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AZ APATFALVI NEP TAPLALKOZASA II.

SZIGETI GYORGY
(Szeged, Cs. M. Miivelodésiigyi Mddszertani Tandcs)

DiszNOOLES APATFALVAN

Apatfalvan azt tartottak, hogy december els§ napjaitdl barmikor el lehetett
kezdeni a disznovagast. A legtobb diszndt mégis kozvetleniil kardcsony elétt, vala-
mint kardcsony és ujév kozott vagtak, amikor mar hidegebb volt az id§ és az iinne-
pek alatt a csalad is jobban egyiitt tartézkodott. Kardcsonykor, Szilveszterkor és
farsang idején nagy keletje volt a disznofejbdl és korombsl késziilt kocsonyédnak.

Nagyobb csaladoknal 3- 4 disznét is vagtak egyszerre. Ujabban elaprézzak
a vagast, hogy tovabb ehessék a friss aprolékot.

A disznoolésre valo felkésziilés még napjainkban is nagy koriiltekintéssel jar.
A fiiszerek megvasarldsa mar néhdny nappal megel6zi a disznévagast. Megjegyez-
zitk, hogy a paprika széleskorti hasznalata 40—50 évvel ezelGtt nem volt altalanos
a kolbdsz készitésekor. A hurkaba pedig 60—70 évvel ezelGtt koleskdsdt haszndltak,
a rizskaséara csak fokozatosan tértek at a 20-as évektdl. A kordbbi el8késziiletekhez
tartozik még a — disznévagashoz haszndalatos — kaszrojok (vaslabasok)t, talak, hus-
5020 és bélmoso tekndk, vasbdl készilt zsirsiitd listok, fazekak elSkészitése. Disz-
novagas el6tt a késeket, baltakat, Gjabban bardokat hazi készortikévon — amit rend-
szerint gyerekek hajtanak — megélesitik.

Régebben disznévagaskor a vizhordas is gondot jelentett ott, ahol nem volt
az udvarban asott gémeskut sem.

A bollér jobbara a rokonsagbdl keriilt ki. Ujabban tobben vannak Apétfalvin
is, akik mellékkereset érdekében foglalkoznak diszndvagassal.

A diszndo6lést reggel hat ora tijban kezdték. A kovérebbet kénnyebb volt
megfogni, de a kevésbé hizottat sokszor csak nagyobb kiizdelem, nem egyszer hajsza
utan tudta lefogni rendszerint harom ember. Kett§ a fiilénél fogta, az erGsebb har-
madik ember pedig a farkdnal. A farkandl fogva felemelt allat mar nem tudott magan
segiteni. Az Gléshez elegendd volt egy kemény acélbdl késziilt szirdkés. Régebben
arra torekedtek, hogy a torkan keresztil szivenszirjak, Gjabban f&iitGerét igyekez-
nek elvdgni. Ez utobbi mddszer azért is jobb, mert tokéletesebben kifolyik a vére.

Sertést csak nagyon ritkdn kopasztottak, leginkabb ha porkolésre alkalmas hely
nem volt. A kopasztds nagyméretii siitéteknydben tortént nem tulsidgosan forrd viz-
zel, kések segitségével.

A szalmaval valé porkolés idején a gyerekek feladata volt a kistiiz 4polasa. Azzal
gytjtottdk meg a disznora teritett szalmat. A porkolést szélvédett helyen, a takar-
manyost6l vagy szériiskerttsl tavol végezték. Ujabban pdrkélégéppel porkdlnek.

Ha nem volt es§, vagy kiilondsen zord id8, a disznd mosésat és bontasat ugyan-
ott végezték, ahol porkolték. Ezekhez a miiveletekhez valamikor tiszta szalmadra,
szarizikre vagy egy leemelt kiskapura fektették.

1 A taplalkozas eszkbzanyagat az egyes témakorokon beliil alkalomszeriien emlitjiik.
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A gyerekek a tovabbiakban csak szemlélSi voltak a diszndvagasnak, mikszben
kis darabkat ragcsaltak a megporkolt diszné farkabdl vagy a fiilének a porcogds
rész€bdl. Az asszonyok kozben vizet melegitettek abdlolének.

Napjainkban is az alaposan megmosott és késsel megkapart diszndt hatdra fek-
tetik. ElSszor a sonkdkat veszik le. A hatsé sonkdk mérete attol fiigg, hogy a comb-
t8b4l vagjak-e le. vagy a fél kordsztesontor is a labakkal egyiitt veszik le. A sonkak
levétele utan hasra forditjak.

Ezutén a szajnyilas két végétSl azok folytatasaként a nyak kozepe vonaldig hatra-
felé hosszaba bevagjak, majd ezt a kétoldali vagast a nyak kozepén egy keresztbe
valé atvagéassal osszekotik. Azutan az allat felhasitasa kovetkezik hosszdban az
orja (gerinc) vonaldban a nyakan levé harantvagastdl a farkdig. A paraszt bollérek
haton bontanak, a hivatasos hentesek hason. A levagott darabokat tiszta ruhaval bélelt
vesszOkosarba vagy teknbbe teszik. A hdton végighasitott disznonak mindjart latjak
hogy milyen vastag a szalonndja. ElSszor az orjdr teszik szabadda a szalonnatdl.
majd a farkanal fogva fokozatosan fejtik le baltaval az orjat egészen a fejéig.

