A Mora Ferenc Miizeum Evkényve 1971]1

AZ APATFALVI NEP TAPLALKOZASA 1.
SZIGETI GYORGY

Apatfalva kdzség Makotol mintegy 10 km-re keletre, teljesen sik terlileten, a
Maros folyd jobb partjan fekszik. Nevét onnan kapta, hogy a kézépkori Apéatfalva
(Pothfalua), amirél mar 1332-ben torténik emlités, minden bizonnyal a csanadi
bencés monostor apétjénak tulajdona volt. Erdekes, hogy a nép ma is Pdtfalvdnak
vagy Parfolvanak nevezi. A torok hédoltsag idején teljesen elpusztult falu az 1690-es
években tjra népesedni kezdett és egy telepiilést alkotott Ujcsanaddal, a mai Magyar-
csandddal. Apatfalvat 1751-ben az aradi kincstari uradalomba osztottak be. Lovasz
Mihaly uradalmi korményzé 1752-t8l 1756-ig mintegy S0 magyar csaladot telepitett
a kornyékrél: Anyas, Foldeak, Maké, Mindszent, Oroshaza, Szeged, Szele, Szent
Anna, Szent Marton, Tapé, Vasarhely helységekbol. A kdzség 1760 koriil (j telepiil-
tekkel is szaporodott, a Jaszsagbol, valamint G6mor, Heves, Hont és Nograd var-
megyékbdl. Csanadtdl valo kiilonvalasa 1762-ben tortént.! Mint altalaban a dél-al-
foldi telepes faluk, Apatfalva is szabalyos telepillésformaju.2 Foldje kevés kivétellel
kivalé terméfold, lakoi pedig nagyon szorgalmas és a legnagyobb részben foldmi-
velésbdl €16 magyarok. A kozség hataranak teriilete 10 306 kat. hold?, lakoéinak szama
az 1900. évi népszamlalaskor 5318,* az 1960-as népszamlalas szerint pedig 5580.

A TERMELO GAZDALKODAS ES A TAPLALKOZAS
08SZEFUGGESEI APATFALVAN

A taplalkozas, mint az anyagi kultara szerves része, szorosan osszefligg a mez6-
gazdasagi termeléssel. fgy van ez Apatfalvan is, ahol a zémében paraszti munkabdl
él6 lakossag mindenkor tudatdban volt a kivalé mindségli pdtfalvai fodek értéké-
nek.

A mult szazad 90-es éveiben torték fel a ma is Gydpugar-nak nevezett és korab-
ban legeldként hasznositott hatarrészt, ami szinte egyik naprdl a masikra véget
vetett az addig viragzo juhtenyésztésnek. A feltort legeld helyén is, mint a falu hata-
ranak tobbi részén (Kdkds ugar, Piispok ugar, Ddli ugar, Kisjdrandé, Nagyjdrandd,
Halész, Kendérfid), a szazadforduldig kiilterjes gazdalkodas folyt. A két fétermény
a buza és a kukorica. Ezek mellett kisebb mennyiségben §szi arpat, zabot, takarmény-

1 Borovszky S., Csandd varmegye torténete Takdts L., Az apatfalvi nyelvjaras, Csanad var-
megyei Konyvtar 7. Maké, 1926.

% Eperjessy K., A magyar falu torténete, Gondolat Kiad6. Bp. 1966.

® Magyar Statlszukax Kozlemények Uj sorozat I. A magyar Korona orszidgainak 1900. évi
népszamlalasa. Bp. 1902. 340.

1 Magyar Statisztikai Kozlemények Uj sorozat 2. A Magyar Korona orszagainak 1900. évi
népszamlalasa, Bp. 1904. 678.
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novényeket €s kevés kendert is termeltek sajat sziikségletre. Burgonyat az elsd
vilaghabora el6tt jobbara csak a hazaknal levé kertekben iiltettek, de csak keveset,
és azt sem mindenki.

A Maros arteriilete Apatfalva hataraban Diszndjdrds, Szilvds és Sziget részekre
oszlik. Itt kezd&édott meg, szintén a szazadforduld utan a korszeriibb sz616- és
gylimOlestermelés Perlusz Adolf és Kohn Mor helybeli keresked6k kezdeménye-
zésére.

A szomszédos magyarcsanadi hatdrban 1886-ban Apatfalva kozség egy tagban
612 kh 1200-61 foldet vasarolt. Ebbol 380 kh szantd, a tébbi legelé volt. E teriilet
neve: Béka (Bokény-puszta). A legeld jelentSs részét évente tartott arveréseken ka-
szalonak értékesitették, de csak egy kaszdldst, a sarnyi-t pedig lelegelte a gulya.
Béka teriiletén 1927-ben Varga Cziri Andras 20 évre vett ki haszonbérbe 3 kh-nyi
teriiletet. Példajat Szentesi Istvan, Csala Karoly és még masok is kovették. Végiil a
békai fodek bérleményének Osszteriilete mintegy 40 kat. holdra ragott. Ezen a terii-
leten belterjes gylimdlestermelés alakult ki, amely a kdzség kertgazdalkodasaban je-
lentds a mai napig.

A konyhakerti novénytermelés az elsé vildghaboru el6tt a hdzaknal levé ker-
tekben 200—300 O -0Oles teriileteken rendszerint csak sajat sziikségletre folyt. A diny-
nye, kaposzta és kora krumpli termelését 1918 utan az &scsanadi svaboktdl latottak
alapjan kezdeményezték Apatfalvan, a zoldség és hagyma termelését pedig ugyan-
abban az idében a makaiaktd! vették at. Ettdl az id6tdl kezdve a korai burgonya, a
hagyma és z6ldség termelése rohamosan tért héditott.

Ami az apatfalvi taj képének megvaltozasat illeti, elsGsorban az erdgirtds-t kell
megemliteni. A kdzség hataraban csak 1920 el6tt volt szamottevé erdé6 a Maros
balpartjan Tdrnok, Szecsé, Kis- és Nagykuruc hatarrészeken (ma Romanidhoz tar-
toznak). A kiirtott erd6foldet 1000 (J -6lenként arverezték el szanténak. A Maros
jobbparti részén csak Békd-ban volt erdéfold, de ott is kiirtottak az erdét. A folyé-
szabalyozas és a vizlecsapolas jelentds valtozasokat hozott Apatfalva hataraban is.
gy elsésorban azt, hogy a megnévekedett szantdteriilet eldnydsebb gazdalkodasi
lehet&séget biztositott. A régi Oregek sokszor emlegették azt az id6t, amikor a
Marus medrit astdk, hogy folyasat egyenesebbé tegyék.

Kélest csak az elsé vilaghabora elStt és akkor is viszonylag keveset termeltek,
sokszor csak masodvetésként a kaldszosok utan. Ha beérett a kdlesmag akkor Tét-
komldsra vitték hantolni.

A kukorica mindenkor egyik legf6bb termény volt. Régebben a gdmbolyliszemii
magyar kukoricdt termelték, amit jol lehetett libatomésre hasznalni, mert nem ment
a liba gigdjd-ba. Ujabban természetesen a bStermd, nemesitett kukoricafajtakat ter-
melik Apatfalvan is.

A galambtenyésztésnek még 40—50 évvel ezelStt is nagy volt a jelentdsége.
A tanyakon 30—40 parat is tartottak. Leginkdbb a vaddc-ot kedvelték, mert azt
nem kellett kiilon etetni, maga is megkereste messze elrepiilve az eleséget.

A mangolica (mangalica) sertést az elsé vilaghabor(i utan kezdték kiszoritani
a kiilénbo6zd hussertések, a magyar tehenet pedig a pirostarka fajtdk. Ezzel az id6tajjal
esik egybe a kiilonb6z6 nemesitett baromfifajtak térhoditasa is.

Az a nagy valtozas, ami a termelégazdalkodasban az utobbi 70—80 év alatt
végbement, sok djat hozott az apatfalvi nép életében a taplalkozas teriiletén is.
Ezen id6 alatt egyre inkdbb hittérbe szorult, vagy teljesen megsziint a régi hagyo-
manyos ételek készitése, hogy fokozatosan helyet adjanak napjaink valtozatosabb
taplalkozasanak. Vizsgalddasunk idGszaka ez az utdbbi 70—80 év, és amikor a
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multra, a régiekre hivatkozunk, a 19. szdzad utolso évtizedeire és a szazadforduldra
gondolunk.?

A multban nem minden tehetds apatfalvi gazda taplalkozasa kiilonbozott a
szzgény- és kisparasztokétol, mivel a modos gazdak nagyobb része még magatdl is
sajnalta a betévd falarot. Az ilyen embernek a fOsvénysége miatt sokat szenvedett
a csaladja. A szegényebb sorban levd asszony is konnyen odavagta az effajta gaz-
danak: ,,Hallod Joska! Szégény asszony vagyok, de nem lénnék a felesigéd sémmi
pézé’ sé.”

A szegények, akik féként napszambdl éltek, bizony sokszor tobbet kdltottek
a kocsmara is, mint a kuporgaté tehetésebbek. Kiilondsen a kiitérék és a hajésok
voltak kocsmésok. Apatfalvan a jézanul €16 szegény embernek — foltéve, hogy
nem volt munka nélkiil — ha nagyon beosztotta a kapalasban, aratasban, cséplés-
kor kapott keresetét, kenyérre éppen nem volt gondja. Akiknek azonban nem jutott
munkalehet&ség a helybeli gazdaknal, azok kénytelenek voltak munkat vallalni
a kozeli nagybirtokon. Legtobbet a sokgyerekes szegények szenvedtek, akik bi-
zony sokszor eldre éltek, vagyis télidében kénytelenek voltak el6legiil kenyérga-
bonat, siildé malacot kérni a gazdaktdl. Mindezt a kovetkezd évben dolgoztik le.

A TAPLALKOZAS HAGYOMANYATI ES NEPI TERMINOLOGIAJA

A TAPLALKOZAS RENDJE

Apatfalvan is, miként a Szeged melleti Tapén, a hosszabb nyari nappalok idején
haromszor, télen pedig kétszer ettek.®

Nyaron 7—38 ora tajban friistokoltek. Azt is mondtak, hogy kényereztek, vagyis
kenyeret, szalonnat ettek zoldpaprikaval vagy uborkasaldtdval. Szalonna utdn te-
jet fogyasztottak. Tanyérbol, kanallal ették, mint a levest, és kenyeret haraptak
hozza. Ha sziraz és morzsalékos voit a kenyér, akkor beleapritottak a tejbe. Sza-
lonnazas utan gyakori volt az aludttej is, amit pincében vagy kamraban hiitottek
és kocsdgbdl ettek. Szegényebb helyeken reggelire rantott levest féztek, amit kenyér-
rel ettek és utana kevesebb szalonnat fogyasztottak. llyen esetben elmaradt a tej
is. Nyaron az ebéd déli 1 6ra koril volt. Dologidében mindenki igyekezett bésége-
sebben taplalkozni. Tobb baromfihist, zédpaszurt, (z6ldpaszuly’), tiruslepinyt, csére-
gét, fankot és rétest ettek. Méga cséplégépnéldolgozo szegényebb ember is megkdve-
telte, hogy felesége a nehéz munkahoz erét add, tartalmas ételt vigyen, amely miatt
nem kellett a tobbiek elStt szégyenkeznie. Munka utan, este 9 dra tajban volt a
vacsora. llyenkor déli maradékot, vagy a reggeli étkezéshez hasonldan kenyeret,
szalonnat és tejet, dinnyeérés idején tej helyett dinnyét fogyasztottak. Nyar vége
felé Gsszel gyakran siitottek aprora vagott szalonna zsirjdban tojdsos paprikat,
vagy f6ztek, de még napjainkban is sokszor féznek vacsorara krumplis vagy porkélt
tarhonyadt.

