Bekoszontdtt a tél. Hideg, havas reggelekre ébrediink,
azonban gondolatainkat melegen tartja az a varakozas,
ami el@revetiti, hogy még néhany hét, és kdzdsen, szere-
tetben tolthetjik kardcsony tinnepét. Tiszteletben tartjuk
Gseink hagyomanyat, és tovabb adjuk a kovetkez6 nem-
zedéknek, ami kozben valtozik, alakul, de a l1ényeg meg-
marad. Thomas More megfogalmazéasaban: A hagyo-
many nem a hamu 06rzése, hanem a lang tovabbadasa.”
Kodaly Zoltan gondolata is ugyanezt fejezi ki: ,,A hagyo-
manyok formdi valtoznak, de lényege ugyanaz marad,
amig él a nép, melynek lelkét kifejezi.”

Ilyen hagyomany a diszn6oélés, és az azt kdvetd disznétor.
A diszndolés mar szeptember elsején, azaz Egyed napjan
elkezd6dik, amikor is kivalasztjak az aldozatot, és régen
Ggy mondtak, hogy hizéba fogjak. A hizlalasnak ez az
utolso fazisa november végéig tart, mivel a disznétorok
hagyomanyosan november 30.-a4n "diszn66l6 Szent And-
ras” napjan kezdédnek, és farsang végével fejez6dnek be.
Vidéken ez az id6szak az eskiivik, lakomak és disznétor-
ok ideje volt. Egy régi debreceni mondas szerint azért,
mert ilyenkor nem romlik el a has, és nem savanyodik
meg a menyasszony. A népesebb csaldadoknal megélla-
podtak a disznédlés id6pontjaban, mert akkor folyamato-
san volt kdstold, és persze egymasnak is segiteni tudtak a
nagy munkaban. A megallapodaskor figyelembe kellett
venni, hogy djholdkor, sét kedden, pénteken és vasarnap
tilos a diszn6olés, mert akkor férges lesz a hds.

A diszn6olés, és az azt kovetd tor a régi falusi emberek
életében Unnep volt. Ezzel alapoztdk meg a kdvetkezd
honapok, no meg a karacsonyi innepnapok hus sziikség-
letét. Amikor Kilirilt a kamra, ami altaldban nyarel6n
fordult el6, akkor a kdvetkezd disznovagasig mar csak
egy kis baromfi jutott a népes csaladnak.

A disznovagas menete megszokott rend szerint folyt, amit
az évszazadok hagyomanya alakitott ki. Természetesen
mar hajnalban siirgétt-forgott az egész csalad, és el6ke-
szitette a szlikséges eszkdzoket, hogy mire a bollér — aki
ledli és feldarabolja a sertést — megérkezik, minden kéz
alatt legyen. Egymas utan érkeztek a segit6k is, akik ro-
konokbol, baratokbdl esetleg szomszédokbdl alltak.
Ilyenkor a feln6ttek megkaptéak a palinkaval telt kupicéju-
kat is, ami j6 volt a hideg ellen vagy talan serkent&leg
hatott az el6ttiik allé6 munkéra, de lehet, hogy csak meg-
szokashol horpintették fel. Erre sajnos nem tudjuk a va-
laszt. Bollérre még akkor is szilkség volt, ha a hazigazda
ligyes volt ezen a téren is, mert egy régi mondas szerint:
”A sajat disznajat senki nem véagja le szivesen.”. Talan
ehhez kapcsolodik életem egyik legszomorUbb torténete.
Még nagyon kislany voltam, amikor a sziileim felvették a
kapcsolatot egy tavoli rokonunkkal, aki tartott néhany
diszn6t. Megallapodtak, hogy majd késé &sszel az egyik
diszno felét megvessziik. Akkor fogalmam sem volt arrdl,
hogy ez mit jelent. Tavasszal lelkesen kivalasztottunk egy
malacot, és a nyari id6szakban rendszeresen latogattuk.
Nagyon megszerettem, sokat vakargattam a fille toveét,

' gylimélcsokbdl mindig adhattam neki néhanyat, szdval jol
dsszemelegedtink. Eljétt a nap, amikor mar hajnalok hajnalan
elindultunk a malacért, ami addigra szép nagy disznéva nétte