A belek szabadda tétele utdn dvatosan az Osszes belet egy eldre elkészitett nagy
talba vagy bélmosé tekndbe teszik. amit az asszonyok visznek el.

A mdj, tidd és sziv a melegedS abildlébe keriil. majd a kdrosztesontot a disznd
farkanal a porcos részeknél késsel elvagjak és ezzel lehetSvé teszik, hogy két oldalon
a szalonnat a rajta levs husokkal ki lehessen teriteni. A kiteritett szalonnat lefektetett,
de két végén feltamasztott létrara teszik.

Ha eddig készen vannak. a hdjnak a lefejtése kovetkezik, amit repszire tesznek.
A hosszupecsenye levétele utan a lapockakat fejtik le, amit a kdrdsztcsont, tovabba
a bordas oldalak, a has és melli részen levé vékony husos rész, az un. nyujja lefejtése
kovet. Az dlla alatti rokaszalonndr aszerint vékonyitjak. hogy mennyi a hurkaba tol-
tendG kasa mennyisége. A szalonnat régen csak kétfelé. (jabban hiromfelé vagjik
el: két ddalszalonndra és hasaaljdra.

Mire a bontas teljesen befejezddik. a bollért és a neki segédkezdket reggelizni
hivjak. A reggeli leginkdbb a megabalt, majd voréshagymas zsiron megsiitott disz-
novér.

Reggeli utan a benti munka kovetkezik. A paprikdsha csontos részt, a félig meg-
abalt tokat. vesét. kevés majat. az orjanak a nyaki részét. az oldalasbol és nyijja-
bol egy-egy darabot, néhiany darabka szinhdst vilogatnak. A paprikast torott és
csoves paprikdval. voroshagymaval. babérlevéllel és koménymaggal fiiszerezik.

A bollér ezutdn megkérdezi a haziasszonyt, hogy mekkordra hagyja a sonka-
kat, mennyi his maradjon a korosztcsonton, lapockan. Ujabban jobban leszedik
a hast, hogy tobb legyen a kolbasz. A varsli t6ltelékét a disznd megabalt fél fejébdl,
tovabba a szivébdl és nyelvébdl, valamint biros darabokbdl készitik. Régebben a
szivébdl és nyelvébdl inkabb savanyi szive-nyelve levest f6ztek.

A fej masik felébdl fustolés utdn kocsonydr készitenek. A hdjat valamikor a pad-
ldson a szelemenhez kotétték, hogy macska ne férhessen hozza és kocsikenésre hasz-
naltak. Ujabban hajastésztékat siitnek vele.

Id6kozben az asszonyok a hurkabelet a kobdszbéltél széjjelfejtik, leszedik réluk
a bélzsirt, amit sok helyen alapos kiaztatds utan a zsirnakvaldval egylitt kisiitnek.

A zsirnak valo szalonnat elébb folapritjak, majd vasiistben lasst tiizén kavarva
kisiitik. Van, aki azt tartja, hogy addig kell siitni a zsirt, amig a toportd mar pirosodik,
mert az ilyen zsir jobban eldll. Masok viszont szeretik fehéren hagyni a toportét,
aminek a zsirja is hofehér marad. Biztos jele a zsir kisulésének, ha a teteje az iistben
habos. A zsir lesziirése utan a tepsibe ki6ntott toportSt megvalogatjak. Egyik részét
étkezés céljara, a masik részét a szappanosba kiilon-kiilon teszik. A rizsds toporté
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8—10 c¢cm hosszn, 3 cm széles és 4—5 helyen keresztbe be van vigva. Siités kézben
a bevagas helyén megkunkorodik és széjjelnyilik.

A beleket eldbb kimossdk a bélsartdl. A kobdszbelet 70—80 cm-re vagjak és
addig kaparjak, amig hartya vékonysdgii nem lesz. A hurkabelet pedig 40—50 cm
hossziira daraboljak, majd bélmoso tekndben lesdzva el6bb kevés oltott mésszel, majd
néhéany fej megtisztitott és karikara szelt voroshagymaval dorzsolik. Ezutdn 1 kg-nyi
kukorica vagy blzaszemmel dorzsolik 4t. A hurkabél mosdsédval egy asszony 2 6raig
is elbajlodik. Azt tartjak, hogy akkor van jol kimosva, ha a fehérre meszelt falhoz
vagva odaragad.

A megabalt hurkabavaldt (tiid6, toka aljardl lefejtett bornélkiili szalonna) ap-
réra vagjak, majd megsiitik, de nem szdrazra. Azutén a kifakadoztatott (j61 megf-
z6tt) kasa kozé kavarjak és melegen toltik a bélbe pricc vagy hiisvagdgép segitségével.
To6ltés utan bekotozik és kissé megfbzik.

A felapritott kolbdszhus fliszerezése nagy koriiltekintést igényel. Egy kg &rolt
htshoz mintegy 3 dkg sot tesznek, majd aprora vagott fokhagymdt szérnak ra, vé-
giil borsot, tortpaprikdt és keminmagot tesznek bele. A kobdsz toltelékét fél oraig
gyurjak toltés eldtt.