Télen reggel 10 6ra koril friistokoltek. Diszndvagas utan leginkabb hurkdt,

5 AdatkozIok: 6zv. Gera Janosné Bagi Julianna sz.: 1878. Gyenge Matyas sz.: 1883. Gyenge
Mityasné Bakai Ilona sz.: 1900. 6zv. Mcsa Mihalyné Fejes D. llona sz.: 1889. Szigeti Balint sz.:
1902. Szigeti Gyorgyné Langd Anna sz.: 1924. Szigeti JOozsef sz.: 1904. 6zv. Szigeti Matyasné Soki
Anna sz.: 1899. Szigeti Mihaly sz. 1911. Szigeti Mihdlyné Restas Erzsébet sz.: 1914. dzv. Torok
Péterné Fehér Julianna sz.: 1903. Varga Cziri Andras sz.: 1894, 6zv. Varga Matyasné Langd Kata-
lin sz.: 1873.

& Morovay J., Taplalkozas. Oroshdza néprajza. Oroshdza 1965. 400—427. Megjegyezni kivan-
juk, hogy a gy(jtott anyag tematikus elrendezését kevés modositassal e munka alapjin végeztiik el.
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kdbdszt, pécsénnyét, de szegényebb helyeken gyakori volt a ,,hajiba’ fétt krumpli”
és ,hajaba’ siitt krumpli” is. A tejet reggelire télen is fogyasztottak, de az utébbi
évtizedekben mar legtobb haznal felforraltdk, és tejeskavét készitettek. A téli
ebédrél — amely délutan 4 éra tajban volt — hlisos napokon rendszerint nem hia-
nyozhatott a disznéhus. Unnepnap azonban télen is leginkabb nagyobb csirkét,
esetleg tyukot vagtak, vagy aki tehette, marhahtst f6z6tt paprikasan. Télen csak
akkor vacsoraztak, ha nagyon késén fekiidtek le. A fiatalok ilyenkor rendszerint
,,abdtt szalonnd”-t, mdjas hurkdt, vagy egyszerlien disznétdpirtét ettek kenyér mellé
savanya kdposztaval. Az oregebbek télen legfeljebb csémégéztek, vagyis a kemencé-
ben f6zott szemes fétt kukoricdt, vagy siitt tékit ettek. i

Apatfalvan a hét napjainak hagyomany szabta étrendje nem volt. Altaldban
tésztas napok voltak a hétfd, szerda és péntek, husos napok pedig a kedd, csiitortok,
szombat és vasarnap. Dologidében azonban ebéd szempontjabdl a szombat is
tésztasnak szamitott. Szombaton altalaban délig dolgoztak és krumplileves mellé
leginkabb kalacsfélét és ruruslepinyt ettek. HétkSznapi tésztas napokon rendszerint
fott tésztakat készitettek, legfeljebb palacsintat siitdttek, tinnepnap azonban fank,
csérege, rétes és béles siitése volt szokasos. Hétkoznapi husétel volt disznovagas
idején a friss, egyébként flistolt diszndhus, a csirkehus, de akik tehették vasarnap
és tinnepnapokon marhahust, tytikhust ettek.

Ha az apatfalviak hosszabb utra mentek, &ltalaban kenyeret, kalacsot, hist
(stilt csirkét, kolbaszt, sonkaszeletet siitve) bélest, rétest, kelesztett tésztabdl késziilt
kiflit (lekvarral, dioval, makkal toltve) vittek magukkal 3 napra valét. Ha vdsdrra
(jobbara a szomszédos Makora) mentek, akkor kenyeret, kolbaszt, esetleg kala-
csot tettek a tarisznyaba. A katonafitinak csomagban a kovetkezé ennivalokat kiild-
ték: kenyér, szalonna, siilt hus, kolbasz, f6tt sonka, kalacs, kétt kifli, béles (féként
makos, dios).

Hamvazdszerdatdl huisvétig és mas bojtés napokon a régi oregek — még az
1930-as években is — szigort bojti fegyelmet tartottak. Nagybdjtben zarva volt a
szalonnds komra ajtaja. Jellegzetes bojti ételek voltak: olujos pite, olajos kdposzta,
olajos gorhe, poroja, kétt bodag krumplival és olajjal, sés bodag, hajdban siilt és fott
krumpli, érett tird, vajjal készitett kaldcs, lepény és szdraztészta. (Gérhe, poroja, bo-
dag = kenyérpotld tésztafélék.)

A cselédek (béresek, szolgalok, kanaszok, napszamosok) altalaban a csaladdal
ettek. Azoknal a gazdaknal, akik sajat maguktdl is sajnaltak az ennivaldt, nyilvan
nem laktak jol a cselédek sem. Az Gnérzetesebb, emberségesebb gazdik azonban
egyenrangl emberként bantak az asztalnal is a cseléddel. Sok helyen inkabb a gazda
nem evett, lemondva az ételrdl a cseléd javara, ha azt latta, hogy nem jut mindenki-
nek elég ennivald. Szégyen is volt, ha elterjedt a hire, hogy nem lehet jéllakni vala-
melyik gazdanal. Azt is megszoltak, aki a cselédnek silinyabb ételeket fozetett,
még ha & maga is azt ette.

A husfogyasztas napjainkban sokkal jelentésebb mint a multban volt. A hus-
sertések térhoditasdval ma mar nem a szalonna vastagsagat tartjak fontosnak,
hanem sokkal inkdbb azt, hogy sok kolbaszt készithessenek. A csalddon beliil a
multban a férfiak ették a legtobb hust, az asszonyok meg ha csak tehették, lemond-
tak a husrdl a gyerekek javara. Manapsag a gyerekek az elsék a legtobb csaladban.
Négytagi csaladnak a haziasszony altalaban 1 kg hisbol f6z levest vagy ennek meg-
feleléen 1 csirkébdl, ilietve 2—3 galambbol.

Mas tarsadalmi osztalybeli vendégek jelenléte a multban nem befolyésolta a
hagyomanyos étrendet. Masfajta ételt altalaban a vendég kedvéért nem szoktak
késziteni. El6fordult a multban, hogy az értelmiségi vendégek koziil néhanyan
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kiilon poharat vittek magukkal a lakodalomba, mert nem akartak k6zos poharbdl
inni, de ezért nem sértédtek meg a vendéglatok, csak magukban megmosolyogtak
az uri vendéget.

A GYUITOGETO ELELEMSZERZES APATFALVI EMLEKEI

A természet altal készen adott javak Osszegyiijtése leginkdbb a szegények és

gyerekek taplalkozasat kiegészitd élelemszerzés volt, melynek Apatfalvan is vannak
hagyomanyai.’
] A gylijtogetés jelentOsége addig volt nagy, amig erddteriilete is volt a kozség-
nek. Az elsé vildghaboru elétt gombdt szedni atmentek a Maroson tili erdébe a
szegényebb emberek. A bdndti erd6bdl a fiatal legénykék rendszerint ketten hoztak,
vallukra tett ridra aggatva a kisvarnyu-kat (fiokvarjikat), néha 1520 parat is
egy radon. A varjukat pénzért is arultak a piacon, de a szegények leginkabb maguk
fogyasztottak. A kisvarjunak a fejét, labat eldobtak, fekete borét pedig lenyhiztak.
A fiokvarjuk husat rendszerint tepsiben a kemencében siitotték, vagy krumplival
paprikésan fézték meg.

A Maros mentén, az arteriilet flizeseiben még 30—40 évvel ezelGStt is szokdsban
volt, hogy a szegényebb emberek a vadkdcsdk tojasait 6sszeszedték, vagy megették,
vagy pedig kikoltették a tojasokat. Az igy kikelt vadkacsaknak a szarnyait harom-
hetes korukban el kellett vagni, nehogy elropliljenek. Még igy is sokszor megtortént,
hogy elszoktek a labukon.

A gyerekek kedvenc csemegéje volt a fiilbecsavardcska (hazi kovirézsa =
Sempervivum tectorum),® ami Apatfalvan régebben a falkeritések tetején, vagy
azok arnyékos, megmiiveletlen tovében volt gyakori. Nem egy tanyai gyerek még
a zsiros kiscipot is odaadta a falusi iskolaban a savanykas lev(i folbecsavardcskaért.
A vadséskar (Rumex acetosa) is sokan kedvelték és még nyersen is szivesen megették.

A fak virdgai kozil a gyerekek f6ként az dgdckavirdg-ot (akacviragot) ették
édes ize miatt, de a pipacsviragot is nagyon kedvelték. Ha tobben voltak, akkor kis
mondodkaval talalgattdk a pipacs (Papaver rhoeas) viraganak szinét. A kiszamolé
monddka igy hangzott:

,,S0r-€, bor-é, pdlinka-é,
Tiszta szinii pantlika-é?”

Ezt az kérdezte, aki leszakitotta a még ki nem nyilt pipacsvirdgot, mielétt kibontottdk
volna. Aki eltalalta a virdg szinét, az megehette. A vadkomlé-t (Humulus lupulus)
az asszonyok korpaéleszté készitésekor hasznaltdk. A székfii (kamilla— Matricaria
chamomilla) virdgat sokan Osszegy(ijtotték és gyiijtik még napjainkban is, hogy
teat készitsenek beldle.

A vadgesztenye (Aesculus hippocastanum) termésébél hasmenés esetén teat
f6éztek. Az orszagt menti eperfdk (Morus) gylimolcsét is sokan Osszeszedték és pa-
linkat fézettek beldle. Olyanok is voltak, akik a fehér eperbdl (Morus alba) lekvart
készitettek. A gyerekek a koronafa vagy szentjdnosfa (Gleditsia triacanthos) termésé-
nek émelyg6s izii tartalmat is szivesen megették. .

7 Morvay J., Népi taplalkozas. Utmutatd flizetek a néprajzi adatgyiijtéshez VI. Magyar Nem-
zeti Muzeum — Néprajzi Mzeum Ethnologiai Adattar Bp. 1962. 18—20. Gyijtésiink kérdsiveit
e mii alapjan allitottuk Ossze.

