
tanulmány a Maros megyei Sárom-
berkén1 végzett terepkutatás eredmé-
nyeire támaszkodva a disznóvágás, va-

lamint az ehhez kapcsolódó szokásoknak, ezek
idõbeli alakulásának bemutatását és elemzését
végzi el. A disznóöléshez kapcsolódó hagyomá-
nyokat, ezek változását és a változást kiváltó
gazdasági, társadalmi és kulturális okokat
igyekszik azonosítani, adatolni és értelmezni,
miközben figyel arra a tágabb kontextusra is,
melybe ezek a gyakorlatok illeszkednek.

A kutatás abból a felismerésbõl indul ki,
hogy az elmúlt közel száz évben folyamatosan
változtak a disznótartás körülményei, ahogy
változott a disznóvágás lefolyása (az elõkészü-
letek, a disznó megölése, perzselése és feldolgo-
zása); változtak az esemény során használt
technikák és eszközök; illetve a disznóhús tar-
tósításának, valamint a tárolásnak és a felhasz-
nálásnak a módjai is. De ugyanígy változott az
eseményen részt vevõ személyek száma és köre,
a disznótor megülésének módja, sõt az ese-
ményhez kapcsolódó beszédtémák és beszéd-
tartalmak is átalakultak.

Mindezek ismeretében a tanulmány a disz-
nóölés változó hagyományának három dimen-
zióját vizsgálja: 
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Az erdélyi vidéki/falusi
környezetben a
disznóölés az egyik
olyan kulturális marker,
melyen keresztül 
a falusi, vidéki
környezetnek az elmúlt
negyedszázadban
lezajlott átalakulásának
íve jól leírható 
és értelmezhetõ.

A tanulmány a Magyar Tudományos Akadémia Domus szülõföldi
ösztöndíj programjának támogatásával 2019. június 1. – 2019. de-
cember 1. között A disznótartás és disznóölés alakulása a Maros
mentén címet viselõ, valamint a Párhuzamos ruralitások. A vidékiség
mai (lét)formái négy erdélyi kisrégióban címû (K 120712) NKFIH-
kutatás keretében végzett kutatások eredményeit összegezi.

VAJDA ANDRÁS

A DISZNÓÖLÉS GYAKORLATÁNAK
ÁTALAKULÁSA
A MAROS MEGYEI SÁROMBERKÉN
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(1) kulturális dimenzió: a disznóöléshez kapcsolódó szokások és rutinok, a
hozzá kapcsolódó szabályok és hiedelmek, illetve mágikus/ritualizált cselekvé-
sek, beszédtémák és beszédhelyzetek, a disznóölés praktikájára és múltbeli for-
máira való emlékezés, a róla való beszélés; 

(2) társadalmi dimenzió: a disznó szerepe a helyi közösségek életében; a disz-
nóölés szereplõi (a segítõk és a családtagok számának és szerepének alakulása), a
falusi mészáros státusa a helyi társadalomban, illetve a mesterség professzio-
nalizálódása, a disznóvágás eseményének kapcsán aktiválódó kapcsolatrendsze-
rek (a család és a szomszédság stb.) alakulása; a disznóölés lebonyolítása; 

(3) gazdasági dimenzió: a vidéki gazdálkodás átalakulása, a disznótartás, a
disznóvágás és -feldolgozás, valamint a disznóhús tárolásának és fogyasztásá-
nak alakulása.

Felbomló horizontok és elsüllyedt parasztkontinens

Románia esetében a 2007-es EU-csatlakozás fordulópontot jelentett nemcsak
az állami intézmények és hatóságok szerkezete és mûködése, de a kisemberek
mindennapi életvezetése terén is. Olyan cezúrát, mely egyszerre eredményezte
az ismert világ összezsugorodását és a közösségi norma- és hagyományrendszer
által mûködtetett világ horizontjának szétesését. A horizont felbomlása azzal a
következménnyel járt, hogy a helyi világ szervezésében kulcsszerepet játszó
(kis)hagyomány elveszítette általános érvényességét.2 A hagyományos paraszti
környezet átalakulása, a hagyomány feloldódása a falu – mint önálló identitás-
sal rendelkezõ társadalmi szervezet – eltûnését eredményezte. Gagyi József ezt
a helyzetet egy helyen az „elsüllyedt paraszti kontinens” metaforájával írja le. Ez
idõben és térben igen kiterjedt világ, mely „még mindig megvan, ha nem is
ugyanazzal a természeti és társadalmi környezettel, ha nem is ugyanazokkal az
emberekkel, mint évszázadokkal ezelõtt, ha építészeti szempontból a »moder-
nizációs hullámok« nyomait (el)viselve is, a helyszín: a falu”.3 A falu mint kon-
textus, mint élettér átvészelte a 20. század faluromboló törekvéseit is, de ennek
az volt az ára, hogy miközben „a falu épült, civilizálódott [...] visszafordíthatat-
lanul át is alakult”.4

A 20. század közepe táján lezajlott változásokhoz hasonlíthatók a Románia
Európai Unióhoz történõ csatlakozása nyomán elindult folyamatok eredményei
is. A mezõgazdasági tevékenységeknek és az állattartásnak az uniós szabályozá-
sokhoz való igazításának folyamatában új életvezetési és gazdálkodási stratégiák,
illetve gyakorlatok, a hagyományostól eltérõ fogyasztói magatartások, másfajta
kommunikációs és kulturális gyakorlatok alakultak ki, melyek jelentõs hatással
voltak a helyi közösségek hagyományaira, tárgyi világára, társadalmi rétegzõdé-
sére, mindennapi életvezetésére vagy táplálkozáskultúrájára. A megváltozott
gazdasági és kulturális kontextusban a kollektivizálást átvészelt, ennek hatásait
magán hordozó kishagyomány tartalma és használatának keretei jelentõs (a 20.
század közepén lezajlott folyamatokhoz hasonlítható) mértékben átalakultak.
Ezért a vidéki életvilágra jellemzõ mindennapi gyakorlatok szempontjából az
Európai Unióhoz való csatlakozást méltán tekinthetjük olyan fordulópontnak,
mely a hagyományos gazdálkodás és életvezetési gyakorlatok visszaszorulását és
radikális átalakulását eredményezte.

Ezeknek a folyamatoknak néprajzi vizsgálatára Erdélyben csak szórványosan
került sor. Az erdélyi néprajzkutatás ugyan jelezte és rögzítette a hagyományos
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paraszti társadalom és a gazdálkodó falu átalakulásának tényét, de vizsgálaton
kívül rekedt az, hogy milyen irányba alakult az Európai Unióhoz való csatlako-
zást követõ, modernizációs hullám nyomán kialakult vidék. Menyiben képesek
az egy-egy vidékre jellemzõ mentalitások ellenállni a fogyasztásra berendezke-
dett globális folyamatok uniformizáló hatásainak?

Néphagyományok: normák és megszokások

Az európai etnológiai kutatások az elmúlt száz év során gyakran visszatértek 
a 19. században, a nemzeti identitások ébredése és a nacionalizmusok kialakulá-
sa idején definiált néphagyományok kutatásának kérdéséhez. A kezdeti kutatások
ezeknek a hagyományoknak az összegyûjtésére, területi eloszlására, tipológiájára
koncentráltak, majd a 20. század második felében, a mindennapi életvezetés kere-
teinek erõteljes átalakulását követõen a hagyomány változására, a hagyományok
új környezetbe való áthelyezõdésére, illetve a hagyományvesztés, a hagyomány-
ból való kivetkõzés formáinak és következményeinek vizsgálatára tevõdött át 
a hangsúly. Ezek a kutatások a parasztkontinens elsüllyedésérõl, a hagyományos,
gazdálkodó falu eltûnésérõl számolnak be, ahol a hagyományos falu helyét egy
detradicionalizált vidék veszi át, melynek mindennapjait a helyi hagyományok
helyet egyre inkább globális folyamatok mentén kialakult, de a helyi közösségek
igényeihez alakított stratégiák és világnézeti modellek szervezik. 