A szalonndk és hiisok sozdsa teknSben torténik. Fiistolés elStt legaldbb kétszer
megforgatjak a soban. A sézott szalonnat és hist 7—8 napig melegebb helyen, az
4gy alatt tartottdk, majd hiivosebb helyen (régebben a tiszta szobdban, vagy a kam-
rdban) is 78 napig fistolés eldtt.

A pucorba (gyomor) toltott varslit két végén hazicérnaval bevarrjik és kifszik,
majd egy napig két deszka k6zott 25—30 kg sullyal lepréselik. A vastagbélnek a gyo-
mornal kiszélesedd részébe toltik a kispalkdt, masnéven kispdlanyjat vagy gombécét,
régen hurkatoltelékkel, ujabban a varsliéhoz hasonléan hiisos-bsros toltelékkel.
Utodbbi esetben ezt is le kell préselni. A nydri kébdszt f6ként marhabélbe toltik és
hogy szaporabb legyen marhahussal, ritkdbban kecskehtssal keverik a disznohst.
Voltak akik szamarat is vagtak erre a célra, de ez nem volt altalanos.

A hus fiistlése régen a kéményben tortént, tjabban pedig erre a célra épitett
fiistolében. Ugynevezett fehér (s6zott) szalonndr ma mar nem igen hagynak, inkabb a
fokhajmds-paprikds és a zsirban abdlt szalonna a gyakori. Az utébbi id6ben egyre ke-
vesebb hust fiistolnek, helyette inkabb kisiitik és zsirral ledntve tartositjak.

A disznévagas napjan délben paprikdst esznek. Este a diszndtor étrendjében
szerepel az orjaleves metélt vagy csigatésztaval, a szdrma, hurka, kolbdsz, pecsenye,
kenyér helyett kdizes, siiteményként leginkabb hdjas kifli és toportds pogdcsa.

A mdjashurka készitése az els§ vilaghdboru utéan terjedt el.

A disznévagas alkalmaval szokds kostoldt is kiildeni, figyelembe véve a szom-
széd- vagy rokon csalad nagysdgat, ahova kiildik. A kdstold paprikasbol, hurkabdl,
kolbaszbdl és pecsenyébdl all.

Tréfas népszokas volt a disznotori kdntdlds, amikor 3-—4 személy (férfiak asz-
szonynak, asszonyok férfinak 6ltézve) mint vandorok allitottak be a diszndtorba és
hangjukat elvaltoztatva, nem egyszer vaskos tréfakkal mokaztak. A megsiilt disznd-
toros ételekbdl a haziasszony egy-egy darabot tett a garabolyaikba. Napjainkban
mar csak a gyerekek vallalkoznak kantélasra.

Ujév napjan rendszerint disznohust ettek. Azt tartottak, hogy ez szerencsével
jar, mert a diszné el6re duir, a csirke, tyak meg hdtra kapar. Hasvétkor az 6regek igy
biztattak a fiatalokat: ,, Egyeték ebbii’ ja kobdszbii’, maj’ nem mén a béka a szdtokba!’’?

2 A hiedelmi vonatkozisu adatokra is témakoronként a szovegbe bedgyazva utalunk.
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OLAJFOGYASZTAS

Olajos bajti ételekrdl, amelyek jelentSsége az apatfalviak téplalkozasaban egé-
szen a masodik vilaghaboriig szamottevd volt, jelen dolgozatomban az egyes étel-
nemekkel kapcsolatban és A tapldlkozds rendje c. fejezetben mar tobb helyen esett
sz6. Bojti id6szakban és napokon siitéshez és fézéshez zsir helyett csak olajat vagy
vajat hasznaltak.

A faluban hiarom olajsutit is volt magédnkezelésben egészen 1945-ig és még a
korny€krdl is (denddpalmarol Magyarcsanadrol, Makorol. az 1920-as évek elGtt
még Oscsanadrél is) Patfalvara jartak olajar iittetni. Sajnos, a habora folyamén
elbontott, illetve a hdbori utén eladott olajsutikbdl nem sok targyi emlék maradt
meg. A késGbbiek folyaman pedig egyet sem restaurdltak. mivel a finomitott gyari
olajjal Ggy sem tudtak volna versenyezni.

Adventi id8szakban. december elejét§l kardcsonyig iittették az olajat. nagybiithe
(farsang végétdl hasvétig) pedig a sutd éjjel-nappal ment.

Hely hidnydban a sut( részeir6l és miikodésérdl nincs lehetdség irni. de annyit
fontos megemliteni. hogy miikodtetéséhez bekotott szemii lovakat fogtak a keringé-
lébe, az olajos magot dardlds utdn a bikdban (vékonyabb fali fémhenger. amit tiiz
folott forgattak) megpiritottdk. azutan pedig kisutitdk.

Olajat foként repce- és tokmagbol. ritkabban tdnyérica (napraforgd) magbol
iittettek, de az utdbbit étkezésre nem igen kedvelték. Legjobb volt a tékmag olaja.
Ha repcemagbdl késziilt az olaj. akkor 50-— 60 kg-nyi repcébdl 1215 liter olaj lett.
Az olajpogdcsa, amibél az olajat kisutultdk. kivaloé abraktakarmdny volt. A pogacsa
a sutulds fejében a suti gazdajaé lett. Az olajpogdcsat mazsara mérték és az ara azo-
nos volt mindekor a kukoricdéval. Ritkdan didbol és makbol is iittettek olajat. mert
akinek sok didja vagy mikja volt. arra is jutott beldle. Az iskolas gyerekek ilyenkor
besettenkediek (bemerészkedtek) a sutiba és kértek a dio- vagy makpogiacsabol.
Sokszor meg is tréfaltik Sket az ott id6z6 férfiak. Olajos keziiket végightiztak a kor-
mos bika feliiletén, azutan a gyerekek képét megsimogattik a tenyeriikkel.

