Vass Erika
Disznovagas Ganton

Akinek nem volt sajat anyadiszndja, mar tavasszal
igyekezett beszerezni a télire felhizlalasra szant kis-
malacokat. Amikor ezeket napkdzben kihajtottak a
disznolegeldre, a kondas vigyazott rajuk. A mala-
cok beszoktatdsa nagy torttiraval jart, mert eleinte
nem akartak sorban menni, ezért harom-négy em-
ber segitett a terelésiikben. Amikor a kis kapolnatol
hajtottak a malacokat, konnyebb volt a helyzet, mert
jobbrol és balrdl is stirti bokrok voltak, konnyebben
elboldogult veliik a kandsz, de par napig igy is, egé-
szen a legelig sziikség volt segitOkre. Ha egyszerre
tobben szoktattak a joszagaikat, akkor kiilonboz6 —
példaul piros vagy kék — szinti festékekkel jelolték
meg a malacokat, hogy mindenki meg tudja kiilon-
boztetni a sajatjat. Kezdetben a gazdak estefelé a kis
kapolnanal vartak oket, de par nap mulva mar ma-
guktdl is hazatalaltak a malacok. Egy jo gazda ugy
csindlta, hogy amire hazaért a malac, mar bent volt
az oljaban a kukorica, igy oriilt, hogy hazatért. Juli-
us-augusztus tdjan a vagasra szant malacokat hiz-
lalasra fogtak. Attol kezdve otthon tartottak Sket, és
b6vebb adagot kaptak enni.

Altalaban Andras napjan, november 30-an kezdo-
dott a diszndolési szezon. A diszndvagast megel6zd
nap el6készitették az eszkozoket: a rénfat, a forrazo
teknot, a szérkapard dolgokat és az oltott meszet (ezt
a diszn¢ labaira ontotték ra, amikor forraztak, vagy
fahamuval bedorzsolték a disznd labait, mert igy
konnyebben lejott az amugy erds szdr). A késeket
vizes koszorlin kiélezték, és kimostak a fatekndket,
amikbe a feldarabolt husokat helyezték. A sonkak
sozasara elOkészitették a szapuld dézsdkat is. Eze-
ket téglakra allitottdk, és mivel az alsé résziikon volt
egy lyuk, amin le lehetett engedni a levet, kiilonosen
praktikusak voltak. A sonkakat hat hétig hagytak
soban allni, mikdzben levet engedtek, amivel aztan
néhany naponta, amikor megforgattak a kadban,
meglocsoltak. Ez elengedhetetlen volt ahhoz, hogy a
sonka megfelel6en legyen tartdsitva a fiistolés el6tt.

Ahogyan el6z6 szamunkban
igértiik, folytatjuk Vass Erika
Régi ganti emberek, mindennapok
cimi tanulmanyanak kozlését.

A hurka végét kenderfonallal kototték el, ezt is el6-
készitették, és torléruhdkra is sziikség volt. El6z6
nap mar nem adtak enni a disznénak, hogy lehet6-
leg tires legyen a bele.

Maésnap reggel el6késziiltek a diszndvagasra,
mindenki megivott egy-egy kupica palinkat, majd
miutan lefogtdk a disznoét, a bollér késsel leszurta.
Egy asszony zomancozott tallal allt a bollér mellett:
a talba egy marék sot rakott, majd odatartotta az
edényt a kifolyd vér ala, kozben fakandllal kavarta
a vért, hogy a sot belekeverje, mert igy nem alvadt
meg olyan hirtelen. Az edény tartalmat a véres hur-
kahoz hasznaltak fel.