Ezzel összefüggésben a hagyományok eltûnésének, visszaszorulásának vizs-
gálatához gyakran társul a közösségek meggyengülésének, felbomlásának leírá-
sa. A falusi élet feltárására irányuló etnográfiai és szociológiai kutatások jelen-
tõs része a faluközösségek felbomlásáról, a hagyomány belsõ koherenciájának
meggyengülésérõl, a termelési módok elavulásának gyorsuló folyamatairól, a fo-
gyasztási szokások átalakulásáról adtak hírt, anélkül, hogy tüzetesebb vizsgálat-
nak vetnék alá a falusi közösségek adaptációs készségének és technikáinak mû-
ködését, melyek révén a közösségek képesek a kívülrõl jövõ (idegen) hatásokat
(elképzeléseket, tárgyakat, technikákat, gyakorlatokat stb.) háziasítani és szerves
módon integrálni a mindennapokba, illetve a mindennapokat szervezõ, helyi
hagyományok rendszerébe.

A disznóölés mint esemény és kontextus

Az erdélyi vidéki/falusi környezetben a disznóölés az egyik olyan kulturális
marker, melyen keresztül a falusi, vidéki környezetnek az elmúlt negyedszázad-
ban lezajlott átalakulásának íve jól leírható és értelmezhetõ. A falusi környezet-
ben ugyanis a disznóölés a folyamatosan változó gazdasági és politikai keretek
és feltételek, illetve ezzel összefüggésben az átalakuló szokások és gyakorlatok
ellenére, ezekhez igazodva megmarad az egyik legfontosabb családi esemény-
nek, mely képes a családtagokat összehozni és – ha csak rövid idõre is – a csa-
ládot hatékony munkaegységgé alakítani. Olyan – máig intenzíven élõ – szokás,
melyet egyszerre jellemez a hagyományhoz való kötödés és az újításra való tö-
rekvés. A disznóvágás gyakorlata az elmúlt több mint fél évszázad során mond-
hatni a kettõ erõterében alakult.

A disznóvágás máig jelentõs eseménynek, sõt ünnepnek számít a család éle-
tében, hiszen ez biztosította az éves húsfogyasztás alapjául szolgáló készlet leg-
nagyobb részét. Ugyanakkor a disznóvágás során derült ki, hogy mennyire volt40
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sikeres a disznóválasztás és a hizlalás, ekkor válik láthatóvá egy év munkájának
eredménye.5

A disznóölés ideje. Sáromberkén a disznóvágásra régebben a fagy beálltát kö-
vetõen került sor, mert úgy tartották, hogy a hideg, fagyos idõben könnyebb a
disznó feldolgozása, ugyanakkor attól sem kell félni, hogy a füstölésre váró hús
megkukacosodik. Ez régebben az András-napja és karácsony közötti idõszakot
jelentette, hogy az ünnepi asztalra már friss hús kerülhessen, de elõfordult az is,
hogy a két ünnep (karácsony és újév) között ölték le a disznót.6

A 20. század elsõ felében általában családonként egy-egy 120-140 kg-os disz-
nót vágtak, de a módosabb gazdáknál, akik a gazdasági munkák végzése során
gyakran vettek igénybe idegen munkaerõt is, már ekkor elõfordult, hogy egy év
alatt, sok esetben egyszerre, két hízót is vágtak.7 Az utóbbi évtizedekben ugyan-
akkor az is elõfordult, hogy kora tavasszal vagy akár nyári idõszakban is vágtak
disznót. Ez rendszerint azoknál a családoknál gyakori, ahol évente 2-3 disznó is
levágásra kerül.

A disznóölés helyszínei. A disznóvágás általában három-négy különbözõ
helyszínen zajlik. A disznó megszúrására általában a gazdasági udvar végében,
a trágyadomb közelében kerül sor, ahol lehetõség van a disznó vérének és a mo-
sása során használt víz lefolyására. A perzselésére és a disznó felszedésére szin-
tén itt kerül sor. A disznó nagyobb darabjainak feldarabolása, a sonka, szalonna
fazonírozása, a húsok letisztítása viszont az elsõ udvaron, valamilyen fedett he-
lyen, egy elõre elõkészített asztalon történik. A sózásra a pincében/kamrában, a
disznó feldolgozására a nyári konyhában kerül sor. Az asszonyok itt végzik a hú-
sok és a zsírnakvaló felszeletelését, a kolbászhús, a májashoz és a véreshez szük-
séges szervek ledarálását és feltöltését, a zsír kiolvasztását, majd késõbb a fõsajt,
a gömböc és a kocsonya kifõzését.

Segítõk. A disznóvágást a család nem egyedül bonyolítja le, hanem rendsze-
rint kalákában végzik, ahol elsõsorban a közeli rokonok és szomszédok szoktak
segédkezni. Rendszerint 2-3 asszonyt és ugyanannyi férfit szoktak hívni a disz-
nóvágás lebonyolításához. A férfiak (fogók) a disznó lefogásánál, perzselésénél,
felszedésénél és elsózásánál segédkeztek, míg az asszonyok a disznó feldolgozá-
sát végezték. Szinte minden családban volt egy-egy idõsebb asszony, akire a bél,
a hólyag és a gyomor kimosása és a bél hurolása hárult. Az utóbbi egy-másfél
évtizedben azonban fokozatosan visszaszorult ez a gyakorlat, és az üzletbõl vá-
sárolt bél használata vált általánossá. 

Hasonló folyamat játszódott le a segítségadás esetében is. Ma már gyakori,
hogy csupán a disznó lefogásához hívnak segítõket, akik a szúrás után, az áldo-
más elkoccintását követõen távoznak. De az is gyakori, hogy a mészáros maga
biztosítja a disznó szúrásához, perzseléséhez és feldolgozásához a maga számá-
ra a segítséget.

A mészáros. A mészáros a disznóvágás egyetlen olyan specialistája, akinek
munkájáért pénzbeli fizetség jár. A településen már a 19. század utolsó évtized-
ében is két ipari engedéllyel rendelkezõ mészáros mûködött.8 A 20. század elsõ fe-
lében pedig (Mózes András feljegyzései szerint) 4-5 disznóöléshez is értõ ember
lakott.9 A 20. század második felében a mészárosmesterséget hivatásszerûen ûzõk
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mellett a településen több olyan személy is volt, aki szintén értett a disznóöléshez.
Ez utóbbiak leginkább csak ellopták a mesterségbeli tudást. Ennek köszönhetõen
rendszerint minden családban kikerült egy-egy olyan személy, aki értett a disznó-
öléshez. Mivel kevés mészáros volt, és a disznóvágás viszonylag rövid idõszakra
korlátozódott, a mészárosnak jó elõre kellett szólni a disznóölés szándékáról.10

A mészárosoknak régen a pénzbeli fizetség mellett bõséges kóstolót is kellett
adni, ma azonban elsõsorban a pénzért történõ disznóölés jellemzõ. Ritkán az is
elõfordul, hogy a mészáros nem pénzt, hanem néhány kilogramm, általa kivá-
lasztott húst (rendszerint combhúst) kér munkájáért cserébe. 

A mészáros feladata a disznó felszedése, valamint a sózás szokott lenni, de az
utóbbi idõben az is elõfordul, hogy kérésre a hûtõbe szánt húsokat is felszelete-
li, sõt vállalja egyes készítmények (például a kolbász, véres és májas, illetve a
csavart hús stb.) elkészítését is.