Mivel 3- 4 6randl tovabb nem kellett egy-egy embernek az olajiitésre varakoznia,
enni nem igen hoztak magukkal. Ha ettek 1s, legfeljebb kenyeret piritottak a bika-
nal a tiizon és azt olajjal meglocsoltdk, majd megsézva megették. Volt aki belemar-
totta piritott kenyerét az olajba. Azt mondjak, olyan finom volt, mint a valdsagos
bundaskenyér.

Az olaj a présbdl egy fejobe folyt, késébb csordogdlt. Mikor teljesen ki volt pré-
selve, mar nem is csOpogott.

Régebben olyan csécsés korséba dntdtték az olajat, amilyenben a vizet is hord-
tik. Hatranya volt, hogy a kifoly6 nyilasan csak kiesi lukak votak és ezért nem lehe-
tett rendesen kimosni. Az olaj tarolaséira sokkal jobb volt a nyirerr szdju korso. A har-
mincas évek felé badogkantdban tartottik az olajat.

Napjainkban mar csak finomitott, gyarilag készitett olajat fogyasztanak. Sokan
orvosi rendeletre. egészségiigyi meggondolasbdl, mivel nem terheli gy a szervezetét
mint a disznozsir.

FOTT £ SULT TESZTAK

Annak ellenére, hogy Apatfalvin a hasételt mindig el6nyben részesitették a
tésztakkal szemben, a heti étrendben emberemlékezet ota a hétfd, szerda és péntek
tésztas napként szerepeltek. Hétf6n és szerdan még valtozhatott az étrend, de a pén-
tek mindig tésztas volt.
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Régen levestésztar minden alkalommal frisset gyurtak finomabb lisztbSl. Rend-
szerint csikra vagy kockara vagtak.

A laska Ggy késziilt, hogy az elnyijtott tésztdt megszaritottak és Osszetdrték.
Laskat zsirral megkent rétestésztabdl is készitettek. Uresen feltekerték és késsel kb.
5 cm hosszira elvagtak. Mindkét laskafajtat suhantott levesben f3zték ki. A suhantott
levesben gyakori volt a csiktészta és tarhonya is. A laskandl tobb tojassal késziilt to-
delt tészta a lebbencs. A megszaradt kaldcsmorzsadt prézliként hasznaltak. Kenyérsiités-
kor annak tésztajabol késziilt a guba.

A tarthonya fontos volt, s ma is az, az apatfalviak tdplalkozdsdban. Egy atlagos
csaladban 2025 liter lisztb8l készitettek tarhonyadt. Minden liter liszthez 2 tojast
hasznaltak. Még napjainkban is rendszerint siitGteknSben sds vizzel Ssszegyurjak,
majd kiddrzsolik, dtrestdljak, végiil megszaritjak. Gyakori tarhonyas étel a krumplis-
tarhonya. A krumplileveshez hasonléan, csak kevesebb lével és aprora vagott krump-
lival késziil. Mikor a krumpli félfévésben van, hozzdadjak a tarhonyat és addig f6-
zik elég slirlire, amig a tarhonya megpuhul. A tejbetarhonyat felesen vizzel higitott
tejben f8zik, enyhén sézzak és kevés cukorral izesitik. A porkélt tarhonya készitésekor
zsirban megpiritjak a tarhonyat, majd kevés vizzel feleresztik. A tarhonyds galamb
tarhonyaval Osszef6z6tt galambpaprikas. A piritott tarhonyaleves Ggy késziil, hogy
a megpiritott tarhonyaba tejet és kevés vizet ontenek.

A gyurt levestésztak készitésekor annyi lisztet tettek a tojashoz, hogy az nyujt-
haté legyen. A golédin tésztajat meleg sosvizzel és olvasztott zsir hozzaadasaval olyan
keményre kavartdk, hogy gombédcot forméljanak belSle. Krumplis tésztabol késziil
a bogyolld vagy (jabb nevén nudli és a krumplisgolddin is.

A ganca blza vagy kukoricalisztb6] késziilt. A keményre f6z5tt tésztat zsiros
kanallal kiszaggattiak és kenyérmorzsaval vagy érétturuval ették.

A nem levesbe vald gyart szdraztésztdk készitésekor a lisztbdl tojas és sdsviz
hozzdadéasdval kemény tésztdt gylrnak. A levesbe vald csikot vékonyra vagjik, a
szaraztésztara valot fél cm szélesre. A szaraztésztakat mdakkal, almaval, lekvarral,
didval, grizzel, kenyérmorzsaval izesitik, cukorral hintik meg. S6s valtozatban ké-
sziil a tar6s, tojasos, krumplis, vajajjds és kaposztds tészta. Kaposztasnak nagy koc-
kara, a krumplisnak pedig hdromszdgalakura vagidk. A ruristdaska gyengébbre ké-
szitett szdraztészta. Elny(jtas utdn zsirral megkenik, majd piritott kenyérmorzsat
vagy turot raknak a szélébe és felhajtjak, mint a rétest. A kenyérmorzsdsat suhantott
levesbe {8zik, a tardsat zsirban siitik. Volt, aki lekvarosat is siitott.

