontjak, szétvalasztjak. El6szor a vékony-
bélbdl fejtik le a bélzsirt, amit atmosas utin a fehérhisos
¢és hagymas fazékba tesznek féni.

A vastagbelet is lebontja két asszony ¢és a zsitjatol meg-
tisztitjak. Bz a zsir mar a szappannak val6hoz keriil.

A mészaros fejszével elvagja a keresztcsontot. Késsel
koriljarja a hdjat, melyet kézzel vesz ki és gongyolget fel.
Az oldalast ugy veszi ki, hogy az oldalborda mégé lyukat,
szur és a keresztcsonttal egyiitt kiveszi az oldalast.

A szalonnardl levalasztja a két elsé lapockat, el6szor
az elsé combot, majd a két hats6 combot veszi ki. A
kiteritett szalonnardl levalasztja, leszedi a tokhajat,
amit szintén a zsirnakvaléhoz tesznek. A szalonnat 6t
tablara szoktak vagni. A szalonnat besézzak és egy-
masra rakjdk, altalaban egy nagy dagasztd-tekenyibe,
amit a pincébe vagy hiivés kamraba tesznek.

Kozben a fejet levagjak az orjosrdl, amit kilén
szabnak fel darabokra és féni tesznek, amibél majd
kocsonyat, disznosajtot készitenek. A fejbdl a szemet
kiveszik, fejszével szétvagjak és az agyat kivéve egy
tanyérba teszik, amit az agyas levesbe tesznek.

A reggeli utan, ha idegen a mészaros, rendszerint el-
koszon. Ha a csaladhoz tartozik, akkor tovabb segéd-
kezik. Tgy el3szor a szalonnat, vagyis a zsirnak valét
vagjak fel, aztin a kolbasznak valét vagjak fel, daraljak
és toltik.

Még a mult szazadi 6regektS] hagyomanyozédott az
a hiedelem, hogy ha a diszné nyel6csovét levagas utin
felhasitjak (hosszaba kettébe vagjk) a rajta levé lyu-
kak strisége vagy ritkasdga mutatja meg, hogy milyen
lesz a kovetkezd nyaron a buza kalangya (rakas): strd
vagy gyér. Gaszpor Istvanné nagyanyja kalongyacsinek
is nevezte, amit soha nem felejtett el ellenérizni.
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Kertész Gyulané Baké Irén nagyanyja és édesapja is
jésolt beldle. Tgy Irén néni a mai napig megnézi a ka-
langyak szamat, habar 1962-t6] mar nincs kalangya a
hatarban. Irén néni mondja, hogy régen nagyon ko-
molyan végezte a joslast a disznovagasokon. Ahol sok
lyuk volt, ott sok kalangya lesz, ha hosszabban hiany-
zott a lyuk azt mondbta ,,0#¢ godor van, nines kalongya”.

Marczi Gyula is megnézi a mai napig, hogy milyen
lesz az esztend6 buzatermése, strd-e vagy ritka a
kalongyalyuf.

5. A belsé szervek elkészitése

Az asszonyok, ha szétbontottdk a disznébelet, mos-
ni mennek. A patak mentén lakok a patakba mossak
az Uriiléket, masok a tragya szélére mennek, ahova egy
cseber langyos vizet visznek. Ebbdl egy edénnyel 6n-
togetik a vizet a darabokra vagott vastag hurkakba. A
viz dntbgetését férfi végzi. Kimossdk a belek tartalmat,
majd kiforditjdk, azt is leSblitik, és egy Gjabb edénybe
teszik. Ha a vastagbelet kimostik, felszedik (mastél
vagy két méter hosszusagba kézbe szedik) a vékony-
belet, amit az alsé részen egy késsel elvagnak. A bal
kézre szedik fel, magasra tartjak, langyos vizet ntenek
ra, jobb kézzel a né lefele hizogatja ki a belek tartal-
mat.

A kimosott vékony hurkat hornyoljik, vagyis egy lapi-
ton egy fél kanallal, addig vakarjak, egyenletesen, amig
csak a hurka kiilsé bére marad meg, a bélbolyhokat
kitisztitjak. Ezt gyenge s6s vizben tartjak.

Koézben egy masik asszony a vastagbeleket mossa.
Ez elGszor kevés séval dorzsoli, majd langyos vizet
ont ra és azzal mossa. Bzt a miveletet gyakran végzi,
mindig kibntve a vizet a szennyes vederbe. Addig
mossak, amig a viz tiszta lesz, és a bél megvalik kelle-
metlen szagatdl, majd ev6szodat (szédabikarbonat) és
ecetet ontve atdorzsolik, vizet ontve leoblitik kétszer,
haromszor, majd a végén tiszta vizet Ontenek és apro-
ra vagott hagymat szérnak ra. Addig marad igy, amig a
toltésre keriil a sor.

A belek tisztitasa kifejezetten néi munka, viszont a
keletkezett szennyviz elhorddsa a férfiak feladata.
Ugyandgy a hus vagasa, 6rlése a kolbaszhoz és annak
toltése is férfimunka. A régi tipust hurkatoltével ne-
hezen ment a munka, az 50-es évektdl kézzel hajhaté
toltével végzik ezt a munkat. Az is sokat segit, hogy a
70-es évektdl kezd6dben vékony belet (hurkat) méter-
be arulnak a Sepsiszentgyorgyi piacon vagy a vagohi-
don, ahonnan mar sokan beszerzik és nem mosnak
vastagbelet, s6t a 90-es évekt6l mar mulanyag bél is
kaphat6, amibe kimondottan disznésajtot vagy hazi
szalamit toltenck.

a) Kolbdsz

A kolbasznak valo hust a férfiak 6rlik, amibe az el6-
készitett fokhagymat is beledolgozzdk. A meg6rolt
kolbaszanyagot pirospaprikaval, borssal és konyhaséval
fuszerezik. Bzt jol megdagasztva, Osszegyurva vegyitik
Ossze, megkostoljak, hogy van-e minden flszerbdl ele-
gendS mennyiség, ha szitkséges, potoljak, de vigyaznak

arra, hogy t6bblet soha ne legyen egy flszerbdl sem.
Az igy elkészitett anyagot toltik a hurkaba.

Toltésénél a vékonybelet rahuzzak a tolté csévére,
és egyenletesen engedik a tolt6bdl a kolbaszanyagot.
Egy masik személy, kezében egy tivel, szurkalja a
hurkat, hogy az anyaggal kijové levegé a tliszuras
nyoman a kolbaszbdl eltavozzék. Ha egy szl kolbasz
megtoltédott, egy harmadik személy a hurkak végét
t6v6 vizbe martja, vagy a forré kalyhdhoz érinti. A
hurka Gsszehtzodik dgy, hogy a fiistre felakasztott
vagy radra tett kolbdszokbdl a téltelék nem folyik ki.

A kész kolbaszt a hazigazda egy nagyobb edénybe
Osszegyljti és azonnal fiistre teszi, rudakra akasztva.
Régebben fiist csak a lakas padlasan volt. Ma mar igen
sok helyen fiist6l6 van, ami a ’60-as évektol készilt.

b) Mdjas

Az el6zbleg foni tett majat, tidSt, vesét, lépet, fe-
hérhust, zsiradékot, ha megf6tt, egy nagy lapitora kité-
ve meghttik, majd darabkakra vagjak, hogy a husdara-
l6n koénnyebben lehessen 6rdlni. Kézben a vords-
hagymas vizben, amiben a fehérhas és bélzsir f6tt, a
rizset is megf6zik. Egy 200 kg-os diszné belsé szervé-
nek elkészitéséhez 1 kg rizset f6znek meg. Bzt lehitve
a ledaralt bels6séghez adjak. A rizs 1/3-at meghagyjak
a véreshurkahoz.

A ledarilt majasnak valét egy teknébe vagy egy na-
gyobb zomancozott edénybe teszik, ahol soval, piros-
paprikaval, borssal, csomborral j6l megfiszerezik. Az
egészet Osszekavarjak, és szitkség esetén potoljak a
hidnyz6 faszert, majd tolteni kezdik. Régen a fodros
belekbe, ma leginkabb vasarolt vékonyabb bélbe t6l-
tik.

A majas t6ltésénél nem szabad tvel megszurkalni a
belet, mert kif6. A bél két végét kendercérnaval j6
szorosan  bekoétik. Ilyenkor kérdezik a gyerekektdl:
oMegfozik, megsiitik és mégsem eszik meg. Mi az?” (A bur-
kdt bekotd cérna)

Ha egy szalat megkotottek, azt tették. A mdsodik vi-
laghaboruig altalaban minden haznal volt egy kisebb mé-
retd majf6z6 tarisznya. Abba tették a méjast és a tarisz-
nya kot6jét a fazékra keresztbe tett fakandl nyelére hiz-
tak, {gy tiz-tizenot percig f6zték, majd a fakanal segftsé-
gével kiemelték a megfStt hurkat és azonnal egy hideg
vizzel telt edénybe iuritették. Par percig tarottak (vontar-
Jdk), majd lapitéra tették. Régebb egy kosarba szalmat
tettek, és arra helyezték rd a megfétt majasokat.

Ma mar nem hasznal senki tarisznyat. Jelenleg az
edényben £6z6tt majast kiemelés utan hideg vizbe, majd
onnan lapitéra teszik. Amit nem fogyasztottak el egy-két
napon belil, régen a padlasra vitték szaritani, fiistolni,
fagyasztani, ma mar féliazacskéba téve hitéladaban fa-
gyasztjak.

¢) Viéresmadjas vagy véreshurka

Egy nagyobb érc- vagy zomancozott labasban, zsir-
ban hagymat piritanak (egy-két fej apréra vagott
hagymat), és ebben a vért megsiitik (paroljak), amig j6
kemény lesz, fakanallal tdbbszor kavarjak, majd lehtt-
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ve ledaraljak. Az el6zbleg elkészitett majas anyagbdl is
hagynak, akarcsak a fott rizsbdl és a harom féle anya-
got egy helyre 6ntve séval, borssal, piros paprikaval,
csomborral fszerezik. Fakanallal sszekavarjak, kos-
toljak, majd tSltik. Régen a vastagbél sima hurkajaba
hurkatdltével, ma vékonybélbe téltik. A hurkdk végét
12-15 cm hosszura vagott kendercérnaval megkotik,
lasst tlzon a hurkaféz6 fazékban megfézik, akarcsak
a majast.

d) Fozdvéres vagy véres

A véres husokat darabokra vagjik, a nyers vérbdl
mindig meghagynak a véres részére, mosnak rizskasat,
két-harom aproéra vagott nyers hagymat, egy edényben
(altalaban melyben a véresmdjast kavartak), soval, pap-
rikdval, borssal, csomborral flszerezik. A gémbdcbe
(bend§, gyomor) és a vakbélbe t6ltik, amit mar vasta-
gabb kotével, spargaval kotnek be, amivel majd fel is
tudjak akasztani a fustre. Addig f6zik, amig a gyomor
és a vér is megtl. Ezt egy varrétivel ellendrzik: hogy-
ha a tat beleszurjak és vér buggyan ki, akkor tovabb
f6zik, majd kivéve ezt is hideg vizben vontatjik, majd a
fustre téve egy-két nap muilva mar meg is £6zik.

Az els6 vilaghdboruig a véresbe csak sargakasat vagy
kolest tettek.

e) Hjszéjjes

A haj szélérél levagott htsos részbdl késziil. Bzt a
végbél hurkajaba toltik. A szazad eleji 6regek seggvéghir-
kanak is nevezték. E hurka hossza kb. 50-70 cm.

A hajszélet egy lapiton kinyujtjak, erre apréra vagott
hagymat, mosott rizset, sét, borsot, paprikat tesznek.
A hajszél egyik végére egy vastagabb kenderfonallal
hutrkot kétnek. E hurkot tébben egy meregetd kanal
kampos végére akasztjak, amivel majd a hurkaba bele-
haznak, melyet elézbleg a meregets kanal nyelére mar
felhaztak.

Ezt a muveletet két személy szokta végezni. Egyik
htzza a mereget6 kanalat, vigyazva, hogy ne forditsa ugy
a kanal kampdjat, hogy a hurok kiessen a kampébdl, a
masik a belet huzza ellenkezé iranyba, vigyazva, hogy
minden t6ltelék egyszerre jusson a hurkdba, de még arra
is vigyaz, hogy a hurka a hdzas kévetkeztében nehogy
elszakadjon.

A hurka két végét kenderspargaval kétik el agy, hogy
hurkot alkosson a kotés. Ezaltal konnyedén kezelhetS a
f6z¢s idején, a kiszedésénél és a fiist6lésnél, mivel e kotés
révén koénnyen felakaszthato.

) Diszndfdsajt

A diszn6 fejébdl késziil. A feldarabolt fejet jol meg-
mossak és mar reggel £6ni teszik, addig mig a csontrdl
a hus konnyen levalik. Miutan megfétt a fej, kiszedik,
lehttik és leszedik a csontrdl a hust, vigyazva, hogy a
htsban egyetlen csont se maradjon. A csonttél meg-
tisztitott hust egyesek csak darabokra vagjak, masok a
foghagymaval egyttt atdaraljak. Az atdaralt hist séval,
borssal, paprikaval fdszerezik, ha nem daraltak bele,
akkor fokhagymaval is.

A disznéfbsajtot az elézdleg felfujt, majd tébb vizben

kimosott és kiforditott holyagba (hugyholyag) toltik,
vagy legujabban mlanyag bélbe. A mutanyagba toltot-
tet azonnal fistre akasztjak. A hélyagba toltottet el6bb
f6zik, aztan két lapité kozott sulyokkal nyomtatjak
egy-két napot, hogy lapos formaja legyen. A nyomta-
tas utan fistre teszik és csak azutan fogyasztjak. Ha-
vOs helyen taroljak.

g) Kocsonya

A vizet, amiben a fej f6tt, leteszik htvos helyre
masnapig. Leszedik a tetejérdl a zsiradékot, amit alta-
laban szappanfézésre hasznalnak fel. Masnap féni
teszik: murkot, petrezselymet, fokhagymat, hagymat,
sét, borsot, bérdarabokat tesznek bele. Nagyon lasst
tizén f6zik, amig kocsonyasodni kezd. Leszlrik és
nagyobb leveses talakba rakjak.

A diszn6éf6sajt készitésénél a fejrdl, foleg a pofa-
csontr6l nagyobb husdarabokat hagynak meg a ko-
csonyahoz. Mivel ez a his mar meg volt f&ve, félrete-
szik, és amikor a kocsonyat szlrni akarjak, akkor min-
den tanyérba helyeznek a frissen f6tt borrel egytitt
belble, és erre 6ntik rd a kocsonyalevet.

Ha a prébanak kimert kocsonyalé nem keményszik,
akkor tovabb f&zik. Talalaskor a kocsonya tetején levé
fagyos zsirt eltavolitjak, amit szintén a szappannak
valéhoz tesznek. A megtisztitott kocsonya tetejét be-
szotjak piros édespaprikaval és borssal. Altalaban
hagymaval fogyasztjak, ritkan ecetes hagymaval, néha
citrommal.

h) Feltirthis

A nyulabdl készUl e feltsirthis, amit altalaban kétfelé
vagunk, és két darabot készitink. A nyulat egy nagy
lapitéra kiteritik és flszerezik: séval, borssal, paprika-
val, atpréselt fokhagymaval, amit radérzsolnek a hisra,
majd j6 szorosan felgbngydlik. Vékony kenderspargat
hasznilva, egyenletesen, de j6 szorosan atkétik, min-
den forditasnal hurkot hdzva a spargan, majd mind a
két végére erésebb spargat kétve fustre teszik néhany
napra.

Fézik, majd forré lerben pirosra sitik. Ha jol atsiilt,
hideg ételként talaljak altaldban kardcsonyi és tjévi vacso-
rakon. Hidegen bontjak le réla a spargat, vékony szele-
tekre vagjak és hideg talra rakjak.

7) Malacka

A diszné fatyolhartyajat hasznaljak fel hozza, ugyanak-
kor az elkészitett kolbdsz anyagabdl hagynak megfelel6
mennyiséget.

A fatyolhartyat 40—50 cm darabra vagjak, a kolbdsz-
hust egyenletesen rakenik, hosszaba ratesznek vékony
husdarabkakat, de csak miutin feltekerték. A malac-
kat, vagyis a felcsavart fatyolos hust, agy kotik at két
ujjnyi tavolsagra, kereken forditva a fonalat hurokban,
mint a feltGrthasnal.

Fistre téve par nap utdn fogyaszthatjdk. Lerben sttik,
kevés bort vagy vizet tesznek az edény aljira, és olajat
vagy zsirt, kbzben locsolgatjak. Miutan kihdl, a spargat
lebontjak. Igen kiad6s és mutatds tinnepi étel hideg
talon.
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) Ficken

A 11 vilaghaborutig a szegényebb csaladoknal a vé-
konyhurkabol (bél) vagtak egy darabot, amelynek
hossza a gyermekekkel egyenes aranyban dlt. Rogtén a
bél felbontasa utan vagtdk ki. Tehat nem hornyoltik
meg a hurkat, hanem csak kiforditottak és j6l meg-
mostak mind a két felét. Mosas utin megtétt sargaka-
saval megtoltotték és szénre (parazsra) téve megsitot-
ték a gyermekek nagy 6romére. A disznéfil mellett ez
volt a mésik csemege a gyermekek szamara. Gaszpor
Istvanné Molnar Ilona emlékszik, hogy a testvérével
(nagyobb fia volt) ketten készitették a fukent, de nem
szénen, hanem lerben siit6tték ropogdsra. Szerinte na-
gyon finom volt, a nagyanyjuk tanftotta és iranyitotta
Oket a ficken készitésénél.

6. Disznétor

A disznétor mai napig az esti vidim vacsorat jelenti. A
gazdaasszony a napi elfoglaltsiga mellett, mar napkdzben
igyekezett elkésziteni estére az agylevest vagy agyast, kot-
helylét vagy kaposztalevest.

Recept: Agyleves

11 vizet f6ni tesziink. Ebbe apréra vagunk 1 fej voros
hagymat belereszeliink 2 db kézepes murkot, és addig
f6zzik, amig megpuhul. Hozzadntink 1 1 savanyd ka-
posztalevet, és beletesziink 2 kanal rizset.

Az elkészitett kolbaszanyagbol (6r6lt hus, so, bors,
paprika, fokhagyma) apré gombodcokat készitink (ha
van kislany, ez az 6 feladata). Egy tormat megresze-
link, amit kevés ideig a lerbe (stitébe) vagy a fagyra
teszlink, hogy veszitsen a csip6sségébdl. Rantast készi-
tiink egy kanal zsirbol és 2 kanal lisztb6l. Amikor kissé
megpirul, piros paprikat hintve ra, azonnal felereszt-
juk. Ha Gsszef6, beletessziik a levesbe. Az agyat meg-
mosva, a hartyajatél megtisztitva, darabkikra vagva
beletessziik a levesbe. Csak a legvégén tessziik a tor-
mat bele a levesbe, kilonben kesert lesz.

A megkérdezettek tobbsége igy késziti Arapatakon az
agylevest. Viszont van olyan haz, ahol husgombée he-
lyett aprora vagott friss hist tesznek a levesbe. Akadt
olyan is, aki se eresztéket, se rantast nem hasznal, csak
z6ldséget és husgombocot a kolbasz anyagabdl.

A disznétoros vacsorahoz kivétel nélkill mindenki pu-
liszkat £6z, amit ha megkavarnak, egy lapitéra kiborita-
nak, és szeletekre vagva, kis tanyérra tesznek mindenki
elé. Régen a lapitorodl vett mindenki szitkség szerint, és
maga elé téve fogyasztotta.

A leves utan kovetkezett a stiltkolbasz, hus, majas és
véreshurka. A silthéz mindig savanyd kdposztit vagy
kaposztalét fogyasztottak.

Természetesen a vacsora koményes palinkaval kezd6-
détt. Ahol Janos is volt a csaladban, sokszor hangzott el
az a szOlas: ,, 1 éreshurka, mdjos, téged illet, Jdanos!”

A disznétorban csak azok vesznek részt, akik segitet-
tek a disznévagasban, illetve azok csaladja. Altalaban
10-15 személy.

A felnéttek egy asztalhoz, a gyermekek mas asztalhoz
tlnek. A gazda intézi az ital kinalgatdsit, a gazdaasz-

szony, mint fenntapods, asztalra teszi az ételeket és min-
denkit biztat az evésre. A gazdaasszony is lell az asz-
talhoz, figyelmes, hogy valami hidnyzik-e az asztalrol,
mindenkinek van-e a tanyérjan ennivald. A masodik
vilaghabortaig noétaszéval tették hangulatosabba a
disznétoros vacsorat. Azota ritkan énckelnek. Egykor
nagyobb volt a rokonsag, tobb fiatal tartozott egy-egy
csaladhoz. Ma a falunk eléregedett, alig van itthon
tiatal.

Vacsora utan az asszonyok segitenek a haziasszony-
nak elmosogatni. Azalatt a férfiak kartydznak és illo-
gatnak, a gyermekek tarsasjatékkal szorakoznak; régen
legtdbbsz6r malmoztak bab- és kukoricaszemmel.

A haziasszony a kalakasoknak kostolot csomagol:
egy darab hus, kolbasz, majas és véres hurka. Bzt a
koéstolot, kolesdndsség alapjan, visszakapja, ahol segit
a disznévagason, tehat ez olyan , &dlesinkdstols” min-
denki diszn6jabol.

7. Mzsnapi tennivalok

A disznédlés napjain nem végeznek el mindent, a
kovetkezé napokra is marad teendd. Ezek kézé tarto-
zik a zsirolvasztas is.

Az el6z6 nap aprora felvagott zsiradéknak valét 25—
30 literes zomancozott fazékba teszik, amibe allandd
kavaras mellett, lassu tlzon, folyamatosan adagoljak a
maradék mennyiséget, ami olvadni kezd, és igy nem
ragad a fazék fenekéhez semmi, ami késébb odastilne.
Amikor mar mind beleraktik a zsiradékot, erésebb
lehet a tlz, és kavargatni is ritkabban kell. Ha kiolvadt
a zsiradék és kész lett a fepertyd, akkor krumplinyomé-
val jol kipréselik a zsirt, amit egy 5-25 literes zsiros-
bédonbe 6ntenek. Ezt, amikor meghtlt, lefedik és a
kamraban taroljak. Ebbdl hasznalnak egy éven at zsirt
az ételek elkészitésénél. A hajbol ma minden haznal
hagynak 1-2 adag anyagot hajastészta készitésére.

Régen a hajat fatengelyl szekerek kenésére is hasz-
naltak.

A kocsonya leirasanal mar emlitettem, hogy masnap
készitik el. A feltiirt bist, malackdt is masnapra hagyjak
egyesek. Amig nem volt htitélada, a htst olajban rak-
tak el.

A friss hust a combrdl ugy szedték le, hogy majd j6 le-
gyen bécsiszeletnek. A levagdosott aprobb husokat kiilon
raktak el. A nagyobb darabokat 1 vagy 2 literes bef6ttes
tivegbe, a kisebbeket kis méretdi tivegekbe tették el.

Az olajat felf6zték, és amikor lehdlt, minden jél meg-
mosott, kiszaritott iveg aljara egy ujjnyi olajat ontottek.
Az el6készitett nagyobb darab hust konyhasoba forgat-
tak és ugy helyezték az olajos Givegbe, hogy levegd kozte
ne maradjon. Az uveget megtdltétték kipotyolni vald
hassal, 4gy, hogy folil maradjon egy ujjnyi hely olajnak.
Az igy eltett hust januartdl méjusig hasznaltdk el, mindig
csak egyet vettek ki bel6le és az ottmaradtakat gy moz-
ditotték el, hogy az olaj minden részét fedje.

Az aprébb hust gy vagtak 6ssze, hogy porkolthéz
lehessen Onteni az egész tiveg tartalmat, ne kelljen a
hashoz nyulni. Az {gy felaprozott hust kissé megsdz-
tak
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és az olajjal el6készitett ivegbe évatosan raktak be,
hogy az olaj ellepje és levegd ne maradjon koztiik, ezt
egy villaval igazgattak. Egy ujjnyi olajat 6ntottek a hus
tetejére. Az tivegeket celofinnal k6tézték le.

8. Szalonna fiistélése

A szalonnat 8-10 napig tartjak a séban, utana még
mindig a kémény nélkiili padlasra akasztjak a fistre. A
padlason egy arra a célra felszerelt, rudra akasztjdk a
szalonnat, az id6 felmelegedéséig, majusig tartjak,
majd hlivos kamraba teszik.

Ma mar farészkorpas (farészpor, apré, finom fafor-
gacs) fustolében (kis méretd szigetelt, zart helyiség)
helyezik el révid ideig (néhany oraig vagy 3-5 napig
fustolik; a fistolé helyiség zartsagatdl figg). Ha meg-
fustolédott a szalonna, akkor ezt is a fustmentes, ké-
ményes padlasra viszik, utdszaradasra, ahol tavaszig
tartjak, utina kamraba teszik.