A mészáros szerszámai. Az elmúlt száz év során a mészáros eszköztára fo-
lyamatosan bõvült/változott. A 20. század elsõ két harmadában a mészáros négy
késsel: egy hosszú, vékonyabb pengéjû szúró késsel (amit csak szúrásra hasz-
nált); egy-két, a disznó felbontásánál használt rövid és vékony pengéjû késsel;
egy, a szalonna fazonírozásához használt (a boncolókésnél hosszabb és széle-
sebb pengéjû) késsel; illetve egy kaparókéssel rendelkezett: emellett a mészáros
eszköztárához szekerce, fenõkõ, disznófogó kötél és perzselõvilla tartozott. A mo-
sásnál használt súrlókefét rendszerint a család biztosította. 

A késõbbi idõszakban – fõleg a hivatásos (a közeli húsfeldolgozó üzemekben
dolgozó) mészárosok hatására ez a készlet újabb eszközökkel bõvült, elsõsorban
a felbontás során használt kések terén. A boncolókés mellett megjelent a
csontozókés, az 1980-as években a szerszámok között megjelent a tekerõkaros
ventilátoros perzselõgép is, illetve lassan kikopott a használatból a perzselõvilla. 

A kétezres években jelent meg a mészárosok eszköztárában a gázpalackra
szerelhetõ gázperzselõ. Ez a szerszám ugyanakkor egy másik szerszám, a kapa-
ró megjelenését is maga után vonta. Ez rendszerint egy kapára emlékeztetõ, 1,5
méter hosszú fém nyéllel rendelkezõ eszköz, mellyel a segítõ folyamatosan ka-
parja az állat bõrét ott, ahol a mészáros a lángszóróval éppen perzseli, ezáltal si-
ettetve a szõr eltávolításának folyamatát. Egy gázpalack tartalmával rendszerint
két disznót lehet megperzselni.

Romániának az Európai Unióhoz való csatlakozását követõen a településrõl
többen is a nyugat-európai húsfeldolgozó üzemekben vállaltak munkát, ahon-
nan hazahozták az általuk használt késeket. Ezeket itthon a helyi mészárosok
vásárolták fel, ezáltal lassan lecserélõdött a mészárosok hagyományos eszköztá-
ra. Ugyancsak az utóbbi idõben, nyugati minták határára jelent meg a disznó el-
kábításához használt pisztoly is.

Elõkészületek. A disznóölésre már hetekkel az esemény elõtt elkezd készül-
ni a család. Be kell szerezni és elõ kell készíteni a fûszereket, fekete borsot, pi-
ros paprikát és finom sót a kolbászhúshoz, rizst, csombort, szegfûszeget, szegfû-
borsot és szerecsendiót a májashoz, illetve a véreshez, darabos sót a sózáshoz.
Ugyanakkor pálinkát kellett vásárolni a mészáros és a segítségek számára, belet
a kolbász és a májas részére. Mindez a kommunizmus utolsó két évtizedében ko-
moly kihívás elé állította a családokat. Hiszen a felsoroltak szinte kivétel nélkül
hiánycikknek számítottak ebben az idõszakban.42
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Ugyanakkor a disznóvágást megelõzõ napokban elõ kell készíteni a feldolgo-
záshoz szükséges edényeket és szerszámokat. A kamrából ki kell venni és el kell
mosni a zsír és a besütött hús tárolására használt bödönöket; a pincébõl, padlás-
ról, nyári konyhából elõ kell venni és át kell mosni a disznó felszedésénél és osz-
tályozásánál használatos kisebb-nagyobb tálakat, fazekakat és lábosokat; ki kell
készíteni a sózásra használt kádat, meg kell fenni a késeket és a húsõrlõ rosté-
lyát. Meg kell készíteni a kínáláshoz használt pálinkát.11

A legtöbb munka azonban disznóvágást megelõzõ napra jutott. Meg kell pu-
colni a fokhagymát és a hagymát, meg kell fõzni a rizst, le kell õrölni és meg kell
dinsztelni a hagymát, ki kell mosni az elõre megvásárolt belet, elõ kell készíte-
ni forralásra a mosáshoz szükséges vizet, a perzseléshez a szalmát, a disznó fel-
bontásához és darabolásához a rácsot, asztalt és a törlõkendõket.

A szúrás. A disznóvágás rendszerint kora hajnalban (5-6 óra tájt) kezdõdött
el. Ilyenkor már az egész család talpon volt, és várta a mészárost, illetve a segí-
tõket. A gazda rendszerint pálinkával kínálta az érkezõket, de az utóbbi két-há-
rom évtizedben szokássá vált, hogy a munkálatok elkezdése elõtt elsõként a há-
ziasszony kínálja kávéval a vendégeket. A kávé elfogyasztása alatt rendszerint
megbeszélik a disznó kivezetésének és megszúrásának részleteit, illetve az idõ-
járás és az elmúlt napok eseményei kerülnek említésre.

Mivel a szúrásra általában korán reggel, félhomályban került sor, gyakori
volt, hogy valamilyen hosszabbító segítségével vittek áramot és fényforrást a
szúrás helyszínéhez. Az utóbbi másfél évtizedben – részben annak köszönhetõ-
en, hogy az újabb technológiák alkalmazásának köszönhetõen lényegesen lerö-
vidült a perzselés és a felszedés, illetve feldolgozás ideje (lásd lentebb), a disz-
nó szúrására késõbb, 7-8 óra körül kerül sor.

A disznót rendszerint a gazda vagy a mészáros vezeti ki az ólból. A disz-
nófogókötelet rendszerint még az ólban a disznó bal elsõ lábára hurkolják, és an-
nál fogva vezetik ki az udvarra. 

Néha elõfordul, hogy a disznó megmakacsolja magát, és nem hajlandó ki-
menni az ólból. Ilyenkor a két fogó a disznót a két fülénél és a farkánál fogva
próbálja kivonszolni az udvarra. Ez elsõsorban a nagyobb testû, 160-200 kilo-
grammot nyomó egyedek esetében jelent gondot.

A disznó megszúrása úgy történik, hogy a mészáros vagy egy erõsebb fogó a
disznó lábára erõsített kötelet hirtelen nagy erõvel megrándítja, miközben a má-
sik segítség a disznót a farkától megemelve a bal oldalára dönti az állatot. Mikor
az állat a földre került, a két fogó elkapja a disznó bal elsõ és hátsó lábát, és fel-
emeli, miközben bal kézzel és a testük teljes súlyával a disznót jó erõsen a föld-
höz szorítja. A mészáros fél térdre ereszkedve bal kézzel felemeli a disznó jobb
lábát, jobb lábával hátrafeszíti az állat orrát, miközben jobb kézzel a szúrókést
az állat két elsõ lába között, a gége mögötti részbe nyomja, élével a disznó hasa
felé tartva és igyekezve eltalálni az ütõeret. A mészáros miután megszúrta az ál-
latot bal kézzel a disznó jobb lábát fel-le mozgatva igyekszik kipumpálni a vért,
ezáltal felgyorsítva a kivéreztetés folyamatát.

Ha a szúrás nem sikerül, akkor a mûveletet megismétli. Néha az is elõfordul,
hogy a szúrás rosszul sikerül, és a mészáros kése a gégét vágja át, melynek kö-
vetkeztében – ugyanis a vér a tüdõbe is bejut – az állat jellegzetes hörgõ hangot
ad ki. Ilyenkor a segítségek rendszerint különbözõ humoros megjegyzéseket
tesznek a szúrásra és a mészáros célzóképességére, illetve célzóvíz (pálinka, bor)
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fogyasztását javasolják. Ezek és az ehhez hasonló ugratási helyzetek szerves ré-
szét képezik a disznóvágás eseményének. Amikor az állat kimúlt, a gazda pálin-
kával kínálja a mészárost és a segítségeket. Sok mészáros csak ekkor, a szúrást
követõen fogad el elõször italt a háziaktól.