= ki magat. Amikor odaértiink és az események egymast kovet-

ték, akkor szembestiltem igazan, hogy miért is vagyunk ott és,

_ hogy mi is torténik. Hetekig vigasztalhatatlan voltam, és egy
™ falat sem ment le a torkomon azokbol az ételekbdl, amik a
& kedvenc malackdmbol késziiltek. Nekem, mint varosi gyerek-

A nek addig a has csak a ht6pultokon becsomagolva létezett,

amihez nem tarsitottam €16 allatot, és féleg nem olyant, ame-
lyiket magam etettem. A vidéken él6k maskeént érzik a diszno-
olést, mivel 6k az egész évi élelmet latjak benne.

A hagyomany szerint kialakult munkamenetben voltak olyan
feladatok, amiket csak nék vagy csak férfiak végeztek. A férfi-
ak csinaltak a nehezebb fizikai munkat, mint a diszné perzse-
lése, kils@ tisztitdsa, darabolasa, a kolbasz, a szalami alap-
anyagainak 0Osszedllitasa és toltése. Fontos feladatuk volt a
sonka és a flstoléssel tartdsitott részek sdzésa. Rossz munka
esetén a his megkukacosodott, fogyaszthatatlanna valt. A nék-
re maradt a béltisztitds, a kilénbdzé hurkék és a kisgémboc
elkészitése, ezek abalasa, a zsir kiolvasztasa és a toporty( fel-
ligyelése. Természetesen rajuk harult a disznodlés alatt regge-
lit, ebédet feltalalni, valamint az esti disznétor ételsorat elké-
sziteni. Fontos feladat volt még a kdstolok dsszedllitasa, hi-
szen senki sem mehetett el Ures kézzel.

A kis gbmbdc emlitésekor felsejlik bennem a népmesék vara-
zsa, amikor néhany estén a kisgdmbdc telhetetlensegérél szolt
az esti mesém, amivel a gyerekeimet probaltam alomba ringat-
ni. Talan a kisgdbmbdc meséje juttatta eszembe azokat a tortén-
teket, amiket a disznédlésrdl olvastam. A népi jatékok, mon-
dokék résztvevli a nagyobbacska fitk voltak, akik csapatokat
alkotva jartdk a diszndvagasos hazakat, és az ablakok alatt
rakezdték:

Eljéttem én kantalni, kantélni
ablak alatt fat vagni,
én is fogtam fulét, farkat,
adjanak egy darab hurkat.

