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VAJDA ANDRAS

A DISZNOOLES GYAKORLATANAK
ATALAKULASA
A MAROS MEGYEI SAROMBERKEN

Az erdélyi vidéki/falusi
kornyezetben a
disznoolés az egyik
olyan kulturalis marker,
melyen keresztiil

a falusi, vidéki
kornyezetnek az elmult
negyedszazadban
lezajlott atalakulasanak
ive jol leirhato

¢és értelmezheto.

tanulmany a Maros megyei Sarom-

berkén' végzett terepkutatds eredmé-

nyeire tdmaszkodva a diszndvagas, va-
lamint az ehhez kapcsoléd6 szokasoknak, ezek
id6beli alakuldsanak bemutatdsat és elemzését
végzi el. A diszn6oléshez kapcsoléd6 hagyoma-
nyokat, ezek véltozasat és a valtozést kivaltd
gazdasagi, tarsadalmi és kulturalis okokat
igyekszik azonositani, adatolni és értelmezni,
mikozben figyel arra a tdgabb kontextusra is,
melybe ezek a gyakorlatok illeszkednek.

A kutatds abbdl a felismerésbdl indul ki,
hogy az elmult kozel szdz évben folyamatosan
valtoztak a disznétartds koriilményei, ahogy
valtozott a diszndvégés lefolyasa (az elGkészi-
letek, a diszn6 megolése, perzselése és feldolgo-
zéasa); valtoztak az esemény soran hasznalt
technikak és eszkozok; illetve a disznohts tar-
tositasanak, valamint a tarolasnak és a felhasz-
nalasnak a modjai is. De ugyanigy valtozott az
eseményen részt vevs személyek szama és kore,
a diszno6tor megtilésének maédja, s6t az ese-
ményhez kapcsol6dé beszédtémak és beszéd-
tartalmak is 4talakultak.

Mindezek ismeretében a tanulmany a disz-
noolés valtozé hagyoméanyanak hidrom dimen-
zijat vizsgalja:

A tanulméany a Magyar Tudoméanyos Akadémia Domus sziil6f6ldi
6sztondij programjédnak tamogatdsaval 2019. junius 1. — 2019. de-
cember 1. kozott A disznétartds és diszndéélés alakuldsa a Maros
mentén cimet viseld, valamint a Pdrhuzamos ruralitdsok. A vidékiség

mai (lét)formdi négy erdélyi kisrégioban cimd (K 120712) NKFIH-
kutatas keretében végzett kutatdsok eredményeit 6sszegezi.



(1) kulturalis dimenzi6: a diszn6oléshez kapcsolédé szokasok és rutinok, a
hozza kapcsol6dé szabalyok és hiedelmek, illetve magikus/ritualizalt cselekvé-
sek, beszédtémak és beszédhelyzetek, a diszn6olés praktikajara és multbeli for-
maira valé emlékezés, a réla vald beszélés;

(2) tarsadalmi dimenzi6: a diszn6 szerepe a helyi kozosségek életében; a disz-
no6olés szerepldi (a segiték és a csaladtagok szamanak és szerepének alakuléasa), a
falusi mészaros statusa a helyi tarsadalomban, illetve a mesterség professzio-
nalizél6déasa, a disznévagds eseményének kapcsan aktivalédé kapcsolatrendsze-
rek (a csalad és a szomszédsag stb.) alakulésa; a diszn6olés lebonyolitasa;

(3) gazdasagi dimenzié: a vidéki gazdalkodés atalakulésa, a disznoétartas, a
disznévagas és -feldolgozés, valamint a disznéhus tarolasdnak és fogyasztasa-
nak alakulésa.

Felbomlo horizontok és elsiillyedt parasztkontinens

B Romaénia esetében a 2007-es EU-csatlakozas fordul6pontot jelentett nemcsak
az allami intézmények és hatésagok szerkezete és miikodése, de a kisemberek
mindennapi életvezetése terén is. Olyan cezurat, mely egyszerre eredményezte
az ismert vilag 6sszezsugorodasat és a kozosségi norma- és hagyomanyrendszer
altal mikodtetett vilag horizontjanak szétesését. A horizont felbomlédsa azzal a
kovetkezménnyel jart, hogy a helyi vilag szervezésében kulcsszerepet jatszo
(kis)hagyomany elveszitette altaldnos érvényességét.” A hagyoményos paraszti
kornyezet atalakuldsa, a hagyomany felold6dasa a falu — mint 6nallé identités-
sal rendelkezd tarsadalmi szervezet — eltlinését eredményezte. Gagyi J6zsef ezt
a helyzetet egy helyen az ,elstillyedt paraszti kontinens” metaforajaval irja le. Ez
id6ben és térben igen kiterjedt vildg, mely ,,még mindig megvan, ha nem is
ugyanazzal a természeti és tarsadalmi kornyezettel, ha nem is ugyanazokkal az
emberekkel, mint évszdzadokkal ezel6tt, ha épitészeti szempontb6l a »moder-
nizaciés hullamok« nyomait (el)viselve is, a helyszin: a falu”.* A falu mint kon-
textus, mint élettér atvészelte a 20. szazad falurombolé torekvéseit is, de ennek
az volt az dra, hogy mikozben ,a falu épiilt, civilizdlédott [...] visszafordithatat-
lanul 4t is alakult”.

A 20. szédzad kozepe tdjan lezajlott valtozasokhoz hasonlithaték a Romania
Eurépai Uniéhoz torténé csatlakozasa nyoman elindult folyamatok eredményei
is. A mezd6gazdasagi tevékenységeknek és az allattartdsnak az unids szabélyoza-
sokhoz val6 igazitdsdnak folyamatédban 1j életvezetési és gazdédlkodasi stratégidk,
illetve gyakorlatok, a hagyoményostdl eltéré fogyasztéi magatartasok, masfajta
kommunikécids és kulturélis gyakorlatok alakultak ki, melyek jelent6s hatéssal
voltak a helyi k6zosségek hagyoméanyaira, targyi vilagara, tarsadalmi rétegzédé-
sére, mindennapi életvezetésére vagy tdplalkozaskultirajara. A megvaltozott
gazdasagi és kulturéalis kontextusban a kollektivizédlast atvészelt, ennek hatésait
magan hordoz6 kishagyomény tartalma és hasznalatanak keretei jelentds (a 20.
szazad kozepén lezajlott folyamatokhoz hasonlithaté) mértékben atalakultak.
Ezért a vidéki életvildgra jellemz6 mindennapi gyakorlatok szempontjabdl az
Eurépai Unidhoz valé csatlakozast méltan tekinthetjik olyan fordul6pontnak,
mely a hagyoményos gazdéalkodas és életvezetési gyakorlatok visszaszorulasat és
radikalis atalakuldsat eredményezte.

Ezeknek a folyamatoknak néprajzi vizsgalatara Erdélyben csak szérvanyosan
kertilt sor. Az erdélyi néprajzkutatds ugyan jelezte és rogzitette a hagyomanyos
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paraszti tarsadalom és a gazdélkodé falu atalakuldsanak tényét, de vizsgélaton
kiviil rekedt az, hogy milyen iranyba alakult az Eur6pai Uniéhoz valé csatlako-
zast kovetd, modernizdciés hullam nyomaén kialakult vidék. Menyiben képesek
az egy-egy vidékre jellemzd mentalitdsok ellenallni a fogyasztésra berendezke-
dett globélis folyamatok uniformizalé hatasainak?

Néphagyomanyok: normak és megszokasok

B Az eurOpai etnoldgiai kutatasok az elmult szdz év soran gyakran visszatértek
a 19. szdzadban, a nemzeti identitasok ébredése és a nacionalizmusok kialakula-
sa idején definialt néphagyoményok kutatasdnak kérdéséhez. A kezdeti kutatasok
ezeknek a hagyomanyoknak az 0sszegytijtésére, teriileti eloszlasara, tipoldgiajara
koncentraltak, majd a 20. szazad mésodik felében, a mindennapi életvezetés kere-
teinek erGteljes dtalakulasat kovetGen a hagyomany véaltozasara, a hagyoméanyok
4j kérnyezetbe val6 athelyezédésére, illetve a hagyomanyvesztés, a hagyomany-
bél valé kivetkézés formdinak és kovetkezményeinek vizsgalatira tevédott at
a hangsaly. Ezek a kutatasok a parasztkontinens elsiillyedésérdl, a hagyoményos,
gazdalkodé falu eltinésérdl szamolnak be, ahol a hagyoméanyos falu helyét egy
detradicionalizélt vidék veszi at, melynek mindennapjait a helyi hagyomanyok
helyet egyre inkabb globalis folyamatok mentén kialakult, de a helyi kozosségek
igényeihez alakitott stratégidk és vilagnézeti modellek szervezik.