Az Európai Unióhoz való csatlakozást követõen, 2009-ben, Romániában is
rendelettel szabályozták az állatok leölésének módját.12 A rendelet kimondja,
hogy a disznót megszúrása elõtt el kell kábítani, ami történhet szén-dioxid kon-
centráció használatával, elektromos árammal vagy pisztoly alkalmazásával is.
Mivel a településen több olyan mészáros is található, aki az év nagyobb részé-
ben Nyugat-Európában, elsõsorban Németországban dolgozik vendégmunkás-
ként, és használja ezeket a módszereket és technikákat, az eljárás viszonylag
gyorsan megjelent a településen, de nem vált általánossá. Összességében az ál-
lapítható meg, hogy bár mindenki tudatában van annak, hogy melyek a disznó
leszúrásának körülményeit érintõ érvényben lévõ szabályok, a disznóölés ezek
megkerülésével/figyelmen kívül hagyásával történik.

Régebben általános gyakorlat volt, hogy a disznó vérét kifogták, ez képezte a
gömböc és a véres egyik fontos alapanyagát. A vért rendszerint egy 3-5 literes la-
posabb edénybe, kisebb tálba fogták fel. A tálat az egyik segítség vagy a család
már ébren lévõ, nagyobb gyermeke szokta a vérsugár alá tartani. Ma már az is
elõfordul, hogy a vért csupán azért fogják ki, hogy nem ömöljön az udvarra, amit
késõbb fel kellene tisztítani.

Még a 20. század közepén is elõfordult, hogy a mészáros a disznó vérébõl egy
csészébe felfogott egy keveset, megsózta, majd megitta. Ennek a korábbi gyakor-
latnak az emléke máig fennmaradt a közösségben, a disznó megszúrása és a vér
kifogása alatt erre a szokásra gyakran történik utalás.

A disznó megszúrására rendszerint az udvar végében, a trágyadomb közelé-
ben kerül(t) sor.

Perzselés. A perzselés képezi a gyermeknép számára a disznóvágás esemé-
nyének leglátványosabb részét. Ilyenkor már a család minden tagja ébren van,
és a gyermekek kíváncsian állják körbe a mészárost. 

A kimúlt állatot régen létrára tették, és a perzselés helyszínére húzták. Ez ál-
talában az udvar olyan részét képezte, ahol nem voltak a közelben épületek, így
nem kellett tartani attól, hogy a tûz átterjed valamelyik épületre.

A perzselés egészen a 20. század nyolcvanas éveiig szalmával történt, és elég
nagy szakértelmet és türelmet igényelt, egyáltalán a perzselés hosszú folyama-
tot jelentett. A segítségek az elõre odakészített szalmabálákat kibontották, és 
a szalmát az állatra szórtak, ügyelve, hogy a szalma egyenletesen beborítsa az ál-
lat egész testét. A két lába közé pedig egy-egy nagyobb csavarék szalmát helyez-
tek, majd az egészet meggyújtották. A perzselést a mészáros felügyelte. Egy spe-
ciálisan meggörbített perzselõvilla segítségével igazgatta az állat testén az izzó
szalmapogácsákat, hogy mindenhol egyenletesen piruljon meg az állat bõre. Ha
a szalma elégett, a segítõk egy kopott seprûvel leseperték az állat testérõl a per-
nyét, és egy kaparókés segítségével ellenõrizték, hogy mindenhol jól leégett-e 
a disznó szõre, és kellõképpen megpirult-e a bõre. Ha a mészáros úgy ítélte meg,
az egész folyamatot megismételték. Miután a disznó egyik oldalát megperzsel-
ték, hóval dörzsölték be, mert úgy tartották, hogy ettõl megpuhul az állat bõre,
majd a disznót a másik oldalára fordították, és az egész folyamatot megismétel-
ték. Perzselés közben a mészáros sorra lehúzza az állat lábáról a megsült körmö-44
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ket, a papucsokat, és a kutyának dobja. Úgyszintén a perzselés közben vágja le
a disznó farkának végét is.

Az 1980-as években a településen elterjedt a hasábfával mûködõ, tekerõkaros
ventilátoros perzselõgép,13 de nem szorította ki végleg a szalmával történõ per-
zselés gyakorlatát. Azok a mészárosok, aki nem éltek ezzel a technikai újítással,
azzal érveltek, hogy az új eszközzel nem lehet olyan jól leégetni az állat szõrét,
és a bõre sem puhul meg kellõképpen. Ugyanakkor a településen sokan azt tar-
tották, hogy a szalmával perzselt disznó szalonnája sokkal ízletesebb.

Az utóbbi két évtizedben azonban a szalmával történõ perzselést teljesen 
kiszorította a gázpalackra szerelt perzselõ. Ennek elõnye, hogy – a nagyobb a
hõerõnek köszönhetõen – gyorsabb és könnyebben megy vele a perzselés,
ugyanakkor a láng iránya és ereje is jobban kontrollálható. A gázperzselõk elter-
jedéséhez az is hozzájárult, hogy a 2000-es évektõl kezdõdõen egyre kevesebb
család foglalkozik földmûveléssel és állattenyésztéssel, így egyre nehezebbé vált
a perzseléshez szükséges szalma beszerzése.

A mosás. Miután az állat bõre szép pirosra sült, kezdõdhet a mosás. Az egyik
segítõ egy edénybõl langyos vizet tölt a disznóra, miközben a mészáros egy sur-
lókefe segítségével tisztára mossa az állatot. A mosáshoz a vizet a másik segítõ
biztosítja, aki folyamatosan hordja a konyhából a meleg vizet egy elõre odaké-
szített teknõbe. Miután a mészáros lemosta a disznót, egy kaparókéssel végigka-
parja az állat bõrét, amíg szép sárga nem lesz az egész teste. 

Mosás közben, miután az állat egyik oldalával elkészülnek, a disznó alá egy
deszkából készült rácsot tesznek, melyet elõtte alaposan lemosnak. Erre csak a
mészáros szokott felállni. Mielõtt a mészáros feláll a rácsra, alaposan lemossa a
vértõl és a sártól a csizmáját.

A mosás utolsó fázisában a mészáros általában levág egy-egy darabot a fülek
hegyébõl, és megkóstolja, illetve a disznó körül sürgölõdõ segítségeknek és a
gyermekeknek is ad belõle. Ez képezi a gyermekek számára a disznóvágás egyik
legizgalmasabb momentumát. Régebben akadt olyan mészáros is, aki a disznó
orrának hegyét is levágta kóstolás céljából. Az utóbbi idõben elterjedt gyakorlat-
tá vált, hogy addig nem esznek a disznóból (sokan a fülébõl sem), amíg a helyi
állatorvos be nem vizsgálja a disznó húsát.

A disznó felbontásának/felszedésének megkezdése elõtt, hogy jobban vágjon
a kés, a gazda ismét pálinkával kínálja a mészárost és a segítségeket.

A disznó felbontása. Sáromberkén régebben az orjára bontás volt jellemzõ,
de mindig volt olyan mészáros is, aki karajra bontotta az állatot,14 és a disznóvá-
gás kapcsán ez a kettõsség ma is jelen van a településen. Sõt napjainkban több
mészáros elõre megkérdi a családtól, hogy melyik bontási technikát preferálja. 

A felbontásra elõkészített disznót a hátára fektetik, és kétoldalt erre a célra
elõkészített hasábfával kitámasztják. Azért, hogy a támasztékfák ne csússzanak
el, és ezáltal minél stabilabban álljon a disznó, a hasábfák oldalába két-két sze-
get szokás ütni. Az így elkészített támasztékokat elteszik, és több évig használat-
ban maradnak.

