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[ETELEK, ETKEZESI SZOKASOK]

A falunkban igen jellemz6 a tobbfajtaji nyarson és szénen siiltek, a
bogracsos gulyas, a kitlin és hires székely kiirtos kalacsok, csorogék,
pankok, borvizes és kapros lepények, pogacsak, a kitiing székely turék,
ordas-kapros lepény. Sajtok, azutan a hazi tejelé dllatok tejei, az elsé-
rangu malacpecsenye, tovabba a pulyka, ruca, liba, melyek igen kitiin6
eledelt nyujtanak, melybdl a székely nép igen keveset haszndl el.

Bar a székely nép ételben és italban igen jol tudja, hogy mi a jo, de
takarékosan és minél egyszeriibben él, mert arra a természet és mds
életkoriilményei is rakényszeritik. A buza, de gyakrabban a rozskenyér
mellett a legfébb étele a pityoka, mely csodasan jol terem, és a malé
vagy torokbiza, melynek lisztjébdl a puliszkafélék egész légidja késziil.
Ezek utan jonnek a hiivelyesek, fuszulyka, borsé és a lencse, és a
besavannyitott kaposzta, annak a sos leve. Most jonnek végiil a marha,
borju, diszné, malac, juh, barany és a szarnyasok husai, amelyekbdl he-
tenként egyszer kijut jobbmodiiaknak, de a nagytobbség bizony egész
honapon at alig eszik vagott hiisokat, hanem ezeket inkabb fiistolt disz-
nohiissal és szalonndval helyettesiti. Ezt bizonyitja ez a versike is:

Reggel, délbe faszulyka,

mégis megyen a munka,

estére kaposztalé,

halad a nap lefelé.

A legaltalanosabb ételek a kovetkezbk: kezdem a pityokaval,
melyet potlolag kenyérbe, kalacsba, lepénybe tesznek és galuskaba.

Gombolyag pitydka héjaba kaposztalével vagy rantva, fézve vagy
stitve, csak séval.

Rantott pityéka hagymaval, paprikadval, kaposztacikaval.

Siilt pityoka kaposztalével.

Pityokagallér his mellé fézve.

Pitybkasalata eceteshagymdaval.

Pityokaleves rantassal, eresztékkel.

Tarkonyos pitydkaleves.

Vert tejes pityoka.

Pityoka galuska.

Pitydkas tokany bé hagymaval.

Pitydka berakva egy-két tojassal, pitydka toltve rizses hiissal, turos
pitydka.
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Azutan kéovetkeznek a malélisztbdl késziilt ételek:

Puliszka csak séval, puliszka bekenve zsirral, turoval, vert tejjel, szil-
vaizzel, érett szilvaval; sés, tejes puliszka f6zott szilvaval vagy kortével
osszetorve: katyé; puliszka hagymasan tokannyal, néha egy-két darab
htis is van benne; puliszka fiistolt oldalassal; fétt torokbiiza séval vagy
cukorral; malélé ecettel; fott torokbiza fuszulykaval, borséval és lencsé-
vel.

A malélevet ugy készitik, egyszerti, mert vizet felforralnak, sét tesz-
nek bele, és mikor a lisztet beleteszik, a vizb6l kimernek, és azt megecete-
zik, és az elkésziilt maléval martva megeszik; ez a legszegénnyebb eledel.

A makos malé: a puliszka, ha meg van féve, akkor egy talba folsze-
letelik vékonyra, azt makozzak tobb rétegben. Ez a makos malé a gyer-
mekek kegyelemkenyere, mivel a gazddalkodék nydron a gyermekeiket
kizartak az udvarra, mig 6k a mezén dolgoztak, és ezt az eledelt hagytak
hatra, melyet egész nap széjjelmorzsalva joiziien fogyasztottak; ez igen
szomoru kegyelemkenyér.

Levesfélék:

Pitybkaleves, savanyu rantassal vagy zsirosan, koménymag leves,
fokhagymas cibre, tojas és ecettel, fuszulyka, lencse, borso leves, hoplok
maléban, ontsdleves: meleg vizbe turot hanynak szétmorzsalva, és ke-
nyeret is hanynak bele; salataleves, kaposztalé koleskasaval, kaposztalé
laska, letyéke, kockara vagott levesbe valé tészta, lebbencsleves, tokma-
gos leves: tokmagot megszaritva megtorik, megfézik vizben és laskat
tesznek bele.