Galuska készitésekor a sosvizben elkevert tojashoz lisztet tesznek, majd felve-
rik, amig nem holyagzik a tésztaja, azutdn kiszaggatjdk és forrd vizbe teszik. Ize-
sitik tojassal, taréval és tejfollel. Huslevesbe igen kedvelt a grizgaluska.

Krumplis tésztabdl késziil a krumplisgomboc, krumplispogdcsa és krumplisfink
is. A krumplisgombdc tolteléke lekvar vagy fél szilva.

A derelye tésztija is azonos a szaraztésztaéval. Két vékony levelet nyujtanak
belSle. Az egyikre sorban rarakjik a lekvart vagy tarot, azutdn a mésik levelet ra-
boritjak és metélGvel kockara felszelik. Végiil kérbenyomkodjik és kif6zik, majd
ctikoros morzsdval hintik meg.

Eleszt& nélkiili zsirban siilt tészta a csSrege, palacsinta, krumplis pogéacsa, krump-
lis fank és a sulyom (sujom) is.

A csdrege készitésekor tojassargajat, téfolt, lisztet és porcukrot kavarnak ossze.
A puha, de nyQjthato tésztat cséregemetélvel el3bb szogletesre vagjak, majd bevag-
dossak, esetleg papirforgd alakura készitik. Régebben lakodalomba és gyerekagyas
asszonynak is vitték.
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Kaminos pitar (Apatfalva, Kossuth u.) Juhasz A, felvéiele (1966)

A sulvom (sujom) tésziajat liszi, tojdssiargdja, 1é/0/ Osszekavarisa utin kemé-
nyebbre gyartik, ujjnyi vastagra nyajtottak, majd masfél ujjnyi széles csikokra vag-
tak. A feldarabolt tésztat hosszaban a két végén bevigtak és korosztalakot képeztek
beléle, azutdn zsirban kisiitotték és megcukroztak. A tojdsos perecet kicsi gyerekek-
nek siitotték.

A palacsinta tésztajahoz hasonlé pépbdl tepsziben siitétték az olajos vagy ka-
vart pitér.

Gyakrabban készitett pogacsafélek voltak a zsiros, ciikoros, sos, nirtis és 16pir-
16y pogacsa. Az utdbbinak éleszté nélkiili gyarott és kelesztett leveles viltozata is
ismeretes.

A rétes 1s lehet gytrott és kelesztett. A gyirott nem dltaldnos. A kelesztett rétest
finom. Gn. réteslisztbdl készitik. Tészlajat tejjel és tejben dztatott élesztével finom
hélyagosra kidolgozzak, majd kicsit kelni hagyjak. Utdna kicipozzdk és széjjel nyi-
tott asztalra teritett abroszon a cipdt zsirral megkenik és akkordra, mint az asztal,
széjjelhizzak. Koézben. hogy ne szakadjon, zsirral kenik. Azutdn az egyik oldalon
az asztal hosszdban beleteszik a tolteléket és az abrosszal folguritjak. Régebben ke-
rek tepsiben csigaszeriien helyezték el. Toltelékiil tarot, kdposztat, almat, makot,
tokat, lekvart, cimetet, cimetes rizskasat, vagy csak cukrot tettek bele.

Apitfalvan a lakodalmak és nagy tinnepek igazi siiteménye a gyurott bélés volt.
Egy béleshez — amit kerek tepsiben siitottek — a liszt mellé fél liter zsirt, fél liter
tejfolt, fél liter cukrot, 2 tojast és egy borospohar (1 dl) vizet hasznaltak. Ezt a tésztat
két részre osztottik. El6bb az egyiket ny(jtottak el kerekre és beletették a megzsi-
rozott tepsibe. Erre keriilt a rdrelék. Legkedveltebb volt a dids bélés. Toltotték mak-
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kal, alméaval, lekvarral, fiigével, turdval, de volt aki nagysz8IGvel (mazsolaval).
A béles szélét olloval vagy késsel kicakkoztdk, villa hegyével mintdt rajzoltak vagy
gylisziivel nyomkodtak ra.

A szalagdrés bélés is Ggy késziil mint a gytrott béles, csak tesznek bele szalalkalit
is. Itt emlitjiik meg a szalagdrés (fljtatott) pogdesdt is, ami lényegében olyan mint a
cikoros pogdcsa, csak szalalkalit is tesznek bele. Mikor pogacsaszaggatdval kiszag-
gattdk, tojdshabot is tettek rd, arra pedig cikoros diot szortak.

A piskdta és torta mintegy 40 évvel ezelStt kezdett teret hoditani, de széleskorti
elterjedése és hazi készitése csak a mdsodik vilaghdbord utan lett altalinos. Ma mér
béles helyett tortat visznek a lakodalomba is, amit nem egy esetben szdz tojasbdl ké-
szitenek. A torta 4tmérGje akkora mint, a tepszié. Ezért tréfasan kocsikerék tortdnak
is nevezik. A hatalmas torta diszitése népmiivészeti szempontbol is figyelmet érdemel.