A mészáros az egyik segítõvel hozzálát a disznó felbontásához, miközben 
a háziak a disznó közelébe hordják a darabok szortírozásához szükséges edénye-
ket. A mészáros a felbontást a lábakkal kezdi. Elõször kivágja a körmök közötti
bõrt és a talp puha részét, majd ezt követõen leveszi a bokákat. A mészáros a
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bontókéssel az ízületek illeszkedésénél körbevágja a lábat, majd határozott moz-
dulattal letöri a bokarészt. A bokák után kerül sor a négy sonka levételre.15 Elõször
a két elsõ sonkát veszik le, majd ezt követõen a hátsókat. A mészáros határozott
mozdulattal a hónaljtól indulva körbevágja a sonkát, majd a forgóból kifordítja és
kivágja. A kiemelt sonkáról és a sonka helyén összegyûlt vért elõre odakészített
véres kendõvel itatja fel. A kiemelt sonkákat egy elõre elkészített és abrosszal
(újabban az üzletben vásárolt nejlonnal) leterített állványra helyezik. 

Miután a sonkákat levették, a disznót a hasára fordítják, és kétoldalt kitá-
masztják. A mészáros ezt követõen veszi fel az orját. Erre két módszert is alkal-
maznak. Az egyik eljárás megegyezik a Felsõ-Maros mentén is gyakorolt eljárás-
sal, melyrõl Zsigmond József készített alapos leírást: „[a mészáros] késsel a száj-
szöglettõl kiindulva a fültõ mögött félkör alakot kanyarít fel a marja hegyéig
mindkét oldalon, olyanformán, hogy a két vágás végzõdése között a marján kb.
három ujjnyi (5-6 cm) szélesség maradjon az orja részére. Majd késsel a gerinc-
oszlop mellett, az oldalbordák végénél elülrõl kezdve végighasít a faroktõig, mi-
nekutána megmutatkozik a szalonna vastagsága [...]. Hasonlóan végighasítja a
másik oldalon is és a farok alatt, a végbél fölött körbeviszi a kést. Éles fejszével
a szájból kiindulva figyelmesen végigcsapkodva megereszti, azaz kivágja a mell-
kast az oldalbordák végénél mindkét oldalon. Majd a faroknál fogva megemelik,
és hátulról elõre haladva veszik fel az orját.”16 (Kiemelés az eredetiben – V.A.)

Egy másik eljárás szerint a mészáros elõször eltávolítja a disznó fejét, melyet
miután a kibuggyanó vértõl egy vederben megtisztítanak, kampóra akasztva
vagy az orr részétõl fogva felkötik a létrára, hogy kicsepegjen belõle a vér. Ezt kö-
vetõen a mészáros a tarjánál óvatosan lefejti a szalonnát az izomról, majd leve-
szi a húsos részt is. Általában innen szokták kivenni a tokánynak való húst is.
Amikor a tokányhúst a mészáros kivágja, az asszonyok nekiállnak a tokány 
elkészítésének. Általában mire a mészáros végez a disznó feldarabolásával, a 
tokány is elkészül. Az orja kivétele ezt követõen nagyjából megegyezik a fent jel-
zett módszerrel.

Miután a bordákat levágják a gerincrõl és kiemelik az orját, láthatóvá válnak
a disznó belsõ szervei. Elõször a lépet veszik le a gyomor faláról, majd a nyelvet
és vele együtt a tüdõt és a szívet. A mészáros késével a nyelv közepét átszúrja,
majd az egyik segítõ az így keletkezett résbe dugja egy-két ujját, és ahogy halad
a mészáros a nyelvnek, tüdõnek és szívnek a többi szervrõl történõ lefejtésével,
fokozatosan mind magasabbra emeli, mígnem a mészárosnak sikerül a szerveket
teljesen megszabadítani. Ezt követõen az egészet egy vízzel tele edény fölé tart-
ják. A mészáros felhasítja a szívburkot, és kiengedi belõle a vért, majd kivágja 
a szívbõl és a tüdõbõl a fogyasztásra nem alkalmas részeket. Ezt követõen az egé-
szet hideg vízbe helyezik. 

Miután a véres törlõvel felitatják a hasüregben (a tüdõ és a szív alatt össze-
gyûlt véres folyadékot, kerül sor a gyomorrész kivételére. Elõször a veséket és a
májat veszik ki, ügyelve, hogy úgy távolítsák el róla az epét, hogy az epevezeték
ne sérüljön meg, majd a húgyhólyag kivétele következik. A máj és a vese a tüdõ
és a szív mellé kerül, a hólyagot pedig egy golyóstollszárral felfújják, miközben
folyamatosan masszírozzák, hogy a hidegben nehogy túl hamar megmeredjen,
majd a kellõ méretre felfújt hólyagot cérnával elkötik, és felakasztják száradni.

A gyomorrészt a belekkel együtt óvatosan kiemelik a hasüregbõl, és egy tek-
nõbe helyezték, manapság – mivel már a vékonybelet sem mossák ki, az egészet
egy nejlonzsákba vagy talicskába teszik, és a trágyadombra dobják, vagy kiviszik46
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a határra, ahol a kóbor kutyák eszik meg. A gyomorrész kiemelését követõen ve-
szik ki a hájat, amit egy lapítóra szoktak kiteríteni. Régen ebbõl készült a
hájastészta, ma általában a zsírnakvalóhoz szokták tenni, és kiolvasztják.

Az utóbbi egy-másfél évtizedben ezt követõen kerül sor a kötelezõ Trichinella-
vizsgálat17 számára szükséges húsminta kivágására. A vizsgálatot a helyi állatorvo-
si rendelõben végzik, a vizsgálathoz szükséges mintát a disznó hasi részébõl (a re-
keszizom közepén található V alakú harántcsíkolt izomrész) vágják ki. 

Ezt követõen kerül sor az oldalasok, a lapocka, a hosszúpecsenye és a nyúl-
ja felszedésére, ami a következõképpen zajlik: „A következõkben a mészáros fej-
szével elvágja a hátsó keresztcsont közepét […]. Majd a haspecsenyét körüljár-
va, késsel bevágja körbe mindkét felõl az oldalasok végénél, ugyanúgy kétoldalt
a hosszúpecsenye mellett, ezzel elõkészítve a két oldalas felszedését. Elölrõl hát-
rafelé haladva [a bordákat] elválasztja a szalonnától, az elsõ oldalborda mögé
lyukat szúr és annál fogva emelve veszi fel mindkét oldalast a hátsó kereszt-
csontokkal együtt. Utána a szalonnáról leválasztva felveszi a két hosszúpecse-
nyét, a két elsõ lapockát, majd a haspecsenyét, amelybõl kivágja a V alakú
nyúlját a porcos részekig.”18 (Kiemelés az eredetiben – V.A.)

Ezt követõen a rácson csak a szalonna és az álla (tokája) marad a disznónak.
Miután a mészáros az alsó álkapcsot eltávolítja, levágja a tokaszalonnát, majd a
szalonnát táblákra szeleteli. Ez képezi a disznó felszedésének utolsó mozzana-
tát. Ilyenkor a gazda ismét pálinkával, esetleg borral szokta kínálni a mészárost
és a segítõket.

A 20. század elején-közepén még szokás volt, hogy a tisztán maradt szalon-
narészt csupán kettõbe hasították, úgy vitték fel a padlásra, és tették fel a rúdra
füstölni. A kémények elterjedése és a kisebb méretû füstölõk megjelenését köve-
tõen a szalonna felszedésének ez a módja kiment a gyakorlatból. Ma már csak az
idõsebb emberek emlékeznek rá.