8 So6 Rezsé—Kdrpdti Zoltdn: Magyar flora. Novényhatarozo II. kotet. Tankonyvkiado. Bp.
1968. . e et o o N .
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A vadon termé gyokerek koziil a kertekben sok volt az édésgyiikér (Glycyrrhiza
glabra). Edes levéért ezt is nagyon szerették. Voltak, akik kohogés ellen teat féztek
a megszaritott és megtort édesgydkérbbl. A piacon 10—15 cm-es hosszisagl 7—8
szalas kotegekben arultak. Régebben csak a wvadrormdt (Armoracia lapathifolia)
ismerték, ami erdsebb volt a termesztett tormanal és annak elvadult valtozata. Re-
szelt allapotban eldbb meg kellett piritani, hogy veszitsen erejébdl.

A gumdés vadnovények koziil a szantdfoldon termett a fédimogyord (,mogyoros
lednek’ (Lathyrus tuberosus). kertekben pedig a csicséka (Helianthus tuberosus).
A foldimogyordt a gyerekek bicskaval vagy furoszerii fadarabbal kidstak a foldbél,
a hajat lefejtették és utiana az édeskés izii gumot j6 izlienmeg is ették. A diszndk is na-
gyon kedvelték a tarlon és nem egy esetben hamarabb megtalaltdk, mint a kis-
kanasz. Az élelmes gyerek ilyenkor botjaval elzavarta a disznot és 6 ette meg a foldi-
mogyordt. A kertekben sokszor tulsdgosan elszaporodott csicsokat is megették a
gyerekek, ha jobb falat nem akadt a szamukra. A csicséka a szaporasag jelképévé
valt Apéatfalvan, hiszen a lakodalomban az ifju parnak is azt kivanjak, hogy szapo-
rodjanak, mint a csicsoka.

A gyerckek megették még a papsajt mdlyva (Malva neglecta) zold termését, a
vadribizlit (ribiszke = Ribes spicatum és silvestre) és szedret (Rubus caesius) is.

Napjainkban az intenzivebb talajmiivelés, foként a tarlohantas és gyakori 4sas
kovetkeztében kiveszében vannak a szant6féldeken és a kertekben egyarant a fen-
tebb emlitett vadontermd novények.

Gylijtogetni a felnSttek kozil szinte kizardlag a legszegényebb népréteg tagjai
jartak, jobbara raszorultsagbol. A gyerekek gyiijtogetésével kapcsolatban meg kell
jegyezni, hogy naluk nagy szerepet jatszott a szorakozas és kozos jaték is. Amig a
felnéttek jobbara egyediil mentek gyiijtogetni, addig a gyerekek csoportosan jartak
az erdSt és a mezdt. Mivel Apatfalvan azt tartjak, hogy a multban ,,nagy ur vét a
cukor”, nem kell csodalkoznunk, ha a gyerekek 6sztondsen megettek minden vadon-
term® és édesizii gyokeret, gumot, viragot vagy gylimolesot, ami akkor a napjainkban
mar altalanos és olcsé cukorkat potolta.

A CSECSEMOK, KISGYEREKEK VALAMINT AZ OREGEK
ES BETEGEK TAPLALKOZASA

Apatfalvan kivételes étrendje csak a gyerekdgyas asszonynak volt és van ma is,
a varanddsnak és szoptatésnak azonban nem. A jovendd Ujsziilott sikeres taplala-
sara altaldban nem késziiltek. ,,4kkd’ még nem csindtak ijen nagy cécét mint most:
Emlékszém aratds vot, oszt szombaton még vertem a markot, hetfiire még vdrtam a
gyérékét” — mindta az egyik id6s adatkozld.

A mégkivdnds nagy szerepet jatszott a virandods asszony taplalkozasaban. Olyan
eset is volt, hogy a megkivanas miatt emént tille ja gyerék. Ez¢rt ha a varandds asz-
szony latogatéba ment valahova, ahol f6ztek vagy ettek, a figyelmes héaziasszony
elészor is 6t kinalta meg ennivaléval. Altaldnos vélemény volt, hogy a kielégitetlen
megkivanas egyarant veszélyeztette az anya és gyerek egészségét.

A gyerékdgyas asszony reggelire tejeskavét, délre hislevest (csirke vagy tyik-
husbol), utdna rantott vagy siilt csirkét evett. Siiteményként fankot, rétest, csore-
gét, gyurott bélest, Gjabban piskotat, tortat siitnek. Még ma is az a szokds, hogy az
anyja, nétestvérei és a komaasszonya kiilon-kiilén haromszor féznek a gyerekagyas-
nak. Kétszer tyaklevest hissal, harmadszor siiteményt (rétest, bélest, tortat). A bo-
séges és jo taplalkozas célja a felerdsddés, de ugy kivanja a szokds, amit sok esetben
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a hiusag is befolyasol. Leginkdbb azonban azért tartjak fontosnak a jé étkezést, hogy
tébb teje legyen az anyanak. Ezért fliznek pl. a tuykleveshez ilyen megjegyzést:
,,Hoztam én is égy kis tyiuklevest, ettii’ majd jobban méggyiin a tejed.”

Adatkdzlénk, aki 1873-ban sziiletett, ardl is beszamolt, hogy a régebbi idében
a gyerekagyas asszony joléte nem tartott sokaig. Elmondta, hogy menyecske koraban
a szazadforduld idején még nagycsalddban éltek: ipa, napa, ezek 4 férfi gyereke, 4
menyecske, 9 kicsi gyerek és 1 kanasz gyerek. Két hetes gyerekdgyas kordban mar a
sziirii-be a lovat kellett hajtania. Kukoricaszedés idején meg egy menyecske maradt
otthon és a sajat gyerekén kivill még a masik harom menyecskének a gyerekét is
szoptatta.

A piciny gyerekeket a legtobb helyen bolcsében, agyon, a kemence melletti
vackon (kisagyon) esetleg reknyd-ben tartottak. Szoptataskor felvették és ha az anya
agyban fekiidt, akkor olyankor feliilt az agy szélére, a laba ala kisszéket vagy samlit
tettek és ngy 6 helyzetben szoptatott. Ha a gyerek mar a bolcsében fekiidt és almos
volt, el6fordult, hogy az anyja f6léhajolt és Ggy szoptatta meg. Azt tartottak, hogy
az almos gyerek ha keveset szopott, akkor kdnnyebben elaludt. Szoptatds asszony
fogadasa nem volt szokasban. Néha el6fordult, hogy a szomszédasszonyt — akinek
szintén volt szopds kicsije, — megkérte valaki dologba ménet, hogy szoptassa meg
az § gyerekét is.

Ha az anyanak nem volt elég teje, akkor kisfias tehén tejével etették, cucli® hijan
kanal segitségével a gyereket. Természetesen igy sok tej ment a gyerek szdja mellé
a kanalbol, vagy csurgott ki a szajabol, ha idejében nem tudta lenyelni.

A régebbi id6ben pdlyaban 7 hétig tartottak a kicsit és csak azutan adtak ra az
ubony-nak nevezett ingecskét. Akkoriban csak reggel fiirosztotték a gyereket. Mikor
mar nagyobbacska volt és a foldon maszkalva bemaszatolta magat, akkor este is
megflirdsztotték.

A menyecske rendszerint 3—4 hétig fekiidte a gyerékdgyat, de sok helyen dolog-
idében az ipa mar egy hét utan is kizavarta, ha sziikség volt a munkéjara.

Ha a gyerek a sok sirastol nem tudott szopni vagy pihenni, akkor azt tartottak,
hogy valaki mégverte szémmeé’. Ilyenkor rdimadkoztak. Régen a szoptatas sem tortént
rendszeresen: ,,Miké mdn jo kirita magdt, akkd’ fovétiek. Ha az annya bejakart ménni
gyerékét szoptatni, az ipa rdkidtott: Hagy ordiccson, gy erdsodik a tiideje!” A szop-
tato asszonyok kisebesedés ellen tiszta disznozsirral, vagy téfollel kenték be a mel-
liket. A gyerek altaldban masfél, esetleg két éves koraig szopott, azutan elvdlasztot-
tdk. Akadt azonban olyan gyerek is, aki még 6t vagy hat éves koraban is igy ko-
nyOrgott az anyjanak: ,,Edésanydm, aggyon égy kis csécsét!” Az ilyen gyerek rendsze-
rint kedves volt, mert nem jott utdna masik, de olyanok is voltak, akik csak egy évig
szoptak, mert akkorra mar testvériik sziiletett.

Azt tartottak, hogy a sok leves evése (féként a rantott és krumplileves) €s a sok
tej elésegiti az anyatej képzBGdését. Régen volt aki hitte azt, hogy a kevés tejli asz-
szony teje megszaporodik, ha a gyerekének a fardra olyan asszony rafeji a tejet, aki-
nek sok teje volt.!® Gyakori volt az is, hogy a bdtejii asszony meg is szoptatta a ke-
vés tejlinek a gyerekét. Az is el6fordult, hogy akinek sok teje volt, annak sovéany
volt a gyereke, a kevés tejlinek pedig kovér. Ilyenkor azt mondtak, hogy a hizlalé
tej stirli, a masik pedig, amit6l sovany maradt a gyerek, ritka volt.

Cucli hianyaban, az 6sszeragott kenyeret cukorral 6sszekeverték, majd belekd-
totték egy kis fehér ruhaba. A gyerekek azt ragtak, szopogattak, mig el nem aludtak.

? A téplalkozds eszkGzanyagdt az egyes témakdrokon beliil alkalomszeriien emlitjiik.
10 A hiedelmi vonatkozast adatokra is témakdronként, a szovegbe beagyazva utalunk.
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A beteg, sirds és Otvaros gyereknek rendszeresen féztek mdkhajat, palinkas kenyeret
azonban nem adtak neki.

Féléves koraban mar rdgtak a gyerekeknek. Leginkabb kenyeret, krumplit, porha-
nyos pogacsat, de késébb megragtak neki a husfélét is. A gyerek elsé 6nalld étele
az anyatej utan a tehéntej lett. Els6sorban a mar emlitett kisfias tehénnek a teje,
mert az ritkdbb lévén, kdnnyebb eledel volt. Késdbb szivesen ették a gyerekek a
tejbe f6zo0tt apré tarhonydt, Gjabban buzadaréat.

Az elvdlasztds ugy tortént, hogy a gyereket elvitték a dajkdjdhoz (nagyany_]ahoz)
vagy korosztanyjahoz és ott volt legalabb két hetlg Télen jobban raértek és jobban is
szerették elvalasztani a gyereket, mint a nyari nagy dologidében. Ha a dajkéja ,,égy
kényéren” (k6z0s haztartasban) élt a csaladdal, akkor 6 vigyazott a gyerekre. Ilyen-
kor az anyjalegalabb két hétig nem mutatkozott a gyerek el6tt. Ha a gyerek valasztas
utan Gjra szopni kivant, az anyja kefét tett a mellére, hogy azzal riassza el. Ha mégis
akadot, aki Gjra szopni kezdett, akkor az olyan gyereket masodszor mar nehezebb volt
elvalasztani.