Mint nem kelesztett tésztat, utoljara emlitjiikk a sdsbodagor. Ugy késziilt, hogy
sOsvizzel, liszttel, kevés tojassal gyenge tésztat gyartak. Amikor elnydjtottak, kés-
sel bevagtak, megsoztdk, tojassal megkenték és a kemence fenekén siitotték.
Bojti id8szakban sokszor készitették.

KENYERSUTES

Alig két évtizeddel ezelStt az asszonyi munka prébakéve és fokmérGje a kenyér-
stités volt Apatfalvan is. Ha egy asszony nem tudott kenyeret siitni, nagy szégyen
volt szamara. A rosszul sikeriilt kenyeret pedig csak dugva lehetett elfogyasztani,
nehogy megldssa valaki.

Sziik esztendGben — rossz termés, vagy haborus inség idején — a kenyér pét-
lasdra tobb koleskdsat és kukoricakasdt, valamint a kemencében cserépfazékban
hissal f6zott arpakasat fogyasztottak.

Kukoricalisztb8l a kenyér potlasara f6zték a pulickdr és siitotték még 50—60
évvel ezeldtt is az 0ko6lnyi nagysaga porojdat. Kevesebb kenyér fogyott télen is, ami-
kor tobbféle pogacsat, nagybdjtben (farsangtdl husvétig) pedig sdsbodagot és olajos
kavart pitét fogyasztottak. _

A Maros partjara telepiilt Apatfalvan valamikor tizennégy vizimalom &rolte
a buzat, de a fejlettebb technikdji gézmalmok fokozatosan kiszoritottak azokat.
Az utolsét 1932 marciusdban torte Ossze a Maroson zajlé jeges arviz. A nagyobb
tanyai csaladok 8sszel, még a saros és hideg id8 beallta el6tt annyi bzat vittek Srietni
a vizimalomba, amennyinek az Orlése 2—3 napig is eltartott. Ilyenkor, ha iigyes
citeras is volt a malomban, rendszerint eldkeriilt a hangulatkelts citera is. A falusiak
buzajat a csuvdrok fuvaroztak a malomba, és azok vitték haza az &rleményt is. A ré-
gebben korpdsan Srolt lisztet otthon az asszonyok megszitaltak.

A legnagyobb, an. bodor korpdbdl készitették a korpaélesztét ugy, hogy a lefor-
razott korpat komléval, kevés voroshagymaval, néhdny csoves paprikaval és kovasz-
szal osszegyuartak, majd félmarokban kiszaggattak és pdszdritéra téve a napon ke-
ményre megszaritottdk. Mivel tartottak a rontdstol, korpaéleszt&t koleson nem
adott és nem is kért senki.

Kenyérsiités el6tt a lisztet megszitaltdk, majd szakajtéban a kemence padkéjéra,
langyos helyre tették. Délutin 4—5 6ra tajba élesztGt aztattak, este 8—9 bra kozott
pedig kovdszoltak, vagyis a székldbra helyezett siitéteknyd jobb oldali végében levd
lisztre kdrdsztvesszdre tett szitdn atsziirték kenyerenként 2 dkg soérélesztl hozza-
adésdval a ledztatott korpaéleszt§ levét és azt kovdsznak verték fol. A kovasz hat

6ra alatt kelt meg. Ejfél utdan 2—3 6ra kozott kezdte meg a haziasszony a dagasztdst,
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amihez langyos sés vizet hasznaltak fel. A teknGben baloldalt levé lisztet fokozatosan
tették a kovaszhoz. A dagasztas 3- 4 kenyér siitése esetén egy Ordig tartott. A meg-
dagasztott tésztat masfél ordig kelesztették. A megkelt tésztat kiszaggatds utdn sza-
kajtéba tették.

A kemence fiitése is leginkabb asszonyi feladat volt. Addig fiitotték szdrizikkel
venyigével, vagy gallyal, amig nem szikrdzott a szénvonydval megkapart, vagy a
piszkafaval megpiszkalt kemencefenék. A kenyér berakasa siitélapdttal tortént.
Régen a berakas utdn az asszonyok a szakajtéruhdkat rdzva cuppogtak, hogy a ke-
nyér folhasadjon. Az eldte csak akkor keriilt fel a kemence szdjara egészen, amikor
meggyGz8dtek, hogy nem éghet meg a kenyér. A kenyér berakasa ¢és siitése mintegy
két orat vett igénybe, és reggel 7 6ra tajban lehetett kiszedni a kemencébdl. A meg-
mosott és kihiilt kenyereket a komrdban a kenyeres pocra tették. Azt a vizet, amivel
megmostak a kenyereket, régebben felontotték a haz tetejére. Egyesek szerint azért,
hogy bele ne tapossanak, masok viszont azt tartottdk, hogy igy még magasabbra kel
meg a kenyér.

Kenyérsiitéskor siitotték a kenyér tésztajabol a ldngost és a gubdt is, valamint
a gyerekeknek a kiscipdt. A halotti virrasztora és torra is kenyeret siitottek. Régen
a torrdl maradt kenyeret a kéregetSknek és koldusoknak adtdk, a morzsit pedig
Osszegy(ijtotték és a Marosba ontotték, hogy a halott lelke megnyugodjon. A kara-
csonyi morzsat az Sregek valamikor kivitték a kertbe és Aprdszentek napjan a gyii-
molesfakra szortdk, hogy bdven teremjen gyiimdles és jusson mindenkinek.