Feldarabolás, tartósítás, feldolgozás és tárolás. A disznó felszedését követõen
az eresz alatt és/vagy a nyári konyhában felállított asztalnál végzik el az apróléko-
sabb munkákat.19 Itt kerül sor a sonka fazonírozására, a felesleges húscafatoktól
történõ megtisztítására. A mészáros a gazda kérésének megfelelõen a sonkát ki-
csire vagy nagyra veszi, attól függõen, hogy a család mennyi kolbászt akar tölte-
ni. Régebben szokás volt mind a négy sonkát megtartani, ma általában csupán 
a két elsõ sonkát, esetleg csupán az egyik hátsó sonkát veszik meg, a többit pedig
kicsontolják, az így nyert húst pedig tisztítás után mélyhûtõben tárolják. A kicson-
tolásra kerülõ sonkáról a csülköt leválasztják, ezeket szintén a füstre teszik. 

Az orját szintén kisebb darabokra vágják, minden második csigolyánál be-
vágják, így kerül a füstre, bár az utóbbi idõben az is gyakori, hogy füst nélkül te-
szik be a mélyhûtõbe. Az orját levesbe szokták fõzni, esetleg krumplipürével és
paradicsomszósszal fogyasztják.

Régen a lapockákat nem csontozták ki, hanem hagytak rajta egy kevés húst,
és a füstre tették. Késõbb töltelékes káposztába vagy levesbe fõzve fogyasztották.
Az oldalas megcsapdosására, a fej és az álkapocs kicsontozására20 és megtisztí-
tására, a bokák felhasítására a szalonnatáblák méretre történõ kiszabására és fa-
zonírozására, illetve a nagyobb húsdarabok megtisztítására a bõr leválasztására
a szalonnarétegrõl szintén itt kerül sor. 

Ezt követõen kerül sor a disznó darabjainak besózására. Régebben egy-egy
nagyobb kádban vagy cseberben (például a szapulókádban), az utóbbi idõben az

47

2020/4



üzletben vásárolható nagyobb (40-50 literes) mûanyagkádakban. Elõször a sza-
lonna kerül elsózásra. Egy réteg sót szórnak a kád aljára, erre helyezik el az elsõ
réteg szalonnát, bõrös részével lefelé, majd a következõ rend szalonnát a bõrös
részével felfelé. A szalonna után kerülnek besózásra a húsok és a csontos részek
(az orja, az oldalas, a nyúlja, a lapockák, a csülkök és a sonkák). Az így elsózott
darabok egy-két hétig állnak a sóban, majd rendre bekerülnek a füstölõbe. Elõ-
ször a húsok, sonkák és csülkök, azt követõen a csontos részek, legvégül pedig
a szalonna. A fejet, az abálni való szalonnát, a bokákat, a fület a farokrészt és a
bõrcafatokat külön edénybe szokták elsózni, ugyanis ezeket korábban kiveszik a
sóból. A fejbõl és az állból fõzik a fõsajtot, a bokákból, a fülbõl, a farokból és bõr-
bõl pedig kocsonyát készítenek. Régen a vér egy részébõl, a gégébõl és a véres
húsból gömböcöt készítettek, melyet a gyomorba töltöttek. A gömböcöt lassú tû-
zön megfõzték, majd a fõsajttal együtt a füstre tették. A gömböcöt a töltelékes ká-
posztába vagy levesbe fõzve fogyasztották. Az 1990-es években a gömböc készí-
tése kiment gyakorlatból.

Mialatt a férfiak a disznó füstre kerülõ részeinek besózásával foglalatoskodnak,
az asszonyok a nyári konyhában kockára vágják a sonka kicsontozása és a szalon-
na fazonírozása során levágott zsiradékdarabokat (ezt nevezik zsírnakvalónak), és
elkezdik a zsírolvasztást. A zsírszalonna olvasztásának mellékterméke a tepertyû.
A megpirult és összezsugorodott szalonnadarabkákat egy nagyobb tálba teszik, és
sóval megszórják, az így elkészült étel több héten keresztül eláll, rendszerint reg-
geli és vacsora során kerül az asztalra. Amikor a tepertyû meglágyul, azaz veszít
ropogósságából, rendszerint ledarálják, és az így keletkezett krémes masszát te-
pertyûs pogácsa, illetve tepertyûkrém21 készítésére használják. A zsírt egy nagyobb
edénybe, báldogba szûrik le, és lehûtik. Rendszerint a kamrában tárolják.

Ezt követi a kolbásznak való hús leõrlése. Régen kézi darálóval, manapság
elektromos meghajtású õrlõgéppel. A leõrölt húst sóval, borssal, fokhagymával
és pirospaprikával ízesítik, az egészet összegyúrják, majd a disznó vékonybelé-
be töltik. Az 1990-es évek közepére a disznó belének kitisztítása és felhasználá-
sa kiment a gyakorlatból, azt követõen csak az üzletben kapható bélbe töltöttek
kolbászt. 

A májashoz a máj egy részét22, a veséket és a tüdõt használják alapanyagnak.
Emellett dinsztelt hagymát, fõtt rizst és egy kevés zsiradékot is õrölnek hozzá. 
A májas alapanyagait rendszerint apróbb szemû rostélyon õrlik le, és kétszer is
ledarálják, hogy minél pépesebb legyen. Régen a májast a vastagbélbe töltötték,
és fel is füstölték, azonban ez már a 20. század közepén sem volt általánosan 
elterjedt megoldás.

Vérest nem minden családban készítettek. Sokan ugyanis úgy tartják, hogy
vért enni bûn, ugyanis ez az egyedüli étel, aminek fogyasztását az Isten megtil-
totta. A véres alapanyaga a szúrás során kifogott vér mellett a szúrt seb körül le-
vágott véres tokarész, a szív és a húsok letisztítása során eltávolított véres hús-
cafatok, ehhez még kevés zsiradékot, fõtt rizst és dinsztelt hagymát is kevernek.
Sóval, borssal és csomborttal23 ízesítik, ez utóbbi adja a véres jellegzetes ízét. 

Az utóbbi két-három évtizedben szokássá vált a csavart hús készítése is. A ki-
terített rekeszizomra sóval, borssal fûzerezett õrölt húst kennek, majd az egészet
felgöngyölik, és vastag cérnával összekötözik. Az így keletkezett henger alakú
húst felfüstölik, majd egy nagyobb fazékban megfõzik.

A füstölés régen a házak padlásán történt. Erre a gyakorlatra Mózes András a
következõképpen emlékezik vissza: „A lakóházépítésben a XIX. század közepé-48
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ig a magas tetejû, szalmával, ritkábban náddal födött házakat építették. Ezeknek
kémény helyett a tetõ fölé emelkedõ cserénye volt, ahová az elsõ és a hátulsó
ház meg a pitvar tûzhelyének füstje torkollott. Ez igen alkalmas volt a disznóhús
füstölésére, nyári eltartására. De épültek rendjével olyan házak is, melyeken
sem kémény, sem cserény nem volt. A füst a teljes padlást betöltötte. Ezek vol-
tak, ha gazdája ügyes és élelmes, a közfüstölõk.”24

A 20. század második felére azonban a ház padlásán történõ füstölés gyakor-
lata megszûnt. Helyette fából, kisebb számban téglából készült füstölõk jelentek
meg. Azonban sem a 20. század második felében, sem az utóbbi két évtizedben
nem rendelkezett minden gazdaság füstölõvel. Ezért ezek egyfajta közfüstölõk-
ként is mûködnek, melyekben nemcsak a saját, hanem a szomszédok és a roko-
nok disznóit is megfüstölték. Az utóbbi néhány évben a környéken olyan szol-
gáltatás is megjelent, ahol a disznó részeit nem csupán megfüstölik, de a disznó
teljes feldolgozását (kicsontozás, a húsok feldarabolása, kolbász és szalámi fel-
töltése stb.) is vállalják. Ilyen jellegû szolgáltatás az elmúlt évtõl a településen is
megjelent. Az utóbbi évtizedekben – a média hatására is – a füstölt hús fogyasz-
tása visszaszorult, a disznóhús egyre kisebb része kerül füstölésre.