Az ételreszoktatads és etetés régen gy tortént, hogy az anya megrigta az enni-
valdt, amit azutan a nyelvével tolt a gyerek szajaba. Masok az ujjukra vettek keveset
a megréagott ételbdl és azzal tették a gyerek szdjaba. Késobb kis kanalka segitségével
igyekeztek a gyereket etetni. Napjainkban szinte kizardlagos az utdbbi etetési mod.
Kétéves korukban a gyerekek mar ettek-ittak maguktdl még szalonnat is, csak abbol
nagyon kis falatokat adtak nekik. A régebbi id6ben még kis viragos fatanyéron kap-
tak enni, késébb pedig badogbdl késziilt zomancos tanyérok lettek altalanosak.,

Az anya rendszerint az asztalnal iilve 6lében tartotta az étkezd gyereket. Ahol
t6bb gyerek volt, ott a foldre tették nekik egy nagyobb talban az ennivalét és abbdl
ettek, nem egyszer nagy veszekedés kozben. Az apatfalvi kisgyerekek étkezéssel
kapcsolatos szokincsébdl: c¢sécso —étel; cséesé még—=edd meg; kdesi= kalacs;
didi = csecs; papa = kenyér; tiitii = viz.

A gumicucli az 1920-as években terjedt el. A 40-es években pedig az anyatejet
potlo, gyogyszertarban kaphaté kiilonféle tapszerek is altalanosak lettek.

Az adatkdzl6k egybehangzoan tgy vélekedtek, hogy a mostani asszonyok leg-
inkabb kényelembdl nem szoptatjak a gyerekeiket. Régen a ma mar kozkedvelt ba-
bapiskdta helyett perec-et stitdttek a gyereknek ugy, hogy kb. fél liter lisztet 3 tojas-
sal és 10 dkg cukorral Osszegyurtak, majd ezt az egészet zsir nélkil megsttotték.
Régebben megragva adtak a kicsiknek. ,, Vét ojan gyerék is, amik mégétte még a fédet
is!” A kormével megésta a foldet az gy alatt ha beméaszott. Az ilyen gyerek anyja
panaszkodva mondta masoknak: ,,4 fene a fajtdjdt, annyira észi ez a biidos kélék
a fédet, hogy nem birok vele!” Némelyiknek a nyers krumpli is kedvenc étele volt.
Nyarid6ben nyersen szentivdnyi almdt adtak neki, csemegének pedig aszalt almat
¢s szilvat foztek.

Etkezésnél még ma is a gyerek az elsé és a gyereknek mindig annyit adnak,
amennyit megeszik. Régebben ha napkdzben megéheztek, délelétt vagy délutan
rendszerint téf6los (tejfolos) vagy lekvaros kenyeret kaptak enni. Napjainkban a koz-
ségiinkben is miikodé bolesddében, dvodai €s iskolai napkézi otthonban valtozatos
és blséges ennivaldt kapnak a gyerekek.

Ahol kevés volt a gyerek, ott a finomabb falatokat nekik adtak (csirkecomb,
csirkének a szdrnyatdve stb.). Természetesen szegényebb helyeken és ahol sokan
voltak, nem nagyon valogathattak a gyerekek sem és oriiltek, ha paprikas krumplival
jollakhattak.

Iskolaban a multban a gyerekek rendesen kenyeret, kolbaszt, pogacsat, porojat,
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darabos vagy kockacukrot kenyérrel, lekvaros vagy zsiros kenyeret, kenyérsiitéskor
nekik siitott kiscipot, ezeken kiviil friss gylimdlesot vittek.

Az dregek étrendjében 4ltalaban azok az ételek szerepeltek, amelyeket meg
birtak enni: tej, leves, kasa, puha kalacs, kevés puha kenyér, vagy tejbe apritott
kenyér, baromfihis, gylimolcs. Az utébbi évtizedekben teat is gyakran isznak az
idOsebbek. Azt tartjak, hogy a szalonna és a diszndhus nem Gregeknek vald.

A beteg és egészséges ember étrendje kozoOtt, ha nem is mindig tudatosan, de
kiilonbséget tettek. Nem foztek a betegnek zsiros és fiiszeres ételt, a husbdl is a pu-
habbat, a sovanyabbat adtak neki. Betegnek altalaban galambot vagy csirkét vagtak.
A labadozo beteget gyenge kisgalamb hiisdbol fott levessel etették, s még ma is azzal
etetik. Bar a ﬁist()'lt disznéhust a multban széles korben fogyasztottak, tudtak, hogy
nem jo belble siirlin és sokat enni. »»Cs6mdlls™ ételnek tartottak a tulsigosan fagy-
gyus birkapaprikast és sok majashurkat is.

Azt a tévhitet, hogy az gydgyit, ami jél esik, csak a régi 6regek vallottak. A fiata-
lok ko6zil, ha mondja is valaki, inkdbb 6namitasbol teszi, de nem meggy6z6désbil.
Ha kedvenc ételérdl van szd, megeszi, ha tudja is, hogy beteg lesz téle. Az ilyen em-
berre mondjak Apatfalvan: ,,Nem tud a hasdinak parancsolni. Nem tudja, hogy mi
az elég.”

"ETELFAJTAK

LEVESEK

A levesek Apétfalvan az ebédnek, mint féétkezésnek, régen és tijabban is elma-
radhatatlan részét képezik. A régiek ha id6 hianyaban, vagy méginkabb a szegénység
miatt nem tudtak véltozatosabb ebédet késziteni, ,,égy kis jo levest mindénképpen
féztek.” Mezei munkaban azonban csak szalonna-félét fogyasztottak ebédre, s ilyen-
kor este féztek levest vacsorara.

1d6s adatkozlbinktdl tudjuk hogy Apatfalvan is voltak olyan levesek, amiket
mar régen nem készitenek. Ok is csak fiatalkorukban fézték, vagy csak a naluk dre-
gebbek elmondasabd] ismerik. Ezeket majd részletesebben ismertetjiik.

A legtobb leves rdntds-sal késziil. Azt mondjak, hogy rdrdntanak vagy rdpor-
kéinek a levesre. A rdntds-t gy készitik, hogy olvasztott zsirba annyi lisztet tesznek,
amivel még konnyen kavarhatd, majd addig piritjak, amig szine enyhén rézsaszin(i
lesz. Az erés tliz, ha odakapta a rantast, akkor a leégett, barnara megporkolédott.
a kilonbozd leveseknek és mas rantassal készitendd ételeknek megfeleléen a piri-
tott rantasba aprdra vagott voroshagymat, petrezselymet, torott paprikat, esetleg
kaprot tesznek. Ezek aranya levesenként valtozhat. Eléfordulhat, hogy az emlitett
izesit6k mindegyikébdl tesznek a rantasba.

Legegyszer(ibb és kimondottan szegényes levesnek szamitott a séba-vizbe leves.
Réntas nélkiil tgy készitették, hogy sos vizbe hagymat apritottak, majd kevés tész-
tat foztek bele és végiil paprikat szértak ra. A sdba-vizbe leveshez sok kenyeret
kellett enni, ha jol akartak lakni.

. A kdsalevesek kozil legismertebb a kdleskdsa- és drpakdsaleves. A koleskasa-
levesnek hig rantast készitenek, majd 3—4 f6s csalad részére masfél liter vizzel fol-
 eresztették és 1 dl koleskasat befézve higra hagytak. Az arpakasalevest flistolt diszné-

hussal készitették. Ezeket a leveseket a rizs elterjedésével fokozatosan kiszoritotta
a kaporral, voroshagyméval, kevés tordttpaprikaval izesitett zsiros rantassal ké-
szitett rizskdsaleves. Ebbe a levesbe ha megf6, 1—2 csepp ecetet és egy evOkanal
téfolt is tesznek. .
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A savanya levesek soraba tartozd korpacibére leves kimondottan régi hagyaték.
Természetes savanytisagat az erjesztett korpa adta. Rantasat 2 liter vizzz! foleresztet-
ték és annyi korpacibére levet ontottek bele, hogy érezhet3 legyen a savanyisaga.
A korpacibere lényegében erjesztett korpalé volt. Nagy, 10—15 literes csz2répfazékba
kevés komldval egy — masfél liter korpat tettek, majd a fazskat csaknem teljssen
feltoltotték langyos vizzel. Ezutdn melegen tartottak. Télen a kemince m2ll$ a kucko
szdjdba, nyaron pedig valamelyik ablakba, napos helyre tették, hogy erjedjzn. A tehe-
tOsebbek két Osszekavart tojast is tettek bele. Szegényes ételnsk szamitott. Az ecet-
tel savanyitott levesek koziil ma is elég gyakran f6zik a sonkds paszirlevest, amit
parasztos levesnek is mondanak. A fiistolt sonkat elébb kiilon fézik, hogy a husiél
a leves ne legyen tulsagosan sos. Csak egy liternyi levét ontik a rantashoz. Ebbe
beleteszik a megf6tt babot és egy kavéskanalnyi ecetet adnak hozza. Ritkabban ké-
szitik a becsindlt levest, amit galamb-, borju-, vagy csirkehiisbdl féznek és az elkésziilt,
ecettel savanyitott levesbe f6tt tojast is szelnek. Ugyanigy készitették diszndvagas
utan a szive-nyelve levest, amit a diszné megabalt szivébdl és nyelvébdl féztek.

A tejes levesek nagyon elterjedtek Apatfalvin. Rantassal késziil, tejjel és vizzel

=3

feleresztve a tarhonyaleves, a tejes rizskdsaleves, ,,z0dpaszir leves tejjé’ “foleresztve”,
ujkrumplileves, sargarépa leves és borsdleves. Ugyancsak tejes leves volt a napjaink-
ban mar nem készitett tékleves, amit el6bb vizben megfézott és kockara vagott fe-
kete takarmanytokbdl készitettek. Ehhez hasonléan fézték a cikorrépa levest is.
Ez utdbbit tej nélkil is fogyasztottdk a szegényebb emberek. Emelygdsen édes ize
miatt nem tartozott a kedvenc levesek kozé. A tejes levesek kozott vannak olyanok,
amelyek rantas nélkiil késziilnek. llyenek a rejbetarhonya leves, a piritott tarhonya-
leves és a tejbegaluska leves.

A kéaposztaleves ismeretlen Apatfalvan. A krumplilevest viszont az altalanosan
elterjedt valtozata mellett készitik Uigy is, hogy sonkalébe belefézik a krumplit. Tlyen-
kor vékony hagymés-paprikas rantast készitenek hozza.