A fistolésre szant szalonna elkészitése:

A s6s szalonnatablat az asztalra helyezzik, a b6rével
felfelé, amit sulyokkal® jol megvernek, amig sima lesz
a szalonna bére. Azutan megforditjak, a bérével lefelé
és ugy is jol megsulykoljak, hogy a szalonna téméttebb
legyen. Utana a szalonnatablat 616lt, piros csipGs pap-
rikaval j6l atdorzsolik. Ha mindez megvan, akkor két
helyen 2-2 félbe hasitott mogyordfa léccel kifeszitve
megkdtik: egyik 1éc alul, a masik feliil és kenderfonallal
a két szélén 6sszekotve. Bz akadalyozza, hogy a sza-
lonnab6r meggbrbiiljon.

Ezek utan a szalonna egyik végét kilyukasztjak, és
egy vastagabb spargat huznak bele, hogy a bér fel6li
oldalra egy 20-30 cm-es hasitott biikk- vagy mas ke-
ményebb fiba a sparga hdzhaté legyen, és ezaltal ez
tartoként is szerepel. A sparga masik végére is hurok
keriil, amibe egy vaskampot tesznek. Ezzel akasztjak a
fustre.

9. A disznokdltség felhasznilisa

A gazdaasszony ratermettségén, tigyességén mulik az
hogy a fiistén levé vagy maskép konzervalt (fagyasz-
tott, zsirban, olajban eltett stb.), esetleg a friss disgnd-
kdltséget gy beosztja, hogy az egy évig eltartson. Ha a
csalad 2-3 disznot is vag, akkor kénnyebb a beosztas,
mint régen, amikor a csalad nagyobb, de a diszné
szama és sulya is kevesebb volt. Akkor a 100 kg-os
volt a nagy disznd, ma viszont a 200 kg-on felili.

A tél nalunk decemberben all be, amikor a diszné-
vagas ideje is eljon. Ha a hideg késne, a vagas akkor is
elkezd6dik decemberben, hogy a karacsonyi, Gjévi tin-
nepeken, amikor a csalad egyltt van, a romlandé6 ré-
szek elfogyjanak.

A disznévagas utani napokon a vacsora étrendje a
majas és véreshurka, kolbasz, silt his és tejes puliszka.

33 Vastag, nyeles falap, amit a II. vilaighdborudig hasznaltak a
patakra vitt ruhak mosasanal ugy, hogy a ruhakat mosépad-
ra téve, a sulyokkal verték ki bel6le a vizet. Ma csak faragott
diszsulyok van divatba.

a) A kolbisz; tartésitisa gsirban

Mivel nagyobb diszndkat vagnak, tbb kolbasz ké-
sziil belSliik. A kolbaszt 2-3 nap hagyjak a fiston, uta-
na a kamraban egy hétig szaritjak, majd besitik.

A kolbaszt szalanként megsiitik lassu tdznél, amig
zsitjara stl. Szaraz zomancozott tepsibe kiveszik és
hagyjak, amig teljesen kihdl. Lapitéra téve 6—8 cm
hosszd darabkakra vagjak (vékony, éles késsel). Az
elGkészitett zsiros fazékba két ujjnyi olvasztott zsirt
ontenek, ebbe rakjak a hideg kolbaszdarabkakat. Egy
rend kolbasz elhelyezése utin megvarjak, amig a zsir
megfagy, csak akkor 6ntenek ismét folyékony zsirt ra,
hogy a t6bbi kolbaszt is rarakhassak.

Altalaban 4-5 rend kolbasz fér egy fazékba, mert a
tetejére még két ujjnyi zsir kell keriiljon. Ha megfagy a
zsir, leellenérizzik, és ha a kolbaszok kozil kilatszik
valamelyik, feltétlen 6ntiink még 1-2 cm zsirt ra. Fon-
tos, hogy azt a zsirt, amiben stlt a kolbasz, ne hasznal-
juk, mert esetleg vizcsepp van benne, és az eltett kol-
basz megromolhat miatta. Olajba is tesznek el kol-
baszt a faluban, de abban nagyon megkeményedik.
Van, aki fele-fele aranyban hasznal zsirt és olajat, ami-
b6l ha a hus vagy kolbasz elfogy, kés6bb szappant £6z.

Hasznalatkor mindig lassu tlizon melegitik fel az
egész edény tartalmat. Nem villaval feszitik ki hidegen
a kolbaszt, mert az 6sszezuzodik, lyuk marad, levegd-
vel érintkezik a kolbasz és elromlik. A felmelegitett
zsirba is csak szaraz és nagyon tiszta edénnyel, esz-
kézzel nydlnak. Ha a kivett kolbaszok nyoman a zsir
nem fedi a megmaradtakat, akkor azt pétolni kell.

A kolbaszos fazékra cimkét tesznek (pl. Kolbdsz
1995).

Ma is van olyan csalad, ahol nem tesznek el nyarra
kolbaszt, hanem a padlason, a kamraban 1évébél vag-
nak naponta (mint régen), de ez még télen elfogy.

b) Oldalas tartdsitdsa

Fistolt oldalast sem tesznek el minden csaladban nyar-
ra, mint a mult szazadi 6regek.

Ma egyre tébb csalad tesz el oldalast is nyarra. Igaz, a
megkérdezettek tobbsége olajba, de akadt, aki olajban és
zsitban vegyesen, de legkisebb arinyszamban a tiszta
zsirba valo elrakds maradt.

Az oldalas zsitban valé tartdsitasa: a séban, ha meleg
van 8 nap, ha hideg van 10 napig tartjak. Ekkor spargaval
ellatva 4-5 napra gyenge fistre akasztjak. A fistrdl levé-
ve 4-5 napig szaritjak. Akkor az oldalast, aminek a csont-
jat végig (k6zépen) becsapkodta fejszével a disznovago,
darabokra vagjik és lassu tdzon a lerben megsiitik. Kéz-
ben megforditjak a hisokat, hogy mindkét oldala kistl-
jon. Ha kistilt, a zsirjat teljesen lesztrik, és néhany percre
visszateszik, hogy minden vizcsepp parologjon ki beléle.

A kolbasztdl eltéréen az oldalast mar melegen be-
rakjak az el6készitett edénybe levs zsirba. Viszont a
rend oldalast is meghttik, amig a zsir j6l megfagy, és
csak azutan Ontik ra a zsirt 4gy, hogy az elrakott rend
hust j6l belepje. Addig rakjak, amig az edény megtelik,
s6t a tetejére két ujjnyi zsir is rdkeriil. Az edényt leko-
tik és cimkézik (pl. oldalas 1995. dec. 15).
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Hasznalatnal az egész edényt melegitik, a zsiradékot
pétoljak, mint a kolbasznal.

¢) Hosszithiis tartositdsa

A hossziibist is elteszik, fUstOlés és szaritds utan. A
fistolt hosszahust altalaban 10—12 cm hossza dara-
bokra vagjak, és egy nagyobb méretd zomancozott
hussitébe helyezik a lerbe siilni. Sttés kézben meg-
forgatjak, hogy minden oldala pirosra stljon. Ha sok
levet (vizet) enged, azt egy killén labosba leszirik.
Zsirjara sutik. Villaval ellenérizik, hogy a hus megpu-
hult-e, megsiilt-e?

A megsilt hosszuhust mar egy nagyobb méretd (8—
10 I) fazékba teszik az el6z6 moédszer szerint. Vagyis
azonnal forrén zsirba teszik, majd lehdtve folytatjak.
Addig teszik, amig az edény megtelik, majd lekotik és
felcimkézik. Felhasznalasanal szintén fontos az egész
zsirt felmelegiteni, ha kiveszik a zsirt, sziikség esetén
potolni kell, az edényt pedig lekétik. A kivett hosszu-
hts darabot hidegen szeletelik vékony, éles késsel,
csak azutan melegitik.

d) Kendmadjas

A disznévagaskor a friss majbol hagynak 4 kg-t ke-
némajasnak. Az 'a kg majhoz 2 kg hust és szalonnat
aprora vagva, kevés zsirban tobbszor kavargatva meg-
parolnak. Sézzak, borssal, paprikaval fiszerezik, 2-3
cikk fokhagymat adnak hozza. Ha puhara f6tt a hus,
lehttik. Haromszor egymas utan ledaraljak. Diszitve,
hidegen talaljak. Tartésitds végett fagyasztjak. Amikor
nem volt httblada, akkor elémelegitett olajozott tive-
gekbe téve, olvasztott zsirral a tetején szigetelték.
Légmentesen lekétotték. Tgy 1-2 hénapig lehetett ta-
rolni.

¢) Kocsonya szilvesgterre

Ez a kocsonya séba eltett disznokérmokbdl (csi-
16k), bérékbdl, csontokbdl készil. A kérmoket meg-
mossak, megkaparjak, a bérrel vagy fejb6l maradt ha-
sos csonttal hideg vizbe f6ni teszik. Amikor f6, a hab-
jat leszedik.

Miutan 1/2 6rat f6tt, zoldséget tesznek bele: 1 fej
hagymat, 1 fej fokhagymat, 1 murkot négybe vagva, 3—
4 szem borsot, majd késtolgatva sézzak. Nagyon lasst
tlzon f6zik, amig a csontrdl a has levalik. A vizet nem
szabad poétolni. Levéve a tazrdl, hidegre teszik, mas-
nap a tetejérél a megfagyott zsirt leszedik. Ellen6rzik,
hogy elég kocsonyas-e. Ha nem, akkor tovabb f&zik.
Ha elég kocsonyas, akkor djra felmelegitve leszlrik
egy fazékba, a csontrdl leszedik a hust, és tanyérokra
rakjak, majd erre szlirik a kocsonya levét, amit kézben
letilepitettek.

Talalaskor piros paprikaval, borssal szorjak az eset-
leges zsirt6l megtisztitott kocsonya tetejét.

) Abalt szalonna

Hasalji vagy #oka szalonnabdl kisebb darabot vag-
nak, hogy egy ldbasban elférjen. Besézva 6—7 napig
tartjak, de készithetik ugy is, hogy beddrzsolik soval,
és azonnal paclébe teszik.

Paclé: 1 fej fokhagyma, 3—4 babérlevél, 4-5 szem
bors, 10-12 szem borsika szem (borékamag), hideg
vizet 6ntenek ra és azonnal f6ni teszik. Ha felf6, még
20-25 percig £6zik. Utana lapitoval lenyomtatjak, ne-
héz sulyt raknak ra, és tgy hagyjak masnapig. A tetejét
bed6rzsolik pirospaprikaval, majd fistre téve 2-3 na-
pig fustolik.

g) Hazi szaldami

A disznohust a vagas utan 5 napig szaraz helyen egy
tiszta abroszon tartjak, hogy nedvessége elparologjon.

4 kg sovany disznéhust és 1 kg szalonnat kockara
vagnak. Sziikséges hozza: 14 dkg so, 2 dkg 6r6lt bors,
2 dkg salétrom, 5 dkg cukor, 2 dkg fahéj, 2 dkg szer és
szegflszeg, 1 fej fokhagyma.

A flszert rasz6rjak a huskockakra, majd hasdaralon
kétszer le6rolik. 30—40 ¢cm hosszu marhabélbe toltik.
Fustre teszik.

h) Krumplis szaldmi

5 kg husnak felét ledaraljak, 2 kg szalonnat kockara
vagnak. Sziikséges hozza: 25 dkg s, 2 dkg bors, 2 kg
t6tt krumpli, 11 forralt hideg tej, 1 fej fokhagyma, 1 és
Y2 dkg salétrom.

Egyszer kell a hust ledaralni és legalabb fél 6rat kell
gyirni. A 3040 cm hosszd marhabelet légmentesen
kell megtolteni. Fiistolik, amig halvanypiros lesz.

7) Lyefalvi haziszalami

Hozzavalok:

5 dkg disznéhus és 5 dkg marhahus, 2 kg szalonna
apréra vagva, 3 kg burgonya féve, ledarilva, 21 tej fel-
téve, V2 kg s6, 5 dkg bors, 10 dkg fokhagyma.

Ha a hust frissen nem készitjik el, akkor meg lehet
fagyasztani, de akar friss, akar fagyasztott, a levét fel
kell fogni és bele kell vegyiteni a szalamiba. A készi-
tésnél a tejbe sot, borsot, és le6rolt burgonyat kell
tenni, ezt Osszekavarni, utina az aprora vagott szalon-
nat, és ezt az egész masszat legalabb 2 6rat dagaszta-
ni, mint a kenyértésztat.

Legjobb 16- vagy marhabélbe télteni. Halvanypirosra
kell fistolni.

) Haziszaldmi-krém

Gyermekeknek uzsonnara készitették.

10 dkg haziszalami, 10 dkg vaj vagy margarin, kés-
hegynyl mustar, 2 tojias keményre féve. Az egészet
Ossze kell daralni. Szitkség szerint séval, borssal és
paprikaval {zesitik. J6l 6ssze kell dolgozni.

10. Levesek disznéhusbol

a. Ecetestokany vagy ecetestokanylé

Egy kanal zsiradékban 1 fej hagymat apréra vagva
megpiritanak. Hozzaadnak 4 kg falatnagysagura va-
gott disznohust, sot, borsot, és megparoljak kevés viz
hozzaadasaval. Ha a hus megpuhult, forré vizzel fel-
engedik. 3—4 nagyobb burgonyit meghamoznak, és
kockéra vagva beleteszik, 2-3 babétlevelet is hozzaadva.
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Egy kanal zsiradékban 2-3 kanal liszttel vilagos rantast
készitenek, amibe piros paprikat tesznek és azonnal
feleresztik hideg vizzel, tézik egy keveset, majd a
tokanyléhez 6ntik. Egyttt £f6zik 15 percig, majd ecettel
savanyitjak. A fazekat a kalyha szélére huzzak, és 1-2
jol felvert tojassal feleresztik.

b. Disgndbiisleves

A disznd nyakszirtjébdl készil a legfinomabb husle-
ves. A hust hideg vizbe teszik t6ni, igy a leves izlete-
sebb lesz.

Ahhoz, hogy a hus finomabb legyen, f6v6 vizbe te-
szik. Amikor a leves felfétt, a tlizet lecsendesitik, és
lasst tdzon f6zik. Csak félig fedik le a fazekat. Igy t6-
zik akkor is ha beleteszik a murkot, petrezselymet,
peszternakot, zellert, 1 fej hagymat, sét, 3—4 bors-
szemet. Laskat vagy grizgaluskat f6znek bele.

¢. Véres faszulykdval (babbal)

Egy csésze szaraz babot este bedztatnak. Reggel a
megmosott, fustdlt véressel f6ni teszik, annyi hideg
vizben, hogy a vérest ellepje. 1 fej apréra vagott
hagymat, apréra vagott tarkonyt tesznek bele és sot,
izlés szerint. Piros rantdst vagy eresztéket készitenek
hozza. Ecettel savanyitjak.

d. Véres pityokaval (burgonydval)

A fustolt vérest hideg vizbe foni teszik, 1 fej apréra
vagott hagymaval és apréra vagott tarkonnyal. Amikor
a tarkony majdnem megfétt, kockara vagott burgonyat
tesznek bele. Ecettel izesitik, félrehizzak. 1 tojasbol és
1 kanal lisztbdl késziilt eresztékkel feleresztik. Talalas-
kor tejfolt tesznek ra.

e. Veéres tormdval

A vérest £6ni teszik annyi vizzel, hogy jol ellepje. Be-
letesznek 1 fej aprora vagott hagymat, 1 murkot tor-
mareszel6n megreszelve, sét. Ha félig megtétt a véres,
2-3 kanal mosott rizset adnak hozza. Egy tormat
megreszelnek, kissé megpiritjak a lerben, és amikor a
véres teljesen megfétt, a levesbe teszik a tormat, ezzel
par percet f6ni hagyjak, de a levest mar nem fodik le.
Ecettel savanyitjak. Feleresztik 1 tojas és 1 kanal liszt
habarékaval. Tejfollel talaljak.

[ Viéres tarkonyoson

Ugyanugy készil, mint tormaval, csak torma helyett
tarkonyt tesznek a levesbe. Ebbe is jar zoldség, rizs,
ecet és ereszték, majd tejfol.

g Véres kdposztalevessel

A vérest kilon fézik leveszoldséggel. Egy masik
edényben f6zik a kaposztalevest. 1 kisebb fej savanyu
kaposztat aprora vagnak, 1 fej hagymat is aprora vag-
va, 1 murkot almareszel6én lereszelve, 3 kanal rizset 1
liter vizzel f6ni tesznek.

Piros rantast készitenek hozzd. Amikor a véres jol
megfétt, és a kaposztalevesben 1évé minden zoldség
is, akkor a két levest Osszedntik, és szilkség szerint
kaposztalével savanyitjak.

h. Kolbdszos pityékaleves (burgonyaleves)

1 kanal zsiradékban 1 fej hagymat aprora vagva
megpiritanak, 2 kanal lisztet tesznek ra, 6sszekavarjak
és pirftas nélkil feleresztik 1 liter vizzel. Apré kockara
vagott burgonyat és leveszéldséget (reszelve vagy vag-
va) tesznek bele. 15-20 dkg kolbasz bérét lehizzak
karikara vagjak és a levesbe f6zik. Tejfollel talaljak.

7. Gulydsleves

Vs kg disznéhust falatnyi darabokra vagnak. 1 kanal
zsiradékban 1 fej hagymat apréra vagva megpiritanak,
beleteszik a hust, megpaprikazzak, kavarjak, majd fel-
ontik 11 forré vizzel. Ha a has puhul, 1 karikara va-
gott murkot, 1 petrezselymet, 1 peszternakot, 1 zellert
is hozzaadnak. Amikor a z6ldség megpuhult, 1 tojas-
bél és 2 kanal lisztbol galuskat szaggatnak bele, ha 6,
két nagyobb burgonyat is kockakra vagva beletesznek.
Tejtollel talaljak.

J. Hiisgombicos leves

Vs kg friss disznohust kétszer ledaralnak, 1 hagyma-
val és 1 fej fokhagymaval. A ledaralt hishoz 2 kanil
rizset, 1 kanal lisztet, sot, borsot, paprikat, 1 tojast
adnak és az egészet jOl 6sszedolgozzak. 1 1 vizbe 1
kanal apréra vagott leostyant, 1 kanal petrezselyemzol-
det, 1 gerezd fokhagymat és 1 murkot karikara vagva
féni tesznek. Kaposztalével, ecettel, borslével sava-
nyura izesitik.

A ledaralt, elkészitett husbél apré gomboécokat for-
malnak, és a f6v6 levesbe teszik; addig f6zik, amig a
husgombdc megfé.

11. Siiltek diszndhiisbol

a. Bunddshiis vagy prézlishis

1 kg disznoéhust szeletekre vagjak, kipotyoljak, eset-
leg kissé megsozzak, V2 Orat egymasra rakva hagyjak. 3
db tanyért készitenek elé, liszetnek, 2-3 felvert tojas-
nak és zsemlemorzsanak. A felvert tojast megsézzak,
borsozzak, a hust el6szor a lisztbe, majd a tojasba és
végll a zsemlemorzsaba forgatjak, és azonnal forrd
zsirba teszik. Lassu tlzon sitik. Amikor az egyik fele
megpirult, megforditjak.

b. Fasirozott

2 kg hust, egy szelet kenyeret, 2 nyers burgonyat, 1
fej hagymat és 3 gerezd fokhagymat ledardlnak. A le-
daralt anyaghoz hozzakavarnak 2 egész tojast, 3 kanal
lisztet, sot, borsot, j0l Gsszegyarjak, gombocokat for-
malnak beldle, és forrd zsitban, fedd alatt sutik. Ami-
kor megforditjak a hisgombdécot, nem fedik be.

¢. Racoshis

V2 kg fistolt disznohus vagy fistolt kolbasz, 1 fej
hagyma, 2-3 z6ldpaprika, 1 kg burgonya, 2 kanal zsir
vagy olaj, 2 dl tejfel, s6, bors és paprika sziikséges
hozza. Zomancozott hussiit ldbosba teszik az olajat.
A szeletekre vagott hist a labos kézepére helyezik; ha
kolbaszt is hasznalnak, akkor ezzel a hust kértlrakjak.
A hagymat apréra vagva raszorjak. A krumplit meg-
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hamozzak, hosszukas szeletekre vagjak és berakjak a
labosba a hus mellé, majd be is fedik a hdst krumpli-
val. Raszorjak az apréra vagott zéldpaprikat, sot, bor-
sot, 6rolt pirospaprikat. Raontenek 2 deci tejfolt és
lerbe téve siitik, amig a hus megpuhul.

d. Hagymds rostélyos

Friss disznohisbol készil. A hust szeletekre vagjak,
kipotyoljak, sézzak, borsozzak. Egy labasba, 2 kandl
zsiradékba, 1 fej szeletelt hagymat puhara parolnak.
Rarakjak a hust és a hisok mellé 2 egész hagymat,
amit utélag kivesznek. A hust vigyazva forgatjak, siitik,
ha van, bort, ha nincs, vizet 6ntenek aldja. Vannak,
akik — ha a rostélyos félig megpuhult — nyers burgo-
nyat, hosszu szeletekre vagva, a hisra tesznek, és su-
tében puhara paroljak az egészet.

e. 1ottt vagdalthis

Y5 kg friss disznohust ledardlnak. Osszegyurjak 1 to-
jassal, séval, 1 kanal liszttel, 2 kandl finomra szitalt
zsemlemorzsaval. Téltelék: 2 nyers murkot és 2 szelet
aztatott kenyeret ledaralnak. Hozzaadnak 2 kanal ap-
réra vagott zOld petrezselymet, 2 tojas sargajat és a 2
fehérjét habba verve, jol Osszekavarjak. Zsirral meg-
kent hosszukas zomancos stitébe a hus felét belete-
szik. Rakenik az egész tolteléket, és rarakjak a megma-
radt hast. A tetejét bekenik zsiradékkal (olajjal vagy
zsirral). A lerben pirosra sitik. Melegen is, hidegen is
talalhato.

- Hiisos patydkatokdny

2 kg disznohust falatnyi szeletekre vagnak. 2 kanal
zsiradékban 2 fej apréra vagott hagymat megdinsztel-
nek, pirospaprikival megszorjak és a felvagott hust
belerakjak. Megforgatjak, majd Y2 1 vizzel ledntve pa-
roljak. 1 kg nyers pityokat szeletekre vagva a megpu-
hult hushoz adnak, csak egyszer kavarjak Ossze; ha
szitkséges, a vizet potoljak.

g. Sertés vagy disndsiilt

V2 kg disznéhust felszeletelnek. Kissé sézzik, bor-
sozzak és paprikaval is beszorjak. Labosba, egy kanal
zsirral és egy pohar borral a lerbe téve zsirjara sttik.
(A bor helyett legtobben vizet hasznalnak.)

h. Diszndhis tiltve

Va kg leveszoldséget (murok, petrezselyem, zeller,
peszternak, karalabé), 2 apréra vagott hagymat zsirban
megparolnak, attérnek. Hozzaadnak 4 kanal rizset,
sét, borsot, 2 tojas sargajat, jOl 6sszekavarjak. A disz-
néhusszeleteket kipotyoljak. Bekenik zsirral, és a z6ld-
séges toltelékkel egyenként megtoltik. Mindeniket fel-
sodorjak, és nem tul szorosan fehér cérnaval korilte-
kerik. Egy labasba az el6z6ekben felsorolt leveszold-
ségekbol ismét Vs kg-nyit karikdra vagva berakjak a
toltott husokat, és erre teszik a zoldséget is. Forré viz-
zel felontik, fed6 alatt puhara paroljak, majd zsirjara
stitve, minden oldalat kisiitik. Mar igy is lehet talalni,
de ha a husokat kiszedik, a zsirban amiben sult 1 kanal
lisztet piritanak, 2 1 paradicsomlével feleresztik, jol

Osszefbzik, és ebbe a martasba visszarakjak a tekercse-
ket.

A tovabbiakban felsorolnék néhany disznéhusos ké-
szitményt, amit mashol is készitenek, és ezért nem
tartom érdemesnek a receptjét leirni. Tgy: fokhagymas
rostélyos, paprikas, paprikas rantott kiposztaval, tol-
tott kaposzta, toltétt paprika, t6ltott t6k, vadmartasos
hus, stb.

12. Tésztik hdjbol és tepertyiibol

a) Hajas tészta

Y2 kg hédjat alaposan kigyurnak, tanyér nagysagura
nyujtdk és hidegre teszik. 1 liter finom liszthe 2 egész
tojast és egynek a sargajat ttik, mastél deci tejfolt, 1
palinkas pohar rumot, gydszlnyi cukrot, pici sot, 2
gylszinyi timsot, kevés hideg vizet, Osszegydirnak any-
nyira, hogy keményebb legyen a rétes tésztanal. Két
részre osztva a masszat /2 6raig pihentetik. Kinyuajtjak
a két cip6t nagyobbra mint a haj. Az egyikre rahelyezik
a hajat, majd a masikat is rahelyezik és a széleket j6
erbsen lenyomkodjak. Akkor kinydjtjak amennyire
lehet. Hideg helyen 1 6raig allni hagyjak. Még harom-
szor nyujtjak ki és hajtogatjak. Felforrositott késsel
tetszés szerinti darabokra vagjak. Tojasfehérjével ke-
nik. A kézepébe lekvart tesznek. Ha lehet, kemencé-
ben siitik ki.

b) Hdjas tészta

1 kg hajbol, 1 Va kg lisztbdl, 2 dkg élesztobdl, 2
kockacukorbdl, kevés sébdl, 1 tojasbol rétes tésztanal
keményebb tésztat gydrnak. A hédjat le6rélik és harom
részre osztva hideg helyre teszik. A tésztat kinyujtjak
és 1 adag hdjat rakennek. A tésztat Ssszehajtogatjak:
jobb, bal, fent, lent sorrendben. 1 6rat pihentetik. Még
kétszer nyujtjak és a hajat rakenve hajtogatjak, pihen-
tetik 1-1 6rat, majd az utolsé pihentetés utin nyujtjak
és forrd késsel vagjak, majd siitik.