A disznot ezutan a forrdzo tekndbe tették, ami-
be elébb két lancot helyeztek keresztben, hogy a
forré vizben forgathassak, ugyanis azzal nem volt
szabad megallni, hiszen akkor raégett volna a szor
a diszndra. Addig kellett forgatni, amikor mar lejott
rola. E16bb kézzel leszedték a sz6r nagyjat, majd régi
kanallal vagy badog eszkozzel lekapartak a diszno
szOrét és lekaptdk a nagyobb kormoket is. Amikor
elkésziiltek, akkor folakasztottdk a diszndt a rénfa-
ra, és tovabb tisztitottak: sikar kefével alaposan le-
dorzsolték, hiszen csak teljesen tisztan kezdhették
meg a szétbontast. (A diszné porzsolését csak azok
az Alfoldrdl jott csaladok alkalmaztak, akik az 1926-
ban megnyilt banydaba jottek dolgozni) A rénfaval
azért szerettek dolgozni, mert amikor felhasitottak a
disznot, a még benne 1évé vér egybdl lefolyt, s6t még
cséros kannabol vizzel is lelocsoltak, igy sikeriilt
még alaposabban megtisztitani a bontashoz. Egy n6
nagy vajlinggal allt a disznohoz, ebbe gurult a disz-
no bele, amirdl az asszonyok lekapkodtak a bélzsirt,
amit félretettek szappanfézéshez. Az asszonyoknak
alaposan meg kellett tisztitaniuk a belet: nagyjabol
kimostak, majd darabokra vagtak, tobbszor kifordi-
tottak és tobb lében is megmostak. Ehhez trisot és
ecetet hasznaltak, hogy elvegye a szagot. Ugy tar-
tottak, hogy akkor tiszta a bél, amikor nekidobjak
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hogy megnézzék, jo-e mar. Ha szépen jott ki
a zsir, az azt jelentette, hogy mar majdnem
kész. Ilyenkor 1-2 dl tejet 6ntottek hozza, at-
tol karamellizalodott, és szép szint kapott a
tepertd. Ekkor az iistot leemelték a t(izrdl, és
a toportot egy sziird segitségével egy labos-
ba szedték ki. Egy kicsit atnyomtak a sztirén
vagy a krumplinyomoén, hogy még jobban
zsirtalanitsak. A tiszta zsirt atfejtették a zsi-
ros vénddbe, amit csak akkor zartak le, ami-
kor kihtlt, masképp hamar megavasodott
volna. A toport6 morzsalékos részét topor-
tés pogacsahoz hasznaltak fel.

A kocsonyahtuist a diszné bontasakor
konyhakészre tisztitottak, majd félretették.

a meszelt falnak, és ott marad. Ha még zsiros volt,
lecstiszott a falrdl.

A reggelire akkor keriilt sor, amikor mar szét-
szedték a disznot, és az listben megabaltak a hust,
az volt a reggeli. Ehhez f6tt krumplit, savanyt ubor-
kat vagy csalamadét ettek. Reggeli utan folytattak a
munkat: szétvalogattak a huisokat, a fejrészt is mega-
baltak a disznosajtba, levagtak a szalonnat és a son-
kat, kiszedték az orjat, aztan kezd6dott a daralas. A
hurkat vastag bélbe toltotték, de amit egy-két napon
beliil felhasznaltak, azt toltés nélkiil hagytak meg. A
hurkaba kenyérkocka, az {istben abalében el6f6zott
kukoricadara, bors, majoranna, s6 keriilt. Az 1950-
es években jott divatba, hogy a kukoricadara helyett
rizst abaltak meg.

A kolbaszhtst paprikaval, séval, borssal izesitet-
ték. Pirospaprikat f6leg vandorarusoktdl vettek, de
volt, aki maga is termelt a csalad sziikségletére, és
Osszel Kkitették az eresz ala szaradni, majd ledaral-
tak. Mivel takarékoskodni kellett, az egyik jellegze-
tes svab étel a hurkaleves volt. Diszn66léskor a nagy
tistben a megtoltott hurkat és a diszndsajtot ki kellett
f6zni. Ha nagyobb lang volt, akkor egyik-masik ki
is durrant, és a tartalma belement a htislébe. Ebbe a
zsiros lébe, melyben a hurkdnak ez a maradéka volt,
krumplit f6ztek, s talalaskor piritott kenyérkockat is
tettek még hozza.