Ezzel osszefuggésben a hagyoményok eltiinésének, visszaszoruldsdnak vizs-
gélatahoz gyakran tarsul a kozosségek meggyengiilésének, felbomlasanak leira-
sa. A falusi élet feltaraséara irdnyul6 etnogréfiai és szociolégiai kutatédsok jelen-
tés része a falukozosségek felbomlédsarél, a hagyomany belsé koherenciajanak
meggyengiilésérdl, a termelési modok elavulasanak gyorsulé folyamatairdl, a fo-
gyasztasi szokasok dtalakulaséarél adtak hirt, anélkiil, hogy tiizetesebb vizsgélat-
nak vetnék ala a falusi kozosségek adaptaciés készségének és technikainak mi-
kodését, melyek révén a kozosségek képesek a kiviilrél jové (idegen) hatasokat
(elképzeléseket, targyakat, technikédkat, gyakorlatokat stb.) haziasitani és szerves
modon integrdlni a mindennapokba, illetve a mindennapokat szervezd, helyi
hagyoményok rendszerébe.

A diszndolés mint esemény és kontextus

W Az erdélyi vidéki/falusi kornyezetben a diszn6olés az egyik olyan kulturalis
marker, melyen keresztiil a falusi, vidéki kornyezetnek az elmilt negyedszazad-
ban lezajlott atalakulédsanak ive j6l leirhaté és értelmezhetd. A falusi kornyezet-
ben ugyanis a diszn6olés a folyamatosan véltozé gazdasagi és politikai keretek
és feltételek, illetve ezzel osszefliggésben az atalakul6 szokasok és gyakorlatok
ellenére, ezekhez igazodva megmarad az egyik legfontosabb csalddi esemény-
nek, mely képes a csaladtagokat 6sszehozni és — ha csak rovid idére is — a csa-
ladot hatékony munkaegységgé alakitani. Olyan — maig intenziven él6 — szokas,
melyet egyszerre jellemez a hagyomanyhoz valé kotodés és az wGjitasra vald to-
rekvés. A diszn6vagas gyakorlata az elmilt tobb mint fél évszdzad sordan mond-
hatni a kett6 eréterében alakult.

A diszn6vagas maig jelent6s eseménynek, s6t innepnek szdmit a csalad éle-
tében, hiszen ez biztositotta az éves hiisfogyasztas alapjaul szolgélé készlet leg-
nagyobb részét. Ugyanakkor a disznévagas soran deriilt ki, hogy mennyire volt



sikeres a disznovélasztés és a hizlalas, ekkor valik lathat6va egy év munkajanak
eredménye.’

A disznd6o6lés ideje. Sairomberkén a disznévagasra régebben a fagy beélltat ko-
vetGen keriilt sor, mert Ggy tartottak, hogy a hideg, fagyos id6ben konnyebb a
diszn6 feldolgozésa, ugyanakkor att6l sem kell félni, hogy a fiistlésre varé hus
megkukacosodik. Ez régebben az Andrés-napja és kardcsony kozotti idGszakot
jelentette, hogy az tinnepi asztalra mar friss hus keriilhessen, de eléfordult az is,
hogy a két tinnep (kardcsony és tjév) kozott olték le a diszn6t.®

A 20. szazad elsé felében altalaban csaladonként egy-egy 120-140 kg-os disz-
not véagtak, de a médosabb gazdaknal, akik a gazdasagi munkak végzése sordn
gyakran vettek igénybe idegen munkaerét is, mar ekkor eléfordult, hogy egy év
alatt, sok esetben egyszerre, két hizét is vagtak.” Az utébbi évtizedekben ugyan-
akkor az is el6fordult, hogy kora tavasszal vagy akar nyari id6szakban is vagtak
disznét. Ez rendszerint azoknal a csaladoknal gyakori, ahol évente 2-3 diszno is
levéagasra kertil.

A diszno6olés helyszinei. A disznévagas éltaldban harom-négy kulonbozé
helyszinen zajlik. A diszn6 megszurasara 4ltaldban a gazdasagi udvar végében,
a tragyadomb kozelében keriil sor, ahol lehetdség van a diszné vérének és a mo-
sésa soran hasznalt viz lefolydsara. A perzselésére és a diszn6 felszedésére szin-
tén itt kertil sor. A diszné nagyobb darabjainak feldarabolésa, a sonka, szalonna
fazonirozasa, a husok letisztitdsa viszont az elsé udvaron, valamilyen fedett he-
lyen, egy elére el6készitett asztalon torténik. A sézédsra a pincében/kamraban, a
diszn6 feldolgozaséra a nyéari konyhéban keriil sor. Az asszonyok itt végzik a ha-
sok és a zsirnakval6 felszeletelését, a kolbaszhiis, a méjashoz és a véreshez sziik-
séges szervek ledaralédsat és feltoltését, a zsir kiolvasztasat, majd késébb a f6sajt,
a gdbmboc és a kocsonya kifézését.

Segiték. A disznévagast a csalad nem egyediil bonyolitja le, hanem rendsze-
rint kalakdban végzik, ahol elsGsorban a kozeli rokonok és szomszédok szoktak
segédkezni. Rendszerint 2-3 asszonyt és ugyanannyi férfit szoktak hivni a disz-
novégas lebonyolitasdhoz. A férfiak (fogdk) a diszné lefogasénal, perzselésénél,
felszedésénél és elsdzasanal segédkeztek, mig az asszonyok a diszn6 feldolgoza-
sat végezték. Szinte minden csalddban volt egy-egy idGsebb asszony, akire a bél,
a hoélyag és a gyomor kimosdasa és a bél huroldsa héarult. Az utébbi egy-masfél
évtizedben azonban fokozatosan visszaszorult ez a gyakorlat, és az tizletbdl va-
sérolt bél hasznalata valt altalanossa.

Hasonlé folyamat jatszédott le a segitségadas esetében is. Ma mar gyakori,
hogy csupén a diszn6 lefogasdhoz hivnak segit6ket, akik a sziras utén, az 4ldo-
mas elkoccintdsat kovetéen tavoznak. De az is gyakori, hogy a mészaros maga
biztositja a diszn6 szardsahoz, perzseléséhez és feldolgozédsahoz a maga szadméa-
ra a segitséget.

A meészaros. A mészaros a disznovagéds egyetlen olyan specialistdja, akinek
munkajaért pénzbeli fizetség jar. A telepilésen mar a 19. szdzad utolsé évtized-
ében is két ipari engedéllyel rendelkez6 mészaros miikodott.® A 20. szdzad elsé fe-
lében pedig (M6zes Andras feljegyzései szerint) 4-5 diszn6o6léshez is érté ember
lakott.® A 20. szdzad masodik felében a mészarosmesterséget hivatasszerten Gizék
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mellett a telepiilésen t6bb olyan személy is volt, aki szintén értett a diszndoléshez.
Ez utébbiak leginkabb csak elloptdk a mesterségbeli tudést. Ennek koszonhetGen
rendszerint minden csalddban kikeriilt egy-egy olyan személy, aki értett a diszné-
oléshez. Mivel kevés mészaros volt, és a disznévagas viszonylag rovid idGszakra
korlatozédott, a mészarosnak jé elére kellett szolni a diszndolés szandékarol.™

A mészéarosoknak régen a pénzbeli fizetség mellett b6séges kdstolét is kellett
adni, ma azonban elsGsorban a pénzért torténd disznoolés jellemzé. Ritkan az is
el6fordul, hogy a mészaros nem pénzt, hanem néhény kilogramm, altala kiva-
lasztott hist (rendszerint combhtst) kér munkajaért cserébe.

A mészaros feladata a diszn6 felszedése, valamint a s6zés szokott lenni, de az
utébbi idében az is el6fordul, hogy kérésre a hiitébe szant hiisokat is felszelete-
li, s6t vallalja egyes készitmények (példaul a kolbdsz, véres és mdjas, illetve a
csavart his stb.) elkészitését is.

A mészaros szerszamai. Az elmult szaz év soran a mészaros eszkoztara fo-
lyamatosan bévilt/véltozott. A 20. szazad elsd két harmadaban a mészaros négy
késsel: egy hosszi, vékonyabb pengéjl sziiré késsel (amit csak szarasra hasz-
nélt); egy-két, a diszné felbontdsanal hasznalt rovid és vékony pengéji késsel;
egy, a szalonna fazonirozdsahoz hasznalt (a boncol6késnél hosszabb és széle-
sebb pengéji) késsel; illetve egy kapardkéssel rendelkezett: emellett a mészaros
eszkoztarahoz szekerce, fenékd, diszndfogo kotél és perzseldvilla tartozott. A mo-
sasnal hasznalt strlokefét rendszerint a csalad biztositotta.