¢) Hdjas tés3ta

70 dkg héjat ledaralnak, és 25 dkg liszttel Osszegyur-
nak. Harom részre osztva hideg helyre teszik. 75 dkg
lisztb6l, egy egész tojasbdl, tojasnyi nagysagi fagyos
zsirbol, egy gylszinyi timsébdl, egy kevés ecetes viz-
bél (langyos) és kevés sobol, kozepes keménységli
tésztat gyurnak. A tésztat t6bbszor a lapitéhoz verik,
majd addig gyurjak, amig hélyagozni kezd a tészta. A
tésztat kinyujtjak, rakenik az egyik hajas tésztat, hajto-
gatjak (jobb, bal, le, fel) és V2 oraig pihentetik. Még
kétszer nyujtjak, kenik a hajat és hajtogatjak; miutan
pihent V2 6rat, kinyujtjak tepsi nagysagura, és a tepsibe
vagjak fel kockara forré késsel a nyers tésztat.

d) Hdjas tés3ta

2 kg hajrol lehtzzak a hartyat, és 20 dkg zsirral ki-
gyurjak, annyi lisztet adagolva hozza, amennyit felvesz
1 kg-bol. A megmaradt liszttel kalacstésztanal kemé-
nyebbé gyurjak egy egész tojassal és kettének a sarga-
javal, 1 evékanal cukorral, késhegynyi séval, 3—4 deci
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tejben feloldott éleszt6vel. JOl eldolgozzak, t6bbszot
a lapitéhoz csapdossak, amig hélyagozni kezd. Ezutan
Y2 orat pihentetik. Ha megkelt, ujjnyi vastagra kinyujt-
jak, a hajat mind rakenik, hajtogatjak, amit 20 perces
pihenés utan haromszor megismételnek. Az utolsé
pihenés utan kinytjtva késsel vagy pogacsaszaggatoval
vagjak fel. Toltelék: 2 tojas fehérjébdl 10 dkg cukorral
habot vernek, amibe 10 dkg daralt di6t tesznek. Forré
stitébe téve lassa tizon jol kistitik.

¢) Hdjas tésgta

Hozzavalok: %4 kg haj, /2 kg liszt, 1 tojas, 1 ev6kanal
ecet, 1 ev6kanal cukor, 2 kandl tejtol, 2 deci bor vagy
viz. A hajat ledardljak, egy kiskanalnyit a tésztihoz
tesznek belble. 25 dkg liszttel 6sszegyurjak a hajat,
harom részre osztva pihenni hagyjak. A tobbi masszat
rétes keménységl tésztava gyurjak, kinydjtjak harom-
szor rakenve a héjat, hajtogatva 2025 percig pihente-
tik. Kinydjtjak, késsel kockakat vagnak, megtoltik és
megsitik.

A masodik jellegzetes disznévagashoz kapcsolédd
tészta a tepertyiis pogdcsa. Eppigy, mint a hijas tészta,
ritka az a haz, ahol a teperty(ibdl ne készitenének a tél
folyaman legalabb egyszer tepertyls pogacsat. Ezért
ahany haz annyi recept mind a két stitemény készité-
s¢hez. Ezen sutemények leirdsanal felhasznaltam az
édesanyam receptes fiizetét, amit 1927-t6l vezetett.

) Tepertydis pogdcsa (tepertds v. tiportyds)

2 1 tejben 3—4 dkg élesztSt felfuttatunk. 4 tojast, ke-
vés citromhéjat, sot, cukrot, ledaralt toportytt (izlés
szerint), 1 kanal rumot és annyi lisztet, amennyit fel-
vesz, Osszegyurnak. Kevés ideig pihentetik, tésztava-
goval kivagjak, késsel megcifrazzak, megsitik, vanilias
cukorral behintik.

) Tepertyils pogdcsa

Az 11 toportyat ledaraljak, és 11 liszttel elvegyitik,
sot, 2 kanal bort, 2 egész tojast és egy sargajat, 2 dkg.
éleszt6t fél liter tejben felfuttatva. Az egész anyagot jol
eldolgozzak. Pogacsakat szaggatva, késsel bevagva,
lisztezett tepsibe téve, kisttik.

h) Tepertyiis pogdcsa

V2 kg liszt, egy egész tojas, kevés s6, 1 kanal olvasz-
tott zsir, 1 dkg éleszté kevés tejben felfuttatva. Az
egész anyagot Osszegyurjak, majd kelni hagyjak. Ami-
kor megkelt Y4 kg 6rolt toportytvel jol Ssszegyurjak,
pihentetik, 2-3 cm vastagra kinyuajtjak. Pogacsakat
vagva, késsel cifrazva, 1 felvert tojassal bekenve siitik.

7) Tepertydis pogdcsa

V2 kg le6rolt toportytibe kavéskanal 6r6lt borsot ke-
vernek el. 1 kg liszt, 2 egész tojas, 2 evSkanal fagyos
zsir, 2 dl bor, 4 dkg élesztd, 1 dl tej, so is szitkséges.
Este készitik el6 és reggel siitik. A tejben felfuttatott
éleszt6bdl, lisztbdl, tojasbol, soval rétes tészta kemény-
ségli tésztat gyurnak. Miutan jol kidolgoztak, kinyujtjak,
rakenik a toportyd (amit harom részre osztanak)

elsG részét, hajtogatjak, %2 orat pihentetik, haromszor
nyudjtjak, hajtjak és pihentetik. Masnap ujjnyi vastagra
nyujtva borospoharral kivagjak, késsel kockazzak, 1
tojast felverve tollal bekenik a pogacsakat és pirosra
sttik.

J) Leveles tepertydiis pogdcsa

50 dkg lisztbe 15 dkg fagyos zsirt eldérzsdlnek. 2
dkg élesztSt 2 dl tejben felfuttatnak, amit 2 egész to-
jassal, soval, borssal az egészet Osszegyurjak, és Va orat
pihentetik. Azalatt ledaralnak %4 kg t6portytt, és ha-
rom részre osztjak. A tésztat kinyujtjak, és az egyik
rész topOrtytt rakenik, majd hajtogatjak (jobb, bal, le,
fel), és ismét Y4 6rat pihentetik. Igy kenik ra a harom
kinyujtas utan az egész topOrtylimennyiséget. A végén
borospoharral kiszaggatjak, késsel megkockazzak, to-
jassal megkenik a tetejét, és lassu tdznél pirosra siitik.

II. DECEMBERI MUVELODESI ELET

E hénap az arapataki reformatus magyarok életében
igen gazdag, eseménydus hénap volt.

Az 1920-as évektdl kezdédben a falu kulturdlis éle-
tében is nagy valtozasok torténtek. A hagyomanyos
kalakas tollfosztas, a fondba jaras mellé szindarab ta-
nulas is parosult, mely a helyi lelkésznek és tanitoknak
koszonhetd.

Soos Béla lelkipasztor és Benczédi Istvan tanitoval
kezd6dott a hiarom felvonasos népszinmivek tanu-
lasa.3*

Orémmel ment ledny, legény és fiatal hizas egy-
arant. Bzt az elkezdett munkat folytatta David Gyula
lelkész, Magyari Etelka, Csulak Magda, Kovacs Béla
tanito és Farkas Karoly lelkész. Az el6adott darabok
kozil néhany: Toth Ede: A falu rossga, A kintornds csa-
ldd, A tolone; Szigligeti Ede: A csikds, Liliomfi; Kisfaludy
Karoly: A kérik, Csalddasok; Moricz Zsigmond: Sdri
bird; Pet6t1 Sandor: Jdnos vitéz.

A 1II. vilaghabort utan, az 1948-as tantigyi reform
kovetkeztében falunkba is sok 4 taner6 keriilt. Jéma-
gam is 1948 decemberében keriiltem haza, ahol azon-
nal hozzafogtam a székely tancok tanitasa mellett a
tobbi kollégak segitségével a szindarabok tanitasahoz
is. Arapatakon a karicsony, hisvét megiinneplése,
1990-ig tilos volt. Mas tinnepek keriltek el6térbe,
amelyeket mar nem lehetett népszinmivekkel tnne-
pelni. Igaz, 1982-ig, amig nyugdijba mentem, nem
fordult el6, hogy évente ne tanuljanak a magyarok
szindarabot. Ugyanigy tancot is, amit jomagam, majd
Kovacs Dezséné Biré Ambrus Margit (mar 6 is nyu-
galmazott taniténd) tanitott be, és kiloén dicséretet
érdemlé munkat végzett.

34 Ttt jegyezném meg, hogy Benczédi Istvanné szini akadé-
miat végzett, de betegsége miatt, mely latasat befolyasolta,
nem vehetett részt a tanitdson sem, viszont férje a lelkésszel
egyttt 20-30 szerepl6t igénybe vevé szindarabokat tanitott
be.
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A templomban a gyermekek szavalni és énckelni
szoktak a kardcsonyfa alatt, de ma mar nincs szinmd-
tanulas.

III. MIKULAS

Falunkban mai napig a gyermekek tUnnepe. A ,,mi-
kulds”-jovetel is az 1920-as években kezdédott. Akkor
nem cukorkas, csokoldadés forméjaban jelentkezett,
hanem fontosabb volt a csizma, cipé tisztitasa, aminek
1-2 szem mogyord, dié vagy alma volt a jutalma. Az
1930-as évek ,,mikuldsaira” még jémagam is emlék-
szem. Harman voltunk testvérek. A mi mikulasunk
annyiban kilénbozott esetleg a tobbiekétdl vagy épp
az el6z6 évekétdl, hogy hozott képes pogacsat vagy
szerpogacsdt® A képes pogacsara szines papirbdl foté-
szerG babak képét ragasztottak, dragabban arultak,
mint amit csak szines mazzal diszitettek. Oriasi volt a
meglepetés. De nem volt szabad megenni a pogacsat,
vagy levenni a képet réla, hanem ki kellett tenni este
az ablakba, hogy vigye el az angyal és majd ha kara-
csonyig jok lesziink, akkor visszahozza a karacsonyfa-
ra téve. Nem voltunk tekergés gyermekek, rosszat sem
tettiink, igy minden alkalommal a karacsonyfan volt az
elvitt pogacsa, ami ott diszelgett Gjesztendeig, amig a
karacsonyfardl leszedtik a hazai siiteményt, almat,
fehér és sarga bronzzal megfestett diét, 5-6 szem cu-
korkat, esetleg a hazilag készitett és becsomagolt sza-
loncukrot.

Sziileim szerény ajandéka 6romet szerezett, rendre,
engedelmességre tanitott, sét a tlrelem, a varakozas
6romét is megizleltették velink. Gyermekeim sem b6-
velkedtek a mikuldsi ajandékban, amit kaptak, beosz-
tassal elfogyaszthattak. Az unokdim ajandékmennyisé-
ge és mindsége ma mar egészen mas.

IV. KARACSONY

1. Elokésziiletek

Minden csaladban a legnagyobb tUnnepnek szamité
alkalom a karacsony. A mez6gazdasaggal foglalkozok,
a nehéz Gszi munkat, a télire vald beszerzést végz6
ember ezen alkalommal pihenhet, lelke pedig felfris-
stlhet. Az el6késziiletek is a lehetGséghez mérten jéval
hamarabb megkezdédnek.

A hazilag szGtt rongyszényeg mosasat, ha az id6 és a
mezei munka megengedi, jéval karicsony el6tt elvég-
zik, de a padléra csak karacsonykor teritik le.

A disznovagas el6tt a varrottasokat is kimossak. Ez
nagy figyelmet igényel, mivel alapanyaga még mindig a
kendervaszon, ami kénnyen tisztithatd, de fagyon kell
fehériteni. Ugyancsak kényes a helyi piros szinnel
himzett fonottkeresztszemes varrottas mosasa is.

A kendervaszonra varrt kézimunkat fagymentes na-
pon kell mosni, és félszarazon kell vasalni, el6sz6r a
munka szinén simitjak jol ki a vasznat, majd megfor

35 Kézdivasarhelyen készitett pogacsa, amit a kardcsonyi és
az azt megel6z6 vasarokon arultak

ditva, a visszajan vasaljdk végig, amig jol kiszarad. Igy
a varrottas fonottkeresztszemei szépen kidomborod-
nak. Ezeket is csak takaritas utan teszik vissza a he-
lyikre.

A lakast poroljak, siroljak, a butorokat elhizzak, sd-
rolnak. Ez a nagyheti takaritds. Az ablakpucolas, az
edények tisztitasa, a konyhai edények el6készitése az
tnnepekre is ekkor torténik. Utolsé mozzanat a sttés-
f6zés, hogy az tinnepnapokat békésen tolthessék.

2. Kenyérsiités

Kovaszt este mindig készitenek. Régen ez kardcsony
nagyszombatjan tortént, azért, hogy a lepények siitésé-
re elémelegitett kemence legyen.

A nagy dagasztd tekenydbe szitiljak a lisztet, ami leg-
tobbszor a gyermekek feladata. Ha a sziil6k a mezei
munkéval voltak elfoglalva, a gyermekek dolga volt a
megadott mennyiségi lisztnek a dagasztétekndbe vald
szitalasa. Emlékszem, a tekné el6készitve a dagaszto-
széklabra volt téve, amit ugy értem fel, ha egy kis székre
alltam, gy kellett szitdlni a lisztet a zsakba. A szo6rdla-
patba kivett lisztet a kicsi székre allva 6ntéttem a szérszi-
taba, és szitaltam tele a teken6t. A kovaszt bedztattam, az
élesztbt is megvasaroltam. Nagyon boldog voltam, hogy
mindezt ram biztak, ez azt jelentette, hogy nagy lettem.
Az élesztét édesanyam morzsolta, aprozta bele a vizbe.

A dagasztétekendben levé lisztet a teknd egyik végérdl
elhuztdk ugy, hogy csak kevés liszt maradjon. Elézdleg
egy-kélt liter vizet melegitettek egy maréknyi séval, ezt a
liszthez 6ntotték, a bedztatott és aprora Gsszetdrt ko-
vaszra és a felfuttatott élesztére. Mindezeket egy nagy-
méretd fakanallal j6 alaposan eldolgoztak. A fakanalat
benne hagyva, egy kevés liszttel beszorva masnap regge-
lig kelni hagytak.

Kézben egy fazékban 5-6 1 krumplit is f6ztek, amit, ha
megfétt, meghamoztak és krumplitdérével Ssszetdrtek.
Ez az iskolaskoru kislanyok feladata volt. A langyos vagy
¢épp hideg krumplibdl egyesek tettek a kovaszba is, ma-
sok csak a lisztbe morzsoltak. Masnap reggel négy-6t
orakor sés vizet melegitettek, és annyit 6ntéttek belle,
amennyit a liszt felvett.

A tésztat gyors mozdulatokkal dagasztjak. Négyszeri
ledagasztas utan felszedik (felhajtjak, jobbrdl felvéve a
tésztabol, a bal felére teszik, majd balrdl jobbra, fentrél
és lentrSl). Ezt a miveletet 6—7-szer végzik el, amig a
tészta holyagozni kezd. Akkor behintik liszttel és kelni
hagyjak3. A leinygyermeckek elég fiatalon dagasztani
kezdtek. Minden leanyka az iskolaban élményként mesél-
te, hogy 6 mar dagasztott kenyértésztat.

Amikor a dagasztast befejezték, akkor gyudjtottak be a
kemencébe. A kemencébe éltalaban harom koétés ag
(bukk, tolgy vagy nyirfadg) volt szitkséges. Ha puhabb
fanak az 4gabdl (nyar, flz) volt a tiizel6, abbdl tébb
k6tésnyi kellett.

36 Nagyanyam, amikor behintette liszttel, akkor a jobb keze
fejével mindig harom keresztet vetett a kelend6 tésztara, és
halkan mondotta: az atyanak, 2-ra a fiinak, 3-ra a szentlélek
nevében. Imaszerden mondta mindig. Aztan egy tiszta asz-
talterit6vel leteritette, hogy keljen.
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A kemence begyidjtasanal a szell6ztetSt teljesen ki-
nyitottak. Bz a kemence bejaratanak két ajtaja kozott
volt, kézben mind két ajt6 nyitva volt.

A begyujtasndl egy szalmatekercset kétve az ag ala
helyeztek, és meggyudjtottak. El6szor vékony agakat,
majd egyre vastagabbakat tettek a tlizre, hogy j6 szene
legyen.

Minden koétés 4g utan kitisztitottak a kemence f6ld-
jét az agsaggal (2-2,5 m hosszu, villanyél vastagsaga
tolgy- vagy bukkfaig).

Amikor a kemence kihevilt, az agsaggal eltisztitottak
a szenet a kemence két oldalara. A pebeteg’” szalmate-
kercsét vizbe martottak, miel6tt a kemencében dol-
goztak volna vele. Erre a célra a kemence el6tt volt
egy veder viz.

A kemence foldjét kiseperték a pebeteggel, melynek
szalmatekercsét tobbszér martottak vizbe, hogy meg
ne égjen. Nyaron a pebeteg seprijét kilonbozé kemé-
nyebb level névénybdl készitették (pl. bodzafa aga,
tormalevél stb.), ezeket is a vizbe martottak. Munka
kozben a szellbztett teljesen lezartak és a szénbdl az
ajtohoz is huztak.

El6vették a bévetd lapatot. A lapatot a kemencenyilas
ajtajahoz tamasztva elkezd6dott a kenyér bevetése,
amit két személy végzett. Egyik szakasztott a masik a
lapattal bevetett?.

A kiszakasztott tésztat egy kisebb gyurétekendbe tet-
ték, aminek egyik végében tébb liszt volt. A kiszakaszto-
nak arra kellett vigyaznia, hogy a gyurétekné masik vé-
gébe egy kevés liszt legyen, amibe a kiszakasztott tészta
kerilt. A kiszakasztott és gyarotekndbe tett tésztit az
id6sebb asszony felhajtotta, a lisztben kerekre formalta,
és a lisztezett bévetSlapatra tette, arrdl vetették (tették)
be a kemencébe. A bevetés utin a szénvonodlapittal a
kemence szddihoz (ajtaja nyilasa) huztak a szenet, majd
mind a két ajtét becsuktik.

Ha gyermek volt a haznal, az azonnal megnézte az
orat, mert a bevetés utan 1 orara a kenyeret el6huztak a
szénvono lapattal.

A kenyeret 2 6rai siités utin szedték ki a bevetSlapat-
tal. A kenyér fekete héjat egy erésebb kés fokaval lever-
ték: |, megerték a kenyeret”. Kardcsonyra a kenyeret a verés
utan tormareszelével is lereszelték, hogy szebb legyen. A
lereszelt, levert kenyérhéjat Osszeseperni és a disznok
vedrébe, a moslékba tenni szintén gyermekfeladat volt.

A kenyértészta bevetése utan a gyermekek dolga volt a
tekné kivakardsa vakaréval (kisméretl fémbdl készilt
kapaszert eszkoz). Ebb6] késziilt a kovasz. Ha tobb tész-
taanyag maradt a teknében, akkor a gyermekek nagy
6rémére abbdl perecet vagy madarat készitettek. Eze-
ket akkor tették be a kemencébe, amikor el6huztik a
kenyeret. Maskor nem volt szabad a kemence ajtajat

37 szalmatekercs, egy két méter hosszu, villanyél vastagsagi
kemény fa végére erSsitve kenderspargaval

38 Mint gyermek, én is szakasztottam (egy kenyérre valé
tésztat) a megkelt kenyértésztabol, édesanyam vagy nagy-
anyam vetett be (a lapatra helyezett kenyértésztat betette a
kemencébe).

kinyitni. A kenyereknek elegendé volt a masodik 6rai
hé is.

A vakardbol (azt a tésztat is igy nevezték, amit leva-
kartak) mindig meghagytik a kévetkez6 siitésre a ko-
vaszt. A kovasznak valot jol Osszegyurtak, és kerekre
formaélva egy agyagcsuporban tartottik, amelynek az
aljara sot hintettek, miutan jol kimostak, és beletették
a kovaszt. A kerek cipéforma kovasz kézepébe a hu-
velykujjat mélyen beledugtak, hogy a keletkezett lyuk-
ba sét toltsenek. A kovéaszos csuprot a kamriban tar-
tottak. Az el6z6 feladatokat gyermekek végezték, s6t a
tekné kimosasat is, ha ratermett vagy nagyobb kord
volt. A kenyeret a kamraban vagy pincében tartottak,
hogy ne szaradjon meg. Bgy sitet kenyér altaldban 8—
12 kenyeret jelentett.

A kenyérsiitésnél mindig sitéttek epdz (kisebb méretd
kenyér). Az utolsé kenyereket ugy osztottak be, hogy a
végére maradjon a tésztdbol egy cipora valod.

A cipdt, lapicipdt, perecet, maddrkdt fogyasztottak a siités
napjan, de csak akkor, ha jol kihdlt. Csak hidegen lehetett
enni kenyértésztat.

A kenyeret sitotték, hogy csak mdasnap volt szabad
enni belSle. Volt olyan, amelyik kihasadt stlés kozben, és
dancca lett a kenyérnek. A dancot is csak masnap volt sza-
bad let6rni, mert azt mondtak, hogy a meleg kenyér, ha
megkezdik, megtippad, szalonnas lesz.

A karacsonyi és a tobbi tnnep el6tti siitésnél a
kenyértésztabdl nem készilt lepény, de maskor szo-
kas volt egy lepényt is kiszoritani a kenyér anyagabdl,
amit mar melegen felvagva j6l megcukrozva fogyasztot-

tak.

Kenyérrel kapcsolatos szélasok, kézmondasok:

1. Ugy né, mint a cipd a tarisnydban. (Fogy a gabona a
padlason.)

2. Esziink mi még 3016t lagy cipdval. (Lesz még jobb
dolgunk.)

3. Abbil a siitethil nem kérek. (Ha abbdl a csaladbol
nem kell a lany vagy legény.)

4. Abbil a siitetbd] még nem ettem. (Amit még nem pro-
balt meg.)

5. Jobb a fekete kenyér otthon, mint a febér cipd mdshol.
(Aki tavolrdl hazatér.)

6. Hazahozta a lagy cipdt. (Aki visszatér a sziiléi haz-
hoz.)

7. Jo hogy megvan a mindennapi kenyere. (Munkahelye
van.)

8. Fontos a mindennapi kenyér. (A végzettséggel jard al-
las.)

9. Olyan mint egy falat kenyér. (A j6 emberre mondjak.)

10. Olyan mint egy darab lagy kenyér. (A kiléndsen j6
emberre mondjak.)

11. Cipé jo sititars. (Ha a falubdl kimész, kenyeret vi-
gyél magaddal.)

12. A fkenyér jo dtitars. (Ha tavolabb megy, nagyobb
kenyér kell.)

13. Megette a kenyere javit. (Az id6s6d6, aki mar nem
fiatal.)

14. Panaszos kenyeret eszik. (Rossz sorsa van.)
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15. Keserii kenyeret evett. (Rossz helyzete volt.)
16. Kenyeres pajtdsa. (|6 baratja.)

3. Kalics- és lepénysiités

A kalacs és lepény készitésénél elengedhetetlen
anyag a hazilag készitett vaj.

a) Hagi vaj készitése

A legrégebbi id6ktSl napjainkig (kivétel 1961-1990)
a vajat hazilag, tehéntejbdl dllitottak el6. A tehéntejet
alvadni, savanyodni tették. Régen fazekasoktol vasa-
rolt agyag-, kés6bb zomancozott fazékba. A megal-
vadt tej tetejére Gsszegyult zsiradék volt a savanyu tej-
fel. Tésztak, lepények készitésénél ez elengedhetetlen
anyag volt. Legtobb esetben a tejfdlt a megalvadt sa-
vanyutejjel egyitt dézsaba ontotték. A tejverS dézsa
feny6dongabdl készitett, felil nyitott, alulrdl felfelé
keskenyedd, egy fillel ellatott faedény.

Hozza tartozott a tejver vagy dézsaverd, egy 1 m-
es nagysagu ujjnyi vastagsagu fanyél, amelyre egy tobb
lyukd fakorong volt szerelve.

Dénes Gaborné Kerekes Ilona (sz. 1907) dézsajanak
méretei: 50 cm magas a fiile vagy fogéja 5 cm, 10 cm
atmér6ji a dézsa feltl, 20 cm atmérdja alul, 3 vasab-
roncs fogja 6ssze. Mivel a dézsa kis méretd, a dézsave-
r6 is ahhoz igazodik. Nyelének hossza 75 cm, a ko-
rong atmérGje 9,5 cm, 8 darab 1 cm atmérGja lyuk van
rajta.®

Ahol tehén volt, ott tejveré dézsa is volt. Baké Jo-
zsefné Balint Gizella (sz. 1918) édesanyja Brassobol
vette dézsajat.