Diszndvagaskor rengeteg apré csont és olyan zsi-
ros falat keletkezik, amit nem lehet semmibe bele-
tenni. Ezeket foltették savanyu kaposztaval foni, és
gerslit is tettek bele. (A rizs még a II. vilaghaboru
utan sem volt jellemz6, inkabb csak az 1950-es évek-
t6l) A savanyu kaposztat kimostak, babérlevéllel
flszerezték, és fliszerpaprika hozzaadasa nélkiil
f6zték meg. E huisos kdposzta népszertiségét mutat-
ja, hogy eskiivére is készitették. A toltott kaposzta
régen nem volt népszerti, csak 1945 utan jott divatba.

A zsirt még aznap kistitotték, az {istbe a zsir ala
pici vizet tettek, hogy ne égjen le az elején, amig a
sajat zsirjabol nem lett elegendd. Kozben nagy fa-
kanallal allanddan keverték. Elég soka tartott, amig
kisiilt a zsir. Arra is vigyazni kellett, ne legyen tul
nagy tliz az iist alatt, hogy le ne égjen. Amikor mar
lassan elkésziilt, a topOrtét az iist széléhez nyomtak,
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A borke egy része bekeriilt a disznosajtba,
de tettek bel6le félre a kocsonydba is. A kocsonya-
htist béséges vizben tették f6l, mert utdlag nem volt
szabad vizet Onteni hozza, akkor nem aludt volna
meg. A kocsonyaba beletették a kormot, a diszno
farkat, fiilét, a borke és a fejhtis egy részét (a masik
része a disznosajtba ment), valamint a nyelvet (amit
elotte leforraztak és lekapartdk az érdes részét).
Nagyon lasst tizon — akar négy-ot oran keresztiil,
ameddig le nem jott a hiis a csontrdl — tgy kellett
fézni a kocsonyat, hogy épp csak gyongyozzon, de
ne forrjon a leve, mert kiilonben zavaros lett volna.
Tettek bele sarga- és fehérrépat, fokhagymat, egy-
két fej voroshagymat, két-harom babérlevelet, egész
borsot is. Arra is vigyaztak, hogy a fokhagymat ne
tal hamar tegyék bele, mert ha nagyon szétf6, opa-
lossa teszi a kocsonyat.

A maij egy részét a délel6tti étkezéskor abalt maj-
ként fogyasztottak, a tobbit pedig a diszndsajt készi-
téséhez hasznaltak. A disznodsajtot féleg fejhtisbol,
borkébdl készitették, fliszerpaprikat, 6rolt borsot, sot
és egy maréknyi kolbaszhust kevertek bele, igy lett
igazan jo. Az alapanyagot a diszné gyomraba toltot-
ték bele, amit a bélhez hasonléan nagyon alaposan
kimostak. Am el6tte, amikor a gyomrot kiszedték
a disznobol, két végén levagott libatollal felftjtak,
hogy amig meleg, kitaguljon, masképp 0sszehuzo-
dott volna, és nem sok toltelék fért volna bele. Mi-
utan megtoltotték, megfozték az iistben, de ott sem
forrhatott a viz, mert nagyon kénnyen szétdurrant
volna a disznosajt. Ugy tartottak, hogy ahany kilos
a diszndsajt, annyi oraig kell f6zni a forrd lében. Mi-
utan megabaltak, két nagyobb husvagodeszka kozé
szoritottak. A tetejére téglat tettek, és néhany helyen
kotéttivel megbokodték, hogy a felesleges levego és
a tul sok zsir kijojjon bel6le. Az volt a piros zsir, a
haborti utan kenyérre kenték, késébb pedig hoz-
zacsaptak azokhoz a zsiradékokhoz, amibdl szap-
pant f6ztek. Ha nem volt elegend6 a gyomor, akkor
a vakbelet (Katanak mondtak) és a hugyholyagot is
felhasznaltak a disznosajthoz. Ekkor a hoélyagot is
felfajtak, mint a gyomrot, majd tisztitottdk, meg-
toltotték. (Régen, ha kitdrt az ablak, akkor ezzel a
holyaggal potoltak. Ez még a habort utan is szokas
volt, hiszen draga volt az {iveg.)