Tésztafélék:

kiirtos kalacs, sima és cukros;

panko, hig palacsinta, kapros palacsinta, jé turosan.

»Palacsinta, kiirtos kalacs, mifel6l még almot sem latsz.”

Tokmagos laska, makos laposka vagy olajas, melyet lenmagbdl vagy
tokmagbol nyomnak;

csoroge vagy székely néven ,vesd ketté";

almasbéles,

borvizes lepény;

lonye: koére lepcsentett. Mezén vagy erddén a tiizhely szenével mele-
gitnek egy lapos koévet, és ezen a tésztat, mint a palacsintat, megstitik
zsirosan. A gazdasszonyok azt szoktak mondani: ,,Vagy szépet csindlok
és jot, vagy nem csindlok semmit.” Ha a vigassagok elmultak, keresztiil-
estek rajta, azt szoktdk mondani, ,Megvolt no”, ,Annyi no”, ,A leb vesse
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fel”. Itt tudni kell, hogy a kemence szadajan feliil kicsapogé meleg levegd
(a leb). Megjegyzés: a laskat siritik, nem a nytjtas szoét hasznaljak. Mi-
kor siitnek, a tésztat mindig egy szoknyaval kell betakarni, mert ha nem,
nem kel meg. Stités utan tésztas kézzel adj enni a majorsagnak, ha nem,
nem lesz szép bele a kenyérnek. Siitéskor sarga labu tyitk ne menjen be
oda, ahol a tészta van, mert nem kel meg a tészta. A tésztat idegen em-
ber kdjje le, kiilonben megigézdidik, és nem fog sikeriilni.

[RUHAZAT]

Bar a szentléleki székely népuiselet nem valami kiilonleges, de az ég-
hajlati viszonyokhoz valé alkalmazkodast tiikrézi. Eppen ezért midén a
népviselet mar hanyatloba van, szokasait ezért a kévetkezé sorokban
megemlitem.

Népiink foldmfiveld, ezért sajat hazanal késziti el négynyiistos gyap-
Juposztobol ezeket: cedele, condra, dardc, melyet harisnya vagy zeke-
posztonak neveznek. Melybdl készitteti felséruhdit, a poszté egy sing szé-
les, amely 62 cm.

Zeke-wjjas és férfi lajbi szovetnek jobb méditaknal gyakori a kék,
inkabb szederjes szinii abaposzté. A katona részen valo székely férfiak
sziirke szinti, a jobbagyrészen valo férfiak pedig fehér szinii harisnya-
posztét viselnek.

A harisnya testhez allo, bokdig éré posztéonadrag, szartekerdvel,
melybdl a talpalé is kitelik, feliil korcos, hatul szegett, elbl ellenzdje van,
eldl és oldalt zsinorozasa. Zseb nincs rajta, csak ujjabban. A zsinérozas
szine fekete vagy kék, a jobbagyoknak nincsen.

Poszto-ujjas, zeke-ujjas vagy kaput, révid, csipén alul alig éré
kabat, harisnyaposztébél, melynek gallérja, ujjuvégei és gomblyukai
gyakran kék vagy zold posztéval vannak szegve. Ehhez hasonlé ujjas
kabat szegtelentil széttesbdl is késziil, s ezt mint a vaszonbél késziilt
firiskot a munkasnép nyaron hasznalja, dukkinek is hivjak, ekkor
azonban ujjatlan. A zeke-posztobol késziilt hosszii, bokaig éré felsGkabat
galléros, hatul felvagott gallérjanak szélein és ujjuégein szegue kék, feke-
te vagy zold posztéval van. Ha ez hatul 6sszekapcsoléval és csuklyaval is
bir, ban-ban zekének is hivjak. Formajat a hataréri katonavilagban a
katona kabatok utan nyerte.

A cedele: a legegyszeriibb fels6kabat, ujjaval egybeszabuva, lehajlé
gallérja nincs, felvagasa, csuklyaja és derékosszehuzdja nincs. Az ujjak a
vdl alatt toldottak, kis zsinor dsszekapcesolokkal. A fels6kabat térden alul
le a bokaig is érhet.