Az aludttejet csak a felsé abroncsig t6lttték, hogy
verés kozben ne 6moljon ki a tejbdl egy csepp sem. A
tejet a dézsaverdvel addig verték, amig a vaj a felszinre
gylt.

Ha nagyon meleg vagy igen hideg volt a tej, nem jott
ki, nem valt ki a vaj. A tejnek langyosnak kellett lennie.
Ezért voltak, akik a tejes dézsat egy fazék langyos vizbe
allitottak ¢és gy verték a tejet. Masok langyos édes tejet
ontottek bele, dgy hamarabb kijott a vaj. A kivert vajat
fakanallal szedték ki a dézsabdl és egy nagyobb méretd,
hideg vizzel félig megtoltétt cserép vagy éppen zoman-
cozott talba tették. Abban a vizben j6l kimostak, majd 2—
3-szor atmostak, amig tiszta maradt a viz. Akkor tanyér-
ba tették, fakanallal megkerekitették, majd kicifraztak.

Friss vajat hasznaltak a tésztak, sttemények készité-
sénél. De barmilyen évszakban, ha gyermek volt a haz-
nal, a vajat kenyérre kenve azonnal is fogyasztottdk. Ret-
ket, hagymit, télen beféttet, mézet ettek hozza.

Ha a vaj tébb idé6t allt, akkor nemcsak megkemé-
nyedett, hanem meg is avasodott, megsargult, {ze

3 E dézsat még az 1930-as években vették a sepsiszent-
gy6rgyi piacon. A menye hasznalta 1966-t6l 1970-ig, ami-
kor egy abroncsa leesett. Mivel falunkban nincs, aki javitani
tudta volna, a padlasra kerilt. A dézsat a csiki mesterek
készitették, akik a hatukon vagy szekérrel hozva arultik a
faluban is, ha a vasirban nem kelt el. A kozeli foldvari va-
sarba is vittek bel6lik a csikiak.

megvaltozott. llyen esetben a haziasszony kiolvasztot-
ta a vajat. Az olvasztasnal a zsiradék kilon valt és a
megmaradt salakrész, melyet vajesepiinek neveztek,
kedvenc eledele volt a gyermekeknek. Az olvasztasnal
nagyon vigyaztak arra, hogy ne égjen oda. Ha jol kivalt
a zsiradék, akkor egy strd szitan leszdrték a vajat. igy
kaptak az olvasztott vajat és a vajesepiit.

A vajesepiire 3—4 felvert, s6val, borssal {zesitett tojast
utottek. Jol 6sszekavartak, és kenyérrel fogyasztottak a
gyerekek.

A kiolvasztott vajat kisebb méreti ldbosban vagy csu-
porban tartottak, az tUnnepekre késziilt kaldcs vagy le-
pény tésztajaba, esetleg a kiirtGskalacs stitésénél hasznal-
tak.

Ma nem kaptam a faluban haszndlatban 1év6 tejverd
dézsat, ellenben mar van tejszeparator, f6l6z6gép, amivel
pl. Baké Janos tejszint allit eld.

Ha nem aludttejbdl, hanem tejflbél akartak vajat el6-
allitani, akkor régen mazas cserépedényt, cserépfazekat
hasznaltak, amibe a tejszint Osszegydjtotték, majd faka-
nallal addig kavargattdk, amig a vaj kilénvalt. Kés6bb a
kevés tejfolt literes tvegben razogattak, mig a vaj kijott.
Ma egy-egy nagyobb nyilasi muanyag palackbdl, kevés
tejszinbol kénnyd vajat razogatni.

b) Kaldcs- és lepénytészta

Hozzavalok: 1 kg liszt, 3 dkg éleszt6, 25 dkg cukor,
3 tojas, 4 kanal olvasztott hazi vaj, 10 dkg friss vaj, 1
dl olaj, 4-5 dl tej vagy tejfdl, pici so; 1 citrom héjat és
levét, élesztét 2 dl langyos tejjel elkavarjak, hozzaadva
2 kandl cukrot és kevés lisztet. Langyos helyen kelesz-
tik a kovaszt. Télen este készitik a kovaszt, hogy jol
megkeljen, mivel hideg van. A megkelt kovaszt az el6-
re kiszitalt liszthez adjak. A cukrot, a tojast is hozzaad-
jak, raszorjak a sot, hogy sargabb legyen, a cukrot is
feloldjak a tejben, a vajat és az olajat is hozzaadagolva
jol megdagasztjak. Addig dagasztjak, amig keziikrél jol
elvalik a tészta, és holyagozni kezd. Kelni teszik, alta-
laban 2 6rat. Akkor hozzaadjak a citrom levét és héjat,
kevés liszttel Gjradagasztjak, amig j6l hélyagzik. Ismét
kelni hagyjak 1 6rat. Addig el6készitik a tepsiket: csak
zsfrozzak, nem lisztezik. A kalacspléheket is csak zsi-
rozzak. A lapitét az asztalra helyezik, lisztet szitalnak
ra, és a megkelt tésztabol egy-egy kalacsra vagy lepény-
re valé adagot szakitva rateszik a lapitéra.

¢) Kaldcs

A kaldcsnak szant adagot azonnal a kalacspléhbe te-
szik, 1 o6rat pihentetik, majd felvert tojassal megkenve
sulni teszik. Ha fonott kalicsot sutnek, a kaldcstésztat 3
részre osztjak, a fonatra szant megnyujtott tésztat kissé
beolajozzak, majd harom agba fonjak, mint a hajfonatot.
Ezt is a kalacspléhbe téve 1 6rat pihentetik, kelesztik, és
tojassal kenik.

Altaldban di6s és makos kalacs készil. A lapitora ki-
szakftott tésztat tésztanyujtéval 1,5 cm vastagra ki-
nyujtjak. Erre hintik a cukor és mak keveréket, majd
cukros-rumos tejjel meghintve feltlirik a tésztat, amit
lepénypléhbe téve, patké alakura formalva, 1 6rai pi-
henés utan stitnek. Vannak, akik el6z6leg a makot
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cukros tejben megtézik, azt teszik a tésztira, a didval
ugyanaz az eljaras. Mindketténél a kalacsot stités el6tt
bekenik felvert tojassal. Talaltam olyan adatkézl6t, aki
cukros tejjel keni el6tte is és utana is, hogy fényes le-
gyen. A legtdbben stilés utan kenik meg cukros vizzel,
hogy fényt kapjon.

A leirt kalacsokbdl kardcsony masod-, illetve har-
madnapjan, Janos és Istvan napjan fogyasztanak.

d) Lepények

A tésztabdl mindig egy lepényre valét szakitanak ki
és teszik a lapitora. Azt — egy kissé felhajtva — a liszt-
ben kinyujtjak a lepénypléhnek megfelel6 nagysagra. A
nyujtd segitségével a tésztat a bezsirozott lepénypléh-
be teszik, majd att6l fligeben, hogy mivel t6ltik, gy
készul.

1. Tiszta lepény

Minden haznal a tiszta lepény siitése elengedhetet-
len, ugyanis a sttés napjan csak ezt a lepényt szabad
megkezdeni, felvagni. Tésztajait 2-3 cm vastagra ki-
nyujtva tepsibe teszik, tejfollel bekenve sttik. Maskor
a tésztat nagyobbra kinyujtjak, kevés zsiradékkal (olaj,
vaj, zsir) bekenik, megcukrozzak, Osszehajtogatjak.
Utana ismét kinyujtottak a lepénypléhbe valot, és tej-
follel jol bekenve, lerben siitétték. Kivéve jol beszor-
tak vanilias cukorral. Silés utin nagyobb szeletekre
vagtak. Tettek bele savanyu tejbdl nyert tejfolt, kevés
cukrot, 1-2 tojassargat, pici sét. Osszekavarva hasz-
naltak a lepények kenésére.

2. Tebéntdirds lepény

Tehéntarét minden idében készitettek hazilag a le-
pénysutéshez. Mar 5-6 nappal hamarabb 3—4 [ tejet
meleg helyre, a kalyhahoz kézel tesznek, majd a
levesszlrdbe egy vaszondarabot téve leszlrik a megal-
vadt tejet. A tehéntirét, ha igen kemény volt, még
ledaraltak, hozzaadtak 2 tojassargdjat, pici sét, 2 cso-
mag vanilias cukrot, 20 dkg cukrot, egy marék finom
morzsat, 1 dl tejfol, és az egészet Osszekavartak. Ezt
tették a tepsibe helyezett tésztara, amire egyesek még
tettek egy rend tésztat. A tésztira el6szOr morzsat
szortak, majd tehénturét, majd ismét morzsat tették,
és arra a felsé tésztat, amire tejfol kerilt. Legtobben
nem fedték le tésztaval.

3. Szilvdslepény

Aszalt szilvabol készilt. Az aszalt szilvat el6z6 nap
jol megmostak, beaztattak. Amikor megduzzadt, ki-
magoltak és ledaraltak. Béven becukroztak, kevés fa-
héjat is szortak ra, ezt tették a lepénybe. Az utdbbi
id6ben beféttnek eltett szilvat is hasznalnak, ha nem
elegendd, kemény morzsaval stritik.

4. Almaslepény

Régen aszalt almabol késziilt. Az aszalt almat meg-
mostak, és meleg vizben dztattak. Amikor j6l mega-
zott, htusérlén ledaraltak, cukrot tettek hozza, és fahéj-
jal izesitették. Ujabban nyers almabol is készil
almaslepény. Az almat lereszelik, kevés cukorral meg-

dunsztoljak, de nem f6zik sokaig. Ha sok levet ereszt,
morzsaval stritik. Az almdst is kétféleképpen készitik:
lefédve tésztaval (két rend tészta) vagy csak alsé rend
tészta és rajta az alma, tejfol.

5. Az el6z6 napi teend6khoz tartozott a mak és dié
elGkészitése. A padlason 6rzott makot kikopoltik, azaz
a makfejekbdl kiszedték a makot. A kikopolt makot
kiszitaltak, megtisztitottak, majd maktérével megtor-
ték. Ma mar kézi vagy gépi 6rlével 6rlik.

A faluban nem volt minden haznal makt6ré. Mint
gyermek emlékszem, hogy a mi maktéronket mar jo
par nappal karicsony el6tt elkérték. Igy 45 szom-
szédba vandorolt a maktors. Mikor nekunk is kellett,
engem kiildtek felfedezni hollétét. Alig birtam cipelni,
mert nagyon nehéz volt, a térje is vasbol volt. Székre
allva tortem a makot, de kiszedni mar csak a nagyok
tudtak, olyan mély volt a feneke. Ezzel t6rték a tok-
magot is tokmagtir levesnek. A makot sulyanak meg-
felel6 mennyiségti cukorral vegyitették Gssze.

A diét is a padlason tartottak, de a faluban kevés
volt a di6fa, ezért ezt a piacon szerezték be még Gsszel
A diét kalapiccsal torték meg, bontottak ki, majd
61rolték. Ma diotérével torik.

6. Mazgsolds kaldcs

A mazsolat iizlethbsl vasaroltak. Ugy hasznaltdk,
mint a didst vagy a makost: a kinyudjtott tésztara szot-
tak, majd a tésztat feltirve tették a kalacsot a pléhbe.
Ha volt mazsola b6ven, akkor tettek bel6le a makos és
dios kaldcsba is.

4. Kardcsonyfa

A nagyszombati sttés-f6zés lekoti a gyermekek fi-
gyelmét, valamennyire eltereli a karicsonyfa vasarlas-
rol, habar életiik nagy eseményei k6zé tartozik az an-
gyalvaras. A faluban a kardcsonyfa megjelenését az
1910-es évek elejéig vezethetjiik vissza, amikor egy
grofi szarmazasu tanitoné egyetlen gyermekének ott-
hon készitett kardcsonyfat. A falusi gyerekeknek az
ajandékot, vagyis a cukorkakat, ott adta at. Azota
kezdtek a faluban kardcsonyfat allitani. Ma mar min-
den csalad, ahol gyermek van, diszit kardcsonyfat. Ka-
racsonyfa a falu hataraban levé erdei feny6bdl, késébb
a varosbdl beszerzett luc-, jegenye- és eziistfeny&bél
lett.

Nekem — mint egy éves gyermeknek — feldiszitve,
1927 karacsonyan, elég tavoli utcaban laké nagyapam
hozta el az els6 karacsonyfat. A késébbi gyermekkori
élményeim azzal fuggnek 6ssze, hogy a karacsonytin
mindig kerestitk a mikuldsi képes pogicsat, a t&bbi disz
legtdbb esetben hazai stitemény, kekszvagoval készitett
kilénboz6 figura, esetleg néhany szaloncukor volt. Cso-
koladé, jaték soha. Mégis leirhatatlan boldogsag volt, ha
jott az angyal és hozott kardcsonyfat. Napjainkban is
sokan a karacsonyfa diszeit, a cukorkakat hazilag allitjak
el6. Szines habcsokokat is készitenek a karicsonyfara.
Recept: 4 tojas fehérjét felvernek 36 dkg finom pot-
cukorral és 2 kavéskandl ecettel. A keményre vert ha-
bot 5 felé osztotjak, és tortafesték-
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kel szinezik: fehér, sarga, kék, z6ld és piros. Nyitott
lerben 1 6ran at szaritjak, majd a egy napig csempe-
kalyhdn.

5. Istvin és Jdanos nap (december 26-27.)

Arapatak reformatus falu. Karicsony elsé napjan
minden egészséges ember elment a templomba drva-
csorat venni. Ezen a napon a II. vildghadboriig a pa-
pok nem engedték meg a tincos mulatsagot. A hirom
felvonasos szindarabokat is csak az tinnep masodik
napjan lehetett bemutatni, amit a reggelig tarté balo-
zas, tinc kévetett. Ennek kovetkeztében kardcsony
harmadnapjira maradt az Istvan és Janos nevi szemé-
lyek készontése. Mind a két név gyakori Arapatakon,
igy a rokonsagban, barati kdrben volt, akit fel kellett
készonteni. Unnep lévén, borozgatas, lepény és kalacs
fogyasztasa mellett az éneksz6 sem hidnyzott. Ajan-
dékozas nem volt szokasban. A slager és a mtdal nem
lett honos a falunkban.

6. Kardcsonyi k6zmondzsok

Kardcsonykor egy tyiklépéssel (vagy egy kakaslépéssel) nyilik
a nap.

Alubatsz majd kardesonykor. (A lusta emberre mond-
tak.)

Ugy talil, mint kardcsonykor a szalmakalap. (Ha valami
visszas.)

Fekete kardcsony, febér bisvét. (Hasvétra lesz ho.)

V. APROSZENTEK

Karacsonyt kovetéen a fitk szamara Gjabb 6romteli
nap kovetkezett, ez aproszentek napja, december 28.
Erre mar j6 el6re a versikéket meg kellett tanulni,
utols6 nap pedig a vesszGt, az aprdszenteki paledt készi-
tették el az apak segitségével. Az aproszentek palca
olyan nyirfaaghdl késziil, amelyen t6bb hajtas, tobb g
talalhaté. Ezeket harom agba fontak. Az agfonatok
kozé szines papircsikokat fontak be disznek. A gyer-
mekek csoportosan jartak (2-6 fid egy csoportban).
Sorra vették az utcakban 1évé magyar hazakat (de f6-
leg ahol kislany is lakott), bekopogtak. Bemenve ko-
szontek, majd egymads utan elmondtik a rigmusos ver-
sikéket. Versmondas kozben a hazban levé Osszes
személyt megveregették.

Az aproszentekel6 gyermekek apropénzt kaptak
ajandékba, de 6riltek, ha egy-egy diét, almat, kaldcsot,
lepényt is kaptak. A megcsappant gyermeklétszam
ellenére ma is él6 szokas az aproszentekelés.

Rigmusok:

1. Apriszentefe szent David,
Eljen maga sokdig!

2}. Apriszentek sgent Dapid,
Eljen maga sokdig,
Szazesztendds kordig!

3: Apriszentek szent David,
Efjen maga sokdig,
Pénzbe jarjon bokdig!

4. Aprdszentek szent David,
Eljen maga sokdig,

Pénzbe jarjon bokdig,
Szdzesztendds kordig!

5. Aprdszentek szent David
Az Isten éltesse magikot sokdig!

6. Apriszentek Ddvid, David,
Ndjjon nagyra a léanyik!

7. Zergetik a kdcsot,
pénzt akarnak adni,
el sem fogom venni!

8. En is elindnitam Herddes nyomdban,
Nem gyilkold szerszamokkal,

hanem diszes s3¢p paledval,

hajlitom péleamat,

ennek a hagnak minden lakdjdra.

VI. UJEVI KOSZONTO (JANUAR 1.)

Arapatakon a mal napig hisznek abban, hogy ha az
ujévben egy férfi vagy fitgyermek 1ép be elsGként egy
udvarba, hazba, annak a csalaidnak egész évben sze-
rencséje lesz, elkezdett munkaja jol végz6dik, minden
jora fordul. Talan ez a magyarazata annak, hogy Gjévet
koszonteni is csak fiugyermek indulhatott el a legré-
gibb 1d6ktél napjainkig. Az Gjévet koszontd fia
aranyosvizzel jart. Bz a népszokasunk is a multté lett a
II. vilaghabortaval, azéta nem jarnak a gyermekek
aranyosvizzel. Az aranyosviz egy csupor kut- vagy pa-
takviz volt. A kisiskolas fitk indultak el éppugy, mint
aproszentekeléskor. Ha nagyon kicsi volt a fid, akkor
az apa vitte a csuprot, az ajtoig. A 2-3 évesek is elin-
dultak, akik csak annyit mondottak: Boldog 7ij esztendit!
Az aranyosvizet szallit6é fit Gjévi jokivansagot is mon-
dott a csalad részére. Ilyenkor a haziak, legtobb eset-
ben a hazigazda, az aranyosvizbe fémpénzt dobott.

A hazakhoz bemendk kdszonése: Boldog djéver! A na-
gyobb fii verset is mondott, és utina a hagyomanyos
I#t az araranyosviz! telkialtast. A 4-10 éves fitk készon-
t6 versel a kbvetkezok voltak:

1. Boldog 4ij esztendst
¢ haz minden lakdjanak!

2. Adjon isten minden jot
ez 1ij esgtenddben!

3. Adjon Isten minden jot,
ez 1 esgtenddben,
Jobb iddt mint tavaly volt,
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J0 tavasz, 65z, telet, nydrt,
J0 termést és jobb vdsart
Ez 4if esztenddben!

4. Adjon Isten minden jot,
Ez dij esztenddben,

vegye el mind a nem jot
Ez dij eszgtenddben!

Mitdl felnek, mentse meg,
Amit varnak legyen meg
Ez dij eszgtenddben!

5. Adjon Isten minden jot,
Ez 4f esztenddben!

Sok kenyeret, szalonndt,
Tizenkét honapon dt

Ez 4ij esztenddben!

6. Adjon isten minden jot
ez 1ij esztenddben!

J0 kenyeret, nagy szalonndt
ez 1ij exsztenddben!

7. Uj esztends likaskends,
Kelj fel, Jancsi, ég az; erds,
Boldog dijesztendit!

8. Zergetik a kdcsot,
Pénzt akarnak adni,
Ha mdrjast nem adnafk
E1 sem fogom venni!
Itt ag aranyosviz!

VII. VIZKERESZT (JANUAR 6.)

Arapatak vegyes lakossagi telepiilés: roman és ma-
gyar lakéi vannak, az 1980-as évektdl pedig igen nagy
szamban kolt6zott a faluba romanul beszélé roma
csalad. A magyarok, néhany csalad kivételével, refor-
matus vallasuak. A romanok ortodox felekezetlek; az
ortodox egyhaz is januar 6-an tnnepli a vizkeresztet.
A roman harangozé feladata volt, hogy jégbdl keresz-
tet készitsen. Az 1920-as évektdl Axente losif volt a
harangozo, készitett mindig egy ember nagysagi ke-
resztet. Azon a napon minden roman elment a temp-
lomba, onnan pedig a jég és a patakviz megszentelésé-
re. A patakvizb6él mindenki meritett egy korséval, amit
a pap megszentelt. Hzen a napon a magyarok is igye-
keztek a patak mellett laké rokonokhoz menni, hogy
lassak a szertartast. Ezek altalaban farsangolok voltak.
A vendéglat6 erre a napra késziilve kukoricat, buzat
£6z6tt, néha burgonyat sttétt a lerben.

Kukoricaf6zés, féttkukorica, fott terebiiza

Eléz6leg 16 erds lagot készitettek csere- vagy biikkfa
hamubdl a kévetkezOképpen: egy nagy fazékba faha-
mut tettek, amire annyi forré vizet 6ntdttek, hogy
szinte tele legyen a fazék vizzel és hamuval. Ezt egy
orat £6zték, majd levéve megvartak, hogy a hamu le-

szalljon az edény aljara, és a megtisztult hamulugot
lesztrték. Ebbe a ligba szemes kukoricat tettek f6ni.
Amikor jé ideig f6tt, ellenérizték, hogy a kukorica héja
lején-e? Ha a kukorica megduzzadt, és a héja is lejott,
akkor a lugot leszlrték és egy nagyobb edénybe mos-
ni, kézzel dorzsolni kezdték. A vizet ledntve tobbszoti
vizvaltassal addig mostak, mig a kukorica teljesen
megtisztult a héjatdl sét néha a csirajatol is. Akkor djra
téni tették egy teljesen tiszta fazékba és tiszta vizbe,
addig f6zték, amig j6 puha lett a kukoricaszem. Ebbél
fogyasztottak a farsangolok, akik kézimunkazni men-
tek a szomszédokhoz, rokonokhoz. Az asztal kézépre
egy nagy talba kitették a fi zerebizit, amib6l mindenki
meritett, és izlése szerint cukrot tett bele.

Fott biiza

A buzaszemet megmostak és langyos vizbe beaztat-
tak. Amikor kissé megduzzadt, leszlrték az dztatdlevet
és mozsarban kissé megtorték, hogy a buza héjabol
valami kevés levaljék. Akkor t6bbszér valtott vizben
tisztara mostak, majd tiszta vizbe féni tették. Fézték,
amig a buzaszemek kihasadtak. Az el6z6h6z hasonlo-
an, tanyérba téve, cukrozva fogyasztottak. Ma mar
mozsari eltorés nélkal, héjastdl f6zzik. Cukrozva,
édesitve j6. Mas izesitét most sem hasznalunk.

Siilt burgonya

A burgonyiat alaposan megmostak, majd stlni tették
a lerbe. Ha a burgonya héja ropogosra siilt, egy nagy
tanyérba szedték ki. Képosztalével fogyaszthattak.
Amikor a templombol, déli 12 6ra koril a roman la-
kossag a jégre kiért, a magyarok a patak ellenkezé ol-
dalan, csendes dhitattal nézték végig a patak vizének
megszentelését. Akadt a magyarok kozott is olyan, aki
a romanokhoz hasonldéan meritett egy korso szentelt-
vizet, és mint szent vizet Grizte egy éven at.

Kertész Gyulané szerint az 6 szilei is vittek haza
szenteltvizet. Bv kozben, fejfajas esetén, a kévetke-
z6képpen hasznaltdk: a mutatd- és nagyujjat belemar-
tottak a szentelt vizbe, és bekenték a homlokukat. Irén
néni szerint elmult a fejfajas. Mas fajdalom enyhitésére
is szolgalt a viz: gyomorfajdalom ellen is hatott. Mas
adatk6zI6t nem talaltam, aki szenteltvizzel gydgyitott
volna.

VIII. TELI KOZMONDASOK ES JOSLATOK

1. Kardesonykor egy tyriklépéssel nydilik a nap.

2. Kardesonykor egy kakaslipéssel nyilik a nap.

3. Ugy talil mint karicsonykor a szalmakalap (ha valami
VISSAS).

4. Fekete kardcsony, febér hiisvét (hiisvétkor ho lesg).

5. Kardcsonyi ziizmara sok gyiimilesot hog a fara.

6. Amilyen a Luca nap ntiani 12 nap kardesonyig, olyan
lesz a kovetkezd év 12 honapya.

7. Hagymakalenddrium szerint josoltak ag év 12 hinapja-
nak idgjarasdt. (Bgy hagymat kettévagtak, és 12 cikkre
szedték. Minden burokba egyforma mennyiségl sot
tettek. Honapok szerinti sorrendbe tették Gket.
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A benntk fejl6dé vizmennyiségnek megfelel6en josol-
tak meg minden honapra az id&jarast.)

8. Ha Katalin kopog, a kardcsony locsog.

9. Szelid janudr zordon tavasszal jar.

10. Amilyen janudr elsd 12 napja, olyan lesz az év 12 ho-
napja.

11. Hogyha csepeg szenteld, ag izéket szedd eld.

12. A 53¢l kiftijta magat.

13. Hogyha csepeg V'ince, megtelik a pince.

IX. FARSANG

A farsang vizkereszttSl (januar 6.) a februarban ese-
dékes hushagydkeddig tartott. Ennek idétartama val-
tozott, ami a husvéti Uinneppel van szoros kapcsolat-
ban.