A füstöléssel történõ tartósítás mellett régebben lesütéssel vagy besütéssel
próbálták tartósítani a disznó húsát. Az eltevésre szánt húst nagyjából tenyérnyi
nagyságú és kétujjnyi vastag darabokra vágták, és megsütötték, sütés után egy-
egy nagyobb bödönbe helyezték, majd forró zsírt öntöttek rá. Hasonlóképpen a
kolbászt is nagyjából 10 centiméteres darabokra vágták, megsütötték, majd bö-
dönbe vagy nagyobb befõttes üvegekbe helyezték, amit szintén zsírral öntöttek
fel. Az utóbbi két évtizedben – részben a média hatására – a településen is elter-
jedt az a nézet, hogy a zsírral való fõzés és a besütött hús fogyasztása káros ha-
tással van az egészségre, ezért a besütés gyakorlata erõteljesen visszaszorult, he-
lyét a mélyfagyasztásnak adta át. 

A településen a század közepéig mûködött jégverem,25 melyet élelmiszerek tar-
tósítására használtak. Az elektromos áram bevezetését (1960-as évek) követõen a
településen is megjelentek az elsõ hûtõszekrények, de csak az 1989-es rendszer-
váltást követõen terjedtek el általánosan a háztartásokban. A nagyobb kapacitású
fagyasztó ûrtartalommal rendelkezõ kombinált hûtõszekrények és a különbözõ
méretû fagyasztóládák pedig csak az utóbbi évtizedben terjedtek el. Ez utóbbiak
jelentõs hatással voltak a disznó feldolgozásának és a disznóhús tartósításának
módjára. Hatásukra teljesen átalakult a disznóhús tartósításának és fogyasztásá-
nak szokása. Megszûnt a húsok lesütésének szokása, visszaszorult a füstölt cson-
tok és húsok fogyasztása, illetve elmaradt a csontos részek és a húsok besózása.
Ugyanakkor lehetõvé vált a melegebb évszakokban is a disznóölés megejtése.

A disznótor. A disznótor megülése korábban sem volt általánosan elterjedt
szokás a településen, bár néhány család esetében elõfordult, hogy a disznóvágás
napján összehívták a rokonokat és közeli ismerõsöket a disznó torának megülé-
sére. Néha a helyi elõjárókat (papot, tanítót, falufelelõst stb.) is meghívták az
eseményre. Ilyenkor rendszerint elõételként májast, vérest, fõételként pedig sült
kolbászt, tokányt és sültet, köretnek krumplipürét, savanyúságnak pedig sava-
nyú káposztacikát, melléje pedig pálinkát és házi bort szolgáltak fel. 

Ugyanakkor minden háznál szokás volt a disznó felszedését és a húsok elsó-
zását követõen a mészárost és a disznóvágásnál segítõ személyeket tokánnyal
megvendégelni. A tokány elfogyasztása még a 20. század második felében is 
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a késõ éjszakába nyúló esemény volt, melynek keretében a napi események és a
disznószúrás körüli események megbeszélése mellett különbözõ igaz történetek
(világháborús eseményekkel, disznóöléssel kapcsolatos stb. történetek) elõadá-
sára került sor.

Az utóbbi idõben a tokány elfogyasztása viszonylag rövid idõt vesz igénybe.
Az étel elfogyasztása után a mészáros és a disznófogásnál segédkezõ férfiak el-
köszönnek, a házigazda és az asszonyok pedig folytatják a disznó feldolgozását:
ekkor kerül sor a véres, májas és a kolbász feltöltésére.

Gazdasági és kulturális átalakulások

A disznótartás szokásának átalakulása. Az elmúlt évszázad során a disznó-
tartás terén három nagyobb fordulópontot lehet azonosítani. (1) A földek kollek-
tivizálása következtében a disznótartás terén is jelentõsebb változásokra került
sor. Mivel erõsen lecsökkent az egyes családok mûvelése alatt álló földek nagy-
sága, megcsappant az éves gabonakészlet is, aminek következtében az egyes
háztartásokban visszaesett a hízó sertések száma. Ugyanakkor a disznótartás te-
rén is jelentõs átalakulás állt be. Megszûnt a disznók legeltetésének gyakorlata,
és elterjedt a száraz kenyérrel, fõtt krumplival és ételmaradékkal történõ tartása.
(2) Az 1989-es rendszerváltást követõen a disznótartás szerepe ismét megnõtt 
a közösségben. A saját hússzükséglet kielégítése mellett a gazdaságok nagyobb
részében eladásra is kezdtek sertést tartani. (3) Végül, az elmúlt egy-másfél év-
tizedben, a föld köldökzsinórjáról történõ leválás26 következtében az állattartás
és ezen belül a disznótartás jelentõsége csökkent, egyre több háztartás esetében
a disznótartás teljes visszaszorulásának lehetünk tanúi a Maros mente települé-
sein, és ez a tendencia még hangsúlyosabban érvényesül a Marosvásárhely agg-
lomerációjához tartozó településeken. 

A disznótartás terén végbement változások a gazdasági épületek alakulása 
terén is nyomon követhetõ.27 A 20. század elsõ felében a településen a fából ké-
szült (sok esetben improvizált) disznóólak voltak jellemzõek, melyek körül, mivel
nem volt megoldva a trágyalé lefolyása, jellegzetes szagok uralkodtak. A disznó-
tartáshoz kapcsolódó intenzív szagok még az 1990-es években is jelen voltak az
egyes gazdaságokban, meglétüket tudomásul vették, és azok számára is elfoga-
dott jelenség volt, akik esetleg a saját udvarukon már nem tartottak disznót.
Azonban már az 1989-es rendszerváltást megelõzõ években elkezdõdött a sza-
gok minél hatékonyabb izolálására való törekvés. Ezekhez az elsõ lépést a disz-
nóólak modernizálása, valamint a gazdasági udvarnak az elkerítése, az elsõ ud-
varról történõ leválasztása jelentette. A 20. század utolsó évtizedeiben tehát az
épületállomány terén egy modernizációs folyamat zajlott le. A fából készült
disznólak kikoptak a használatból, és szinte teljesen eltûntek az egyes gazdasá-
gok épületállományából. Nagyobb részüket lebontották, helyükre téglából ké-
szült ólak épültek. 

Az utóbbi évtizedben jelentõsen átalakultak a településen az életvezetési
stratégiák és gyakorlatok. A disznótartás visszaszorulása a település épületállo-
mányának alakulására is kihatott: 2002 után az új építésû házak esetében – két
kivételtõl eltekintve – már nem jellemzõ a disznóól építése. Vagyis azt tapasztal-
hatjuk, hogy a jelenleg meglévõ gazdaságok mintegy 10%-ában eleve nem épült
disznótartásra alkalmas épület, és további 15-20%-ában az elmúlt negyedszá-
zadban felszámolták a disznóólat.50
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A disznóölés átalakulása. A disznótartáshoz való közösségi viszonyulás ese-
tében a legizgalmasabb az, hogy miközben egyre több háztartás esetében szûnik
meg a mezõgazdálkodás mint alap- vagy kiegészítõ foglalkozás, a disznóölés
mint a család éves hússzükségletét biztosító társadalmi gyakorlat továbbra is je-
lentõs szerepet játszik a település életében. 