A késébbi idGszakban — féleg a hivatasos (a kozeli husfeldolgozé tizemekben
dolgoz6) mészéarosok hatdséra ez a készlet tjabb eszkozokkel béviilt, elsGsorban
a felbontds sordn hasznalt kések terén. A boncoldkés mellett megjelent a
csontozokés, az 1980-as években a szerszamok kozott megjelent a tekerGkaros
ventilatoros perzselGgép is, illetve lassan kikopott a hasznéalatbdl a perzselévilla.

A kétezres években jelent meg a mészarosok eszkoztardban a gazpalackra
szerelhet6 gazperzseld. Ez a szerszam ugyanakkor egy masik szerszam, a kapa-
ré megjelenését is maga utan vonta. Ez rendszerint egy kapara emlékeztetd, 1,5
méter hosszu fém nyéllel rendelkez6 eszkoz, mellyel a segit6 folyamatosan ka-
parja az allat bérét ott, ahol a mészéros a langszéréval éppen perzseli, ezaltal si-
ettetve a sz6r eltavolitdsanak folyamatat. Egy gazpalack tartalmaval rendszerint
két diszn6t lehet megperzselni.

Romaénidnak az Eurépai Uni6hoz valé csatlakozasat kovetGen a telepiilésrdl
tobben is a nyugat-eurépai husfeldolgoz6 tizemekben vallaltak munkat, ahon-
nan hazahoztdk az altaluk hasznalt késeket. Ezeket itthon a helyi mészarosok
vasaroltédk fel, ezaltal lassan lecserél6dott a mészarosok hagyoményos eszkozta-
ra. Ugyancsak az utébbi idében, nyugati mintak hatarara jelent meg a diszné el-
kabitasahoz hasznélt pisztoly is.

El6késziiletek. A disznéolésre mar hetekkel az esemény elétt elkezd késziil-
ni a csalad. Be kell szerezni és el§ kell késziteni a ftiszereket, fekete borsot, pi-
ros paprikat és finom sét a kolbdszhishoz, rizst, csombort, szegftiszeget, szegfi-
borsot és szerecsendiét a majashoz, illetve a véreshez, darabos sét a s6zashoz.
Ugyanakkor pélinkat kellett vasarolni a mészaros és a segitségek szamaéra, belet
a kolbasz és a méjas részére. Mindez a kommunizmus utolsé két évtizedében ko-
moly kihivés elé allitotta a csalddokat. Hiszen a felsoroltak szinte kivétel nélkiil
hianycikknek szamitottak ebben az idgszakban.



Ugyanakkor a disznévagast megel6z6 napokban elé kell késziteni a feldolgo-
zashoz sziikséges edényeket és szerszamokat. A kamrabol ki kell venni és el kell
mosni a zsir és a bestitott his tarolasara hasznélt bodonoket; a pincébdl, padlas-
r6l, nyari konyhabdl el kell venni és at kell mosni a diszn6 felszedésénél és osz-
talyozasanal hasznéalatos kisebb-nagyobb télakat, fazekakat és labosokat; ki kell
késziteni a s6zéasra hasznalt kadat, meg kell fenni a késeket és a htis6rlé rosté-
lyat. Meg kell késziteni a kindldshoz hasznalt palinkat."

A legtobb munka azonban disznévagast megel6z6 napra jutott. Meg kell pu-
colni a fokhagymat és a hagymat, meg kell f6zni a rizst, le kell 6rolni és meg kell
dinsztelni a hagymat, ki kell mosni az el6re megvasarolt belet, el6 kell készite-
ni forraldsra a mosashoz sziikséges vizet, a perzseléshez a szalmaét, a diszno fel-
bontasahoz és darabolasahoz a racsot, asztalt és a torl6kenddket.

A szuras. A disznévagas rendszerint kora hajnalban (5-6 6ra téjt) kezd4dott
el. Ilyenkor méar az egész csalad talpon volt, és varta a mészarost, illetve a segi-
téket. A gazda rendszerint péalinkaval kinalta az érkezGket, de az utébbi két-ha-
rom évtizedben szokéssa valt, hogy a munkalatok elkezdése el6tt els6ként a ha-
ziasszony kinélja kavéval a vendégeket. A kavé elfogyasztdsa alatt rendszerint
megbeszélik a diszné kivezetésének és megszirasanak részleteit, illetve az id6-
jaras és az elmult napok eseményei keriilnek emlitésre.

Mivel a szarasra éltaldban koran reggel, félhomalyban keriilt sor, gyakori
volt, hogy valamilyen hosszabbité segitségével vittek dramot és fényforrast a
szuras helyszinéhez. Az ut6bbi méasfél évtizedben — részben annak koszoénhetd-
en, hogy az Gjabb technolégidk alkalmazasanak koszonhet6en lényegesen lero-
vidiilt a perzselés és a felszedés, illetve feldolgozas ideje (l4sd lentebb), a disz-
no szuraséra késébb, 7-8 éra koriil keriil sor.

A diszn6t rendszerint a gazda vagy a mészaros vezeti ki az 6lb6l. A disz-
ndfogékdtelet rendszerint még az 6lban a diszn6 bal elsé ldbara hurkoljéak, és an-
nél fogva vezetik ki az udvarra.

Néha eldéfordul, hogy a diszn6 megmakacsolja magat, és nem hajlandé ki-
menni az 6lbél. Ilyenkor a két fogé a disznét a két fiilénél és a farkanal fogva
probélja kivonszolni az udvarra. Ez elsGsorban a nagyobb testd, 160-200 kilo-
grammot nyomo6 egyedek esetében jelent gondot.

A diszn6 megszarésa ugy torténik, hogy a mészaros vagy egy erGsebb fogé a
diszn6 labéara erdsitett kotelet hirtelen nagy erével megranditja, mikozben a ma-
sik segitség a disznot a farkat6l megemelve a bal oldalara donti az allatot. Mikor
az allat a foldre keriilt, a két fogd elkapja a diszné bal elsd és hatso labat, és fel-
emeli, mikozben bal kézzel és a testiik teljes stlyaval a disznét j6 erdsen a fold-
hoz szoritja. A mészaros fél térdre ereszkedve bal kézzel felemeli a diszné jobb
1abat, jobb ldbaval hétrafesziti az allat orrat, mikozben jobb kézzel a sziirékést
az allat két elsd laba kozott, a gége mogotti részbe nyomja, élével a diszné hasa
felé tartva és igyekezve eltaldlni az GitGeret. A mészaros miutdn megszurta az al-
latot bal kézzel a diszn6 jobb labat fel-le mozgatva igyekszik kipumpaélni a vért,
ezaltal felgyorsitva a kivéreztetés folyamatat.

Ha a szaréds nem sikeril, akkor a mtiveletet megismétli. Néha az is el6fordul,
hogy a sztras rosszul sikeriil, és a mészaros kése a gégét vagja at, melynek ko-
vetkeztében — ugyanis a vér a tiid6be is bejut — az allat jellegzetes horgé hangot
ad ki. Ilyenkor a segitségek rendszerint kilénboz6 humoros megjegyzéseket
tesznek a szdrédsra és a mészaros célzoképességére, illetve célzoviz (péalinka, bor)
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fogyasztasat javasoljak. Ezek és az ehhez hasonlé ugratasi helyzetek szerves ré-
szét képezik a disznévagas eseményének. Amikor az 4llat kimilt, a gazda péalin-
kaval kinélja a mészarost és a segitségeket. Sok mészéros csak ekkor, a szurast
kovetben fogad el elGszor italt a haziaktol.

Az Eurépai Uniéhoz valé csatlakozéast kovetéen, 2009-ben, Romanidban is
rendelettel szabélyoztdk az allatok leclésének modjat.”* A rendelet kimondja,
hogy a diszn6t megszurasa elé6tt el kell kdbitani, ami térténhet szén-dioxid kon-
centridcié hasznélataval, elektromos arammal vagy pisztoly alkalmazésaval is.
Mivel a telepiilésen t6bb olyan mészaros is talalhaté, aki az év nagyobb részé-
ben Nyugat-Eurépaban, elsGsorban Németorszdgban dolgozik vendégmunkas-
ként, és hasznélja ezeket a mddszereket és technikékat, az eljards viszonylag
gyorsan megjelent a telepiilésen, de nem valt 4ltalanossa. Osszességében az al-
lapithaté meg, hogy bar mindenki tudatdban van annak, hogy melyek a diszné
leszuirasanak kortilményeit érinté érvényben 1é6vé szabalyok, a disznéolés ezek
megkeriilésével/figyelmen kiviil hagyasaval torténik.