Farsang idején a legfontosabb teendSk kozé tarto-
zott a kenderfonas és a szévés elinditasa. Ugyanakkor
a parvalasztas ideje is ez volt. A legények egy id6sebb
asszonytdl szobat béreltek, ahova a leanyok fondval
jartak és a legények szérakozni® Amig a lednyok fon-
tak, a legények torténeteket, vicceket, s6t mesét is
mondtak, majd kozosen énekeltek. Igy jobban megis-
merhették a fiatalok egymast, de el6fordult a rokonok,
szil8k altal szervezett érdekhazassag is. A II. vilagha-
bortig a lakodalom is farsang idején, keddi napon
volt.

a) Hiishagyokedd, farsang vége, farsang farka

A hushagyokeddet maszkurik (dlarcos személyek)
tették érdekesebbé, vidimabba. Erre az alkalomra nem
volt olyan haz, ahol ne késziltek volna. Aki tehette,
kirtSskalacsot, masok fankot sttottek4!,

Farsangi kiirtdskaldcs receptje:

Langyos tejben 2 dkg élesztét, 1 kanal cukrot, 2 ka-
nal lisztet jol eldolgozva kelni hagynak. Amikor a ko-
vasz megkelt, 72 kg lisztet, 1 kanal cukrot, 15 dkg ol-
vasztott vajat, 2 tojassargajat, 2 egész tojast, kevés sot,
cukrot, tejet (amennyit felvesz) sszekevernek, és kelni
hagyjak. Lisztezett nydjtédeszkara teszik, és 1,5 cm
vastagra kinydjtjak, majd 2-3 cm széles csikokra vag-
jak, amit a kiirtéskalacsfara csavarnak.

A kurtéskalacsta bukkfabol készil, amelynek hossza
nyéllel egyiitt 1 m. A bikkfa at van furva, egy vasten-
gely halad at rajta, az egyik végén a nyélben, masik
végén a koppantiban végzbdik. Hozzatartozé kellék a
letyegtetd, amely a siilés alatti zsiradékkal valé kenege-
tésre szolgal. A Jetyegtetd’ kb. 1 m hossza faagbdl ké

40 Az elsé vilaghaboruig €16 szokas.

M Gaszpor Istvanné Julis mesélte, hogy 1944-ben husha-
gyokedden egy nagy dagasztétekend volt tele kiirtéskalacs-
csal, amely még az asztalon volt, amikor megérkeztek a
maszkurak. Kinaltak 6ket, s az egyik jobbra-balra figurdzott
és a két karjara felhizott két egész kiirtéskalacsot, majd
hangtalanul tancolt. Egyszer csak kifordult az ajtén a karjain
levé kurtéskalacsokkal és ugy elszaladt, hogy soha meg nem
tudtak, ki volt a tettes.

szilt, amelynek egyik vége 15-25 cm-re be volt hasit-
va, ide kerlltek a véaszoncsikok (haziszGttes fehér
gyolcsvaszonbdl vagott 10-15 cm széles, 30-35 cm
hosszu darabok). Ezeket hiztak be az agba.

A 2-3 cm széles csikokat a kiirtéskalacsfara csavar-
tak, de el6zbleg a fat jol megmelegitették, és bekenték
zsiradékkal. A tésztaszalagokat szorosan egymas mellé
csavartak, mignem a fat teljesen elfedjék. Akkor bealli-
tottak a kurtoskaldcsfat, hogy a szén folétt forgatni
lehessen. Azonnal kezdték a zsiradékkal valo /fezyegtetést.
Zsiradék: fele olvasztott hazi vaj, fele olvasztott disz-
nézsir. Vigyazattal forgattak, hogy egyenletesen pirul-
jon, kézben korbeleryegrették a tésztat zsiradékkal. Ami-
kor megpirult, behintetik porcukorral a szén f6l6tt, {gy
a cukor tvegesen, mazként raolvad a kirtSskalacsra.
Ha teljesen megsilt, takaréruhaval atfogtak a tésztat,
és a kurt6skalacsfa keskenyebb felén levé gombot az
asztal lapjara Gtotték, ami altal a megsilt kalacs azon-
nal lecsuszott a fardl, dvatosan kiemelték a fabol, vi-
gyazva, nehogy 6sszet6rjon a siitemény.

Az egykori nagyméretd kirtGskaldcsot a sokkal ki-
sebb méretti, és altalaban forr6 olajban silt kiirtéska-
lacs valtotta fel. A tészta alapanyaga ugyanaz. A faja
15-20 cm hossza és 12—15 cm atméréja gémb, bukk-
vagy cserefabdl készil. Van, aki seprlinyélbdl késziti.
Ugyanigy megzsirozzak a fat, racsavarjak a tésztat, és
forré zsirba vagy olajba teszik. Forgatva siitik, béven
cukrozzak, vanilids porcukorral meghintik, és melegen
fogyasztjak.

X. KATONABUCSU

A tél egyik fontos eseménye a februari katonabucsu.
Erre t6bb id6 van, jobban felkészilnek ra ma is, mint
az oktoéberire. Oktoberben felviragozott szekerekkel
énekelve jartak végig az utcakat, {gy vettek bucstt a
falut6l. Ha torténetesen Botfalvan szolgalt valamelyik
katona, akkor a szaszoktdl kért szekeret, lovakat a di-
szes loszerszammal egylitt és azt diszitették fel vira-
gokkal, z6ld 4gakkal. Igy zajlott a katonabucsd 1943-
ban is, amikor Székely Gabor hozta el a szaszoktol a
diszes lovakat. A februari hasonléan torténik, csak
szannal jarjak az utcakat.

A 1I. vilaghabortig, hazi bucstzas nélkil, regutabal
mindig volt. Azo6ta a fiatalok szama csokken, elég egy
hazilag készitett katonabucsu, ami évrél-évre nagyobb
kiadassal jaré igazi innepély, mulatsag lett.

Edesapam, Dénes Janos honvéd fiizetébsl#2 kozlom
a kovetkez6 katonadalokat:

1. Mar mindlunk sorognak,
Newmsokdra be is rukkolnak.

42 Megjegyzés: dédnagyapam volt az elsé honvéd a falubdl,
aki az 1840-es években szuletett. Azota a csaladot ,,honvéd”
melléknév hozzaadassal ismerik, mivel sok Dénes Janos volt
a faluban. Edesapém is, aki 1899-ben sziiletett, a honvédek-
nél szolgalt.
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Lany mondja az, anyjanak,
Viszik a babdm katondnak.
Kikiséri a vasitra,

Raborul a szeretdje valldra.
Ne siyj, esdrdas Lnskdm,
Visszajovik habori utdin.

Akkor s36p a magyar liny,

Mikor koszorsi van a hajin,
Bemegy az Isten hizdba,

Raborul az sir asztaldra.

Csattos imakinyv a kezébe,
Huszonnégyes honvéd jar az eszében,
Paros esillag az égen,

Ragyog a fekete szemében.

2. Ldnyok, lanyok, falubeli linyok,
kdiiletek csak egyet sajndlok,
ha az az, egy kitetek nem volna,

megvdldsom sgazszor kinnyebb volna.

Ldnyok a legényt jol megbecsiiljéter,

ha részeg is haza vezessétek,

mert minékiink megfijjak a marsot,

i elmegyiink, 1 meg, linyok, itt maradtofk.

Anydm, anydm, édes kedves anydm,
de szomoril vasdrnap délutan,
hazunk elott szépen mugsikdlnak,
engemet pedig visznek katondnak.

3. Szekely baka vagyok én, vagyok én,
gyalog masirozok én, masirozok én.
Fekete, fekete, fekete, fekete a szeme, fekete,

a termete oly iide.

4. Nem bhitted el kisangyalom soba de soba,
mennyit sgenved a harctéren a székely katona,
ha majd egyszer a biis szivemet golyd filrja dt,
sirva, sirva keresik a s3ékely katonit.

5. A szatmari nagy kasgdrmya sdargdra van meszelve,
A belseje, a belseje székelyekeel van tele,

Minden szemre de zsebkendd van takarva,

Ki Juliskdjdt, ki a Mariskdjat sirassa.

Ez a kisldny, barna kisliny rezet lopott az, este,

rézsarkantyit, sarga réxsarkantyit csindltatott beldle.

Olyan szépen csengett-pengett szombaton este,
Mikor a babdjat a kapuban ilelte.

6. Befogom a lovam, befogom a lovam
g0ldre festett kis kocsimba.

Elviszen a biizdam, elviszem a bizam
a pragai nagy malonba.

Megkérem a lisztes molndrt,
drolje meg a bizdmat,

Lgy is mds ilels, sigy is mas ileli
odahaza a babdmat.

Feket cserepes, fekete cserepes

a prdgai bird hdza.

Strva sétal benne, sirva sétil benne

a prdgai bird lanya.

Minden lanynak van babdja,

vele mulat a csardaban.

Hej, csak az enyém, tynbaj csak ag enyém
hervad el a kasgdrnydban.

7. Seprik a papai utcdt, masirognak a katondfk,

tizennyole esgtendds barna Risldny megyen a regiment utdn.

Kérdi tile a kapitany: Hova mész, te barna kislany?

Mit kérdezi tolem a kapitiany, megyek a szeretdm ntdn.

A szeretdm be van Zdrva, a brassai kaszdrnydba,

A kaszdrnya kapuja lynkadjon ki, te meg babam sgabadul

£l

Szabadulnék, de nem lebet, le kell tiltsem a birom évet,
Egyet tiltik ¢, haj, a babdimért, kettdt pedig a bazdmért.

8. Nyitva van a sgdzados tir ablaka
Barna kislany sirva sétil alatta.

Allj meg islany,barna kiskiny egy s30ra,
En leszek a szived vigasztaldja,

Newr dllok meg a szdazados dir szavdra,
Ugysem leszek a szizados iir babija,

Van madr nékem sgdzadjaban egy kozlegény,
Kit nem adnik szdazados tir magdért.

A kizlegény elesik a csatiban,

Kinek borulsg, barna kislkiny, a villira?
Ha elesik, szdlljon dldds a pordra,
Ugysem leszek szizados dir babdja.

Barna kisldny, mit viszel a kosdrban,
Orvossdgot sebesiiltek szamara,
Elltték a barna babdm jobb kezét,

Arra viszem, ha baszndlna valamit.

9. News latlak én téged tobbé soba, sohasem,
New litod te sem, bogy érted kinnyes a szement.
Nevedet hidba mondom, kinnyemet hidba ontom,
Harcok mezején, valahol tetdled tavol,

Abol majd senki sem gydszol, ott halok meg én.

Nen lesz egy tenyérmyi bely sem puszta siromon,
Elesett katondfk teste lesz a vinkosom,

Abova le fognak tenni, siromra nem borul senki,
Senki aki él, tavasz sem fakaszt ram oldet,
Elbordja rolam a foldet messzi majd a s3él.

Szeretném, ha még csak egyszer lebetnék veled,
Oledbe hajtandm ligyan 6s2iilé fejem,

Szeretnék ajkadon égni, virrasztva boldogan élni,
Csak egy éiszakdn, azutin akdrmi érbet,
Boldogan halok meg érted, hitvesem, hazdm.
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10. Csendes kis legény lakdsban az dra bilcsiira int,
Csdkolj meg miég egyszer édes, ki tudja hovd megyiink,
Hallod, mar fiijjak a kiirtot, ballod mar a geneszot,
Azt mondjak eldre, rajta, filjjak mdr a riaddt.

Vége van az, jitkozetnek, véresen megy le a nap,
Horddgyon a hadnagy mellett imddkozik mar a pap,
Szdlitja, csendesen hivia, a badnagy nem hallja mar,
A szive megsziint dobogni, a lelke oly messzi jr.

11.Csendes éjjel a taborban elmerengek a tiig mellett,
Kiritlem az giszakdban bajtarsaim sgenderegnek,
Eldveszem a keblembil és amikor senki sincsen aki ldssa,
Raesokolon a lelkemet egy hervadd rozsaszdlra.

Ha egy golyd sziven taldl ott a véres zivatarban,

Az utolsd lebeleten a te neved sigja halkan.

Es amikor eltemetnek a kardomat tizzék oda keresgtfinak,
RKardom mellé szép esendesen tiizzenek egy rigsaszdlat.

12. Korin reggel szépen 530/ a pacsirta,

huszonnégyes az dgydaban ballgassa,

kelf fel huszonnégyes, pucold meg a resztungot, bakancsot,
kordn reggel ki kell neked rukkolnod.

Kirnkkolunk a kaszdrnya elibe,
drmester tir agt kidltja, eldre!
Ormester iir azgt kidltja, eldre, eldre,
nemsokdra kimegyiink a barctérre.

13. Amerre most katondink jarnak,
5016t felhok nem boritnak drnyat,

a csillagok fényesebbre gyiilnak,

ott ahol most takarddst flijnatk.

Parna lesz ag erdd friss mohabdl,
mikor az, est leszdll a tdjra,

és a bhdse ennek a nagy napnak,
te vagy ugye gyerekarci hadnagy.

Refrén: Mikor az, est mesélni kezd
utdnad édes vigy epeszt,

szeretnék olyankor ott lenni nilad,
mikor ag est mesélni ked,

hogy dlmodban elringatndlak.

Levelet sem kaptam régen tiled,
mindenfkitd] kérdezek feldled,
1gy ellepike szemeim a konnyek
mikor ide sebesiiltek jonnek.

A kdrterem febér ablakdn

egy hervadd piros rizsadg,

a csdkoddn ott-¢ még a pdrja,
mig e mdsik a te jottodot virja.

Ha visszajisz, visszajonnél djra,
Ez a rigsa dijra kivirnlna,

csokjaim is mind neked maradnak
bolondos kis gyerefarcii hadnagy.

Refrén: Mikor az; est mesélni kezd...

14. Szdzados 4r, ¢je, baj, szdazados dir, ha feliil a lovdra
Visszatekint, eje, haj, visszatekint ag elfaradt bakdra.
Ugye, fiilk, szép élet a katonaélet,

csak ag a baj, eje haj, csak az a baj, hogy nebéz a viselet.

Digfibal, eje, hay, didfibil nem csindinak koporsdt,

A bakdna eje, baj, a bakdnak nem irnak biiesiztator,
negyvenkettos agyii lesz a bilesiztatdja,

$30%ke kislany eje haj, barna kisliny lesz a biiesizgtatdja.

15. Ellotték a jobb karomat, folyik a piros vérem,
nincsen nekem édesanydm ki, bekisse a kezen.
Gyere kisangyalom, kosd be sebeimet,

gydgyitsd meg a banatos szivemet.

En az éjel nem aludtam, mindig fijt a szivem,
ag hagyott el, kit szerettem, verje meg ag Isten,
verje meg ag. egek ura,

aki kedyes babdjat biitleniil elhagyja!

16. A nagy bécsi kikitdben megdllt egy g03hajo,
tetejébe ki van tive a nemzeti s3in dszlo,
Siijja szél fiifja, hazafelé fiijja,

huszonnégyes dreg bakdfk mennek szabadsdgra.

A brassai kaszdrydra riszdillott egy gélya,
viget visgen a s3djdba regutik szdnmidra,
mosdjatok regutifk, mert porosok vagytok,
agt csak a joisten tudja, mikor szabadultok.

17. Marvinykdbdl, mdrvanykdbil van a Tisza feneke,

Gyenge vagy még, gyenge vagy miég babdm a serelemre,
Gyengeséged nem annyira sajndlom (galambom)

Szép vagy babdm, jo vagy babdm, hogy kell (nebhéz) tled mregval-

noni.

De szeretnék, de szeretnék a csdszdrral beszéln,
de miég jobban , de még jobban sz0bdjdba bemenni,
megmondandm a csdszdrnak magdanak. (hogy),
ldnyokat is, lanyokat is soroljon be bakdnak.

De a csdszdr, a vén csdsgdr azt ija a levélben,

nem illik a, nem taldl a csakd a lany fejére,

mert a lanynak hatvanbarom szoknya kell,

a szoknya mellé a labdra sdrga fiizds cipd kell.

(sz0knya mellé, szoknya mellé piros barsony esizma fell)

A régi és az Gj katonabucsun egyarant énekeltek,
énekszéval mentek a hazat védeni. Régen nagyon ke-
veset ittak, most olyanna valt egy ilyen bucsu, akar
régen egy lakodalom.

Példaként leirom Marczi Hunor Botond 1996. feb-
ruar 20-an tartott katonabucsuztatdjat. Erre az alka-
lomra kibérelték szombatra és vasarnapra a helyi
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kocsmabhelyiség két termét. Otthon mar szerdatdl foly-
tak az el6késziletek. Szerdan 6t asszony segédkezett a
tésztasiitésben. A stiteményekbdl két adagot készitet-
tek. Tme a receptek:

1. Lster

4 tojas sargajat 2 vanilias cukorral és 37 dkg cukorral
habosra kavarnak, 8 kandl tejbe 2 dkg szalakalét felol-
danak, 10 kanal olajat 45 dkg liszttel este meggyurnak.
Kinyujtjak, borospoharral kivagjak, mérsékelt tzoén
sttik. Toltelék: egy csomag vajat Y4 1 tejben megfSz-
nek; 3 kanal kakadt, 3 kanal lisztet, 1 kanal daralt diot
és 20 dkg cukrot adnak hozza. Ha kihdlt, hozzaadjak
az 1 csomag vajat. Izesitének rumot vagy néhany
csepp rumeszenciat tesznek. Amikor megsult, egyik
pogacsat megkenik a toltelékkel, és a masikat raborit-
jak. Mindkett6 als6 felét boritjdk egymasra. Tetejére
csokoladémazat tesznek: 20 dkg finom porcukor, 2
kanal kakad, 3 kanal forrasban lev6 viz, 1 kanal olaj
vagy didnyi vaj szitkséges hozza. Az Osszeragasztott
stitemény egyik felét mazzal kenik be.

2. Szalakdlés kekszek

35 dkg lisztet, 1 csomag vajat, 15 dkg cukrot, 2 to-
jassargajat, pici sot, citromhéjat, késhegynyi szalakalét
és V2 deci tejet kevernek ossze. Osszegyirjik és siit6-
ben megsiitik.

A kalakaba siet6 asszonyok mindenike hozzajarult
10-10 tojassal az el6késziletekhez. Az asszonyok egy
része f6zott a kalakasoknak, a tobbiek készitették a
stiteményeket, a férfiak a kemence hevitésével, az ita-
lok beszerzésével voltak elfoglalva.

Egyéb stiteményreceptek:

3. Citromszelet

Szikséges: 15 dkg vaj, késhegynyi szalakdlé, 1 cso-
mag sitépor, 1 csomag vanilia, 2 kg liszt, 14 dkg cu-
kotr. Mindezt 6sszegyurjak. A tésztat négyfelé osztjak,
kinytjtjak és 4 lapot siitnek a tepsi hatan. Toltelék: 25—
30 dkg vaj, 3 tojassargaja, 1 citrom leve és héja.

4. Hidvégi dids

4 tojas sargajat, 30 dkg cukorral, 10 kanal vizzel jol
Osszekavarjak. Hozzdadnak 15 dkg didbelet, 20 dkg
lisztet, 4 tojas felvert habjat. Megsttik. Krém: 2 tojas-
sargaja, 20 dkg vaj, 20 dkg porcukor jol sszekavarva.
Ezt a krémet a megslt és jol kihtlt tésztara kenik.

Glazur: V2 csomag vajat, kavarva gyengén megol-
vasztanak, és 3 kandl kakaot tesznek bele. Hogyha
krémre kenik, cukor nem kell bele.

5. Vendégpdrd

Sziikséges: 25 dkg liszt, 6 dkg margarin, 5 dkg por-
cukor, 1 tojas, 1 dkg szalakalé, 1 dkg kakad, 1 evéka-
nél tejfol. Osszegyirva, kinytjtva, két lapot siitnek a
tepsi hatan. Vizes piskotat is stitnek hozza: 6 tojas, 4
kanal viz, 10 kanal porcukor, 10 kanal liszt, 1 sttépor,
1 citrom leve és héja. Amikor 6sszekavarjak, egy keve-

set pirosra festenek beléle. Igy szines tortatésztat siit-
nek. Toltelék: 4 dl tej, 5 evOkanal liszt, 20 dkg vaj, 25
dkg cukor, 1 citrom leve és héja. A tejet, cukrot, lisztet
megf6zik. Lehttik és a kikavart vajjal 6sszevegyitik. A
tésztalapra kenik, rahelyezik a piskoétat, majd azt is
megkenve a tetejét is rahelyezik. Kakaémazat tesznek
ra.

6. Sdsrid

Hozzavalok: 1 kg liszt, 30 dkg zsir, 1 kavéskanal so,
4-5 kockacukor, 1 dkg éleszts, 2 1 savanyu tej vagy
tejfol, daralt kémény és 1 tojas. Az élesztSt a tejjel
felfuttatjak. A lisztet a zsiradékkal elmorzsoljak. A fel-
futtatott élesztét, lisztet, tejet, kdményt, cukrot, ssze-
gyurjak 2 cm-re nyujtva, rudakra vagjak. A tojast s6-
val felverik, ezzel kenik be a rudakat. Kéménnyel be-
szotrva sttik.

7. Zserbdszelet

Sziikséges 1 dkg éleszté néhany kandl tejben felold-
va. Y4 kg vajbol, V2 kg lisztbdl, 4 tojassargajabol, 8 dkg
cukorbdl, késhegynyi cukraszéleszt6bdl tésztat gyur-
nak. 3 részre osztjak, kelni hagyjak. Toltelék: 20 dkg
daralt di6, 20 dkg porcukor Gsszekavarva. A lapot ki-
nyujtva tepsibe teszik, savanykas lekvarral bekenik, a
dios toltelék felét raszorjak. A masodik lapra a lekvar
és a maradék didkeverék rakenése utan a harmadik
lapot is rateszik. Egy j6 6rat kelni hagyjak a tepsiben.
Lassu tzon sttik.

Criitortokin, a tésztasutés napjan, hat kaldkas volt. A
tésztakat a kemencében sitétték. Az asszonyok készi-
tették a tésztakat, a férfiak hevitették a kemencét. Az
asszonyok egy része f6zte a tirkonyos levest a kalaka-
z6k és a haziak részére.

Recept: egy fistolt disznécombot vizbe f6ni tettek.
Kés6bb 4-5 nagyobb murkot karikara vagtak, 2 nagy
kanal apréra vagott tarkonylevelet, 3—4 fej hagymat
aproéra vigva a levesbe féztek. Izlés szerint séztak.
Amikor megfétt a hus, kockakra vagott krumplit £6z-
tek bele. Amikor a krumpli is megfétt, feleresztették 5
tojas és liszt keverékével. El6zbleg ecettel savanyitot-
tak. Talalaskor a hust kivették, szeletekre vagtak. A
hds mellé savanyd uborkat talaltak. ElStte és utina is
egy-egy pohar palinkat adtak. Viz helyett tditéitalként
Coca-Cola volt.

Péntek a lepénysiités napja volt. Kilenc tehénturds le-
pényt sutdttek a kemencéjitkben. A pénteki ebéd a kala-
kasoknak (8-an voltak): tirkonyos leves az el6z6 naprol,
és két szal fistolt kolbaszt megféztek, majd zsirjara siitve
krumpliptirével és savanyd uborkaval talaltdk. A palinka
és uditSital mellett tehéntirds lepényt kinalgattak.

Szombat volt az utolsé simitasok napja. A husok,
szendvicsek, majd az asztalok estére val6 el6készitése.
7 kg dardlt marha- és disznéhust vasaroltak az tizlet-
b6l. Ebbél készitették az aprod fasirozottat. 400 darab
szendvicset készitettek. Ezekre vajat kentek, felvagottat

o 83 =



tettek, majd sajtot reszeltek; masokra f6tt tojast piros-
paprika-krémmel diszitették. Talcakkal tették az aszta-
lokra. 12 rad szalamit, 50 darab veknit vasaroltak, 5 kg
sajtot, 10 csomag vajat, 2 kg szemes kavét.

Az iinnepi vacsora este 8 orakor kezd6dott. Az aszta-
lon sésrud, palinka, pohar mindenki el6tt, és tehéntd-
rés lepény. 9 orakor talaltak fel a szendvicset és a ka-
vét. 10 6ra utan szalami, apré Srélthas, sajt, olajbogyd
kerilt terftékre. 11 6ra utan a siitemények. 1d6kézben
megkezd8dott az ének. Vasarnap reggelig tartott a
mulatsag. Nem volt hivatalos senki, de mindenkit szi-
vesen lattak, aki elment. Este elfogyott 25 1 koményes
palinka, 10 1 bor, 20 | hisité.

Azok, akik nem tudtak elmenni a bucstestre, vasar-
nap bucstztak. Altaliban fejenként 5 ezer lejt adtak,
ritkdn 1 1 bort a katonajel6lt szamara. Akik a vacsoran
is részt vettek, tobbet is adtak.

A bucsin elhangzott énekek:

1. Bdresak linyokat is sorogndnak,
Bdresak egy szdzadba oszgtandnak,
Megpucolom a resztungjat, kardjt,
Csdkolom a babim szdjdt.

2. Mikor engem besoroztak, virdgzott a med,
Hullt a kinnyem a rizsdmert, mint a zdporesd,
Ne sirj, bundds, ne sirj, letelik az idd,

Neken: is volt, de mir letdt a hirom esztends.