A vesét és a vel6t masnap vagy harmadnap kiilon
készitették el. A vesét kettévagtak, az ereket kivag-
tak beldle, alaposan megmostak, tobbszor leforraz-
tak, hogy tiszta legyen. Dinsztelt voroshagymara
csikoztak fel, paprikaval és borssal fliszerezték.
Amikor mar majdnem készen volt, akkor tették hoz-
za a hartyaitol kiilon megtisztitott vel6t.

A szalonnat — amint a sonkat is — durva séval ala-
posan bekenték, és szintén beletették a s6z6 edény-
be, a szapuldkadba. Altaldban négy hétig hagytak
azni, nehogy megromoljon. Két-harom naponként
yjra felontotték vizzel és meg is forgattak, hogy jol
atjarja a sos lé. Miutan kivették beldle, a szalonnat
és sonkat néhany napig rudra akasztva szaritottak,
majd a fiistre keriiltek. Régen a szabadkéményes la-
koékonyhdkon beliil lehetett foltenni a fiistdlnivalot
a kéménybe, igy az ottani f6zés-flités fiistje végezte
el a tartositast. Ezek a konyhdk egyébként nagyon
hidegek voltak, mert nem lehetett rendesen kiftite-
ni Oket. A fiistolésnél vigyazni kellett, hogy milyen
fat hasznalnak. Feny&faval nem tiizelhettek, mert
a gyantanak kiilonleges szaga van, ami a hdsnak
rossz izt adott volna. Nem volt j6 az akac sem, mert
attdl is furcsa szagot kapott volna a hus. A tolgy-, a
cser- és a biikkfa viszont nagyon jo volt erre a cél-
ra. Arra is vigyazni kellett, hogy nem lehetett nagy
tiz a kalyhaban, mert csak hideg fiistot kaphatott a
fiistolnivalo, meleget nem, attol ugyanis megromlott
volna. Amikor a szabadkéményes konyhak kimen-
tek a divatbol, kis fiistoloket épitettek az udvarokon.
Ezek négyszogletes épitmények voltak rudakkal fel-
szerelve. Ugyelni kellett, hogy a falban szell6zdlyu-
kak legyenek, alul pedig kialakitottdk a tiizhelyet,
ott tették ra a hasitott fat. Ennek sem volt szabad lan-
golnia, csak izzania, hogy hideg fiist6t kapjon a hus.

A disznoészért a rongyszeddk gyujtotték Ossze,
edényt adtak érte, és felhasznaltak sezlonok, matra-

krumplit vagy mas koretet nem ettek, csak kenyeret
és savanyu uborkat vagy csalamadét, céklat. Voltak,
akik kompotként aszalt gyiimolesot féztek. Legvé-
glil a toroskdposzta kovetkezett: a voroshagymat
zsiron megdinsztelték, soronként valtakozva zsiros,
csontos htisokat és savanyt kaposztat tettek ra. Mas
semmi nem kellett bele, legfeljebb izesitésként egy
kis paradicsomlé.

cok tomésére. A bélzsirt csiz-
mak és bakancsok kenésére
hasznaltak fol, hogy ne enged-
je ugy at a vizet. A disznd epé-
jét sem dobtak ki: nagyon jo
volt a fagyott sebekre, példaul
a hadirokkantak szamara.

A disznovagas napjan befe-
jeztek minden munkat, addig
nem kerilt sor a vacsorara,
amig az edényeket tisztan a
helyiikre nem tették. A disz-
noétorra csaladostul hivata-
losak voltak mindazok, akik
segitettek a vagason. A tor
régen — mint mar emlitettem
— hurkalevessel kezdddott, de
az 1950-es években a husle-
ves jott divatba. A leves utan
siilt hurkat, kolbaszt és pe-
csenyehust talaltak fel, ehhez
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