A legtobb esetben megvendégelték a filkat, s6t még Utraval6t
is kaptak.
Az esti disznétorra nemcsak a segiték, hanem a rokonok, bara-
tok is meghivast kaptak. A feltalalt ételek tartalmét és sorrend-
jét itt is a hagyomany alakitotta ki. J6 magyar szokas szerint az
ételsor levessel kezd6dott, hiszen toros levesnek lennie kellett.
A legismertebb az orjaleves majgaluskaval vagy csigatészta-
val, de el&fordult még a krumplis, esetleg zoldséges toros le-
ves, amelyben a sertés nyelvét és szivét hasznaltak fel. A toros
kaposzta mellett asztalra keriilt az id6kdzben megsitott hurka,
kolbasz és kiilonbdz6 husok is. Edességnek pedig az elmarad-
praT gy Natatlan rétes, valamint a poharaz-
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& gatas kozben ragcsalhato hajas po
gacsa jatszotta a fészerepet. A ko-
vetkezd évi sikeres diszndvagas
» reményében gyakran emelgették
poharukat a vendégek a hazigazda-
__val egyetemben. llyenkor megvitat-
jték, és Osszevetették, hogy milyen
lett a hurka, a kolbasz az el6z6 évi-
hez képest. Minden csalddnak meg-
van a sajat, féltve Orzott receptje,
amit masok el6l titkol, de hiaba
hasznaltdk minden évben ugyanazt
a fliszerezést, kis eltéréssel, de méas
iz(i terméket kaptak. A tor valami-
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kor hajnaltajban ért véget, amikor a vendégek faradtan
ugyan, de jokedviien, szinte egyszerre mentek el. Keziik-
ben, kosarukban az elmaradhatatlan késtoloval. Az egyiitt
toltott id6 sokaig emlékezetes maradt, amit a kdvetkezd
talalkozasokkor gyakran felemlegettek.
A hurka készités magyar szokas, gondolnank, azonban
meglep6 modon az eddigi vilagrekordot Belgiumban alli-
tottak fel. 2002-ben kozel 4 km-es, pontosabban 3839 m-es
véres hurkat készitettek. Erdekes a felhasznalt anyag meny-
nyisége. 3 tonna hast, egy Kisebb fajta sertéshizlalda allo-
manyat, 1000 liter vért és egy tonna hagymat dolgozott fel
nyolc férfi 30 dra alatt.
A véarosba szakadt ember visszavagyik a régi hagyoma-
nyokhoz. A diszn6 leszurasat kivéve, a disznd feldolgozasa
és az azt kovetd tor remek csaladi, és tarsasagi esemeny.
Azonban a bérhazak aprdcska konyhéja, és az egymast ko-
vetd sok emelet nem alkalmas arra, hogy ott disznédlést
tartsanak. Ennek a vagynak a poétlasara talaltak ki a diszné-
oOléses turizmust. Ami ugyan vendégcsalogatdé programma
valt, de nem tudja pétolni azt a csaladias hangulatot, amit
az igazi diszn6olés nyujt.
A disznotor témakorben nagyon sok lehet6ség rejlik, a dra-
matdl a humorig, a kis széljegyzetekt6l a szindarabokon &t
a filmekig, érdemes utananézni. Mas orszagokban, ahol
szintén emeletes bérhdzakban laknak a csaladok, ugyan Ggy
kivitelezhetetlen a diszn6dlés, mint nalunk. Cristian
Mungui forgatokonyve alapjan (4 hénap, 3 hét és 2 nap)
késziilt a Mesék az aranykorbdl cim(i roméan film. Tébb, 15
perces darabbdl all, amelyek a Ceausescu-rendszerben €16
varosi legendak alapjan késziiltek. Tobbek kozoétt a Legen-
da a renddrrdl torténete ismerds lehet. A mohd rendér kara-
csonyi ajandékként diszn6t kapott az egyik rokonatél, amit
titokban akart tartani. Mint tudjuk, a panellakdsokban a
rossz hangszigetelés miatt, az egész blokkban hallani, ha
valaki egy kicsit is hangosabb a kelleténél. A rend6r, hogy
ne csapjon zajt, kitalalta, hogy miel6tt leszirja a disznét,
gazzal elkabitja. Azonban a disznéban felhalmozodott gaz a
porzsdléskor felrobbant a lakéssal egyiitt. Ennek a torténet-
nek az alapgondolata kdsz6n vissza a 77 magyar rémmese
cimd kényvbél, mely Czako Géabor és Banga Ferenc alkoté-
sa. Reményik Zsigmond pedig Pokoli disznétor cimmel irt
darabot 1955-ben. Kridy 1929-es irdsabdl érdemes par sort
felidézni: ” ...S a diszn6 ezalatt gydnyorien, rézsaszinden,
megmosakodva, megfiirdétten emelkedett ki a szalmarakas
hamvaibdl. Most mar alaposabban szemiigyre lehetett ven-
ni 6kelmét, mint kondor bundajaban, talan a legszebb latva-
nyossag volt egy fertalyoraig a Szigeten, mert az emberek
nagy elismeréssel emlegették. S emlegeti még manapsag is
néhany régi vendég azokat a kolbaszokat, amelyeket a ka-
tonai marsok dobolésaval apritott az 6budai hentes bardjai-
val. Emlegeti néhany héalas emlékezet a friss hurkékat, ame-
lyek olyan blivol&en sisteregtek, hogy darabiddre az egész
gletet és az egész kddbe veszett Budapestet elfelejtették.
Emlegeti a boldogult J6zsef nadorispan nagy fogaddterme a
szalonnékat, fustolt hisokat, amelyeket més hely hijan itt
felakasztottunk. Es emlegeti a szigeti diszn6tor felejthetet-
len illatait, amely illatok darabiddre lepipéltak a rézsasker-
tek emlékezetes illatat.”
Harminc éve, amikor Norvégiadba koltéztiink, jomagam
mindennap f6ztem, és megprébéltam elfogadni a fézéshez
szlikséges norvég alapanyagokat. Reggelire, tizéraira a
felvagottakat. Azonban a magyar izek utani vagy tovabb élt
benniink. Amikor hazalatogattunk, ez sajnos csak évente
egyszer fordult el6, akkor igyekeztiink megtdlteni minden-
féle diszndsaggal kocsink csomagterének egy részét. Any-
nyit soha sem tudtunk hozni, hogy hosszabb id6re kitar-