A tésztalevesek nagy valtozatossagot mutatnak. Legtobbet ma is fozik. A tész-
taleves rantasat voroshagymaval, petrezselyemmel tovabba torott paprikaval készi-
tik. Két db kockara vagott krumplit is tesznek bele, majd vizzel foleresztik és meg-
sozzak. Ezutdn maréknyi szilvamag alaku tésztat féznek bele. A suhantott tészta-
leves-be csiktésztat f6znek. Ismertek még a krumplis golddinleves, a tdskaleves, a
krumplis tészialeves és a ,,csipédétt leves”. Lényeges kiillonbség csak a tésztajukban
van. A galuskalevest mar ritkdbban f6zik. A kukoricagolédin leves Ugy késziilt,
hogy fiistolt has levében a kukoricalisztb8l késziilt golédineket kifézték. Ezutan
zOldséget tettek bele, majd ritka rantast készitetiek hozza kevés hussal és torott
paprikaval. Ma mar csak az éregek élnek vele elvétve.

Szaraz babbol késziil az eléggé altalanos paszirleves, gy, hogy a babot sos
vizben megfézik, voroshagymat és gyokeret tesznek bele, majd zsirral vagy vajjal
késziilt paprikas rantassal raporkolnek.

Z51dségbdl csak friss allapotban készitenek levest. A zéldségleves-hez vagy pi-
ritott leves-hez folapritott gyokeret, sargarépat és voroshagymat parolnak zsirban.
Ezutan masfél liter vizzel foleresztik és amikor megpuhult a z6ldség, beleféznek
félmaréknyi levestésztat. A karaldbé (kalarabé) leves készitésekor 3-—4 db kalara-
bét petrezselyemmel zsirban megparolnak, majd liszttel megszorva vizzel fol-
eresztik. A sajdtaleves-t Osszevagott és meleg vizzel leforrazott salatabol készitik,
de csak tjabban. Az utdbbi idében elterjedt zoldségleves a sdskaleves is. Ezzel szem-
ben régdta készitik a zédborsd levest és zddpaszur levest. Az utobbit hagymas, petre-
zselymes rantassal, amit kevés borssal meghintenek. A zoldpaszur leves rantasaba
bors helyett kevés torott paprikat tesznek és amikor készen van, tejfolt ontenek ra.
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A fokhajmaleves rantasa 4—35 girizd (gerezd) apréra vagott fokhagymabdl ké-
sziilt kevés paprikaval. A vérdshajmaleves készitésekor egy fej felapritott voroshagy-
mat hasznaltak. Ma mar sem fokhagymabol, sem pedig voroshagymabdl nem f6z-
nek levest.

Kozkedvelt levesek a rdntott levesek. Ma is f6zik a tojdsos rdntott levest, aminek
a rantasaba kevés keminmag-ot (kdménymagot) és torott paprikat tesznek. Foleresz-
tése utan egy folvert tojast a forro levesbe engednek. A kenyérleves rantasaba aprora
vagott voroshagymat is tesznek, végiil pedig megpiritott kenyeret leapritanak és ra-
ontik a forrd levest. Ide sorolhatd a kaldcsleves is. A megszaradt kalacsot gy fo-
gyasztottak el, hogy ledztatott kalacsba voroshagymat és petrezselymet tettek, majd
egy tojassal, pici soval és liszttel galuskatésztat csinaltak belSle és azt szaggattak a
rantasos levesbe. Ez igen régi és hagyomanyos leves, de ma mar nem igen készitik.

Huslevest marha-, diszné-, tyik- (esetleg més baromfi-), vagy juhhiisbél egyarant
féznek. Készitési modjuk kozismert. Annyi kiilonbség van ko6zottiik, hogy altalaban
a marhahuslevesbe grizgaluskat, a disznéhusbdl késziilt levesbe rizskasat, a tytk-
levesbe vagott levestésztat, a juhhutlevesbe pedig csipedettet féznek.

A gyiimédlesleveseket nem nagyon kedvelték és csak néhanyat ismernek napja-
inkban is. Savanykas almabdl készitik az almaleves-t. Egy kg elszeletelt almat mas-
fél 1 vizben megféznek, azutidn rantdst készitenek és azt az almalébe ontik. Van aki
cukrot és tejfolt is tesz bele. A meggyleves Ggy késziil, hogy a meggyet vizben meg-
f6zik, majd behabarjdik, vagyis vizzel elég siirlire Gsszekavart lisztet a gyiimolcslébe
ontenek. Végiil kevés cukrot és sot tesznek bele. Hasonldoképpen késziil egresbdl a
biiszkeleves, csak abba 1éfi/-t is tesznek.

A felsorolt levesek koziil napjainkban mar hagyomanyosnak szamitanak és
egyaltalan nem fo6zik a késaleveseket, a korpacibére levest, a tok- és cukorrépalevest,
a hajmaleveseket és a kukoricagolddin levest. A galuskaleves f6zésére is csak el-
vétve kerdl sor. A soba-vizbe leves pedig legfeljebb az Oregek étrendjében fordul
eld, de 6k is csak akkor eszik, ha valamilyen nehezebb zsiros étel elrontja a gyom-
rukat.

K ASAFELEK, PEPES ETELEK

A mult szdzad végéig Apatfalvan a kdsdkat kélesbol és kukoricabol f6zték.
Arpakdsabol csak levest készitettek fiistolt diszndhussal. A szazadfordulé utan a
rizskdsa térhoditasaval ezek az alapanyagok fokozatosan, a mdasodik vilaghaborut
kovetben, 1950-re szinte teljesen kiszorultak. A régi Oregek szerint a rizskasa
sokaig Uri ételnek szamitott. A két vilaghabora kézott azonban mar sok helyen
csak azért f6ztek néha koleskasat, és kukoricakasat, hogy az &si szokas el ne
maradjon.

Hajdan, az 1920-as évek el6tt még a legtdbb parasztcsalad termelt annyi ko-
lest, amennyi kielégitette kasaigényiiket. Sokan buza utan vetették masodvetésként.
A pdtfolviak Kiscsanddon (Magyarcsanad) és Totkomldson héantoltattak a maguk
termelte kolest. Az utdbbi idészakban (az 1940-es években) mar szinte kizardlag
boltban vasaroltak a kolest hantolt forméban.

A kolesen kivil még daralt kukoricabol fézték a kasakat, a kukorica lisztjébdl
pedig a kilonbdzd pépes ételeket. Kasanak legjobban megfelelt a keményszemii
magyar kukorica, de hasznaltak erre a célra a fehér kukoricdt is. A rizskasa elterje-
dése eldtt hurkaba is egyarant tették a koles- és kukoricakasat. Kasat és kukorica-
lisztet viz- és szélmalmokban &réltettek. Ritkan az is eldfordult, hogy otthon kézi- -
daraldval készitették a kasat, amibdl kiszitaltak a lisztet. .

-
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A zsiros kukoricakdsa tgy késziilt, hogy apréra vagott szalonndbdl toportdt
siitottek, abba vékony kolbaszt apritottak karikara szelve és kicsit a toportdvel
egyltt megsiitotték, majd a toportdt és a kolbaszt kevés zsirral kiszedték. A labas-
ban maradt zsirba beletették a megmosott kukoricakasat, kevés vizet dntottek hozza
és siirfire fozték. Végii' a mar el6zbleg kiszedett zsirt, toportdt és kolbaszt raontdtiék.

A siiriikdsa rizsb0l késziil. A rizst el6bb vizben fézik és amikor puhulni kezd,
a vizet ledntik rola és tejjel ledntve siirlire készitik. Leginkabb cimer-tel (fahéjjal)
izesitik. Régebben sokszor vajjal csurgattdk le, tort borsot szértak ra és annyira ked-
velték, hogy még lakodalomban is fézték. Ez a szokas még 40 évvel ezeldtt is meg-
volt. A slirlikasa elterjedésével a kukoricakasabol késziilt ételek egyre inkabb elvesz-
tették jelentbségliket. Ilyen étel volt a kukoricakdsa tejbe’, amit Ggy féztek, hogy 3/4
rész tejben és 1/4 rész vizben a finomra daralt kukoricat siiriire fé6zték. Sésan és
cukorosan egyarant fogyasztottak. A kéleskdsa tejbe’ ugyanigy készilt. Ezt is sdsan
vagy cukrosan ették torétt borssal meghintve. A rizskasabol készilt siirlikdsa eldtt
ez is lakodalmas étel volt.

Kukoricalisztbdl késziilt régi étel a pulicka. Készitésekor a kukoricalisztet sds
vizben siirlire f6zték. Napjainkban mar szinte egyaltalan nem készitik. A kukorica-
ganca f6zése ugy tortént, hogy a kukoricalisztet sés vizben keményre fézték, azutin
forrd zsirba vagy olajba martott kanallal kiszaggattak. A kiszaggatott darabokat az
eldre elkészitett, zsirban stit6tt, kicsit sds kenyérmorzsiban megforgattak és téalban
sorba raktak. Kenyérmorzsa helyett sokan érétt tiru-val fogyasztottak.

A gorhe is kukoricalisztbdl késziilt, de azt mar siitotték. Készitésekor a melegi-
tett tejbe zsirt vagy olajat és kevés cukrot tettek és az egészet a kukoricalisztre 6ntotték.
Tettek bele 1—2 kanal buzalisztet is, azutan allni hagytak. Olyan ritkara készitetiék,
hogy a megzsirozott vagy olajozott tepszibe még bele lehetett Onteni. Siités utan
tenyérnyi kockéakra daraboltak.

Ahol tobb kasafélét ettek, ott kevesebb kenyér fogyott. A kenyér potlasara ké-
sziilt a poroja is Ggy, hogy a kukoricalisztet este mégontotték, vagyis meleg vizet on-
tottek ra, majd letakartak. Ejfélkor kitették a hiivosre, hogy meg ne savanyodjon.
Egy kis buzalisztet azonban keverni kellett a megontott kukoricalisztbe, mert kii-
16nben szétmallott volna. Azutan kiscipé (0kolnyi) nagysaglra szaggattdk. Olyan-
nak kellett lenni a megdntott kukoricalisztnek, hogy jol Gsszealljon, tehat ne folyjon
széjjel a tepsziben. A gyerekek nagyon szerették a porojat. A mai 70—80 évnél id6-
sebbek azt vitték magukkal az iskolaba is.

MARTASOK, SOR{] ETELEK £S FOZELEKEK

A huslevesben f6tt his mellé készitett ételnck a régiek szokincsében mirtds
volt a neve. Legfeljebb ha gyiimolesbdl készitették, akkor nevezték szdsznak. gy
féztek hajmamdrtds-t és meggyszdsz-t. A kilonbozo zoldségekbdl késziilt fézelékek
csak a két vilaghaboru kozott kezdtek altalanossa lenni és azeldtt nem is ismerték a
f6zelék kifejezést.

Régi martasok voltak a vérdshajma mdrtds és a fokhajma mdrtds. Ezeket ugy
készitették, hogy az aprora felszelt voroshagymat, illetve fokhagymat rantasba tették
és megpiritottak. Azutan foleresztették vizzel, majd siirlire f6zték. Végil kevés ecet-
tel és cukorral izesitették. Még 30—40 évvel ezelStt is altalanosan f6zték a hajma-
martasokat.