Régebben altalanos gyakorlat volt, hogy a diszné vérét kifogtdk, ez képezte a
gémbdc és a véres egyik fontos alapanyagat. A vért rendszerint egy 3-5 literes la-
posabb edénybe, kisebb talba fogtdk fel. A télat az egyik segitség vagy a csalad
mar ébren 1év4, nagyobb gyermeke szokta a vérsugar ald tartani. Ma mér az is
el6fordul, hogy a vért csupén azért fogjak ki, hogy nem 6moljon az udvarra, amit
késébb fel kellene tisztitani.

Még a 20. szazad kozepén is el6fordult, hogy a mészaros a diszné vérébdl egy
csészébe felfogott egy keveset, megsozta, majd megitta. Ennek a korabbi gyakor-
latnak az emléke méaig fennmaradt a k6zosségben, a diszn6 megszirasa és a vér
kifogasa alatt erre a szokésra gyakran torténik utalas.

A diszn6 megszarasara rendszerint az udvar végében, a tragyadomb kozelé-
ben kertil(t) sor.

Perzselés. A perzselés képezi a gyermeknép szdmadra a disznévagas esemé-
nyének leglatvanyosabb részét. llyenkor mér a csaldd minden tagja ébren van,
és a gyermekek kivancsian alljak kérbe a mészarost.

A kimult allatot régen létréara tették, és a perzselés helyszinére huztik. Ez 4l-
talaban az udvar olyan részét képezte, ahol nem voltak a kézelben épiiletek, igy
nem kellett tartani att6l, hogy a t(iz atterjed valamelyik épiiletre.

A perzselés egészen a 20. szazad nyolcvanas éveiig szalmaval tortént, és elég
nagy szakértelmet és tiirelmet igényelt, egyaltalan a perzselés hosszt folyama-
tot jelentett. A segitségek az elére odakészitett szalmabaldkat kibontottak, és
a szalmat az allatra szértak, tigyelve, hogy a szalma egyenletesen beboritsa az 4l-
lat egész testét. A két ldba kozé pedig egy-egy nagyobb csavarék szalmat helyez-
tek, majd az egészet meggyujtottdk. A perzselést a mészaros feliigyelte. Egy spe-
cidlisan meggorbitett perzseldvilla segitségével igazgatta az é4llat testén az izzo6
szalmapogécsakat, hogy mindenhol egyenletesen piruljon meg az 4llat bére. Ha
a szalma elégett, a segit6k egy kopott sepriivel leseperték az allat testérél a per-
nyét, és egy kapardkés segitségével ellendrizték, hogy mindenhol j6l leégett-e
a diszn6 szére, és kell6képpen megpirult-e a bére. Ha a mészaros agy itélte meg,
az egész folyamatot megismételték. Miutdn a diszné egyik oldalat megperzsel-
ték, hoval dorzsolték be, mert tgy tartottdk, hogy ettél megpuhul az éllat bére,
majd a diszno6t a mésik oldalara forditottak, és az egész folyamatot megismétel-
ték. Perzselés kozben a mészaros sorra lehtizza az allat labarél a megsiilt kormo-



ket, a papucsokat, és a kutyanak dobja. Ugyszintén a perzselés kozben végja le
a diszno6 farkanak végét is.

Az 1980-as években a telepiilésen elterjedt a hasabfaval miikodé, teker6karos
ventilatoros perzsel6gép,” de nem szoritotta ki végleg a szalmaval torténd per-
zselés gyakorlatat. Azok a mészarosok, aki nem éltek ezzel a technikai Gjitassal,
azzal érveltek, hogy az Gj eszkozzel nem lehet olyan jél leégetni az allat szdrét,
és a bére sem puhul meg kell6képpen. Ugyanakkor a telepiilésen sokan azt tar-
tottak, hogy a szalmaval perzselt diszné szalonnaja sokkal izletesebb.

Az ut6bbi két évtizedben azonban a szalméval torténd perzselést teljesen
kiszoritotta a gédzpalackra szerelt perzseld. Ennek elénye, hogy — a nagyobb a
héerének koszonhetéen — gyorsabb és konnyebben megy vele a perzselés,
ugyanakkor a ldng irdnya és ereje is jobban kontrollalhaté. A gazperzseldk elter-
jedéséhez az is hozzajarult, hogy a 2000-es évektdl kezd6dben egyre kevesebb
csalad foglalkozik foldmiiveléssel és allattenyésztéssel, igy egyre nehezebbé valt
a perzseléshez sziikséges szalma beszerzése.

A mosas. Miutén az allat bére szép pirosra siilt, kezdédhet a moséas. Az egyik
segitd egy edénybdl langyos vizet tolt a diszndra, mikézben a mészaros egy sur-
Iékefe segitségével tisztara mossa az allatot. A mosdshoz a vizet a masik segit6
biztositja, aki folyamatosan hordja a konyhé4bdl a meleg vizet egy el6re odaké-
szitett teknébe. Miutan a mészaros lemosta a disznot, egy kapardkéssel végigka-
parja az allat bérét, amig szép sdrga nem lesz az egész teste.

Mosés kozben, miutdn az allat egyik oldalaval elkésziilnek, a diszn6 aléd egy
deszkabdl késziilt racsot tesznek, melyet el6tte alaposan lemosnak. Erre csak a
mészaros szokott felallni. Miel6tt a mészéros feldll a racsra, alaposan lemossa a
vértdl és a sartdl a csizmajat.

A mosas utolso fazisaban a mészaros altaldban levag egy-egy darabot a fiilek
hegyébdl, és megkoéstolja, illetve a diszné koriil siirg6l6dé segitségeknek és a
gyermekeknek is ad beléle. Ez képezi a gyermekek szamara a disznévagas egyik
legizgalmasabb momentumat. Régebben akadt olyan mészaros is, aki a diszné
orrdnak hegyét is levagta késtolas céljabol. Az utébbi idében elterjedt gyakorlat-
ta vélt, hogy addig nem esznek a disznébdl (sokan a filébdl sem), amig a helyi
allatorvos be nem vizsgélja a diszné husat.

A diszn6 felbontasanak/felszedésének megkezdése elétt, hogy jobban vdgjon
a kés, a gazda ismét palinkaval kinalja a mészarost és a segitségeket.

A diszné felbontasa. Saromberkén régebben az orjdra bontds volt jellemzd,
de mindig volt olyan mészaros is, aki karajra bontotta az allatot," és a diszn6vé-
gés kapcsan ez a kettGsség ma is jelen van a telepiilésen. S6t napjainkban tobb
mészaros elére megkérdi a csaladtdl, hogy melyik bontési technikét preferélja.

A felbontésra el6készitett disznét a hatara fektetik, és kétoldalt erre a célra
elGkészitett hasabfaval kitdimasztjdk. Azért, hogy a tdmasztékfdk ne cstisszanak
el, és ezaltal minél stabilabban alljon a disznd, a hasidbfak oldaldba két-két sze-
get szokas titni. Az igy elkészitett tamasztékokat elteszik, és tobb évig hasznélat-
ban maradnak.

A mészaros az egyik segitével hozzéalat a diszné felbontdsdhoz, mikozben
a haziak a diszné6 kozelébe hordjak a darabok szortirozasdhoz szitkséges edénye-
ket. A mészéros a felbontést a labakkal kezdi. ElGszor kivagja a kormok kozotti
bért és a talp puha részét, majd ezt kovetGen leveszi a bokdkat. A mészaros a
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bontékéssel az iziiletek illeszkedésénél korbevagja a labat, majd hatarozott moz-
dulattal letori a bokarészt. A bokéak utan kertil sor a négy sonka levételre.” ElGszor
a két els6 sonkét veszik le, majd ezt kovetSen a hatsékat. A mészaros hatéarozott
mozdulattal a hénaljtél indulva kérbevagja a sonkét, majd a forgébdl kiforditja és
kivagja. A kiemelt sonkarol és a sonka helyén 0sszegyfilt vért el6re odakészitett
véres kenddvel itatja fel. A kiemelt sonkékat egy elére elkészitett és abrosszal
(Gjabban az tizletben vésarolt nejlonnal) leteritett allvanyra helyezik.

Miutdn a sonkékat levették, a diszn6t a haséra forditjak, és kétoldalt kita-
masztjak. A mészaros ezt kovetGen veszi fel az orjdt. Erre két médszert is alkal-
maznak. Az egyik eljaras megegyezik a Fels6-Maros mentén is gyakorolt eljaras-
sal, melyrél Zsigmond Jézsef készitett alapos leirast: ,,[a mészaros] késsel a szaj-
szoglettdl kiindulva a fiult6 mogott félkor alakot kanyarit fel a marja hegyéig
mindkét oldalon, olyanforman, hogy a két vigas végzddése kozott a marjan kb.
hérom ujjnyi (5-6 cm) szélesség maradjon az orja részére. Majd késsel a gerinc-
oszlop mellett, az oldalbordédk végénél eliilr6l kezdve végighasit a farokt6ig, mi-
nekutdna megmutatkozik a szalonna vastagsédga [...]. Hasonléan végighasitja a
masik oldalon is és a farok alatt, a végbél folott korbeviszi a kést. Eles fejszével
a szajbol kiindulva figyelmesen végigcsapkodva megereszti, azaz kivagja a mell-
kast az oldalbordédk végénél mindkét oldalon. Majd a faroknal fogva megemelik,
és hatulrdl elére haladva veszik fel az orjat.”* (Kiemelés az eredetiben — V.A.)