A disznóölés mint társadalmi gyakorlat utóbbi százéves történetében leg-
alább két jelentõs fordulópont azonosítható, melyek elsõsorban külsõ –
(társadalom)politikai, gazadási modernizációs – hatások nyomására alakultak:
(1) az egyik egy modernizációs fordulatot jelent, és a disznóölés és a disznó fel-
dolgozása során használt technológia és technikai eszközök terén végbement
változás, (2) a második viszont egy kulturális és attitûdbeli változást jelent, és
elsõsorban a téli disznó beszerzésének módjának28 átalakulására vonatkozik. 

Ha a disznóölés szokásának elmúlt negyedszázad során lezajlott átalakulását
nézzük, azt látjuk, hogy a disznóölés és feldolgozás eszköztára mellett számos
készítmény és cselekvéssor (rutin és rítus) megváltozott vagy kikopott a gyakor-
latból. Változott ugyanakkor a munkafolyamat menete és idõtartama, a feldolgo-
zás technikája, a tartósítás, a tárolás és a fogyasztás módja. A szokások és tech-
nikák változása a rítusok egyszerûsödéséhez és az esemény lerövidüléséhez 
vezetett. Ezzel párhuzamosan az eseményhez (szokáshoz) kapcsolódó narratív
bázisa is összezsugorodott.

A 1989-es rendszerváltás után az üzletekben számos addig elérhetetlen fû-
szer és fûszerkeverék vált kaphatóvá. A kábeltévé és az internetszolgáltatás meg-
jelenését követõen pedig addig ismeretlen (távoli és egzotikus) receptek is beára-
moltak a helyi világba. Mindez együtt a disznóhúsból készült készítmények
ízvilágának változását eredményezte.

A mészárosmesterség egyre inkább profitorientált szakmává vált. A mészáro-
sok igyekeztek egy szezonban minél több disznót levágni, ezért – ha úgy adódott
– egy nap akár két disznószúrást is vállalnak. Igyekeznek az állatot minél rövidebb
idõ alatt feldolgozni. Ennek az volt a következménye, hogy a mészáros és a segí-
tõk már nem ülnek össze a háziakkal késõ éjszakáig beszélgetni, borozgatni. 

A disznóvágásban érintett személyek között új szereplõ is megjelent: az állat-
orvos, az õ hatáskörébe tartozik a hús ellenõrzése.

A frissen vágott disznóhús bevizsgáltatását elõíró egészségügyi szabályozás
következtében a disznó megperzselése és lemosása után már nem kerülhet sor a
fülek megkóstolására, mely évtizedeken keresztül kiemelt rítusa, rituális mo-
mentuma volt a disznóvágásnak, ugyanis a vizsgálat elvégzéséhez szükséges
húsminta kivételére csak a munkafolyamat késõbbi szakaszában kerülhet sor.
Addigra viszont ezek a darabok már kihûlnek, a helyi elképzelés szerint azon-
ban a fül csak a perzselés után (azaz melegen) az igazi. A mészáros és a segítsé-
gek megvendégelésére szánt tokány elkészítésének és felszolgálásának idõpont-
ja szintén késõbbre tevõdik emiatt.

A perzselés ideje az újabb technológiák (gázperzselõ) bevezetésének köszön-
hetõen lényegesen lerövidült. A disznóhús tárolása terén szintén több változás
következett be: kikopott a gyakorlatból a húsok és a kolbász lesütése, ezeket
ugyanis az elmúlt két évtizedben inkább mélyhûtõben tárolják. Másrészt a disz-
nó részeibõl egyre kevesebbet füstölnek fel, ami azt eredményezte, hogy a disz-
nó egyre kisebb részét kell besózni is. Mindez a disznóölés folyamatának jelen-
tõs lerövidüléséhez vezetett. Az elektromos húsõrlõ gépek és kolbásztöltõk elter-
jedésével pedig a feldolgozás is hatékonyabbá, gyorsabbá vált.
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Korábban bevett gyakorlat volt, hogy a mészáros elcsent a zsírnakvalóról le-
fejtett bõrbõl,29 ez ma már teljesen elfogadhatatlan gesztusnak számít. 

A mészáros vagy a disznóvágás körül sürgölõdõ gyerekek ugratása, a disznó-
vágással kapcsolatos igaz történetek30 felelevenítése is egyre ritkábban válik a
disznóvágások beszédtémájává.

A 20. század során gyakorlatban volt a mészáros és a segítõk mellett a szom-
szédoknak, rokonoknak is kóstolót adni a frissen vágott disznóból. Ez rendsze-
rint egy kisebb szál kolbászt, vérest, májast, töpörtyût jelentett. A kóstoló küldé-
sének szokása mára szintén kikopott a gyakorlatból. Csupán a gazdasszony
munkáját segítõ asszonyoknak szokás kóstolót vinni.

Összegzés

A disznóölés helyi gyakorlatának leírása révén az vált láthatóvá, hogy az el-
múlt száz év során hogyan változtak meg a településen a fogyasztói magatartá-
sok. A sáromberki helyi társadalmat szinte a huszadik század végéig az önellá-
tásra való termelés által meghatározott mentalitás jellemezte. Még azokat is,
akiknek anyagi helyzete megengedte volna az alapélelmiszereknek a piacról tör-
ténõ beszerzését. 

Ennek okát abban láthatjuk, hogy a kommunizmus idején az élelmiszerek je-
lentõs részéhez a falusi lakosság hozzáférése korlátozott volt. A kenyeret jegyre,
városi buletinre adták. A hentesáru-ellátás akadozott, bizonytalan volt az érkezé-
sének ideje, és óriási sorokat kellett kiállni érte. Az 1989-es rendszerváltást köve-
tõen az üzletek kínálata kibõvült ugyan, de a falu táplálkozási szokásai lassan
változtak. Továbbra is a háztáji gazdaságban termelték meg az élelemszükséglet
jelentõs részét. E gyakorlat fennmaradásának ugyanakkor anyagi okai is vannak:
a falusi lakosság jelentõs része a hagyományos paraszti gondolkodás mentén ve-
zette háztartását: önellátásra rendezkedett be, illetve a hasán spórolt. Ezt a fo-
gyasztói magatartást számos normatív funkcióval rendelkezõ íratlan szabály ala-
kította. A disznót csak télen, karácsony tájékán vágták le, ezzel szemben az 1990-
es évektõl rendszeressé vált az évi két, sõt több alkalommal történõ disznóölés is.
A kolbászt csak akkor kezdték meg, amikor megszólal a rigó (azaz tavasszal). Húst
elsõsorban csak vasárnap és ünnepnapokon fogyasztottak. A kemény fizikai
munka és a mezei munkák idején elsõsorban szalonnát fogyasztottak. 

A nyugati életminták elterjedése, a falu–város migráció irányának megválto-
zása eredményez ezen a téren változásokat. Egyre gyakoribb, hogy a falusi ház-
táji gazdaság mellett a veteményeskertet is felszámolják. A 21. század elején
azonban már egyre több család hagy fel a gazdálkodó életformával, a ló- és szar-
vasmarhatartás után a disznó- és a baromfitartásról is egyre többen lemondanak.
Az ilyen háztartások vagy a szomszédoktól, ismerõsöktõl vásárolnak disznót,
vagy a nagy bevásárló-központokból szerzik be a családi fogyasztásra szükséges
húsmennyiséget. Ebbõl következõen az élelmiszerkiadások a rendszerváltást kö-
vetõen egyre nagyobb arányát képezik a családi költségeknek.

Ma a disznóhús beszerzésének gyakorlata a településen egyfajta átmeneti álla-
potban van, amelyre elsõsorban a hezitálás jellemzõ.A megváltozott környezet sok
szempontból átalakította a disznótartás és a disznóölés gyakorlatát, de a hagyomá-
nyos formákkal történõ drasztikus szakítás még egyelõre nem következett be.31
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