Ujabban gyakran fézik a paradicsom mdrtast. Készitésekor a fétt paradicsomot
szitdn attorik, majd a paradicsomlevet rantasra Ontik és kevés vizzel foleresztik.
Végiil tetszés szerint megcukrozzak. A torma mdrtas Uigy késziil, hogy a pirulni kezdd
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rantasba a reszelt tormat beleteszik és a tormat is kissé megpiritjak. Végiil tejjel fol-
eresztik és kevés cukrot is tesznek bele. A kapor mdrtds siir(i rantassal késziil. Mikor
az pirulni kezd, az aprora vagott kaprot beleteszik és a rantassal egyiitt rovid ideig
még piritjak, majd kevés viz hozzdadasaval slirlire hagyjak és kissé megcukrozzak.

Nagyon régi, de még ma is készitett szarazfézelék a térvepaszir. Oreg babbol
fézik, amelyet megtdrnek, majd berantanak, végiil paprikds voroshagymas zsirral
megontoznek. Szdrazborsé fézeléket is féznek, de ez nem olyan altalanos étel, mint a
térvepaszur.

Tavasszal és nyaron mintegy 40 év Sta altalanosan és gyakran készitett ételek
a zoldfézelékek. A zddpaszir fézelék gy késziil, hogy a megtisztitott és Gsszevagott
z6ldbabot enyhén megsdzott vizben megpuhitjdk, azutdn kaporral rantast készi-
tenek, amivel a zoldbabot Gsszefézik. Végiil tejfelt tesznek bele. A zddborsé fézelék
készitésekor a kifejtett és sos vizben megpuhitott zoldborsét siirlire berantjak. Ha
megpuhul, kevés cukrot és tejfolt tesznek bele. Kapros rantassal készil a tokfize-
lék is, amit aludttejjel f6znek Ossze és az adja enyhe savanytsagat. A krumplifézelék-et
altalanosan csak 30—40 éve ismerik. Az Osszetort krumplit kevés réntasra teszik,
majd ecetes vizzel foleresztik. Az utébbi évtizedekben féként orvosi tanacsra a gye-
rekek valtozatos taplalasa érdekében gyakran féznek péndi-ot (spenot) is, de a feln6t-
tek még ma sem kedvelik. A kelkdposzta f6zelék pedig ugy késziil, hogy krumplival
f6zik 6ssze és enyhén fokhagymas rantést készitenek hozza.

BURGONYABOL ES KAPOSZTABOL KESZULT ETELEK

Az utdbbi 50 esztendd alatt indult virdgzasnak Apatfalvan a korai krumpli
termelése és ezalatt a burgonya is jelentsebb helyet kapott a patfalvaiak taplalkoza-
saban. A korai burgonya mellett a télire szant és megérlelt Un. dszi krumpli termelése
is igen jelentSs. A sajat termésii, kivalé minSségii burgonyat, kiillonosen a rézsakrump-
Iit szivesen fogyasztjak, bar a beldle késziilt ételeknek nem tulsagosan sok valtozatat
ismerik.

Legegyszer(ibb burgonyabdl késziilt étel a hajaba’ fott krumpli. A megmosott
és héjasan f6zott krumplinak a héjat még melegen lefejtik és régebben bojti idében
olajba vagy olvasztott vajba, maskor olvasztott kacsa- vagy diszndzsirba martogatva
megsozva fogyasztottak. Egyszer( étel a hajaba’ siitt krumpli is. Télid6ben kemen-
ceében siitik a héjas krumplit lang el6tt, vagy tepsziben, esetleg a kemence fenekén.
Fiités utan rovid ideig bennhagyjak, amig teljesen atsiil. Azutin még melegen sza-
kajtoba szedik és ruhdval letakarjak. Igy a héja megpuhul és kdénnyen leszedhetd.
Melegen zsirba, olajba vagy vajba martogatva soval fogyasztjak, de régebben volt,
aki csak soba és torott paprikdba martogatva ette. A karikdra vdgott krumplit
szinte egész évben siitik még ma is, bar diszndo6lés utan a hurka, kolbasz, pe-
csenye €s toportd mellé a leggyakoribb. Siitése bé zsirban torténik, siités utan pedig
megsozzak. A krumplis tarhonydt Ggy készitik, hogy az aprdra vagott burgonyét
forro hagymas, paprikds zsirban vizzel foleresztve megpuhitjak, majd hozzdadjak a
tarhonyat. Nyaron zdldpaprikat is szelnek bele. Leggyakrabban f6z6tt krumplibol
késziilt étel a konvencionalisan ismert paprikds krumpli. Valtozatossiga a benne f6tt
husoktdl van. Készitik flistolt kolbasszal és mas fiistolt diszndhussal, friss marha-
birka- és diszndéhussal, de kisgalamb husaval is sokszor olyan esetben, ha kevés a
hus. Azért is, hogy szaporabb legyen az ebéd és hogy mindenki jollakjon. Hus mellé
készitik a cincélt (dinsztelt) krumplit. A megfétt krumplit a hajatol valéd megtisztitas
utan régebben tdlban, porcelan bogre aljaval torték Ossze, ma pedig krumplitordvel.
Azutdn sézzak, majd hagymas zsirban megforgatjak. Tavasszal a korai krumpli
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(0j krumpli) szedésekor a szallitdsbol visszamaradt aprd krumplit egészben siitik meg.
A megmosott krumplit lesézzak vagy rovid ideig allni hagyjak, ezaltal konnyen le
lehet dorzsolni a héjat, majd forrd zsirban megsiitik, megsézzak és rendszerint salata-
val fogyasztjak.

Apatfalvan a savanyitott kaposztanak disznévagasok idején és bojtben egyarant
nagy volt a jelentdsége. A savanyakdposzta vagy hordds kdposzta télidében a legtobb
haznal a szobaban vagy zart pitarban volt lepréselve a csalad nagysagatdl fliggden
kisebb-nagyobb horddban. A legyalult kaposztat horddba rakva megtapostik. Ez
a munka rendszerint egy nagyobbacska fiu feladata volt. Fliszerként minden sorra
szemes borsot, babérlevelet, sot és koménymagot szortak. Egészben tették a legya-
lult kdposzta k6zé soronként a hasdb-nak nevezett kaposztafejet. A horddba tapo-
sott kaposztat lepréselve meleg, de legalabbis langyos helyen mintegy két honapig
savanyitottak. Legegyszerlibb formaban zsiros hasok mellé savanyusagként ették.
Ugy is fogyasztottak, hogy a levét kicsavartak és talba téve olajjal ledntotték. Ez
volt az olajos kdposzta, ami elsGsorban boijti étel, de maskor is éltek vele. A szalon-
nds kdposztdt ma is készitik ugy, hogy a hordds kaposztat szalonnaval egyiitt fézik
meg, majd rantassal ledntik és kevés borssal, tor6tt paprikaval izesitik. Ha a hordods
kaposztat fustolt diszndhussal vagy birkahussal egyiitt fozik, akkor az étel neve
husos kdposzta. A hasdb savanyitott levelébe toltik a szdrmdt. Tolteléke régebben
arpakasa, 0jabban rizskasa, kevés liszt, tojas, s, bors és aprdora vagott vagy meg-
daralt kolbaszhus keveréke. A szdrmat a diszndvagas napjan mar kora délutan f6zni
kezdik, rendszerint a kemencében, cserépfazékban. Mikor a pdnddl-e (a kaposzta)
puhulni kezd, az mar annak a jele, hogy a toltelék is megf6tt. Ezutan kilon egy kis
rantast féznek, ami liszt, paprika, valamint viz keveréke és radntik a szarmara, majd
dsszerotyogtatjdk, vagyis rovid ideig még f6zik. Van aki réfolr is tesz ra. Egyszer( a
porkélt kdposzta készitése: a levétd! kicsavart hordds kaposztat forrd zsirban kavar-
gatva megporkolik. Régen altaldban a kemence langja eldtt készitették.

Ha nem savanyitjak a kdposztat, akkor leginkdbb édéskdposzta formajaban fo-
gyasztjak. Készitésekor a folszelt kaposztat sés vizben puhara fézik, paprikas rantas-
sal berantjak és végiil megcukrozzak.

HUsoS ETELEK ES HUSELLATAS

Nem tdlozunk, ha altalanossigban megallapitjuk, hogy Apatfalvan a husételt
mindenkor tobbre értékelték, mint a tésztaféléket. Ma is azt tartjak, hogy jobban
megy a munka, ha jollaknak hdssal. A régebbi idék szigort bojti fegyelme idején
— még alig 35—40 évvel ezel6tt is — a fiatalok koziil a batrabbak olykor-olykor
szembe is szalltak a szUl6i tekintéllyel és ki is mondtak, hogy nem igazi ebéd az,
amikor nem esznek hust. A sziildk és fiatalok ilyen ellentétének azonban sok eset-
ben gazdasagi okai is voltak, hiszen nem egy esetben a fosvénységig takarékos sziil6k
a dragabb husételek helyett az olcsobb levesek, fézelékek és kasak, valamint a kiilon-
b6zé tarhonyabdl késziilt ételek fogyasztasara akartdk nevelni gyerekeiket, mond-
van’ ,,Epronkulunk (ténkremegyiink) #é, ha mindént mégésziink!” Nagy dologidében
viszont a legtobb helyen hust ettek. A szazadfordulo el6tt azonban a régiek még a
nehezebb mezdgazdasagi munkék idején is biirdltek (bojtoltek), ami azt jelentette,
hogy hust és zsiros ételt pénteken és a kiilonbdz6 bojti idészakokban egyaltalan
nem fogyasztottak. Tiltott ételként nem is a hist, hanem a zsirt emlegették. Sokszor
mondtak: ,,Biithe nem éttitk még soha a zsirossat”.

Apétfalvan a disznohus mellett a marhahist, a bornyi- (borjl) és juhhiist kedvel-
ték. A juhhus jelent&sége mintegy 80—90 éve a ,,Gydpugar fOtorése elbtt, amikd® még
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falkdba’ nevelték a birkdt,” sokkal jelentdsebb volt. Napjainkban mar csak nagyobb
linnepekre tartogatnak a haz koriil kettét vagy harmat. Ez is csak olyan helyen for-
dul el8, ahol nagyon kedvelik a hasat. A kecskehust csak sziikségbdl ették meg.
Kiilonosen a bakkecske husatdl idegenkedtek. A szarnyasok koziil féleg kisgalambot,
csirkét, tyukot, gyongytyikot, kdesdt fogyasztottak és ezeket vagjak ma is. Napja-
inkban, kiil6n6sen {innepi alkalmakkor a pulvkahist is sokan megeszik. A libat
jobbara a talldjé’ (tollaért) tartottak, majd 6—8 kg sulyura meghizlalva eladtak.
Libat a szegényebb emberek is szivesen tartottak, kiilondsen a multban, amikor még
nagyobbak voltak a libalegel6k. A hizott libakat azutan eladtak és a kapott pénzen
vettek egy kis hizocskat. Ha tdmés kozben a liba gigdjdba ment a kukorica, amit6l
megfulladt volna, csak le kellett vagni sokszor félhizasban is. Halhist a miltban
csak kevesen fogyasztottak. Sokan ugy képzelték, hogy a halak vizbefult és ki nem
fogott emberek, de féként vizbedobott elhullott allatok husaval is taplalkoznak.
Ez a felfogas részben a kozség lakdinak finyds (minden szokatlantdl idegenkedd és
undorodd) természetével magyarazhatd. Napjainkban a halhts fogyasztasa is alta-
lanosabb, mint régebben volt. A régiek nem ismerték a konnyd halhus diétas jel-
legét. ,,Nem dd annyi erdt mint a diszndhus, nem léhet tiille ugy ddgozni” — mondot-
tak nem egyszer. Az apatfalvai halaszok a Marosban fogott halat féként a falusi értel-
miségnek adtak el és a varosi piacokon értékesitették. A [dhus evésétdl Apatfalvan
mindenkor idegenkedtek. Ha mégis el6fordult, hogy a haboru alatt valaki annyira
megéhezett a husra, hogy Makdn 16kolbaszt vasarolt, azt feltétleniil titokban tar-
totta, mert kiillonben mégszdtdk véna a 16his evéséért.