3. Mikor engem besoroztak, virdgzott a med,

Sirt a babdm, bultt a konnye, mint a zdaporesd,

Sirva mondta az J anyjanatk, besoroztik az én babdamat,
Besoroztik bharom évre, harminchat honapra.

4. Vékony a nadszdl, lebajlik a foldre,
Sir a kisangyalom, elhallszik messzire,
Elhallszik a csenddr laktanydig,
Megszabadulok babdm nemsokdra.

Megszabadulok, meg is hdazasodom,
Azt veszek el, akit én akarok,
Elveszen a falu legszebb lanydt,
Kivel eltiltottem sok szdmos északdt.

5. Erik a ropagds cseresznye,

Kérik a lovamat cserébe,

En a lovamat cserébe senkinek sem adom,

Agzzal megyek a csatdba csdrdds kisangyalom,

Tgy akar, iigy akar, nem akar szeretni a galambom.

6. Gabor Aron rézdgyiija fel van viragozva
Indulnak mdir a tiizérek, messze a hatdrba
Nebéz a rézagyd, felszantia a hegyet, vilgyet,
Edes rézsam a haziért el kell vilnom tiled.

Véres a fold, a rézdgyi véresre festette,
Indulunk mar a csataba, messze a harctérre,
Kedyes édesanydm, ne varja a levelemet,
Nemsokdra idegen fold takarja testemet.

Szdllj el maddr, fecske maddr falum batériba,

V'idd el az én levelemet babim ablakdba,

Ha kérdi hol vagyok, mondd, hogy nagyon beteg vagyok,
A brassai katonakdrhazban mar el is hervadofk.

7. A Maros menti fenyveserdd aljaban
Oda van a kicsi tanydm csindlva,

Jojj el hozzdm, édes rozsam,

Nézd meg az én kicsi tanydm,

A Maros menti fenyveserdd aljaban.

Oreg baka biicsigik a tarsitol
Eldveszi harci sipjit s belefily,

Isten veled, kedyes pajtas,

Latjuk-e még viszont egymast?

A Maros menti fenyveserdd aljaban.

Szdzados dir biiesizik a szdazadtdl.
Eldveszi barci sipjat s belefilj,

Oly szépen 5301 harci sipja,

A szazadjat vissgahivja,

A Maros menti fenyveserdd aljaban.

8. Edesanydm fehérre meszelt hiza,
Hdrom évig lesz, a fekete gydszba,
Mig a fia hervad a kaszdrnydban.

E/ kell menni katondnak messzire,

11t feell hagyni a babamat, nines kire,
Redd bizom legkedvesebb bardtom
Viseld gondjat, mig a csdszart szolgdlom.

Ha letelik ez a hdrom esztends,
J0 pajtasom, add vissza a seretim,
FElted vele viligodat idiig,

Eljem én is a koporsim bezartiig,

9. Pokrdcomnak a négy sarkdra rd van a nevem irva,
Atadom egy huszonitbélinek, hadd olvassa sirva,
Hadld olvassa sirva az a bis reguta,

Kinek hdtra a katonaéletbol 36 honapja.

Este mikor én lefekeszen, mindig 9 dra,
Felnézek a kenyérpolera, nincsen semmi rajta,
Ninesen semmi rajta, csak egy rozgsdds sajka,
Ha meglitna ag édesanydm, a sgive meghasadna.

10. Ez a vonat most van indnléban,

Az eleje fel van virdgozva.

A belseje sdrgdra, leszereld dreg bakdk sgdmidra,
Mar ezutin barna kisliny a kedvesens.
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11. Csernovici kaszdrnya, badogos a teteje, Ldm az enyém nincs benne, itt van a sebembe,

De sok szegény ledanynak bent van a kedpese, Hirom évi sgenvedésem van belé jegyezve.
Ldm az enyém nincs benne, itt van az, lemben,
Paros csdkot osztogat s kacsingat a szementbe. Régebb a regutabalokkal, ma a katonabuicsuztatok-

kal bucsuznak Arapatak lakoi a téltdl, ami a vidamsa-

Csernovici kaszdrnya, bidogos a tetefe, got, szérakozast, pihenést jelenti a falusi ember szama-

De sok székely legénynek bent van a levele, ra.
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BOJTI ETELEK ARAPATAKON

A falu lakossaga reformatus vallasiu. Ennek ellenére
az elsé vilaghaboruig hushagybkeddtdl hasvétig a boj-
t6t nagyon szigoruan betartottak.

A negyven napos bojt azzal kezd6détt, hogy bamma-
gszerddn minden zsiros edényt hamuluggal j6l kimos-
tak, mert abban zsiros-husos ételt nem féztek husvétig

A haziasszonyok legtdbbje a bojt ideje alatt tette fel
a szOvét, ami azt is jelentette, hogy ebben az id6szak-
ban nem forditott annyi id6t a f6zésre, mint maskor,
hts nélkili ételt fogyasztottak, mert hamarabb elké-
szilt.

A negyven napos béjt volt az altalanos. Akadt olyan
is, aki valamilyen okbdl kifolyélag fogadott bojtot. Tgy
pl. édesanyam, Balint J6zsefné Racz Maria (sz. 1846-
ban) bojtot fogadott 1887-ben, mivel elsé gyermeke
meghalt, s ezt élete végéig, 1926-ig be is tartotta. K¢é-
rése az volt, hogy a Joisten a két fiugyermekét (Janos
és Jozsef) tartsa életben. A pénteki napra teljes bojtot
fogadott. A bojt mellett az egyhaznak is adomanyo-
zott, hogy az Isten hallgassa meg a kérését.

1997. november 14-én lattam a reformatus egyhaz-
nal azt az asztalteritét, amire fonott keresztszemmel ra
van himezve: , Adta Emlékiil Bdlint [ozsef és neje Ricg
Maria 1888. Kisleanynk Balint Mdrika meghalt 1887.”

A béjt idejére késziilve a hazi vajat kiolvasztottik,
aki az olajat kedvelte, az t6kmagolajat sittetett. OlajiitGje
volt a faluban egy roman embernek, Surdui Ghiti-nak,
ami az 1930-as évekig mkodott. Tokmagbdl és len-
magbdl készitett olajat.

A kiolvasztott vajat egy csuporba vagy mas edénybe
gyljtotték. A liba, ruca meg a tydk zsirjat is kiolvasz-
tottak, és killon tivegben vagy csuporban taroltak.

A boijt idején az ételbe egy-egy kavéskanalnyi zsira-
dékot ebbdl haszniltak, a disznézsirt, ha lehetett, ke-
rulték. Disznohusos ételt f6ztek sem a bojt idején.

A bojt elmaradasa természetesen nagyrészt a lelki-
pasztorok hatasara tortént. Igy 1927-37-ig volt David
Gyula reformatus lelkész, 1937—45-ig Farkas Karoly,
1946—-806-ig Marko Jozsef, egyik sem volt hive a bojt-
nek.

Leghosszabb ideig — az 1950-es évekig — a nagypén-
teki bojt maradt fenn. Azutin mar csak az 1800-as
évek szllottei tartottak, de csak a nagypénteki bojtot.
Ma (1997) nem talaltam reformatus b6jtolét a faluban.

A Dbojt napjan nemcsak az eleséggel mutattak ki a
béjt fogadalmat, hanem mély imadkozassal is. PL
nagyanyam, Dénes Gyorgyné Baké Maria (1878-1951)
a Szent Biblia O- és Ujszovetségét rendszeresen olvas-
ta a bojt napjan. O halalaig tartotta a nagypénteki boj-
tot, zsiros-husos ételt nem evett. Reggelire tedt, ebédre
tokmagturlevest és makoslaposkat, vacsorara aszalt
gyumélcslevest puliszkaval fogyasztott.

A husvétig tarté bojt ranyomta bélyegét a falusi ét-
rendre. Amikor tudatosan mar nem is b6jtdltek, a ha-
gyomanyos téli étkezésben még sokaig élt a régi szo-
kas is. Igy ha fonéval a szomszédba vagy rokonhoz
mentek, ebédre hajaban silt burgonyat, melléje egy-
egy csupor kaposztalevet adtak. Ritkdbban, ha tudtak,
hogy érkeznek vendégek fondval, akkor buzat, esetleg
kukoricat f6ztek és azzal kinaltak meg. Mindenki ka-
pott egy tanyérba a f6tt biazabdl vagy kukoricabdl,
amit mindenki tetszés szerint édesitett az asztalra ki-
tett cukorbdl. Kandllal fogyasztottak. A tavaszi mun-
kak bealltaig takarékoskodtak a disznéhussal, szalon-
naval.

1. Tokmagturleves®

A takarmanyt6k magvat kiszedik. Megpergelik, vagy-
is nyitott lerben, tepsibe téve, lassu tlizon jol megsza-
ritjak vildgos sargara. Nem szabad megbarnuljon, mert
akkor keserd lesz. A megszaritott tokmagot famozsar-
ban jél megtoérik. A megtért tOkmagot gyérszitiba
teszik, és meleg vizet 6ntve ra 6vatosan kisuroljak a
hajat a magb6l. A mag tartalma a vizzel atmegy a szi-
tan, és a tOkmaghaj a szitin marad. A levet f6ni teszik,
és laposkat féznek bele. Laposkat egy tojasbol készi-
tenek, annyi lisztbdl, amennyit felvesz, hogy gyurhato,
majd kinydjthat6 legyen. A kinyujtott laskat kissé sza-
ritjak, majd Osszehajtogatva 1Y2-2cm-es szalagokra,
majd azt ismét 2 cm-es kockakra vagjak. Ezt teszik a
fovésben levs levesbe. Amikor a laska megf6, csak
akkor s6zzak meg.

2. Tikmageibre

A megszaradt t6kmagot régen nagy famozsarban,
ma kis rézmozsarban aprora megtorik. A megtort tok-
magot langyos vizbe beaztattak. Utana szitan attorik
egy masik edénybe. Az 4ttort levet £6ni teszik. Ha fel-

43 Bz volt a nagyanyam nagypénteki levese.
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fétt, aprora vagott laskat tesznek bele. A laska egy to-
jasbol készil. Vékony laskat siritenek, kissé szaritjak,
majd feltirik és apr6, 1-2 cm-es kockakra vagjak. A
f6v6 levesbe teszik, és ha megfétt, akkor séztik,
melynek nyoman a t6kmag tiréson, ordasan feljott a
leves tetejére.

3. Tikmagcibre kutyafiille!

A tékmagot halvany rézsaszinre piritjak. Mozsarban
megtOrik és levesszirébe téve, meleg vizet Ontbgetve
ra, fakanallal addig suroljak, dorzsolik, amig csak a
tokmag haja marad meg. A kitért tékmag levét f6ni
teszik. Egy tojasbol, liszttel, galuska keménységl tész-
tat készitenek. Amikor a leves felfs, az elkészitett tész-
tabdl egy kandl hegyével adagolva teszik a f6v6 leves-
be. Az igy berakott tészta kutyafiilh6z hasonlé alakot
vesz fel. Ezért mondtak és mondjak a régi 6regek,
hogy a tékmagcibrébe kutyafiilet f6ztek. Ha a tészta
megf6, sézzak, hogy tarésodjon a tékmagcibre, majd
talaljak.

4. Tokmageibre kopdfiille!

A tokmagot szaritjak, mozsarban attdrik, és leves-
szUrd szitan forrd vizzel, fakanallal atdorzsolik. A le-
vet vizzel potoljak, majd £6ni teszik. Ha felf6, kopofi-
let tesznek bele. A kopofil elkészitése: tojasbol és
lisztbdl laskat gyurnak, majd kisiritik. A bal karra fehér
takaroruhat (kosarteritSt) tesznek, amire rahelyezik a
kinyujtott laskat. A laskabdl, a jobb kéz hivelyk- és
mutatéujjaval, apré tésztadarabkakat szaggatnak a f6-
vé levesbe. Ezeket nevezik kopofilnek. Amikor a
tészta megfétt, dvatosan sdzzak, majd talaljak.

5. Aszaltgyiimoles-leves

Aszalt almabol, kortébdl és szilvabol készil. A gyi-
molesot jol megmossak, tébb vizbdl, majd bé vizbe
téni teszik, ugy hogy a gytiméles folétt araszos viz
legyen, azért, hogy ne kelljen utana vizet tolteni hozza.
Lasst tazén f6zik. Cukorral édesitik, majd lehdtik.
Csak hidegen fogyasztottak, meleg puliszkaval, f6leg a
nagypénteki vacsoran. Betegnek is szoktak késziteni.
Edesanyim télen gyakran fézte husok mellé kompot-
nak, és kézben dicsérgette, hogy ,csmpa orvossdg”. Igy a
fiaim gy emlegették, hogy ,Mama, fizzin egy kis csupa
orvossdgot!” Nyaron kiilonos gonddal aszaltuk a lerben a
gyumolesot.

6. Arvalaska

Egy kanal olvasztott vajban, egy fej hagymat aprora
vagva, egy reszelt murkot, egy reszelt petrezselymet
megdinsztelnek, sézzak, paprikazzak, majd két kanal
hideg vizzel felontik és f6zik. Laskat készitenek: egy
tojasbdl és lisztbdl j6 kemény tésztat gyurnak, amit a
forrasban levé levesbe almareszel6vel belereszelnek.
Petrezselyemlevelet szérnak ré.

7. Serkeleves

Egy fej hagymat apréra vagnak, egy murkot lere-
szelnek, egyitt paroljdk olajban. Harom kanal grizt hoz-
zdadva tovabb kavarjak, s6zzik, vizzel felengedve f6zik,

amig a murok megpuhul. Apréra vagott vagy szarftott
petrezselyemmel szorjak a levest.

8. Tiirtlaskaleves

Egy tojasbodl laskat gyurnak, kinydjtjak. Kézben egy
apréra vagott hagymat megdinsztelnek olajban vagy
olvasztott vajban, paprikdznak és azonnal leveszik a
kalyharél és a kinyujtott laskara egyenletesen elkenik.
A laskat felttrik ugy, hogy a végén lelapitva 3 cm-nél
ne legyen szélesebb. Ezt a feltlrt, lelapitott laskat ék
alakban cikk—cakkosan éles késsel felvagjak. Az igy
felvagott laskat a f6v6 levesbe rakjdk évatosan, hogy
ne bomoljon szét.

9. Tiirtlaskaleves

Zoldséglevest féznek, minden zoldséget négybe
vagva, és ha megf6, a levest s6zzak, leszlrik, majd Gjra
téni teszik, z6ldség nélkil. Egy tojasbdl laskat gyur-
nak, kinytjtjak. Egy kanal olvasztott vajban egy aprora
vagott hagymat dinsztelnek, paprikaznak, és a kalyha-
r6l azonnal levéve a kinyudjtott laskara felkenik. Hrre
4-5 kanal grizt szérnak egyenletesen. Az elGkészitett
laskat feltdrik, majd megnyomkodva egyenletesen el-
nyujtjak. Eles késsel haromszogi szeletkéket vagnak a
laskabol, és a févésben levd levesbe teszik. Addig f6-
zik, amig a laska megpuhul.

10. Likaskdsa

A koleskasat vizben megfézik. Melegen tanyérokba
rakjak, a kasa kozepét bemélyesztik, és a mélyedésbe
tejet Ontenek. Amikor nem volt kbleskasa, kukoricada-
raval helyettesitették. A kasaba hagymat nem tettek,
csak sot.

11. Kaposztalékdsa

A savanyu kaposzta levét f6ni tették. Amikor forrni
kezdett, személyenként 2—3 kanal koleskasat adagoltak
hozza. Volt adatk6zl6m, aki egy fej apréra vagott
hagymat is beletett.

Masok, amikor j6 strlre f6tt és talaltak, egy fej
hagymat olajban vagy olvasztott vajban j6 aprora vag-
va megdinszteltek, piros paprikaval beszortak és a kasa
tetejére tették.

12. Kaposztalékdsa

Savanyd kaposztalevet féni tettek. Egy tojasbol és
lisztb6l tésztat gyartak, hosszukasra vagtak (metélt).
Amikor a kiposztalé felfétt, a laskat belef6zték. Tete-
jére egy apréra vagott hagymat olajban megdinsztelve,
pirospaprikaval beszorva radéntottek.

13. Kaposztalémorzsolt

Egy tojasbdl és lisztbdl laskat gydrnak. A jol meg-
gyurt tésztit almareszelén atreszelve, egy tanyérban
még kézzel megforgatnak, hogy gdmbdlyl morzsakka
formalédjon a tészta. Egy fej hagymat apréra vagva
tvegesre piritanak, pirospaprikaval meghintik és
azonnal felontik kaposztalével. Amikor felfs, belete-
szik a morzsoltat. Addig £6zik, amig a morzsolt meg-
puhul.
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14. Savanyd kdposztaleves

Leveszoldséget apro kockakra vagva egy kanal olaj-
ban parolnak, majd egy fej hagymat aprora vagva hoz-
zaadnak és még egy keveset paroljak. Egy fej savanyd
kaposztat aprora vagnak, és hozzdadjak a parolt zold-
séghez. Tovabb paroljak, majd két kandl koleskasat
adva hozza 6sszekavarjak és vizzel felengedve f6zik,
mig minden megpuhul. Szitkség esetén kaposztalével
savanyitjak. A koleskasat rizzsel helyettesithetik.

15. Toltttkapossta bijtisin

Egy nagyobb fej savanyt kdposzta torzsajat éles kés-
sel kivagjak, hogy a levelek szétessenek. A nagyobb le-
veleket kiilon teszik, és a torzsanal levé ormot levag-
jak, hogy kénnyen hajlithat6 legyen. Ezekbe rakjik a
tolteléket. Toltelék: murkot, hagymat, kevés kaposztat
ledardlunk. A mennyiségnek megfelelGen rizset és ke-
vés olajat adnak hozza. S6zzak, borsozzak, paprikaz-
zak, majd az egészet jol sszekavarjak. Minden levelet
Osszehajtogatnak egy jo kandl toltelékkel és fazékba
rakjak. A kbzepére vagott kaposztat raknak. Kaposzta-
lével feltSltve lassu tazon f6zik, amig a kiposzta jol
megfé.

16. Bajtos tortfuszulyka

4 személynek "2 liter szaraz fuszulykat 2 liter hideg,
sozott vizzel f6ni tesznek. A megf6tt paszuly levét
lesztirik és a paszulyszemeket fakanallal jol Osszetorik.
A levébdl szikség szerint visszadntogetnek, ecettel
izesitve, kasaszerfien talaljdk. Olykor kevés olajban
aprora vagott hagymat dinsztelve és pirospaprikaval
behintve, a tinyérokba kirakott tortfuszulykara egy-
egy keveset tettek. Kaposztacikaval, esetleg kdposzta-
1ével ették.

17. Bajtos siiviifusznlyka

A szaraz fuszulykat az el6z6 moédon tettek a hideg viz-
be f6ni, azzal a kilonbséggel, hogy ebbe babérlevelet is
tettek. Amikor a fuszulykaszemek megféttek, leszirték,
de nem torték Ossze, hanem ecettel izesitve fogyasztot-
tak. Ritkan olajos hagymat tettek ra.

18. Paradicsomos siiriifuszulyka

A szaraz fuszulykat hideg vizbe féni teszik. Sézzak és
babérlevelet tesznek belé. Amikor a paszulyaszemek
megféttek, leszirik és nem térik Gssze, hanem paradi-
csomlével vagy paradicsompasztaval 6sszekavarva talal-
jak.

19. Fokhagymas tortfuszulyka

A szaraz babot csak séval megtézik. Ha a bab megtéitt,
lesztirik, jol Gsszetorik a szemeket. Egy fej fokhagymat
Osszetornek, a leszirt 1ébol egy kevéssel sszekavarjak és

a megtort fuszulykara ontik. 1z1és szerint ecettel savanyit-
jak.

20. Pityokaleves

4 személyre egy murkot kockara vigva vagy lereszelve
és egy fej hagymat aprora vagva féni tesznek. Amikor a
murok kissé puhult, személyenként 2 darab pityokat
kockara vagva beletesznek, és s6zzak. Kevés olajjal ran-
tast készitve pirospaprikat tesznek ra és

azonnal feltdltik hideg vizzel, kavarjak mig a rantas jol
eloszlik, majd a leveshez ontik. Zelletlevelet szérnak
ra.

21. Burgonyaleves

Egy murkot, egy zellergytkeret és egy hagymat apro
kockara vagnak és féni teszik. Amikor a z3ldség pu-
hulni kezd a szintén kockara vagott burgonyat is a
levesbe teszik. Két kanal lisztet elsodornak kevés hi-
deg vizzel, majd forrd levest adva hozza a leveshez
ontik. Tz1és szerint sézzak.

22. Krumplileves

A krumplit meghdmozva kockara vagjak és f6ni te-
szik. Sézzak. Rantast készitenck egy kevés olajbdl,
lisztb6l. Amikor kissé pirulni kezd, apréra vagott
hagymat kavarnak a rantasba, még 2—3 percig hagyjak,
kavargatjak, paprikat is szérnak belé, hideg vizzel fel-
toltik, és kavargatva a leveshez ontik.

23. Malé

A béjtben a siitemény sem hianyzott. A szegényebb
csaladoknal, a sokgyermekes hazaknal készitették a
malét. Mint kisiskolds, én is kértem édesanyamat, hogy
stiss6n malét, mert az osztalytarsam azzal dicsekedett,
hogy a nagyanyja finom malét siitott. Edesanyam is
sttétt, mire én csak annyit mondtam: ,kdszonim szépen
ezt a cukros, édes puliszfdr.” Soha tdbbet nem kivantam,
de nem is készitettem ezt a finomsagot. Az Sregek
igen kedvelték, amint a sokféle recept is bizonyitja.

4 tojas, 8 kandl cukor, 1 citrom héja és leve, pici s6.
A tojasfehérjét felverni habba 2 kanal vizzel és a cu-
korral. Lazan hozzakavarni 4 kanal puliszkalisztet, a 4
tojas sargajat, amit kissé megsézunk, a citrom hajat és
levét. Olajozott tepsibe téve lassi tdzoén sutjuk. Ha
vilagos roézsaszinre silt, tetejét porcukorral szorjuk.
Ha kihflt, felvagjuk.

24. Male

1-2 tojas, 1 csésze meleg tej, 1 csésze cukor, kevés
sO, puliszkaliszt. A tojast jol felverni, a meleg tejhez
hozzaadjuk a lisztet, hogy kozépkeménységl tésztat
kapjunk, ahhoz hozzaadjuk a cukrot, sét. J6l Gsszeka-

varjuk, zsirozott tepsibe megsitjik, tetejére porcukrot
hintiink.

25. Malé

Y2 kg puliszkalisztet leforrazni tejjel. 4 tojast felverni
kevés soval, hozzaadva 8 kanal cukrot, 1 késhegynyi
szédabikarbonat, majd az egészet Osszekavarva zsiro-
zott tepsibe kistitni. Ha szép rézsaszinre siilt, a tetejét
cukrozni kell. Csak hidegen szabad felvagni.

26. Malé*
2 darab cukorrépat meghdmoznak, apro szeletekre
vagnak, és vizbe f6ni teszik. Amikor j6l megf6tt, leszi-

44 A vilaghaborak utani szegénységben stitotték.
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rik és a levét addig £6zik, amig strG cukros 1é lesz. A
puliszkalisztet megforrazzak kevés tejjel, a répalevet
lassan hozzakavarva, 5 tojast habosra verve a kész
anyagot Osszedolgozzak, sot és kevés szédabikarbonat
adagolva hozza. Zsirozott tepsibe megsitik. Kihdlve
szeletelik.

27. Malé
A puliszkalisztben 1-2 kanal olvasztott vajat eldol-
goznak. Cukros tejjel, 1 tojassal, késhegynyi szédaval

Osszekavarjak, és olajozott tepsiben pirosra siitik, tete-
jét cukorral hintik. Csak hidegen szeletelik.

28. Mdlé

A puliszkalisztet forrasban levé tejjel forrazzak,
majd allni hagyjak legalabb 2 6rat. 2 felvert tojast 45
kandl olajjal jél 6sszedolgoznak, majd puliszkaliszthez
adjak. Osszekavarjik. Zsirozott tepsiben siitik pirosra.
Hidegen szeletelik.
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ARAPATAKI IROTT TOJASOK

1. BEVEZETO

Az arapataki magyar asszonyok hiresek voltak var-
rottasaikrol, szétteseikrdl, a csipkekészitésrdl, a rojt-
bogozasrol, és nem utolséd sorban a tojasirasrol.

Ezeket a mesterségeket minden asszony el tudta sa-
jatitani. Természetesen akadtak kimagaslobb tudasu,
tigyesebb, ratermettebb asszonyok. Ennek ellenére
egy-egy korosztily tojasiré asszonyainak szama alig
haladja meg az 6t6t. A tojasiras olyan latast igényel,
amely a gombfeliletet stk térben szemléli, melyre a
mintat 4gy rajzoljak, hogy az a tojas egész feliiletét
pontosan kitoltse. A tojas feliletét 2, 4, 6, 8 vagy 16
egyenld részre kell beosztani. A vonalak irasahoz a két
kéz ellentétes mozgasa, a tojas és az irdeszkézok
ugyancsak ellentétes mozgasa, ,,forgatasa” sziikséges, a
minta el6rajzolasa nélkil, viasszal, amely hibas vona-
lat, vétést nem ismer, ugyanis nem lehet kijavitani,
kit6rolni a viaszt.