Egy masik eljaras szerint a mészaros elgszor eltavolitja a diszn6 fejét, melyet
miutdn a kibuggyané vértél egy vederben megtisztitanak, kampoéra akasztva
vagy az orr részétél fogva felkotik a létrara, hogy kicsepegjen bel6le a vér. Ezt ko-
vetfen a mészaros a tarjanal 6vatosan lefejti a szalonnét az izomrol, majd leve-
szi a husos részt is. Altaldban innen szoktak kivenni a tokdnynak valé hust is.
Amikor a tokdnyhust a mészaros kivagja, az asszonyok nekidllnak a tokany
elkészitésének. Altalaban mire a mészaros végez a diszné feldarabolasédval, a
tokany is elkésziil. Az orja kivétele ezt kovetGen nagyjabol megegyezik a fent jel-
zett modszerrel.

Miutén a bordakat levagjék a gerincrdl és kiemelik az orjat, lathatova valnak
a diszné belsd szervei. ElGszor a 1épet veszik le a gyomor falarél, majd a nyelvet
és vele egyiitt a tidét és a szivet. A mészaros késével a nyelv kozepét atszurja,
majd az egyik segit6 az igy keletkezett résbe dugja egy-két ujjat, és ahogy halad
a mészaros a nyelvnek, tiidének és szivnek a tobbi szervrdl torténd lefejtésével,
fokozatosan mind magasabbra emeli, mignem a mészarosnak sikeriil a szerveket
teljesen megszabaditani. Ezt kovetSen az egészet egy vizzel tele edény folé tart-
jak. A mészaros felhasitja a szivburkot, és kiengedi bel6le a vért, majd kivagja
a szivbdl és a tiidGbél a fogyasztasra nem alkalmas részeket. Ezt kovetGen az egé-
szet hideg vizbe helyezik.

Miutén a véres torlgvel felitatjadk a hastiregben (a tiidG és a sziv alatt Gssze-
gylt véres folyadékot, kertil sor a gyomorrész kivételére. ElGszor a veséket és a
maéjat veszik ki, tigyelve, hogy tgy tavolitsak el rdla az epét, hogy az epevezeték
ne séruljon meg, majd a higyhdlyag kivétele kovetkezik. A maj és a vese a tiid6
és a sziv mellé keriil, a hélyagot pedig egy golyéstollszarral felfajjak, mikozben
folyamatosan masszirozzak, hogy a hidegben nehogy ttl hamar megmeredjen,
majd a kell6 méretre felftjt hélyagot cérnaval elkotik, és felakasztjak szaradni.

A gyomorrészt a belekkel egytitt 6vatosan kiemelik a hasiiregbdl, és egy tek-
nébe helyezték, manapsag — mivel méar a vékonybelet sem mossak ki, az egészet
egy nejlonzsékba vagy talicskaba teszik, és a traigyadombra dobjak, vagy kiviszik



a hatérra, ahol a kébor kutyak eszik meg. A gyomorrész kiemelését kovetGen ve-
szik ki a hajat, amit egy lapitéra szoktak kiteriteni. Régen ebbdl késziilt a
héjastészta, ma altaldban a zsirnakvaléhoz szokték tenni, és kiolvasztjak.

Az utébbi egy-masfél évtizedben ezt kovetden keril sor a kotelezd Trichinella-
vizsgalat szdmara sziikséges hiisminta kivagéaséara. A vizsgalatot a helyi allatorvo-
si rendelében végzik, a vizsgalathoz szitkséges mintat a diszné hasi részébdl (a re-
keszizom kozepén talalhat6 V alakt harantcsikolt izomrész) vagjak ki.

Ezt kovetden keriil sor az oldalasok, a lapocka, a hossztipecsenye és a nyul-
ja felszedésére, ami a kovetkezGképpen zajlik: , A kovetkezékben a mészaros fej-
szével elvagja a hatsé keresztcsont kozepét [...]. Majd a haspecsenyét koruljar-
va, késsel bevégja korbe mindkét fel6l az oldalasok végénél, ugyanugy kétoldalt
a hossziipecsenye mellett, ezzel el6készitve a két oldalas felszedését. E16lrél hat-
rafelé haladva [a bordakat] elvalasztja a szalonnatdl, az elsé oldalborda mogé
lyukat szar és annédl fogva emelve veszi fel mindkét oldalast a héats6 kereszt-
csontokkal egyutt. Utdna a szalonnérdl levalasztva felveszi a két hossztipecse-
nyét, a két els6 lapockdt, majd a haspecsenyét, amelybdl kivégja a V alaka
nyuljat a porcos részekig.”*® (Kiemelés az eredetiben — V.A.)

Ezt kovet6en a racson csak a szalonna és az alla (tokdja) marad a disznénak.
Miutén a mészéros az alsé alkapcsot eltavolitja, levagja a tokaszalonnét, majd a
szalonnat tablakra szeleteli. Ez képezi a diszné felszedésének utols6 mozzana-
tat. Ilyenkor a gazda ismét palinkaval, esetleg borral szokta kinalni a mészérost
és a segitéket.

A 20. szédzad elején-kozepén még szokas volt, hogy a tisztdn maradt szalon-
narészt csupan kettébe hasitotték, tgy vitték fel a padlasra, és tették fel a radra
fistolni. A kémények elterjedése és a kisebb méretd fiistol6k megjelenését kove-
téen a szalonna felszedésének ez a médja kiment a gyakorlatb6l. Ma maér csak az
idsebb emberek emlékeznek ra.

Feldarabolas, tartésitas, feldolgozas és tarolas. A diszn6 felszedését kovetGen
az eresz alatt és/vagy a nyari konyhdaban felallitott asztalnal végzik el az apréléko-
sabb munkakat.” Itt keriil sor a sonka fazonirozasara, a felesleges huiscafatoktél
torténd megtisztitasara. A mészaros a gazda kérésének megfelelGen a sonkat ki-
csire vagy nagyra veszi, attél fiiggéen, hogy a csalad mennyi kolbészt akar tolte-
ni. Régebben szokés volt mind a négy sonkat megtartani, ma altaldban csupén
a két elsé sonkét, esetleg csupan az egyik hatsé sonkat veszik meg, a tobbit pedig
kicsontoljak, az igy nyert hust pedig tisztitas utan mélyhttében taroljak. A kicson-
tolésra keriil§ sonkardél a csiilkot levéalasztjak, ezeket szintén a fiistre teszik.

Az orjat szintén kisebb darabokra vagjak, minden masodik csigolyanal be-
vagjak, igy kerul a fiistre, bar az ut6bbi idében az is gyakori, hogy fiist nélkul te-
szik be a mélyhttébe. Az orjat levesbe szoktak f6zni, esetleg krumpliptirével és
paradicsomszésszal fogyasztjak.

Régen a lapockékat nem csontozték ki, hanem hagytak rajta egy kevés hust,
és a fustre tették. Késébb toltelékes kaposztaba vagy levesbe f6zve fogyasztottak.
Az oldalas megcsapdosdsdra, a fej és az dlkapocs kicsontozédsara® és megtiszti-
tasara, a bokék felhasitdsara a szalonnatablak méretre torténd kiszabasara és fa-
zonirozésara, illetve a nagyobb hisdarabok megtisztitdsara a bér levélasztasara
a szalonnarétegrél szintén itt keril sor.

Ezt kovetSen keriil sor a diszné darabjainak bes6zasara. Régebben egy-egy
nagyobb kddban vagy cseberben (példaul a szapulékadban), az utébbi idében az
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tizletben vaséarolhaté nagyobb (40-50 literes) mtanyagkadakban. ElGszor a sza-
lonna kertil els6zésra. Egy réteg sot szérnak a kad aljara, erre helyezik el az elsG
réteg szalonnat, béros részével lefelé, majd a kovetkezs rend szalonnét a béros
részével felfelé. A szalonna utéan keriilnek bes6zédsra a htisok és a csontos részek
(az orja, az oldalas, a nyulja, a lapockak, a csiilkok és a sonkék). Az igy els6zott
darabok egy-két hétig 4llnak a s6ban, majd rendre bekertilnek a fiistolébe. El6-
szor a husok, sonkék és csiilkok, azt koveten a csontos részek, legvégiil pedig
a szalonna. A fejet, az abalni val6 szalonnét, a bokékat, a filet a farokrészt és a
bércafatokat kiilon edénybe szoktak els6zni, ugyanis ezeket korabban kiveszik a
s6bdl. A fejbdl és az allbdl f6zik a fdsajtot, a bokéakbdl, a fiilbél, a farokbdl és bér-
b6l pedig kocsonydt készitenek. Régen a vér egy részébdl, a gégébdl és a véres
huasbél gombdcot készitettek, melyet a gyomorba toltottek. A gombocot lassa ti-
z6n megf6ézték, majd a fésajttal egyiitt a fiistre tették. A gombocot a toltelékes ka-
posztaba vagy levesbe f6zve fogyasztottak. Az 1990-es években a gobmboc készi-
tése kiment gyakorlatbol.