A tanyai élet viragzasa idején minden tanyaban sok galambot tartottak hiszen
nyaron kevés ennival6t kellett nekik adni. Nem volt ritka az olyan tanya, ahol
40—50 par galamb fészkelt a padlasokon. Ezek féként a csirkegalamb és vadiéc
néven ismert galambfajtak voltak. Napjainkban mar lényegesen kevesebb galambot
tartanak. Bent a faluban nehezebb etetni 6ket, hiszen minden etetésnél a szomszédok
galambjai is abba az udvarba repiilnek, ahol enni adnak nekik.

A malachus fogyasztasa Apatfalvan mindig fényiizésnek szamitott. Csak akkor
vagtak le, amikor sok volt és rossz dra miatt nem tudtak eladni. A malacot meg-
kopasztva kibelezték, kétfelé, esetleg tobbfelé vagva, zsirral locsolva, pirosra meg-
sutotték.

A kisbornynikat (szoposborjukat) a tovabbtenyésztésre szant fejlettebb egyedek
kivételével a 40-es évek elStt szokasban volt négyhetes korukban eladni. A mésza-
rosok a vasarokon szazaval szedték Ossze a borjukat. Salyok altalaban 60—120 kg
kozott valtakozott. A bikaborjuk mintegy 20—30 kg-mal mindig nehezebbek voltak
az ugyanolyan kort iiszéborjuknal. Meg kell jegyezniink, hogy a lakossag husigénye
ma altalanossagban sokkal nagyobb, mint a muitban volt. Manapsag inkabb fel-
nevelik a borjikat és hizott marhaként adjak el az dllami felvasarlé szerveknek.

A kappanoldsnak mar csak a hire ismerds Apatfalvan. Régebben f6ként azért
tartottak kappant, mert arra jobban réd lehetett bizni a csirkéket, mint a kotléra.
A haziasszony érdeke is igy kivanta, mert azt tartottik, hogy a kotlot ha kidobjik,
a csirkéket elhagyva par hét milva mar tojik.

A miskdrolt és heriilt (ivartalanitott) sertések hizas kézben nyugodtabbak, nem
torik egymast, nem marakodnak. Ez a tény kocaknal és kanoknal egyarant fennall.
Azt is mondjak, hogy a kanoknal az els6 comb t4jan a lapocka részen levé izom —
ha a diszn6 sokaig kanlik — annyira megkeményedik, hogy élvezhetetlenné valik.

A baromfiak vérét egy tanyérban szoktak felfogni, azutdn pedig alvadt allapot-
ban egészben a huslevesbe teszik. A sertés vérét is felfogjak egy fazékban, vagy tal-
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ban, azutin pedig egy részét megsdzzak, megf6zik, majd feldarabolva voréshagymas
forré zsirban megsitik. A hurka toltelékébe is keriil a diszné vérébdol.

Nyaron, ha idejiik volt, a szalonnit megsiitotték, de sokan ezt teszik napjaink-
ban is. A nydrsat — sokszor csak egy erésebb szal vessz6t — a szalonna bére alatt
a kozepéig szoktak beszlrni, a bdrtelen részét pedig bicskaval bevagdaljdk, hogy
ezaltal konnyebben siiljon ki a zsir beldle. A szalonnasiités mutatta meg, hogy mi-
lyen érétt disznot vagtak. Az érett, zsiros szalonnabol csaknem minden zsir kisiilt.
Ha horoggal, vagy feneketlen kassal sikeriilt halat fogni a Csurgd-ban (Szarazér-
csatorna) ilyenkor a nagyobb gyerekek, de még a felndttek is edény hidnyaban azt
nyarson siitdtték meg.

A zsiros diszndpaprikdst és a faggyus birkapaprikdst tiizhelyen labasban, a maga
zsirjan is megfGzik, de a borja, kecske, nyul, és a szarnyasok husidhoz mar zsir
is kell.

A diszné6-, borjl-, baromfihtst csak zsirban is szoktak kislitni. Ennek egy ma-
sik valtozata a fokhajmds zsirban val$ siités. Sajat zsirjdn a disznohuson kiviil a
kacsa- ¢és libahust lehet megsiitni.

A porkolter disznénak, marhanak és birkanak a husabdl agy készitik, hogy eld-
szor is zsirban hagymat dinsztelnek. Ebbe beleteszik a hist, ami magabdl annyi
zsiros levet ereszt, hogy a f6z¢€s végén ez a 1é majdnem elfodi a hist. Félig £6tt alla-
potban teszik bele a cs6ves paprikat, amikor pedig puhulni kezd, akkor tort papri-
kat és sot. A i6tott tyuk jellegzetes farsangi étel. Tolteléke: zsirban piritott kenyér-
morzsa és aprora Osszedarabolt 3—4 f6tt tojas keveréke. A kukurikuld (kukorékold)
tyikhoz érdekes babonas hiedelem fiiz6dik. Ha régen el6fordult ilyen, azonnal fel-
figyeltek ra, de még napjainkban sem keriili el az idésebbek figyelmét. Az ilyen tyid-
kot azonnal megfogtak, baltdval levagtak a fejét, vérét az ereszet csurgdsba Kicsor-.
gattak, a fejét pedig a pitar kiiszob ala asott lyukba temették. Azt tartottak, hogy
a kukorékolo tyuk kart hoz a hazra és csak az el6bb emlitett modon lehet ellene vé-
dekezni.

Vagdalt hist a mar emlitett szarman Kkivil ¢6t61t paprikd-ba és fasirt-ba
hasznalnak. Az utébbit ugy készitik, hogy fokhagymat és voréshagymat ap-.
ritanak az apréra vagott vagy daralt hus kozé, egy nyers tojast litnek ra, 2—3 evd-
kanal lisztet tesznek még hozza és séval, borssal, esetleg paprikaval izesitik. Ezutan
lapos gombdcokba szaggatjak, zsemlemorzsiban (régen kenyérmorzsiban) megfor-
gatjak és forré zsirban kistitik. A t6t6tt paprika tolteléke ugyanolyan mint a szarméaé,
csak kaposzta helyett hisos paprikaba témik és paradicsom levével ledntve fozik.

A szalonnat régen a szegényebbek f6zés kozben az ételbe beleldgatva zsirozd-
nak hasznaltik. Ha fogytan van a zsir, akkor olvasztott zsir helyett ma is felhasz-
néljak. Toéport6jét his helyett kiilondsen tavasszal salataval, nyaron pedig uborka-
salataval nagyon sokan fogyasztjak. Ha marhahussal készitenek szarmat, abba is
tesznek apré szalonnakockakat.

A téli hénapok lnnepi husételének szamit a kocsomnya (kocsonya), bar még
husvétkor is szoktak f6zni, f6leg diszndesiilokbdl és fejbdl, tovabba a borju és marha
k6rmébdl, pofajabdl. Régebben a lakodalmakban is f6zték.

Diszndkocsonya készitésekor a fiistdlt diszndesiilkot és fejet megmossak, azu-
tan feldaraboljak, majd djra megmossak. A tovabbiakban girizdés fokhajmdt tesznek
egy fazékba (literenként 1 gerezdet), azutan a mar elGkészitett hust is a fazékba te-
szik és radntik a vizet. ,,Régen kemincébe fézték fodové’ léboritva”. A kocsonya
valdjaban akkor van megf6zve, mikor a hius kezd a csontrdl levalni. Azutan a levet
a husrdl leszlirik, majd a hust elGre elkészitett tAnyérokba vagy kis talakba egyforma
aranyban kiporcidzzak és utdna a leszlirt levet raontik. Régebben szokésban volt
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hig levet késziteni zsir, liszt és tort paprika keverékébdl, amit Osszef6ztek és azutan
minden tél kocsonyara ardnyosan elosztva radntdttek. Ez volt a kocsonya szine.
Ujabban ezt mar nem csinaljak, inkabb borsot és tort paprikat pérgetnek ra. Ezutan
meg kell varni, amig mégalszik. Borji- és marhakocsonya készitésekor a kormot,
illetve a pofat megporkolik.

A leggyakoribb husféleségek felhasznalasanak mddjai a kovetkezdk:

1. Galambhiis: levesben fove, paprikasan, siilve, rantva és toltve.

2. Csirke- és tyukhus: levesben féve, paprikasan, siilve, rantva és ritkabban
toltve.

3. Gyongyds és pulvka hisa: levesben féve, paprikasan és siilve.

4. Kdcesa és libahus: aprolékjukbdl levest féznek, majd paprikds lére teszik,
esetleg paprikas krumpli izesitésére hasznaljak. A sovany kacsat csak paprikasan
fozik, de a hizott kacsat és ritkabban a libat pecsenyének siitik.

5. Marhahus: levesben fozik, paprikasan, porkoltnek készitik, esetleg fok-
hagymas zsiron siitik. )

6. Juhus (juhhus): ritkdbban levest is féznek belle csipédétt tésztava’. Altala-
ban paprikasan és porkoltnek készitik. Ujabban inkdbb mar csak linnepi étel.

7. Bornyiuhus (borjihus): becsinalt levesbe, paprikasan, rantva és siilve.

8. Kecskehus: paprikasan, rantva és slilve (csak sziikségbdl élnek vele).

9. Disznéhis: levesben és kiilon is foézik, paprikasnak, porkoéltnek, tovabba
rantva és siilve készitik. Valtozatos felhasznalasardl a disznodléssel kapcsolatban
még emlitést tesziink.

10. Malachus: ritkan fogyasztjak, akkor is porkoltnek fézve vagy pecsenyének
siitve, feldarabolt vagy egybesiilt allapotban.

11. Nyilhus: féleg paprikasan, néha siilve.

12. Halhus: halpaprikasnak vagy siilve, a szalkamentest pedig rantva, de szé-
lesebb korben csak az utdbbi 20 évben.

A gyakrabban készitett hussal izesitett ételekre azok felsorolasanal tettiink, il-
letve tesziink még emlitést.