A multban voltak kényérsiitagetd asszonyok is, akik eladasra siitotték és piacra
is vitték a kenyeret.

KALACSOK ES KELT TESZTAK

Kalacsot leginkabb iinnepekre, lakodalomra, csokre (korosztdlre, névadodra)
moddosabb helyeken kenyér helyett halotti torra, szombaton délben ebédre siitottek.
Altalaban finom nullas lisztbdl késziilt. A szdzadforduld elStt nemcsak a kenyér,
hanem a kaldcs siitéséhez is komldélesztét, masnéven korpaélesztét hasznaltak.
Régebbi kalacsféleség a fenékén siitt fonyott kaldes, de ma mar csak kevesen készitik.
Gyakoribb a tepsziben siitt kaldes.

Kalécs készitésekor el6bb kovéaszt tettek kevés tejjel vagy vizzel. Mikor megkelt,
akkor tejbe sot, cukrot dztattak. Ezt vdjlingba vagy cseréptalba tették és hozzdadtak
a sziikséges lisztet. Gyenge tésztat dagasztottak belSle, majd kelni hagytdk. Zsirral,
tejfollel vagy vajjal finomra dagasztottak és nyujtas kozben sodortdk. Vagy fonyort
kaldcsot vagy ducot (kisebb brios forma) készitettek. A kaldcsot tolt6tték is lekvar-
ral, makkal vagy cimettel. Ilyenkor rendszerint dicnak csinaltdk és sodras elStt a
tésztat széthiztdk, hogy a tolteléket beletegyék. A lakodalmi kaldcs ugyanigy ké-
sziilt. Ujabban sok helyen margarinnal dagasztjak. Régebben dltalanos volt, hogy a
lakodalmi kaldcsot szegfiiszeggel is izesitették. Turuslepint (taréslepényt) altalaban
hetenként siitottek. Leginkdbb szombaton délben késziilt a lepény fGételnek, de sok
helyen készitették pénteken is bojtos ételként. A szegényebb emberek is siitottek
lepényt, akik nem tartottak tehenet vagy kecskét. A piacon vagy hazaknal 4ltaldban
mindig lehetett elegend§ tejterméket kapni. A lepény feneke (alja) kaldcstészta volt.
A tlroba tojast, cukrot vagy soét, olvasztott zsirt, tejfelt vagy vajat, egy kevéske
lisztet, a tetejére szintén tejfelt vagy vajat tettek. Azt tartottdk, hogy az a jo lepény,
aminek a feneke pirosra siilt. Régen fenéken is siitétték a lepényt, de akkor a szélét
felhajtottdk, hogy a taré le ne folyjon réla. A lepény csak frissen volt igazén jo és ha
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annyit készitettek, hogy frissen nem fogyott el, akkor kihiilve mégmeredt. Ilyen
allapotban is rendszerint megmelegitették. A lepényt leginkdbb tehénturéval, un.
Stdstirival készitették. Sziikségbdl kecskettroval is csindltdk. A lepény mellé rend-
szerint mas kaldcsot is siitottek. Igy leginkabb fonott kaldcsot és makos, dids, kakads,
cimetes, lekvaros kaldcsot, azaz veknit. Ez azonos az (jabban bdjglinak nevezett
tésztaval. A kifli tésztaja abban kiilonbozik a kaldcs tésztajatol, hogy abba tejfolt,
zsirt, tojast, cukrot, sét tesznek és gyengébbre hagyjak. A kiflik tdlteléke leginkabb
szilvalekvar cukorral és cimettel. Ez a lékvdros kifli. A dids kifli toltelékébe a leda-
ralt didhoz cukrot és reszeltalmat tesznek. Ha makkal toltik a kiflit (mdkos kifli), ak-
kor a daralt mékhoz cukrot és reszeltalmat vagy alma helyett kevés tejet hasznélnak.

Tésztas napokon, amikor nem f&tt tésztat készitettek, akkor siitétték azt. Gya-
kori volt a hajtogatott. Ehhez igen vékonyra elnyijtottak a kalacs- vagy kenyértész-
tat, zsirral megkenték, majd Osszehajtottik. Ezutdn ismét megkenték és tobbszor
csinaltdk, amig Osszehajthatd volt. Utdna a tepszi formdjara elnydjtottak &s zsirozott
tepsibe tették. A tetejét is zsirral kenték meg.

A téfolislepiny (tejfoloslepény) alja kenyértésztabdl késziilt. Tard helyett
csurgatott téfolt tettek ra, amit liszttel, tojassal, borssal és sdval kavartak Ossze.

Tésztas napokon fGtt tészta hclyett kétpite is késziilt Ggy, hogy a lisztet tojs-
sal, tejfellel, élesztével, cukorral és kevés soval kozepes keményre folverték, hogy
mar ne folyjon. A tepsiben zsirral megkenték a tetejét.