Mialatt a férfiak a diszno fiistre keriil§ részeinek bes6zéasaval foglalatoskodnak,
az asszonyok a nyari konyhaban kockara vagjak a sonka kicsontozésa és a szalon-
na fazonirozasa sordn levagott zsiradékdarabokat (ezt nevezik zsirnakvalénak), és
elkezdik a zsirolvasztast. A zsirszalonna olvasztasanak mellékterméke a tepertyii.
A megpirult és 6sszezsugorodott szalonnadarabkakat egy nagyobb télba teszik, és
soval megszorjak, az igy elkésziilt étel tobb héten keresztill eléll, rendszerint reg-
geli és vacsora soran keriil az asztalra. Amikor a tepertyl megldgyul, azaz veszit
ropogdssagabol, rendszerint ledaréljak, és az igy keletkezett krémes masszét te-
pertytis pogdcsa, illetve tepertyiikrém* készitésére hasznaljak. A zsirt egy nagyobb
edénybe, bdldogba szirik le, és lehiitik. Rendszerint a kamréban téroljak.

Ezt koveti a kolbdsznak valé hus ledrlése. Régen kézi daraléval, manapsag
elektromos meghajtédst érl6géppel. A leérolt hist séval, borssal, fokhagyméval
és pirospaprikaval izesitik, az egészet dsszegytirjdk, majd a diszn6 vékonybelé-
be toltik. Az 1990-es évek kozepére a disznd belének kitisztitasa és felhasznala-
sa kiment a gyakorlatbél, azt kovet6en csak az tizletben kaphat6 bélbe toltottek
kolbaszt.

A mdjashoz a maj egy részét”, a veséket és a tiid6t hasznaljak alapanyagnak.
Emellett dinsztelt hagymat, f6tt rizst és egy kevés zsiradékot is 6rolnek hozza.
A maéjas alapanyagait rendszerint aprobb szem rostélyon érlik le, és kétszer is
ledaréljak, hogy minél pépesebb legyen. Régen a maéjast a vastagbélbe toltotték,
és fel is fustolték, azonban ez mar a 20. szdzad kozepén sem volt altalanosan
elterjedt megoldas.

Vérest nem minden csaladban készitettek. Sokan ugyanis gy tartjak, hogy
vért enni blin, ugyanis ez az egyedili étel, aminek fogyasztésat az Isten megtil-
totta. A véres alapanyaga a sztras soran kifogott vér mellett a sztrt seb koril le-
vagott véres tokarész, a sziv és a husok letisztitadsa soran eltavolitott véres hus-
cafatok, ehhez még kevés zsiradékot, f6tt rizst és dinsztelt hagymat is kevernek.
Soval, borssal és csomborttal® izesitik, ez utébbi adja a véres jellegzetes izét.

Az utdébbi két-harom évtizedben szokassé valt a csavart hiis készitése is. A ki-
teritett rekeszizomra s6val, borssal flizerezett 6rolt hist kennek, majd az egészet
felgongyolik, és vastag cérnaval 6sszekotozik. Az igy keletkezett henger alaka
hust felfuistolik, majd egy nagyobb fazékban megfézik.

A fiist6lés régen a hdzak padlaséan tortént. Erre a gyakorlatra Mézes Andras a
kovetkezéképpen emlékezik vissza: ,,A lak6hazépitésben a XIX. szdzad kozepé-



ig a magas tetejd, szalméaval, ritkdbban naddal fodott hazakat épitették. Ezeknek
kémény helyett a tet6 folé emelkedd cserénye volt, ahova az els6 és a hatulsé
héz meg a pitvar tlizhelyének fiistje torkollott. Ez igen alkalmas volt a diszn6hs
flstolésére, nyari eltartasdra. De épiiltek rendjével olyan hazak is, melyeken
sem kémény, sem cserény nem volt. A fiist a teljes padlast bet6ltotte. Ezek vol-
tak, ha gazdaja tigyes és élelmes, a kozfustolék.”*

A 20. szdzad méasodik felére azonban a haz padlasan torténd fiistolés gyakor-
lata megsziint. Helyette fabdl, kisebb szdmban téglabdl késziilt fustolék jelentek
meg. Azonban sem a 20. szdzad masodik felében, sem az ut6bbi két évtizedben
nem rendelkezett minden gazdasag fustolével. Ezért ezek egyfajta kozfiistolGk-
ként is miikodnek, melyekben nemcsak a sajat, hanem a szomszédok és a roko-
nok disznéit is megfustolték. Az utébbi néhdny évben a kérnyéken olyan szol-
géltatés is megjelent, ahol a diszné részeit nem csupan megfiistolik, de a diszné
teljes feldolgozasat (kicsontozés, a hiisok feldarabolésa, kolbasz és szalami fel-
toltése stb.) is vallaljak. Ilyen jellegii szolgaltatas az elmult évtél a telepiilésen is
megjelent. Az utébbi évtizedekben — a média hatésara is — a fistolt has fogyasz-
tasa visszaszorult, a disznéhts egyre kisebb része kertil fiistolésre.

A fustoléssel torténd tartésitas mellett régebben lesiitéssel vagy besiitéssel
probéltak tartésitani a diszné husat. Az eltevésre szant hast nagyjabdl tenyérnyi
nagyséagu és kétujjnyi vastag darabokra vagtak, és megsiitotték, siités utan egy-
egy nagyobb bodonbe helyezték, majd forré zsirt 6ntottek ra. Hasonléképpen a
kolbészt is nagyjabél 10 centiméteres darabokra vagtak, megsiitotték, majd bo-
donbe vagy nagyobb beféttes ivegekbe helyezték, amit szintén zsirral ontottek
fel. Az ut6bbi két évtizedben — részben a média hataséra — a teleptilésen is elter-
jedt az a nézet, hogy a zsirral val6 f6zés és a bestitott hus fogyasztasa kéaros ha-
tassal van az egészségre, ezért a besiités gyakorlata erételjesen visszaszorult, he-
lyét a mélyfagyasztasnak adta at.

A teleptilésen a szdzad kozepéig miikodott jégverem,” melyet élelmiszerek tar-
tésitdsara hasznaltak. Az elektromos dram bevezetését (1960-as évek) kovetGen a
telepiilésen is megjelentek az elsé hiitGszekrények, de csak az 1989-es rendszer-
valtast kovetden terjedtek el altaldnosan a haztartdsokban. A nagyobb kapacitasa
fagyaszt6 trtartalommal rendelkezé kombindlt hiitGszekrények és a kiillonbozd
méretd fagyasztéladak pedig csak az utébbi évtizedben terjedtek el. Ez utébbiak
jelent6s hatassal voltak a diszné feldolgozdsanak és a diszndhus tartésitasdnak
modjara. Hatdsukra teljesen atalakult a disznéhus tartésitasanak és fogyasztasa-
nak szokasa. Megsziint a huisok lestitésének szokasa, visszaszorult a fiistolt cson-
tok és husok fogyasztésa, illetve elmaradt a csontos részek és a hisok bes6zasa.
Ugyanakkor lehet6vé valt a melegebb évszakokban is a diszn6olés megejtése.

A disznétor. A diszno6tor megiilése korabban sem volt 4ltalanosan elterjedt
szokas a telepiilésen, bar néhédny csalad esetében el6fordult, hogy a disznovéagas
napjan 6sszehivtdk a rokonokat és kozeli ismerdsoket a diszné toranak megiilé-
sére. Néha a helyi elGjarokat (papot, tanitét, falufelelgst stb.) is meghivtdk az
eseményre. Ilyenkor rendszerint elGételként majast, vérest, fGételként pedig stilt
kolbaszt, tokanyt és siiltet, koretnek krumplipiirét, savanytségnak pedig sava-
nyu kdposztacikat, melléje pedig palinkét és hazi bort szolgaltak fel.