A lakodalomban vald fézés kiilonleges hozzaértést és gyakorlatot igényelt Kii-
l6nosen régebben a 100—120 hazas lakodalmak idején, de még napjainkban is fGz4-
asszony-okra bizzak a lakodalmi ételek készitését. Eldszor is megbeszélik, hogy
mennyi his, zsiradék és fiiszerféle kell. Tyukbdl 5 személyre egy tylkot szamitanak.
A tyukokat a szomszédok és a legkdzelebbi rokonok adjak ssze. gy nem ritka eset,
hogy 40—50-et is vagnak és rendszerint a lakodalom elétti estén pucoljak f6l azokat.
Esetleg a lakodalom hajnalan teszik ezt, hogy ne vorésodjon meg. Nem rossz az attol,
de Apatfalvan olyankor mar nem szeretik.

Marhahusbdl és birkabol fél kg-ot szamitanak személyenként, diszndhtisbol
pedig 30—40 dkg-ot. Egy nagyobb birkabol kb. 30 kg szinhust lehet varni.
A vagé (lakodalomra tartott marha) 5—6 mazsanyi sulyt. Disznobdl pedig a nagyobb
lakodalomban 2 db 2 mézsas hisos siildét szoktak vagni. Ha marhét vagnak, akkor
tyuk nincsen. Ilyenkor a csontos részekbél fozik a levest. Marha- és birkahusbdl pap-
rikast, a disznéhisbdl porkoltet készitenek. Disznd- és birkahus esetén tyukhusbol
kiilon féznek levest.

Haromszaz személy részére 4—5 mazas listben féznek tytkhuslevest ugy, hogy
150 liter szinleves legyen gydkér és hus nélkiil mikor le van sziirve. Ezutan talakba
rakjak a kifGtt tésztat és az aprora vagdalt tyakhust — amiben mindene benne van —,
majd rasziirik a levest. A tetejét meg szoktak locsolni a leves zsirjaval. Minden tal
tetejére egy evdkanallal tesznek. Ugyanigy f6zik a marhahtsbdl is a lakodalmi le-
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vest. 150 liter levesbe kb. 3/4 kg szemes borsot tesznek. A marhahusnak a csontos
és inas részét teszik a levesbe.

A lakodalmi paprikds-nak ugyancsak 4—S5 flist kell. A paprikasban a csontok
koziil csak az ddalcsontok vannak. A hast 4—5 dkg-os darabokra szokas felapri-
tani és a paprikast vasiistben, esetleg bogracsban fézik. A vasiistot kikenik zsirral,
mint mikor kalacssiitéskor ki szoktdk kenni a repszi-t. Azutan félmaréknyi sdval
korilsézzak a zsiros iistot, majd belerakjak a hiast és a masik félmaréknyi sot ra-
szorjak. Ezutan a sajat gézében leboritva hagyjak forrni. Fél févésben a mégcincélt
vordshajmdt (megdinsztelt voroshagymat) beleteszik. Marhara, disznoéra iistonként
1 kg, birkara 1,5 kg nyershagymat szamitanak. Vacsora el6tt fél oraval piros pap-
rikaval megszdrjak és tovabb hagyjak forrni. Usténként 20—25 dkg paprikat tesz-
nek bele erejétdl fliggben, valamint 5—6 db piros csdves paprikat.

A lakodalomra régebben kocsonyat is készitettek és szaz tal kocsonydhoz 20
marhakoérém és 5 pofa volt sziikséges.

Ujabban a tyukot meg is siitik a lakodalomban. [gy természetesen kevesebb hiis
marad a levesben. A tyGk hdasat siman zsirban siitik, de kemencében tepsziben is
szoktak siitni, mint télen a hurkat, kolbaszt.

Apatfalvan a {6 huasallat a sertés. A multban a csalad 1étszamatdl filiggden,
de legtobb esetben a sziikségleten feliil is vagtak disznot. Voltak tehetdsebb csala-
dok, ahol levagtak 6tot-hatot is és ha nem birtak elfogyasztani a szalonnat vagy a
hust, akkor a folosleget piacra vitték. A piacon rendszeresen lehetett kapni zsirt,
szalonnat, fistolt hast. Természetesen azok vették meg, akik valamilyen oknal fogva
nem vagtak disznot, vagy ha vagtak is, a csalad nagy 1étszdma miatt nem volt ele-
gendd szamukra.

A szazadforduld tajan Apatfalvan is inkadbb csak a mangolica (mangalica) ser-
tést tenyésztették. A mangalica igénytelenebb volt mint az Gjabb id6kben tenyésztett
hassertések, hiszen csdves kukoricin és hideg vizen is meghizott. Igaz ugyan, hogy
150—170 kg-nal nehezebb sulyt nem ért el. A 20-as évektdl a kiillonbozé mangalica-
keresztez6dések utan az igényesebb hussertések valtak altalanossa. Nalunk nagyon
elterjedt felfogas, hogy a hosszllorr(i, hosszalaba és rovidfiilii disznéban sok a rossz-
tulajdonsag. ,,Hallod komdm! Kutya Iész ebbii’ ugy nézém. Nem nagyon zsirozod még
vele ja kényeret, de a szalonndja is nagyon rdgos 1ész”.

A mangalicinak a szalonndjat az ujabban tenyésztett diszndk nem pdtoljak,
viszont sokkal zsirosabb, tehat kevésbé kivanatos a huisa, mint a huissertésé.

A befogott diszndt a hizashoz fokozatosan szoktatjak hozza. A kezdetben na-
gyobb mozgasi lehetéséget egyre inkabb korlatozzak, a taplalék mennyiségét pedig
fokozatosan emelik. A régebbi idében a maglé diszndkat szeptember elsején (Egyed
napjan) volt szokas befogni. A teljes hizas ideje alatt napi kétszeri étkezésnél 5 kg
kukoricat fogyaszt, amit6l lkg-ot hizik. A hizékonysag fokozasa érdekében a
heriilés-t és miskdrolds-t ma mar altaldnosan elveg21k A teljes hizdsnak azon tdl-
menben, hogy a diszné nem eszik, kiilsé jegyei is vannak. Igy elsésorban a nehéz
test kovetkeztében nem kivan mozogni, inkdbb fekszik. Hangingerre nem igen
reagal és a szeme is be van hizva. Azt tartottdk, hogy az éhizott, érétt diszné-nak
ehdjasodott a szive. Azt is mondtak, hogy az ilyen disznd fé/élte ja vérit és siirgbsen
Ié kéllot vagni. Kiilonben el6fordult, hogy elaludt (megfulladt) magatdl is.
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DIE ERNAHRUNGSWEISE DER BEVOLKERUNG VON APATFALVA

von
Gyorgy Szigeti

Die Gemeinde Apatfalva befindet sich ungefihr 10 km von Makéd ostwirts, am Ufer des
Flusses Maros. Das wihrend der tirkischen Besetzung zugrundegegangene Dorf wurde um die
Mitte des 18. Jahrhunderts von neuem besiedelt. Die Zahl der Einwohner betrug in 1960 5580
Personen.

Verfasser hat das herkommliche Erndhrungswesen des Bauerntums von Apatfalva durchforscht,
und teilt diesmal den ersten Teil seines Beitrages mit. In der Einleitung setzt er die Zusammenhinge
zwischen der jeweiligen wirtschaftlichen Produktionsweise und dem Nahrungszustand auseinander.
Seine Untersuchungen erstrecken sich auf die jingsten 70—80 Jahre.

Verf. verbreitet sich tiber die Nahrungsbriuche, innerhalb dieser erwdhnt er neben den Speise-
folgen des Sommers und des Winters die allwochentliche Speiseordnung. Er untersucht die Fasten-
speisen und wie sich die ndhren, die tage-, bzw. wochenlang weit von ihrer Familie leben und ar-
beiten. Auch die Unterschiede der Erndhrungsweise zwischen den einzelnen gesellschaftlichen Schich-
ten werden einer eingehenden Analyse unterworfen.

Ein Kapitel befasst sich mit den Uberbleibseln des Lebensmittelsammelns, nimlich des Zusam-
menlesens irgendwelcher, von Tieren und Wildpflanzen herrithrenden Stoffe, die als Ergidnzung
des Lebensunterhaltes — meistens fiir die drmsten Leute und Kinder — noch vor 49—50 Jahren
gegolten hatten.

Der Verfasser behandelt die althergebrachten Nahrungsgebriuche der Gebirerinnen, der
Sduglinge, so wie der Kleinkinder ausfiihrlich, ohne dabei die Speiseordnungen der Alten und
Kranken ausser acht zu lassen.

Vom 5.-en bis zum 9.-en Kapitel teilt er verschiedene Speisesorten mit. Am Anfang der
einzelnen Abschnitte erwédhnt er altertimliche Speisen, die um die Jahrhundertwende — seltener
sogar zwischen den zwei Weltkriegen — gebriuchlich waren. Er zihlt aber auch eine Reihe der heut-
zutage gewOhnlichen Speisen des Bauernhaushalts von Apatfalva auf, indem er kurz die Art und
Weise ihrer Zubereitung andeutet.

Es wird die hervorragende Bedeutung der Suppen in der Erndhrung der Dorfbewohnerschaft
hervorgehoben, dann folgt — nebst der Beriihrung ihrer allgemeinen Kochregeln — die Auffiih-
rung zuerst der herkommlichen, zuletzt der neuerdings bevorzugten Brithen nach Grundstoffen.

Den mannigfachen Breien und anderen breiartigen Speisen wird ein Kapitel gewidmet. Die aus
Hirse-, Mais- und Gerstenbrei verfertigten Speisen sind heutzutage von den Reis- und Kartoffel-
gerichten verdréngt, und die aus Maismehl zubereiteten Polentas sind ebenfalls aus den Speisefol-
gen der Apatfalvaer Kleinwirte verschwunden.

Die Sossen, dicken Speisen und Gemiisen werden im 7-ten Abschnitt behandelt; im 8-en Kapitel
kommt die Reihe an die Kartoffel- und Krautspeisen.

Der vorzigliche Ackerboden und andere Natursegen von Apatfalva wirkten sich fordernd auf
die Viehzucht aus. Infolgedessen gebiihrt in Apatfalva dem Fleisch allen tibrigen Speisen gegeniiber
die Vorrangstellung. Die Fleischgerichte und die Fleischversorgung werden im 9-ten Abschnitt
aufgefithrt. Neben dem Gefligel wird die Ziichtung der domestizierten Sdugetiere hinsichtlich
der Verwendungsmoglichkeiten und Zubereitungsweisen der Fleischprodukte ausfithrlich erortert.
Die Zubereitung des Hochzeitsschmauses wird besonders hervorgehoben, denn sie beansprucht
immer ein richtiges Sachverstdndnis und eine jahrelange, kunstgerechte Ubung. Zuletzt beschiftigt
sich Verf. mit der bauerlichen Schweinezucht und der Schweinemast.

229