Ezeket a szempontokat figyelembe véve érthetjik
meg, hogy a kéziigyesség, a rajztudas kevés a tojas ira-
sahoz. Ezért sorolhatjuk a mesterségek kozé ezt a régi
és a mai napig el nem felejtett tevékenységet.

Az dregek figy emlékeztek vissza, hogy Arapatakon a ma-
Qar asszonyok midta a vildg vildg, irtdk a tojdst” — mondta
1967-ben Fabjin Gyula (sz. 1889-ben). J6l ismerte az
1850 kordl sziletett hires tojasiré asszonyokat is, t6bb
irdasszony tojasmintajarél is bévebben beszamolt.

A csaladokon beliil ez a tudas 6roklédott, tovabbélt.
Nem annyira anya és lanya, hanem inkabb nagyanya és
unoka ,,vonalan™: a faluban a nagyobb tirelemmel
rendelkez8 nagyanyak tanitottdk, igy a mintak is nagy-
anyarél unokara hagyomanyozodtak.

Lassuk, mi a magyarazata annak, hogy ma is él6
szokas Arapatakon a tojasirés.

2. HUSVETI NEPSZOKASOK

A husvéti népszokasok elengedhetetlen, igen fontos
kelléke épp az irott tojas volt.

a. Ontézés (locsolis)
A kiskoru fidgyermekek (a 14 éven aluli, még nem
konfirmalt fitk) kora reggel indulnak 6ntdzni a kisla-

nyos hazakhoz husvét masodnapijan, vizbevetd hétfon. A
fidk ontozés elétt, illetve kézben verseket mondanak,
amiért ajandékban piros vagy irott tojast kapnak. Az
id6sebb korosztalyhoz tartozok gy emlékeznek visz-
sza, hogy 6k még gyermekekként csak szappanos (sza-
gositott) vizzel jartak ontdzni. Az *50-es évektdl tizlet-
bél vasarolt kélnivizzel, a ’80-as évektdl parfimmel, a
’90-es évektdl dezodoros dobozokkal jarnak 6ntézni.
Az 6nt6z6 versikék a régiek maradtak:

1. Ajtd megett dllok,
Ajdandékra vdrok,

Ha nem adnafk irott tojist,
Estig is itt dllok.

2. Ajtd megett dllok,
Ajandékra virok,

Ha nem adnatk piros tojdst,
Akkor tovabb dllok.

3. Zergetik a kdcsot,
Pénzt akarnak adni,

Ha nem adnafk irott tojist,
E/ sem fogom venni.

4. Zergetik a kdesot,
Péngt akarnak adni,
Ha tgjast nem adnak,
E/ sem fogok menni.

5. Kiskertemben egy rozsafa,
Megontozném, ha virulna,
A kis kertésg, faradsdga,
Trott tojds a vltsiga.

6. En kicsike vagyok,
Szdlani se tudok,

Egy par irott tojast virok,
S agzal tovabb dllok.

7. En kicsike vagyok,
Szblani se tudok,
Adjanak egy piros tojst,
Hogy harapjak nagyot.
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8. En kis kertben jdrtam,
1bolyat taldltam,

E/ akar hervadni,
Szabad-¢ megontozni?

9. Zjld erdében jdrtam,
Kék ibolydt lattam,

E/ akar hervadni,
Szabad-¢ megontozni?

10. Ajitd megett dllok,
Piros tojdst virok,

Ha nem adnafk tojaskdt,
Ulii vigye tysikocskdt.

11. En kicsike vagyok,
Szblani se tudok,

Egy pdr irott tojist virok,
Ha nem adnatk tojiskdt,
Elvisgem a tydikocskdt.

12. En kicsike vagyok,
Ontizgetni jarogatok,
Azt hallottam egy rozsa,
E/ akar hervadni,
Szabad-¢ megontozni?

13. Kicsi legény vagyok,
Sokat nem dgalok,

Piros tojast virok,

Ha nem adnak irott tojast,
Estg is itt dllok.

14. En kis kertésg, legény vagyok,

Virdgokat locsolgatok,

Azt hallottam, hogy egy rizsa,

E/ akar hervadni,
Szabad-¢ megontizni?

15. Vigbevetd hetfit,
Netken is 1igy tetszik,
Latom ag ntcikon,
Egymadst ontizgetik.

Ontiink gazdit, asszomt,
Kedves leanyaval,

Varok irott tojdst,

De azt is parjaval.

Ha parjaval adjik,
Meg fogom koszinmni,
Ha parral nem adjik,
E/ sem fogom venni.

16. En kicsike vagyok,
A fogaim nagyok,
Adjanak egy tojdst,
Hogy harapjak nagyot.

17. En kis kertészlegény vagyok,

Virdgokat locsolgatok,

A minap, bogy erre jartam,
Egy rozsafit lattam,

E/ akar hervadni,
Szabad-e megintizni?

18. En kis kertészlegény vagyok,

Ontizgetni jarogatok,
Azt hallottam, egy rozsaszil,
E/ akar hervadni,

Szabad-¢ megontizni¢

19. Ajt megett dllok,
Piros tojdst vdrok,
Ha nem adnatk piros tojdst,

A lednnyal a nagy dgyban halok.

20. Tojik a febér tyik,
Tojds van alatta,
Adjak ide hamar,
Nagyanydmmnak vigyem haza.

21. Zold erdében jartam,
Vad bikdt littam,

E/ akar hervadni,
Szabad-e megontozni?

22. Vizbevetd hetfi,
Nekem es iigy tetsik,
Ldtom ag ntedkon,
Egymadst ontozgetik.
E/ es indultam,

It letemre,

Hogy harmatot ontsek,
E szép novendékere.

23. Hiisvét mdsodnapjan
Az jutott eszembe,
Kiinivizes puskdt
Fogtam a kezembe.
Elindultam vele

Piros tojast szedni,
Lényok, ha irottat adtok
Meg foglak ontizni.

24. Hiisvét mdsodnapjdan
Régi szokds szerint
Fogadjik  szivesen,

Az dntozd legényt.

Tgaz legénységhez

En kicsike vagyok,

De azért ontizd legénynek
Mégiscsak felesapok.
Esztendd ilyenkor
Megint csak itt vagyok,
Ha e locsoldsért

Trott tojist kapok.
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25. ]d reggelt, jo reggelt
Kedyes liliomszdl,
Megontizlek rigsavizzel,
Hogy ne hervadozzl.

Kerek erdin jartam,

Piros tojdst littam,

Bdrany hizta rengd kocsin,
Mindjart ide szdlltam.

Nesze hdt rigsaviz,
Gydngyim, gyongyvirdgoms,
Hol a tojds, irott tojas,
Tarisznydmba vérom.

26. En kis kertészlegény vagyok,
Virdgokat locsolgatof,
Azt hallottam, hogy egy rizsa

E/ akar hervadni,
Szabad-¢ megontozni?

27. Ajtd megett allok,

Piros tojist virok,

Ha nem adnafk piros tojast,
Nyomban hazatérek,

S nagyanydmtil kettit kérek.

28. Tapsifiiles nynszikdnak
Nagyon sok a dolga,

Piros tojdst, irott tojdst
Szerteszéjpel hordja.

Hordjad, hordjad, kis nyuszikdn,

Kéket és tarkdt is,
Neken is van egy Rosaranm,
Belefér még sziz is.

29. Ajto megett dllok,
Piros tojast virok,

Ha nem adnak tojaskdt,
Elviszem a leanykdt,
Béviszem a kamardba

S’ a fenckibe vigok.

30. En vagyok a tirik.
Mindjart idejovirk,

Ha nem adnak irott tojist.
Mindent dsszetorok.

31. En kicsike morzsalék,
Eljottem egy tojdsért.

Ha nem adnak tojaskdt,
Elviszem a leanykdt.

32. Kotol a fehér tyiik
Tojds van alatta

Ha nem adnak tojdskdat
Vigye el a szarka.

b. A 14 évet betéltott fitik

A 14 évet betoltott fidk a nagyobb legényekkel
ugyancsak husvét mdsodnapjan délutan jartak a lea-
nyos hazakhoz éntézni. A legények a masodik vilag-
haboruig csak katvizzel vagy, a patak mellett laké 1a-
nyokat, patakvizzel 6ntozték, néha jatékosan a veder-
bdl 6ntétték a vizet.

A legények készitettek egy-egy bodzafapuskat, amit
megtdltdttek vizzel, a csoportbdl egy legény elrejtve (a
kabatja alatt) bevitte a leinyos hazhoz, majd egy évatlan
pillanatban hasznalta is, j6l megontézve vele a lednyt.
Amikor a figyelem masra terel6détt, a veder mellett 1évé
csuprot (csészét) vették el, és azzal 6ntdtték a lednyra a
vizet, s6t a hazban 1évé asszonyokra (anyara, nagyanyara)
is.

Kés6bb 6k is tzletbsl vett kélnivel, majd parfiimmel
ontoztek. A hazas emberek is jartak — jarnak —, de nekik
az ont6zésért ital (bor, palinka) az ajandék. Ma mar a
legények is kapnak italt.

c. Hiisvét negyednapja

Husvét negyednapjan (szerdan) a falu legényei zené-
szekkel indultak ysikmonydszni. Ez abbdl allt, hogy min-
den leanyos hdznal megilltak, egyet muzsikéltattak, ami-
ért piros tojast kaptak. Ha a leanynak szeret6je (udvarlo-
ja) volt, akkor az a legény allt legeldl, és az vette at az
ajandék tojasokat a lednytol. A tojasokat egy nagy kosar-
ba gy(jtétték Sssze, amit kézosen fogyasztottak el. Ez a
népszokas maradt el a leghamarabb. Az elsé vilaghaborut
kovetben (az 1920-as évektdl) nem jartak a legények
tyaukmonyaszni.

d. Kicsi hiisvét

Arapatakon a husvét utani elsé vasarnapot kicsi biisvét
néven unnepelték. E napnak igen nagy jelent6sége volt:
az claddsorban 1évé leanyos haz legfontosabb tnnepe.
Ugyanis kicsi husvétban mentek a legények (nem csopor-
tosan) Ontézni a szeretSjiikhéz (a jévendSbelihez). Az
ontéz6 legénynek a leany 21 irott tojast kellett felkinal-
jon. A 21 irott tojas egy nagy cseréptalba vagy egy kosar-
ba volt elhelyezve. A legények ritkan vették el mind a 21
tojast. Valasztottak néhanyat, amit tobb ideig, néha éve-
kig megériztek a szerelem jeleként. Természetesen, a
legény altal valasztott tojasokbdl josoltak is a minta alap-
jan: ha a tojas eltort (ez minden esetben bajt jelentett),
nem lesz vagy felbomlik a hazassig. Ha az egyik tojas
szinét valtoztatta, pl. elszintelenedett, az beteg asszonyt
jelentett.

Itt térnék ki arra is, hogy a falu vegyes lakossagu. Er-
dekelt, hogy a roman legények jartak-e 21 tojasért a lea-
nyos hazba? Ki irta nekik a tojast? Minderrl Brandus
Achimot kérdeztem meg 1990-ben. Ugy beszélt magya-
rul, hogy aki nem ismerte, magyarnak hitte. Ezt mondta:
WA romdn legények is jartak irott tojdsért a romdn lednyokhoz.
Ok az irott tojst a legtibb esetben Eljpatakon (Vilcele) lakd
romdn tojdsird assonyoktdl kaptik, akik madr nagypénteken
nagy kosarakban hotik Arapatakra a romdin lednyos hi-
zakhboz a megrendelt, készen megirt, megfestett irott fojdsokat.
Vagy a helyi magyar asszonyokkal irattak ok is tojdsokat. A
tojdsirdsért
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dltaldban termésethen fizettek, ritkdabban péngért irattak.”

Achim bécsi személyesen is kapott 21 tojast a szere-
t6jétdl (akit feleségtil is vett). Azt mondta: ,,a 27 tojds-
hoz, tarisgnydt is kértem, hogy mind vibessem bhaza. Nem rig-
tem meg ag lrott tojasokat, hanem megettiik, és ami megma-
radt, elosztogattam.”

A 21 irott tojas ajandékozasa a masodik vilaghabora
utan megszint, a kicsi hiasvét is elveszitette jelent6sé-
gét a faluban.

Habar a nagyszamu irott tojas ajandékozasa elma-
radt, napjainkban is a hagyomanyos moédon készitett,
viasszal irt tojas, a hisvéti innep elengedhetetlen kel-
léke.

3. ELOKESZULET A TOJASIRASHOZ

3.1. A leggyakrabban hasznalt fest6ndvény a voros-
hagyma (Allium cepa). Ennek szaraz héjat hasznaltak a
tojas festéséhez. A hagyma szaraz héjanak Osszegydj-
tése mar 6sszel megkezd6dott, amikor a hagymat ki-
szedték, koszoriba fontak, a letisztitott véréshagyma
héjat tarisznyaba gydjtve eltették a kamraba vagy a
szinbe, a kdvetkez6 év husvétjaig. Kozben a télen el-
hasznalt hagyma héjat is hozzatették.

3.2. A tojasfestésre hasznalt voréshagyma héjahoz
egyesek kéménymagot (Carum carvi) is tettek. A va-
don termé kémény magjat el6z6 évben az Olt folyo
menti kaszalokrdl gytjtotték be. A kéményt szarastol
vagtak le, néha gyGkerestdl tépték ki, és kévébe kotve
szatitottak otthon. Amikor a mag kell6képpen meg-
szaradt, kézzel lesuroltik, ledoérzsolték egy nagyobb
vaszonra (gyengébb lepedére), esetleg egy nagyobb
edénybe. Ezt megtisztitottak a tormeléktSl, mostak,
szitaltak, és Gjra megszaritva vaszontarisznyaba tették
el. (Ezt nemcsak festésre, hanem leves vagy palinka
készitésére is hasznaltak).

3.3. Az irott tojasokat néhanyan két szinnel festve
készitették. A piros mellett a sarga szint alkalmaztik
gyakran. A sarga szin el6allitasara a festé zsoltina (Ser-
ratula tinctoria), itt zsédina néven ismert névényt
hasznaltak. Ennek begytjtése szintén el6z6 év majus
végén, junius elején, joval a szénakaszalds elStt tortént,
hogy a kaszalék fivében ne essen kar. A zsédinanak
csak a levelét gyGjtotték. LelShelyei a Hidvég kozség
felé es6 Olt folyd mentén levé hatarrészek: Rétszéze,
Orotas, Repejhdam volt. 1987-t6l a terlletet kanalizaltak,
nincs sem vizes talaj, sem fest6 zsoltina. Régen nem
csak tojasfestésre, hanem a minden évben feldjitott
parnatok sargitasara, valamint fonalfestésre is hasznal-
tak. A zsédina levelét megszaritottak és kamraban
vagy padlason taroltak.

3.4. Uzletbél vasirolt festéndvény volt a bergseny
(caesalpina echinata). Piros szind faforgacs, itt forgdes-
Jesték néven ismerték. Import dru volt a II. vilaghabo-
raig. Mexiké és Dél-Amerika vidékein el6 egzotikus fa

kérge, amit itt is arultak kiléra. Nagyon kedvelt bor-
do6/sotétpiros festéndvény volt. Ezzel az irott tojasok
festése is kénnyebb volt, mert a forgacsot festéklében
hagytak, utina ra lehetett tenni a megirt tojasokat. Na-
gyon kedvelt, élénkpiros szint nyertek beléle, ha tim-
sot tettek hozza. Ebb6l Y4 kg-ot vasaroltak, amivel
100 tojast is megfesthettek. A faluban 1évé festénévé-
nyek mellett a II. vildghdbord utan a berzseny helyett
vegyi festéket hasznalnak a sotétpiros festésére. Nem
gyapju-, hanem ruhafestéket.

3.5. A festék beszerzése, illetve elkészitése mellett
igen fontos az {réeszkéz, a kandér el6készitése. Amikor
a tojasird asszony el6veszi az el6z6 évbdl eltett készle-
tét, és az irokaja, a kondér nem megfelels, akkor maga
készit Gjat.

A kandér készitése

Egy 12-15 cm hosszd, szaraz nyir- vagy biikkfa aga-
bél készil, amelynek kérgét letisztitottak, ivegdarab-
bal simara csiszoltak egy gy, hogy a ceruza vastagsa-
gat ne haladja meg a palca. Enncek egyik végét, a fej-
részt behasitjak 2 cm hosszisagban, és ebbe fémcs6-
vet illesztenek. A fémcsS egy vékony, 2 cm hosszu, 1
cm széles réz- vagy aluminium fémlemezbdl késziilt.
Ezt a fémet szeszes tvegbdl vagy fogkrémes dobozbdl
vették ki, kisimitottak, majd vékony varrétire sodortak.
A tat kihdzva kész volt a cs6. A csovet a fémpalcika be-
hasitott nyilasaba illesztették, vigyazva, hogy a fémcsé
vastagabb része a pdlcikan legyen, ugy, hogy 2—-3 cm-re
behasitva a fapalca fejrészére h@jtotték. Volt, aki 16sz6¢
szalat is huzott a fémcsébe. Altaliban tobb, 2-3 db.
kandért készitettek, és ami j6l bevalt, azt eltették.

3.6. A kandérral egylitt 6rzik a viaszos dobozt, ami ré-
gen cipSkrémes (boxos skatolya) dobozbdl, ma konzer-
ves dobozbdl késziil.

3.7. Az irashoz méhviaszt hasznalnak ma is. A viaszt a
faluban 1évé méhészektbl szerezték be. Ezt a viaszt szi-
nezni kellett, hogy a tojason lathaté legyen az iras. A szi-
nezést fekete cipSkrémmel vagy korommal. Volt olyan
tojasir6 asszony, aki a tojasok {rdsahoz kérte a viaszt is. A
21 tojas megirasara egy didnyi nagysagua viaszt vittek.

3.8. Fontos el6készillet volt a tojasok kivalasztasa is.
Csak teljesen tiszta, ép feliletd, kézépbarna héju tojast
valasztottak.

3.9. Sziikséges volt a festéklébe vald be- és kiszedésnél
egy lyukas kanal, puha vaszon (t6rlérongy), szalonnabér
vagy zsir, egy edény (kosar, tal), amibe a kész tojasokat
beletették, tovabba a tojast iré asszony 6lébe egy va-
szondarab vagy koétény, hogy a lecseppent viasz ne te-
gyen kart a ruhaban.

A festéklé elkészitése és a festés
1. A vereshagyma héjabdl az irott tojas festéséhez a
szinezés eltti napon elkészitették a festéklevet.
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Egy liter vizhez egy marék szaraz hagymahéjat tet-
tek. A fézetet leszlrve, lehttve, hidegen hasznaltak az
frott tojasokhoz. Az irott tojas festésénél mindig pré-
bafestést végzetek a festéklé milyenségének megallapi-
tasara.

Arapatakon nyersen {rtik a tojast. Amikor készen volt,
a hideg fest6lébe tették, és lassa tlizon hagytik egy 6raig.
Volt olyan, aki a festéklébSl nem sziirte le a hagyma
héjat, hanem arra festette az frott tojasokat, természete-
sen, hideg fest6lébe.

2. A vereshagyma héjabdl készult festékléhez egyesek
kéménymagot is hasznaltak. Egy liter vizhez egy kanal
kéménymagot tettek.

3. A festézsoltina festéklevének elkészitése: egy liter
vizhez egy marék szaraz zsédinalevelet tettek féni. A
festékléhez egy csipetnyi timsot is szortak, hogy sargabb
szind legyen. A megfétt, sarga festéklevet leszirték, lehd-
totték. A két szinre festend§ {rott tojast el6szor sargitot-
tak. A tojasra irt inagds (alapvonalak) utan hideg
zsodinalébe tették, ahol felmelegités nélkil, egy-két 6ra
alatt, a tojas megsargult, megfest6dott.

4. A berzseny- vagy forgacsfestékbdl, 6t liter vizhez
20-25 dkg volt szitkséges. Egy nappal a festés el6tt beaz-
tattak — nem f6zték — majd mdasnap hidegen raraktak a
tojasokra és egyitt f6zték. Ha nem irott tojast festettek
és égbpirosat akartak, a festékléhez késhegynyi timsot
tettek. Nem szlrték le a festéklevet a faforgacsrol.

5. Az analin ruhafestéklevet is elézbleg megfézik egy
edényben, majd mintat véve belSle egy csészében kipro-
baljak, hogy milyen szint eredményez. Ez a festékproba
kételezé az {rott tojasok festése elétt, mert utdlag nem
lehet potolni a szinhez esetleg sziikséges festéket, mint az
iratlan tojas esetében. E festéklé esetében is igen fontos
tudni, hogy csak hideg fest6lébe tehetjiik a viasszal meg-
irt tojasokat, mert ellenkezé esetben a tojasra {rt viasz
leolvadva Gsszefut és teljesen karba vész a tojas irasira
eltoltott idénk. Amikor felmelegedett a fest6lé, akkor
sem szabad az frott tojasokhoz hozzaérni, vizsgalgatni,
csak amikor végleg kivessziik és letoroljik a viaszt a to-
jasrol.

A tojdsirds menete

Az el6késziletek utan nekifoghatunk a nyers, f6te-
len tojasok megirasahoz.

WA 1égi dregek digy tartottik — mondta Gasz Ilona néni
—, hogy ha a tojdst nagypénteken irjik, akkor ag nem biidisi-
dike meg (nem romlik el).”

Az irbasszonyok a tojasok egy részét a kalyha szélére
tették, hogy az irandé tojas langyos legyen. A viaszos
edényt a kandérral a kalyhan forrésitottak. Bal kézbe
vették a tojast, jobb kézbe a kandért, amit belemartot-
tak a forré viaszba, vigydzva, hogy a viaszfoldsleget
visszacsOpogtessék tgy, hogy a kandér fémcsévét a
viaszos edényke oldalahoz érintve a viasz visszafoly-
hasson az edénybe. Talaltam olyan i{réasszonyt, aki a
viaszos edényke felett kirdzta a kandérbdl a félésleges
viaszt. Volt, aki a kandér fémcsovét a korméhez érint-
ve ellenérizte a viasz forrésagat.

A viasz akkor is csepeg, ha nem elég forrd. Az Sre-
gek igy oktattak: ,.A viaszy orikké kell fiistiljon a kalyhdn,

mert akkor nem csepeg, €5 csak 7igy marad meg a tojdson.”

Az iras a tojasfelilet felosztasaval kezd6dott. A tojast a
bal kézbe vették, ugy, hogy az ujjak kénnyedén tartsak
azt. Igy a tojast az ujjakkal forgatni tudtik kilénb6z6
iranyba. A kandér fémcsovét mindig merSlegesen tartot-
tak a tojasra. A kandért ratették a tojas egyik végének a
kézéppontjaba, és a bal kézben levé tojast a htvelyk-, a
mutaté- és a kisujj segitségével maguk felé forgattdk. A
jobb kézben levé kandért pedig ellentétes iranyba moz-
gatva hdztak a vonalat, amig a kezdSpontba értek vele.
Eziltal a tojas feluletét két egyenlé részre osztottak.
Huztak egy hosszanti osztokort is, ami a tojas feltletét
négy egyenld részre osztotta.

Az osztékoroket a f6ldgémbot behal6zo hosszusagi
korokhoz hasonlithatjuk, melyek kérbeveszik a tojast, és
a kiindulépontba ismét pontosan visszatérnek. A hosz-
szanti 0sztokorok vonalaira merblegesen huztak a har-
madik vonalat, a szélességi osztokort, ami a tojas legszé-
lesebb 1észén haladt, mint az egyenlité vonala, amely a
tojas feltletét nyolc egyenl6 haromszogre osztja. A nyolc
rész mindenikét atloval két-két részre osztva a tojas feli-
lete tizenhat egyenld részre osztédott. Ezen osztévona-
lak meghtizasat inazdsnak nevezik Arapatakon. Ugyan-
csak inazas a kilénb6zé mintdk alapvonalainak meghu-
zasa, ami diszitémotivumok szerint valtozik.

A mértani beosztasu csillagos mintanak Arapatakon
mindrablakos a neve, és ez a leggyakrabban irt minta.

Az frott tojas festése

Ha a tojast egy szinnel, példaul pirossal festették, akkor
az inazas utin a tojast pestyegtették, pontokkal lattak el, a
mintanak megfeleléen. Igy a tojas piros alapon fehér
diszitményd lett.

Ha a tojast két szind festéklében festették, a minta ina-
z4sa utin a tojast az elsé festéklébe, vagyis a hideg, sarga
zsédina levébe tették. Abban a tojas egy-két ora alatt
szépen megfest6dott sargara. A megsargitott tojast ki-
szedték, szaritottak, forgatva kézben, hogy ne maradjon
foltos, és egyenletesen szaradva egységes szint kapjon (a
sargitott tojas még mindig nyers volt). A sargara festett
inazott tojast kiszedték, ismét bal kézbe vették, és a forr6
viaszba martott kandérral rairtdk a mintanak megfelel6
vonalakat, ami a legtébb estben csak pontokbdl allt, ezt
pettyegetésnek  nevezték. A mdndrablakosndl is  csak
pettyegtettek.