Ugyanakkor minden haznal szokas volt a diszné felszedését és a huisok els6-
zasat kovetGen a mészéarost és a disznévagasnél segité személyeket tokdnnyal

megvendégelni. A tokany elfogyasztdsa még a 20. szdzad mésodik felében is
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a késd éjszakaba nyul6 esemény volt, melynek keretében a napi események és a
disznészuras koriili események megbeszélése mellett kiillonboz6 igaz torténetek
(vilaghédborus eseményekkel, disznéoléssel kapcsolatos stb. torténetek) elGada-
séra kertilt sor.

Az utébbi id6ben a tokany elfogyasztasa viszonylag rovid idé6t vesz igénybe.
Az étel elfogyasztdsa utdan a mészaros és a disznéfogasnal segédkezd férfiak el-
koszonnek, a hdzigazda és az asszonyok pedig folytatjak a diszno feldolgozasat:
ekkor kertil sor a véres, majas és a kolbasz feltoltésére.

Gazdasagi €s kulturalis atalakulasok

W A disznétartas szokasanak atalakulasa. Az elmult évszazad sordn a diszné-
tartas terén harom nagyobb fordul6pontot lehet azonositani. (1) A féldek kollek-
tivizdlasa kovetkeztében a disznétartds terén is jelentGsebb véltozasokra keriilt
sor. Mivel erésen lecsokkent az egyes csaladok miivelése alatt all6 foldek nagy-
sdga, megcsappant az éves gabonakészlet is, aminek kovetkeztében az egyes
héztartasokban visszaesett a hizo sertések szama. Ugyanakkor a disznotartés te-
rén is jelent6s atalakulas allt be. Megsziint a diszndk legeltetésének gyakorlata,
és elterjedt a szaraz kenyérrel, f6tt krumplival és ételmaradékkal torténd tartasa.
(2) Az 1989-es rendszervaltast kovet6en a disznoétartas szerepe ismét megnétt
a kozosségben. A sajat hussziikséglet kielégitése mellett a gazdasagok nagyobb
részében eladésra is kezdtek sertést tartani. (3) Végiil, az elmalt egy-méasfél év-
tizedben, a f6ld koldokzsinérjardl torténd levalas® kovetkeztében az allattartés
és ezen belll a disznoétartés jelentésége csokkent, egyre tobb haztartas esetében
a disznotartés teljes visszaszoruldsanak lehetiink tantii a Maros mente telepiilé-
sein, és ez a tendencia még hangstlyosabban érvényesiil a Marosvésarhely agg-

A disznétartas terén végbement valtozasok a gazdaséagi épiiletek alakulasa
terén is nyomon kovethets.”” A 20. szazad elsd felében a teleptilésen a fabol ké-
sziilt (sok esetben improvizalt) disznéélak voltak jellemzéek, melyek koriil, mivel
nem volt megoldva a tragyalé lefolyéasa, jellegzetes szagok uralkodtak. A diszné-
tartashoz kapcsol6dé intenziv szagok még az 1990-es években is jelen voltak az
egyes gazdasagokban, meglétiiket tudomasul vették, és azok szamara is elfoga-
dott jelenség volt, akik esetleg a sajat udvarukon mér nem tartottak disznét.
Azonban mér az 1989-es rendszervaltast megel6z6 években elkezdédott a sza-
gok minél hatékonyabb izolalasara valé torekvés. Ezekhez az elsG 1épést a disz-
noéblak modernizélasa, valamint a gazdasagi udvarnak az elkeritése, az elsd ud-
varrél torténd levélasztdsa jelentette. A 20. szdzad utolsé évtizedeiben tehat az
épiiletallomany terén egy modernizdciés folyamat zajlott le. A fabél készilt
disznoélak kikoptak a hasznélatbél, és szinte teljesen eltlintek az egyes gazdasa-
gok épuletdllomanyéabol. Nagyobb résziiket lebontottdk, helyiikre téglabdl ké-
szilt 6lak épiiltek.

Az utébbi évtizedben jelentésen atalakultak a telepiilésen az életvezetési
stratégidk és gyakorlatok. A disznoétartas visszaszorulésa a telepiilés épiiletallo-
méanyanak alakuldséra is kihatott: 2002 utan az Gj épitésti hdzak esetében — két
kivételtdl eltekintve — mar nem jellemz6 a diszn6dl épitése. Vagyis azt tapasztal-
hatjuk, hogy a jelenleg meglévé gazdasagok mintegy 10%-aban eleve nem épiilt
disznoétartasra alkalmas épilet, és tovabbi 15-20%-4ban az elmult negyedsza-
zadban felszamoltdk a diszndolat.



A disznéolés atalakulasa. A disznétartashoz valé kézosségi viszonyulas ese-
tében a legizgalmasabb az, hogy mik6zben egyre t6bb héaztartds esetében sztinik
meg a mezdgazdilkodds mint alap- vagy kiegészité foglalkozas, a disznéolés
mint a csaldd éves hussziikségletét biztosité tarsadalmi gyakorlat tovébbra is je-
lent6s szerepet jatszik a telepiilés életében.

A diszn66lés mint tarsadalmi gyakorlat utébbi szdzéves torténetében leg-
alabb két jelentds fordulépont azonosithaté, melyek elsGsorban kiilsé —
(tarsadalom)politikai, gazadasi modernizaciés — hatdsok nyomésara alakultak:
(1) az egyik egy modernizacios fordulatot jelent, és a disznéolés és a diszné fel-
dolgozéasa sordn hasznalt technolégia és technikai eszk6zok terén végbement
valtozas, (2) a masodik viszont egy kulturélis és attittidbeli valtozést jelent, és
elsGsorban a téli diszné beszerzésének moédjanak® atalakuldsara vonatkozik.

Ha a diszné6lés szokasédnak elmult negyedszéazad sordn lezajlott atalakuldsat
nézzik, azt latjuk, hogy a diszn6olés és feldolgozas eszkoztdra mellett szdmos
készitmény és cselekvéssor (rutin és ritus) megvaltozott vagy kikopott a gyakor-
latbél. Valtozott ugyanakkor a munkafolyamat menete és id6tartama, a feldolgo-
zas technikédja, a tartdsitds, a tarolas és a fogyasztds modja. A szokasok és tech-
nikdk véltozasa a ritusok egyszertisodéséhez és az esemény lerovidiléséhez
vezetett. Ezzel parhuzamosan az eseményhez (szokashoz) kapcsolédé narrativ
bézisa is 6sszezsugorodott.

A 1989-es rendszervaltas utan az tizletekben szdmos addig elérhetetlen fd-
szer és fliszerkeverék valt kaphatova. A kébeltévé és az internetszolgaltatas meg-
jelenését kovetden pedig addig ismeretlen (tavoli és egzotikus) receptek is beéra-
moltak a helyi vildgba. Mindez egyutt a disznéhtisbdl késziilt készitmények
izvilaganak valtozasat eredményezte.

A mészarosmesterség egyre inkdbb profitorientalt szakmava valt. A mészaro-
sok igyekeztek egy szezonban minél tobb disznét levagni, ezért — ha tgy adédott
—egy nap akar két disznészuarast is véllalnak. Igyekeznek az dllatot minél révidebb
idg alatt feldolgozni. Ennek az volt a kovetkezménye, hogy a mészaros és a segi-
t6k mar nem tlnek 6ssze a hdziakkal késé éjszakéig beszélgetni, borozgatni.

A disznévagasban érintett személyek kozott Gj szerepld is megjelent: az allat-
orvos, az 6 hataskorébe tartozik a his ellendrzése.

A frissen vagott disznéhus bevizsgaltatasat elGir6 egészségiigyi szabalyozas
kovetkeztében a diszné megperzselése és lemosésa utdn mar nem kertilhet sor a
fulek megkéstolasara, mely évtizedeken keresztiil kiemelt ritusa, rituélis mo-
mentuma volt a disznévagasnak, ugyanis a vizsgélat elvégzéséhez szikséges
hasminta kivételére csak a munkafolyamat késébbi szakaszaban kertilhet sor.
Addigra viszont ezek a darabok mar kihtilnek, a helyi elképzelés szerint azon-
ban a ful csak a perzselés utan (azaz melegen) az igazi. A mészaros és a segitsé-
gek megvendégelésére szant tokdny elkészitésének és felszolgalasdnak idépont-
ja szintén késébbre tevédik emiatt.