tott volna. Ekkor jétt a nagy 6tlet, hogy rendezziink diszné-
olést otthonunkban, és készitsiink hurkat, kolbaszt. Baréta-
ink is lelkesen fogadtak az dtletet, s igy dsszefogva kezdtik
megszervezni a sajatos disznodlésiinket. Mint minden ren-
des magyarnak, nekiink is volt husdaralonk, amihez mar
csak a toltérész hianyzott. A sz szoros értelmében az igazi
diszn6olés szoba sem johetett, mert senki sem vallalta vol-
na egy diszné lesz(rasat, meg hat a bollér sem gy sziile-
tett, hogy mar mindent tudott. Hossz( évek alatt tanulta
meg, hogy mit, hogyan kell tennie, ezért az egyik nagyobb
lancolat Uzletében megrendeltiink két fél disznét, amire
éppen arkedvezmény volt. Szombat reggel vehettik at a
hast, s igy megkezdédott a malackank feldolgozésa. Disz-
nénak méreténél fogva sem mondhattuk, és zsirnak valo
szalonna is alig volt rajta. A feldolgozas el6tt mi is megit-
tuk a kupica palinkat, hiszen a hagyomany az hagyomany.
Ahhoz képest, hogy életink els6 nagy vallalkozésa volt,
remekdil haladtunk. Véres hurka széba sem johetett, azon-
ban a majassal éveken &t prébalkoztunk. Mi tagadas, nem
volt az igazi, de azért ehetd volt. Talan a kolbaszkészités-
ben voltunk a legsikeresebbek. Lelkesen apritottuk, darl-
tuk, kevertiik a hust. Levélmérlegen grammokban szamol-
tuk a hozzavalo fliszereket. izlelgettiik, mignem elértiik az
altalunk ahitott legjobbat. Tobb receptet is kiprdbaltunk, de
valahogy mindig visszatértiink a legels6re, mert azt éreztiik
a legjobbnak. Volt olyan év, amikor a karaj volt learazva, s
abbol vettiik a kolbasznak val6t. Elgondoltuk, hogy ha ott-
hon elmesélnénk, hogy mi karajbdl, ami az egyik legneme-
sebb része a diszndnak, készitjik a kolbéaszt, hat kaptunk
volna hideget, meleget. Megjegyzem, hogy nem abbdl sike-
rilt a legjobb kolbasz, mert szdmunkra tul szaraznak tdnt.
A kisérletezgetések akkor szlintek meg, amikor egyik alka-
lommal a két csalad részére a kozel 20 kg kolbaszt hideg
helyett meleg fiistoléssel tartositottdk, ami majdnem fétt
kolbaszt eredményezett. Csak a fagyaszt6 segithetett, ahon-
nan bizonyos id6kdzénként el6vettlink egy-két szalat, amit
megsutve fogyasztottunk el, vagy feltétként kenyeérrel. Saj-
nos ez az akcio annyira lelombozta a lelkesedésiinket, hogy
abba is hagytuk a méar rutinnd valt kolbasz készitést. Ekkor-
ra azonban mar tobbféle kolbaszt, szalamit lehetett kapni
Svédorszagban, ahova rendszeresen atjartunk. Ma mar erre
sincs sziikség, hiszen itt Norvégiaban is vasarolhatunk ma-
gyar kolbaszt és szalamit is. Ezen kivil a mai repil&jegy
arak lehet6vé teszik, hogy gyakrabban, akér egy-egy hosz-
szabb hétvégére is hazaugorjunk kiléndsebb anyagi meg-
er6ltetés nélkil. Természetesen egy feldolgozott diszn6t
nem tudunk magunkkal hozni, viszont a mindennapi étke-
zéseinkbe bele tudunk csempészni néhany nosztalgia mor-
zsat, amivel kielégithetjik vagyakozéasunkat a jo iz{i ma-
gyar diszndsagok irant.