A megpettyegtetett irott tojasokat az elére elkészitett
hideg festéklébe helyezték egy lyukas kanal segitségé-
vel. Amikor még a berzsenyt hasznaltak, mar emlitet-
tem, a festéklében hagyott faforgacsra raktak, sorjaban
az {rott tojasokat. Ha ruhafestéket (anilin) hasznaltak,
az edény aljara egy sor iratlan tojast tettek, hogy a vi-
asz ne érintkezzen az edény aljaval, mert akkor leol-
vad. A hideg festéklevet, amiben mar a tojasok is vol-
tak, a kalyhara tették. Amikor felfétt, akkor ugy he-
lyezték el az edényt, hogy csak lassd tizon £f6j6n. Egy
oranyit a tlizon is hagytak, hogy a tojasok jol elkésziil-
jenek.

A kalyhardl az edényt levéve, a forré festéklébol
lyukas kanallal kiszedték egyenként a tojasokat. Ami-
kor kivették, egy puha vaszondarabbal megtérolték.
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A tojasok kiszedése a forrd festéklébdl nagy figyel-
met igényelt, hogy a tojasok az el6készitett talba ke-
rilhessenek. Ha a tojast sargitottak is, akkor az inazas
vonalai fehérek, a pettyegetés sarga és az alapszin pi-
ros volt. Az irott tojasok kiszedése, minden nehézség
ellenére, az egész irasi folyamat legiinnepélyesebb pil-
lanata.

Tojisirdsi médszerem

A tojasirast mar tiz éves koromban megtanultam, de
nagyon hosszu ideig nem irtam, majd hosszabb-révidebb
megszakitisokkal ujbdl nekifogtam.

Amikor letildk a tojas {rasihoz, az elsé mintam megira-
sa mindig eserelapis. Ehhez kivalasztom a megfelel6 alaka
tojast (hosszikas-ovalis, drapp szind). A tojast két hosz-
szanti osztokorrel inazom, igy a tojast négy egyenld rész-
re osztom. Ebbe {rom bele a négy cserelapi inazisat.
Utana sargitom hideg zsoltina fest6lében 1-2 6rat, amig
a megfelel6 sarga szint megkapom. A festéklébdl kivéve
szaritom, majd pettyegtetem. A cserelapis részeknél tire-
sen maradt részre befrom mindig ,,Arapatak”, az iras
évét, és az LE monogramot.

1987-ig nyers, fételen tojasra {rtam viasszal, két
szinnel festve, ahogy tanultam. Azéta a tojasok belse-
jét még nyersen eltavolitom, kifdjom. Ennyi djitas
mellett tovabbra is a régi moédszer szerint dolgozom.
Igaz, a festésnél volt nehézségem. Ezért elészor a
megirt tojasokat egy mulanyag raccsal lenyomtatom,
amire sulyt téve hideg, de toményebb festéklében fes-
tek. A megfestett tojasokat szaritom, majd 4-5 dara-
bot egy edénybe téve a siitébe helyezem par percre,
amig a viasz j6l megforrésodik. Akkor egyenként kive-
szem, puha vaszonnal let6rlém, majd zsirozom.

1991-t6l mas ujitast talaltam ki. A megirt, kifajt toja-
sokat (mar az els6 festéklébe kertilésnél) tiszta vizzel
megtoltém egy pumpa segitségével ugy, hogy légbubo-
rék ne maradjon benne. Igy a tojas azonnal lemeriil a
sarga fest6zsoltina levében. Amikor megfest6dott ki-
fdjom a vizet beldle, szaritom és pettyegtetem a min-
taknak megfelel6en. Ismét megtoltOm tiszta vizzel, és
ugy teszem be a hideg piros festSlébe. Az edény aljara
egy muianyag racsot teszek, hogy az irott tojasok ne
érjenek az edény fenekéhez. Amikor a tojasokat berak-
tam, a hideg festSlevet felteszem a kdlyhara. Ha felfétt,
ellen6rzém, hogy a megfelel szinre megfestédott-¢ a
tojas. Ha nem fest6d6tt meg, még hagyom f6ni, ellenke-
26 esetben leveszem a kalyhardl, és forron egyenként
kiveszem, a forrd viaszt gyorsan letorlém és a vizet is
kifgjom a tojasokbdl. Ez a mivelet sok tirelmet és sok
id6t vesz igénybe, de megéri. Az irott tojasok cltartisa
nem okoz gondot, biztonsigosabb. igy hosszu évek ked-
ves emléke lehet egy-egy szép tojas. Mar mint kis iskolas
a mintakat lerajzoltam, majd mint taniténé sziiléfalumba
kertilve 1948 6ta gyGjtém is a helyi tojasmintakat.

A mintiknak megfelel6 tojisok kivilasztisa

Amikor tanultam a tojasirast, Gaszpor Mikl6sné Bako
Judit (sz. 1876) figyelmeztetett, hogy vigyazzak, mert
minden frott tojasmintanak megfelel egy bizo-

nyos tojasforma. Ugyanigy minden tojasmintanak van
mondanival6ja, a mintdk valamit jelenteneck. Nem le-
het példaul akarmit rairni a libatojasra. Ugyanakkor
minden mintanak van parja. Természetesen ebbdl,
mint kisgyermek keveset értettem meg. A hallottakat
édesanyam jegyezte meg, és a mintak gydjtése és a to-
jasiras idején figyelmeztetett, eszembe juttatta, hogy
mire tanitott j6 tanitomesterem, Juci néni, és ez a gylj-
tés idején be is igazolédott.

1948-ban Baké Janosné Gasz Ilona néni mondta:
A kollektorné (nagynénje, hires tojasiré asszony volt) a
tojdst a kezébe vette, egy parszor a tenyerébe megforgatta, me-
lengette és az alatt a mintan gondolkozva irta rd a legmegfele-
16bbet.”

igy pl. a esigds, rogsds, villds-gerebés mintdknak a legkisebb
méretl gombolyd tojas a legmegfelelébb. A esillagosok-
nak, bavadisnak, tyiklibasnak, mondrablakosnak, kantiros-
nak, sgilvamagosnak a kerekded, kisebb méretd, gémbo-
lydbb tojas az alkalmas. Ugyancsak gémbélyd, de na-
gyobb méretl tojasra irtak a békdsokat, a kakasost, a
tulipdntosokat.

Az ovilis, hosszikas alakuakra altalaban a hosszanti
osztokorok dltal csak négyre osztott térbe keriilé minta-
kat, pl. a eserelapist, tulipdantost, lilomost stb. irtak. Az ovalis,
nagyobb méretd tojasra, amit csak egy hosszanti és egy
szélességi osztokorrel négy részre osztottak, irtak a bé-
kdst, cserelapist, tulipdantost, liliomost.

A tojasminta jelentésége

Arapatakon 21 tojast kinalt fel a leany kérGjének. E 21
tojasbol 20 tydk- és egy libatojas volt. A lddtojasnak
megvolt a maga mintija, ez volt a &égydfejes.

A kégyofejes mintakat a 1I. vilighdbort utan az irdasz-
szonyok zulipantosnak nevezték el. A tojast egy hosszanti
osztokorrel két részre, majd két parhuzamosan haladé
szélességi osztokorrel egy dészii (szegély) is keletkezett,
melybe hasonlé parhuzamos ferde vonalkdk keriltek
kipontozva, vagy egy hullimos vonal: a hullamok kézé
2-2 pontot tettek. Juci néni az ékt wizének nevezte,
Gaszpor Mihalyné Baké Judit (sz. 1900) pedig vizfolydsos-
nak.

A négy részre osztott mezGkben helyezték el a &égydfees
mintat, ami parzé kigyokat abrazol. A tavaszi ébredést,
megujhodast, tovabbélést jelenti, és egyben a szerelem
jelképe is. A kigy6rol azt tartottak, hogy ha a birtokodba
keriil, megvéd a bajtdl, rontastdl, és szerencsét hoz tulaj-
donosanak. Igy minden kigyéfejes mintat a tojasra frva is
bajelharité tulajdonsaggal ruhaztak fel.

Itt térnék ki arra, hogy a szazadforduléon még mindig
volt olyan hdz, ahol vizisikl6t, mint hazi fehérkigyot,
féltve Oriztek. Nem volt szabad meg6lni, bantani, mert
nagy bajt jelentett volna a haz népére. Hitték, hogy jelen-
léte szerencsét hoz, minden bajtél, veszedelemtél meg-
védi a haz lakéit.

Emlékszem, gyermekkoromban, az iskolas kisgyere-
kek még azt vallottak, hogy aki a kigy6t meg6li, annak
meghal az édesanyja. Nagyanyam is féltve-féltett, hogy
nehogy kigyét Sljunk, mert nagy bajt, gyaszt jelent a
csalad részére.
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A kégydfijes mintanak a rajzat 1912-ben Lukacs Lasz-
16né Benczédi Maria helyi taniténé kildte a Budapesti
Néprajzi Muzeumba, ahonnan a Kecskeméti Szora-
katénusz Jatékmuizeum munkatarsainak, Nagy Mari-
nak és Vidak Istvannak a segitségével 1994-ben ismét
hazakertlt a mar feledésbe ment minta, hogy gyarapit-
sa falunk frott tojasmintakincsét.

A kezes, tenyeres, ujjas vagy fdsis, valamint a csillagosok
bajelharité tulajdonsaggal rendelkeztek. A tojasra irt
mintak novelték a tojas varazserejét, az arté hatalmak
cllen védelmet nyujthattak, ha valakinek a birtokaba
keriltek.

A tyiiklibas, mas allatfiguras rajzhoz hasonléan, nem
teljes, a tyuknak csak egy testrészét abrazolja. Mégis az
egész tyuk testesiil meg benne. A termékenység, az Gs-
erd, az anyasag, az ujjasziiletés jelképe. Ugyanugy a békd-
sok. Tavasszal bujnak el6 a békak, béka-koncerttel jelezve
az ¢ébredést, Ujjasziletést, {gy a termékenység jelképévé
valtak. Rontast elharité erével is felruhazottak. Gyer-
mekkoromban ¢élt egy idSs asszony, aki a patak mellett
lakott, és azt tartottak réla, hogy varazserével rendelke-
zik, mert az asztalfiokjaban egy nagy varangyos békdt tart.

A esigds a tirelem, a szorgalom jelképe, tojason varizs-
ereje van. A kakasos, sasos, darntollas vagy kakastollas a ba-
torsagot, az ¢letet, az erét jelképezi. Minden arté hata-
lomtél megvédenek, ha birtokidban vagyunk, tartja a
néphit.

A veszettutassal kapcsolatban mondta édesanyam, Dénes
Janosné Honvédné (sz. 19006), hogy az 6 gyermekkora-
ban az volt a szokas, hogy minden csalddban hdsvét ma-
sodnapjan este a csalad kézdsen fogyasztott el piros-
vagy épp irott tojast. Azt tartottak az O6regek, hogy ha
akkor kéz6sen eszik a tojast, az biztositja a csalad egész-
ségét, Osszetartozasat. A nagyanyja (sz. 1846) mondta
egykor: ,, Aztan ne felejtsd el, hogy kivel etté] hisvéti tojast! Min-
denkinek itthon a helye.”

A 21 irott tojason mindig szerepelt vesgettntas minta.
Legtobbszor épp a veszettnas emlékkel, ahol a kacska-
ringds veszettit két mezbre osztja a tojast. Az egyik
mez6be — ami titkorépként is szerepelhet —, beirtak a
fia nevét is, pl. Emlék Janosnak. Az ellenkezé oldalra
egy tulipant vagy cserelapit irtak. A vesgettutas minta
jelképe lehetett a csaladi fészekhez vald visszatalalas-
nak.

A veszettutas irott tojast is varazserével ruhdztak fel,
és a 21 irott tojasos talbol nem hidnyozhatott. Ha ez-
lékes 1s volt, akkor az a legény vissza kellett térjen ah-
hoz a hazhoz, ahhoz a leanyhoz, akit6l a tojast kapta.
Ritkan fordult el6, hogy ha a leany a 21 tojast felajan-
lotta, és a legény vett bel6le, ne lett volna hazassag a
vége.

A tulipantosokat magyaros mintinak is nevezték. Bran-
dus Achim bdcsi szerint a romanok nem frtak tulipan-
tos mintat. A fulipantos magyaros volta mellett a josag,
a szeretet, a szerelem jelképe volt. Ennek is, mint
minden tojasra {rt mintanak, varazsereje volt, a szere-
lem gerjesztésére és annak megtartasara iranyult. Talan
ez a magyarazata annak, hogy e mintanak annyi valto-
zata €l falunkban.

Cserelapisok viszik a palmat a mintavaltozatok terén.
Nagyon kedvelt minta volt a legrégibb id6kt6l napja-
inkig, sok-sok véltozata igazolja ezt a tényt. A falunkat
korilvevé lombhullaté erdSkben a leggyakoribb fa a
cserfa, a tolgy, a bukk, a nyir és a gyertyan mellett. Az
er6, a hatalom, a férfiassag jelképe, amelyhez termé-
szetesen a régiek a magikus varazserét is hozzarendel-
tek. ,,Eigyél meg egy cserelapis irott tojdst, és megldtod, milyen
erds és nagy fii leszel.” — mondta félig tréfasan, félig ko-
molyan Juci néni fiutestvéremnek, aki vézna, sovany
gyerek volt.

Minden leveles, virdgos minta a tavaszi megijhodast
jelenti, valamennyi az vjjasziiletés jelképe.

A berelapis, mivel négyleveld 16here rajzolédik ki, ki-
mondottan a szerencse jelképe, ha valaki birtokolja, biz-
tos szerencsét hoz a hazhoz, vallottdk a régiek. Ha mun-
kaeszk&zoket abrazold irott tojast kaptak vagy adtak, agy
tartottdk, hogy az er6t ad a munka elvégzéséhez.

Végeredményben minden {rott tojas a szépsége mellett
magikus varazserével is rendelkezik, az idések szerint. A
hagyomanydrzést, a szép szeretetét, az Gseink iranti tisz-
teletet bizonyitja, hogy ma is ugyanugy irjuk, rajzoljuk az
irott tojasokra a mintakat, ahogy azt megtanultuk, atvet-
titk az 6regektol.

Kornyezetinkben (a szomszédos megyékben, kozeli
orszagokban) igen sokféle diszitési médja van a tojasok-
nak. Ezekbdl egyet sem vettiink 4t, soha nem alkalmaz-
tuk 6ket. Megmaradtunk a viasszal irt tojas, valamint a
nagyon egyszerd levélritétes diszités mellett, ami a pirosra
festett tojasok kiegészitSje.

Levélritétes diszitési modok

A viasszal frott tojas mesterségét kevesen tudtak el-
sajatitani a faluban. Viszont a gyermekek mindig 6riil-
tek, ha a tojason volt valami disz is. Igy voltak, akik
levélratéttel tették szebbé a tojasokat.

Tavasszal sok apré novény levele igen érdekes for-
maja. Ezekbdl szedtek és szednek ma is a tojasfestdk,
illetve diszit6k. A friss z0ld leveleket langyos vizbe
megmartottak, és kenderfonallal jol raerSsitették a
tojas egyik oldalara. A vizes levél ratapadt a tojasra és
a fonallal ra is kototték, majd az el6készitett festéklébe
tették. A levél mintai az erezet mellett, a k6t6zés nyo-
man a cérna is érdekes nyomokat hagyott a tojason.
15-20 percig £6zték, hogy a tojas belseje jol atféjon. A
nejlonharisnya megjelenésével elmaradt a bonyodal-
masabb kenderfonalas k6t6zési méd, és a tojasra he-
lyezett vizes levelet egy darabka harisnyabdl vagott
négyzetbe kotozték be; a tojas egyik végén j6 szorosan
Osszekotozték, és ugy tették a festéklébe f6ni.

A levélratétes tojas is szép lenyomatu lett, mert a le-
vélminta mellett az &sszekotésnél halvanyabb arnyala-
ta szinez6dést nyertek. A szomszédasszonyom egy
elszakadt csipkefiiggbnybdl vagott kis négyzeteket,
amibe egy tojast be tudott jol kétni. A csipkeminta
megmaradt a tojasokon, miutan pirosra megfestette.

Befejezésiil, a helyi kézmonddsokbdl, szélasmonda-
sokbdl idéznék néhanyat, ami az irott tojassal kapcso-
latban sztletett.
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Ha valakire vagy valamire nagyon vigyaztak, féltet- Olyan szép, mint egy irott tojds.
Olyan, mint egy s3ép irott tojds.

ték, azt mondtak:
Egy #rott tojas sem sgebb anndl!

Uy binik. vele, mint egy irott tojidssal.
Uygy félti, mint egy irott tojdst.
Félti, mintha irott tojas volna,

Ezek is bizonyitjak, hogy Arapatakon kozkedvelt-
ségnek 6rvendett az frott tojas.

Ha valaki vagy valami nagyon szép volt, igy dicsér-
ték, dicsérik:
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SZAPPANFOZES

A téli disznévagasnal igen sokféle zsiradékot gy(j-
tottek Ossze, amit a tavasz bealltaval f6ztek meg. Zsi-
radék volt még az el6z6 évrdl megmaradt avas zsir,
avas szalonna, a levagott juhoktdl a faggyi, a diszné-
vagastol a belekrdl leszedett zsiradék, a kiolvasztott
szalonnardl lehuzott bér és a csontok.

A 1L vilaghaboriig t6bb mészarszék volt a faluban,
ahonnan marhafageyut is vasaroltak a tobbi zsiradék
mellé, mert azt allitottak, hogy azzal sokkal jobb lesz a
haziszappan.

Adatkézl6im szerint — az 6regek elbeszélése nyoman
tudjak — a mult szazadban altalaban a lagot is hazilag
készitették és azzal t6zték a szappant.

1. Szappanfizés hamnlriggal

A hamuligot bulkkfahamubdl készitették. Két-
hiarom veder hamura f6v6 vizet 6ntdttek egy nagy
tstbe, annyit, hogy két-harom veder viz még belefér-
jen. Amikor ez a lag leszallt, akkor leszirték és a lagos
vizet felforrositottak, amit Gjabb két-harom veder ha-
mura radntéteék. Ezt a miveletet tobbszor elvégezték,
de a lugos vizhez soha nem adtak hozza ujabb vizet,
csak a hamu volt friss mindig. Tgy a megfogyatkozott
ldgmennyiség olyan erds lett, hogy a zsiradékot szap-
panna tudtak f6zni benne.

2. Szappanfozés palligeal

Pillig készitése: harom veder fahamut leforrazunk
30-35 liter forrasban 1évé vizzel. Hagyjuk lehtlni. A
letilepedett hamurdl leszarjiik a lagot. Ezt a tiszta la-
got f6ni tessziik, ha forrasban van, ismét raontjiik az
ujabban elSkészitett harom veder hamura. Ezt a md-
veletet haromszor, négyszer elvégezziik, és akkor el-
lendrizziik a lug erésségét. Ezt a miveletet egy tydk-
tollal végezziik. A follut beletessziik a lagba, ha a 7//u
pihéit lemarja, azaz annak csak a szdra marad, akkor
kész a pallag.

Az 1. vilaghabort idején ezzel f6zték a szappant: 2
kg zsiradékhoz 10 liter pallag volt sziikséges. 4 kg zsi-
radékot f6ztek, amihez a pallug felét tették, egy féloras
fovés utan a masik forrasban 1évé lugot is hozzaontot-
ték. Ha f6ni kezdett, mastél 6ra utan egy marék sét
tettek bele. Két 6rai févés utan, ha a lug tisztan fel-
buggyant a tetejére, akkor nem kellett tovabb f6zni,
viszont allanddan kavargatni kellett egy falapattal. Ha

ki akart futni, hideg palligot 6ntéttek ra. Az Gstben
hagytak kihdlni, masnap vagtak fel nagy kockakra.

A mardszéda (mardlig) megjelenésével mindinkabb
ritka eseménnyé valt a hamulig készitése. Igy a kilon-
b6z6 mennyiségt lagkSbdl és zsiradékbol, viz és so
hozzaadasaval készitenek hazilag a mai napig mosé-
szappant. Ezekbdl az arapataki receptekbdl irok le
néhanyat:

3. Szappanfozés

3 kg zsiradék, 1 kg mardszoda, 8 liter eséviz sziiksé-
ges. Eljaras: 4 liter meleg vizben feloldani a mardszo-
dat és azonnal hozzaadni a zsiradékot. Ezt lassu tiznél
f6zni (fovéstdl szamitva) egy 6ran keresztiil. Allandé-
an kavargatni kell egy falapattal. Hozza kell tenni 4
liter vizet melegen és fél marék konyhasot. Ezzel még
egy oran at kell £6zni gyenge tizon, alland6 kavargatas
mellett. Ha ki akarna futni, hideg es6vizet 6ntiink bele.
Két 6ra utan, ha kész a szappan, a lag tisztan felbugy-
gyan. Ha kasas, vizet kivan, ha fényes vagy zsiros, ak-
kor szédat kivan. Hagyjuk masnapig kihilni, és akkor
kivagjuk a tetejérdl a szappant és Gjraf6zzik.

Misodszori fézése a szappannak: az elsé fézetet a
lag tetejérdl Osszedaraboljuk, kiszedjik egy edénybe.
A lagot lemerjik, az istot kimossuk. A szappandara-
bokat a vizmennyiség felével (4 liter viz) f6ni tesszik.
Ha zsiros tapintdst a szappan, akkor szédat tesziink
hozza. Fovéstdl szamitott egy oran at kavargatjuk. Ha
a tetejére egy Orai f6vés utan kivalik a viz, kész a szap-
pan. Masnapig hiilni hagyjuk.

4. Szappanfizés

4 kg zsiradék, csont és bdr, 1 kg mardszoda, 8 liter
patakviz kell hozza. Az eljaras az els6héz hasonld.
Balint Jézsefné Bibé Klara (sz. 1885) mindig két ada-
got f6z6tt egyszerre. Kétszer fézte a szappant, mert
fehérebb és jobb mindségli lett. A masodszori f6zés-
hez mindig tett negyed kg mardszédat. Amikor a ma-
sodszori f6zéssel is kész volt, a szappant a lug tetejérél
lemerte, egy erre a célra készitett favalyaba. A favalyu-
ba egy vasott kendersz&ttest megnedvesitett, kibélelte
vele a valyut, s abba merte bele a még meleg szappant.
Maisnapig a lug kifolyt belble, s a szappan megkemé-
nyedett. A vaszon segitségével kiboritotta a szappant
és darabokra vagta. A feldarabolt szappant, amivel
mar
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egy-két hét muilva mosni lehetett, a padlasra tette sza-
radni. Annyit f6z6tt tavasz folyaman, hogy egy évre a
mososzappankészlete megvolt. A lugot tivegedénybe
6rizte, olyan helyen, ahol gyermek, allat nem fért hoz-
za. Szényegmosasra haszndlta és padlémosas végett a
szomszédoknak osztogatta el.

5. Hazi szappan készitése

3 kg tiszta zsir, 1 kg mardszoda, 10 liter es6viz kell.
Ha csont, has is van, akkor 4 kg-hoz 1 kg mardszdda,
10 liter viz szikséges. Bakod Janosné Dénes Erzsébet
(sz. 1942) egy orai f6zés utan két marék konyhasot
tesz bele. Mindig két adagot £6z egyszerre, allandé
kavargatds mellett. Ha kasas, még két liter vizet ad
hozza. Csak egyszer £6z1. Masnapig a lag tetején hagy-
ja, és akkor vagja ki nagyobb kockakra.

6. Haziszappan késgitése

3 kg tiszta zsiradék, 1 kg mardszoda, 9 liter viz, 2
marék konyhasé szikséges. Bako Jézsefné Balint Gi-
zella (sz. 1918) harom adagot {6z egyszerre, mert nagy
tstje van. 9 kg tiszta zsiradékot £6z. Egy adagot 6 liter

vizzel £6z. Fovés kozben teszi hozza a hianyzo 3 liter
vizet (adagonként), vagyis 9 liter vizet. Alland6 kavarés
mellett adagolja a vizet. Szabad tlzhelyen, kint, az ud-
varon szokta fézni. A két 6ra vége felé adja hozza a
két marék konyhasét, ami altal szétvalik a lagtdl a
szappan és felbuggyan a ldg a szappan tetejére. Csak
egyszer £6zi. Az Ustben hagyja masnapig, akkor vagja
ki darabokra a szappant az tistb6l.

7. Szappanfizés

3 kg zsiradék, 1 kg ligkd, 10 liter viz, egy marék
konyhaso, és egy marék mososzdéda kell hozza. A vi-
zet, ha van a régebbi f6zettdl megmaradva lag, azzal
helyettesitjiik. Hét liter vizzel vagy laggal tessziik féni
a harom kilogramm zsiradékot. A felfévéstdl szamitott
két 6ran at f6zziik allandé kavargatas kézben, és hoz-
zaadagoljuk a megmaradt harom liter vizet. Egy 6ra
utan tesziink bele egy marék konyhasot. Késébb egy
marék mardszodat, hogy fehéritse a szappant. Amikor
a lug a tetejére feljon, kész a szappan. Masnap dara-
bokra vaghato.
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