A perzselés ideje az Gjabb technolégidk (géazperzsel§) bevezetésének koszon-
hetéen lényegesen lerovidiilt. A disznéhus tarolasa terén szintén tobb valtozas
kovetkezett be: kikopott a gyakorlatbél a hiisok és a kolbasz lesuitése, ezeket
ugyanis az elmult két évtizedben inkabb mélyhtitében taroljak. Mésrészt a disz-
no részeibdl egyre kevesebbet fiistélnek fel, ami azt eredményezte, hogy a disz-
no egyre kisebb részét kell besézni is. Mindez a diszn66lés folyamatdnak jelen-
t6s lerovidiiléséhez vezetett. Az elektromos hisérld gépek és kolbasztoltsk elter-
jedésével pedig a feldolgozas is hatékonyabba, gyorsabba valt.
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Kordbban bevett gyakorlat volt, hogy a mészaros elcsent a zsirnakvalérdl le-
fejtett b6rbdl,* ez ma mar teljesen elfogadhatatlan gesztusnak szamit.

A mészéros vagy a disznovagas korul stirgol6dé gyerekek ugratésa, a diszno-
vagassal kapcsolatos igaz torténetek® felelevenitése is egyre ritkabban valik a
disznévagasok beszédtémaéajava.

A 20. szézad sorén gyakorlatban volt a mészéros és a segiték mellett a szom-
szédoknak, rokonoknak is késtolét adni a frissen vagott disznébél. Ez rendsze-
rint egy kisebb szal kolbészt, vérest, majast, toportytit jelentett. A késtold kuldé-
sének szokdsa madra szintén kikopott a gyakorlatbél. Csupan a gazdasszony
munkéjat segité asszonyoknak szokés koéstolét vinni.

Osszegzés

W A diszno6o6lés helyi gyakorlatdnak leirdsa révén az valt lathatéva, hogy az el-
mult szaz év sordn hogyan valtoztak meg a telepiilésen a fogyaszt6i magatarta-
sok. A saromberki helyi tarsadalmat szinte a huszadik szdzad végéig az cnella-
tdsra valé termelés altal meghatarozott mentalitas jellemezte. Még azokat is,
akiknek anyagi helyzete megengedte volna az alapélelmiszereknek a piacrél tor-
téng beszerzését.

Ennek okat abban lathatjuk, hogy a kommunizmus idején az élelmiszerek je-
lentds részéhez a falusi lakossag hozzaférése korlatozott volt. A kenyeret jegyre,
vdrosi buletinre adtdk. A hentesaru-ellatas akadozott, bizonytalan volt az érkezé-
sének ideje, és Oridsi sorokat kellett kidllni érte. Az 1989-es rendszervaltast kove-
téen az tizletek kinalata kibévilt ugyan, de a falu tapldlkozasi szokdasai lassan
valtoztak. Tovabbra is a haztaji gazdasdgban termelték meg az élelemsziikséglet
jelentds részét. E gyakorlat fennmaradasdnak ugyanakkor anyagi okai is vannak:
a falusi lakossag jelentGs része a hagyoményos paraszti gondolkodds mentén ve-
zette haztartdsat: onellatasra rendezkedett be, illetve a hasdn spdrolt. Ezt a fo-
gyaszt6i magatartdst szamos normativ funkciéval rendelkezé iratlan szabély ala-
kitotta. A diszn6t csak télen, kardcsony tdjékan vagtak le, ezzel szemben az 1990-
es évektdl rendszeressé valt az évi két, s6t tobb alkalommal torténd diszndolés is.
A kolbaszt csak akkor kezdték meg, amikor megszdlal a rigé (azaz tavasszal). Hast
elsGsorban csak vasdrnap és tnnepnapokon fogyasztottak. A kemény fizikai
munka és a mezei munkak idején elsGsorban szalonnat fogyasztottak.

A nyugati életminték elterjedése, a falu—varos migrécié irdnyanak megvalto-
zasa eredményez ezen a téren véltozasokat. Egyre gyakoribb, hogy a falusi haz-
taji gazdasag mellett a veteményeskertet is felszamoljdk. A 21. szdzad elején
azonban mér egyre tobb csaldd hagy fel a gazdalkod6 életformaval, a 16- és szar-
vasmarhatartas utan a diszné- és a baromfitartasrol is egyre tobben lemondanak.
Az ilyen héztartdsok vagy a szomszédoktdl, ismerdsoktsl vasarolnak disznot,
vagy a nagy bevéasarl6-kozpontokbdl szerzik be a csaladi fogyasztasra szikséges
hasmennyiséget. Ebbél kévetkezben az élelmiszerkiaddsok a rendszervaltast ko-
vetGen egyre nagyobb ardnyat képezik a csaladi koltségeknek.

Ma a diszn6his beszerzésének gyakorlata a telepiilésen egyfajta dtmeneti alla-
potban van, amelyre elsGsorban a hezitdlds jellemz6.A megvéltozott kornyezet sok
szempontbdl atalakitotta a disznétartéds és a diszndolés gyakorlatat, de a hagyoma-
nyos formékkal torténd drasztikus szakitds még egyelére nem kovetkezett be.*
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lemben kaphat6 96s fokos alkohol (helyi sz6hasznélatban szesz) desztilllt vizzel torténd (3:1-hez aranya) higi-
tassal és pergelt koménymagbdl és karamellizalt cukorbol késziilt sziruppal torténé izesités révén éllitottdk eld.
A szeszb6l készitett palinka a rendszervaltast kovetd idGszakban is elterjedt volt és maradt mind a mai napig.
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bi linken olvashaté: https:/eur-lex.europa.eu/legal-content/HU/TXT/PDF/?uri=CELEX:32009R1099&from=
RO (utols6 ellenérzés 2019. 11. 20.)

13. Hasonl6 folyamatokrél szamol be a magyar6i diszn6olés bemutatédsa kapcsédn Zsigmond Jozsef is. (Lasd
Zsigmond 1998. 168.)

14. A kétféle felszedés technikdja kozti kiillonbségrél 1asd Kinda 2017. 55-56. Az orjara bontés leirasahoz lasd
Kismén Eszter — Pocs Eva: Diszndélés. In: Ortutay Gyula (fszerk.): Magyar Néprajzi Lexikon. 1. A-E. Akadé-
miai Kiad6, Bp., 1997. 590-591.

15. Ritkén az is el6fordul, hogy a bokédkat a sonkéan hagyjak, és csak késébb, a feldarabolas soran vélasztjak le.
16. Zsigmond 1998. 169.

17. Az Eurépai Unidhoz valé csatlakozést kovet6en Romanidban is kotelezgvé valt a hazi hasznélatra levagott
allatok esetében is a hus bevizsgaltatasa a trichinellosis (fonaldckér) veszély megelzése érdekében.

18. Zsigmond 1998. 170.

19. Lasd Kinda 2017. 57.

20. A fejbdl kiveszik a szemeket és az agyat, amit beletesznek a tojasrantottaba, vagy agylevest f6znek beléle.
21. A le6rolt tepert6hoz f6tt tojas sérgajat és mustart kevernek.

22. Azért nem az egészet, mert akkor til keserd lesz a méjas.

23. A borsikaft helyi neve.

24. Mézes é.n. II. 38.

25. Lasd Mozes é.n. L. 26.

26. Lasd Gagyi Jozsef: Fejezetek Romdnia 20. szdzadi tarsadalomtirténetéhez. Mentor Kiad6, Marosvasarhely,
2009. 141.

27. Részletesebben lasd Vajda 2019.

28. A sajat gazdasdgban megtermelt disznét egyre tobb csaldd esetében valtja le a vésarlas ttjan beszerzett
disznéhis.

29. Kordbban, a haznal vagy a mtivel6dési hazban megiilt lakodalom esetében szintén gyakorlatban volt, hogy
a f6zéshez segitségiil hivott asszonyok elloptak egy keveset a siiltekbdl.

30. Ezek a torténetek a diszndszirast elvétd, tigyetlen mészarosokrdl, illetve a varosi disznéolésekrél szélnak.
Példaul: a sikertelen sztrds utdn a mészéros gazslagot nyom a diszné szdjédba, amitél az megfullad, majd mi-
kor elkezdik perzselni, felrobban. A mészéaros rosszul szirja meg a disznét, ezért ameddig a mészéros és a fo-
g6k bemennek a konyhaba egy pohar palinkéra, elkéborol, igy aztan fél napig kell keresni. A kimultnak hitt
diszn6, mikor rateszik a parazsat, felugrik, és pardzzsal a hatan befut a kazalba, ami ezért porig ég stb.

31. Ugyanakkor nem mehetiink el sz6 nélkiil amellett, hogy a tanulmany véglegesitése kozben jelent meg a ro-
mén médidban a hir, miszerint a Nemzeti Egészségiigyi, Allategészségiigyi és Elelmiszerbiztonsagi Hatésag
(Autoritatea Nationalad Sanitard Veterinara si pentru Siguranta Alimentelor, ANSVSA) rendelettel tiltand be a
haztéji disznétartast. Ha a hir igaznak bizonyul, ez az intézkedés gyokeresen fogja atalakitani mind a diszné-
véagas, mind pedig a disznéhusfogyasztas vidéki gyakorlatat.
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