A kéttbélest is ismerték és készitették. Abban kiilonbozott a tésztdja a rendes
kalacstésztatol, hogy zsirt, vajat, tojassargdjat is tettek bele, tej helyett pedig inkédbb
tejfelt hasznaltak hozza. Gyakran toltotték makkal, almaval vagy meggyel. Unnepi
alkalmakra is készitették, de kiilondsen nyari dologldoben volt gyakori.

A kdttes tésztaja olyan mint a kiflié. Kantaféddvel szoktak kiszaggatni. Diszn6-
vagaskor elmaradhatatlan. A tetejét tojas helyett zsirral szoktdk megkenni.

A kutbakdtt vagy vizénkétt Ggy késziilt, hogy 1 bogre zsirt, 1 bogre tejfolt és
1 bogre tejet, 4 tojast 3 dkg élesztd hozzdadasaval liszttel és pici cukorral Gsszegyur-
tak, azutan ruhaba tették és vizben kelesztették. Sokan védorben leeresztették a kitba.
Voltak, kik szogletes formara vagtak a tésztdjat és kristalycukorral hintették meg
siités el6tt. Masok dids cukorban megsodortik.

A kugléfnak Apatfalvan kuflor a neve. Anyaga liszt, tojassargija, tejfol, zsir,
tej és cukor, amit éleszt8 hozzdaddsaval gyenge tésztanak vertek fel. Mikor megkelt,
az asztalon széthuztdk és cimetes cukrot, valamint mazsolat szértak bele. Voltak, akik
cserépbdl késziilt kufldtsiitében siitotték meg, de annak hijan labasban is ki lehetett
siitni.

A zsirban siilt kelt tésztak koziil ma is gyakran készitik a fankot is. Ugy késziil,
hogy tejben felverik a lisztet éleszts, cukor és tojas hozzdadasaval, majd kelesztés
utan elnyujtjak, kiszaggatjak és zsirban kisiitik.

NYERSEN FOGYASZTOTT, VALAMINT ALKALMI, GYORS ES KONNY( ETELEK
' SALATAK

Az éhség csillapitdsdnak a legegyszeriibb mddja az volt, ha egy karaj kényeret
vagtak. Kenyeret munka kozben is lehetett enni. Aki el6tt pl. sz8l6k6t6zés kdzben
mejjes kotd vot, az a gelebibe tehette a kenyeret és munka kozben éhségének a csilla-
pitdsara harapott egyet. Sokan takarékossdgbol is elhagytdk a kenyér mell6l a sza-
lonnat. Régebben bojti ételnek is szamitott a kenyér. Nagypénteken csak kenyeret
ettek, esetleg soztak-paprikdztdk. Valamikor a halotti virrasztds alkalmaval és a

139



halotti torban is a kenyér jarta. Ez a szokds mdig is megmaradt, csak kenyér helyett
ma mar sokszor kaldcsot siitnek. A kenyér legédltalanosabb izesitSje a s6 és torott
paprika. Gyerekeknek leginkabb /ékvdros kényeret adnak. Sok helyen még a boldog-
asszony szilvdt is kifzik, hogy tobb legyen a lekvar. Izesitették még kdcsazsirral,
disznozsirral és téfollel.

Kenyeret szalonnaval Apatfalvan altaldban reggelire és vacsordra ettek. Mun-
kéba jarva, de leginkdbb szantas-vetés idGszakaban ebédre is. llyenkor rendszerint
vacsordra volt fott étel. Szalonnéhoz f8leg zoldpaprikét, vordshagymat és fokhagy-
mat ettek, illetve esznek napjainkban is. Nyarid6ben az wborkasajdta és a savanya
uborka is gyakori szalonndhoz. Télen savanyusaggal, legtobbszor savanyitott papri-
kdaval, savanya kdposztaval, ecetes voroshagymaval eszik a szalonnat.

Fistolt szalonna helyett a sézott szalonna fogyasztasa mar izlés dolga volt. A fiis-
tolt mindenkor izesebb volt és éppen ezért jobban is fogyott. A sbzott viszont nem
volt olyan gusztusos, de hamarabb is avasodott. Az avas szalonnat heptika (tiid8baj)
ellen foganatos orvossagnak tartottdk. A forré zsirban abalt szalonna napjainkban

is altalanos és még a fiistolt szalonndnal is kivanatosabb.
’ Voltak, akik szalonna hiAnydban hagyman és kenyéren astak a makai gdnysknak
(hagymakertészeknek ). ,,Ha nem [ész pdlinka, fol a tarack, ha lész pdlinka, I¢ a tarack”
— mondogattak asas elGtt.

Ujabban csokkent a szalonna fogyasztdsanak mértéke. Ma mér t6bb lehet8ség
van az igényesebb és valasztékosabb taplalkozasra. Sokan a tsz-ben szalonna helyett
valamiféle konzervet esznek tizoraira. Aki szalonnat eszik, az félrehtizédik, hogy ne
is lassak.

Akik nem szerették a nyers szalonnat -— f6ként tavasszal és nydron — kisiitétték
és toportSként fogyasztottak. Tavasszal a salata mellé is toportdt készitettek. Akik
egyaltalan nem szerették, vagy gyongébb gyomruak voltak, s ezért nem ehettek sza-
lonnat, azokat kdkabéliieknek nevezték. Ok inkabb toportst, turut, gomdjjét, vagy
kevés kolbaszt ettek.

Nydron siilt szalonnat 4ltaldban a munkasemberek - kiilondsen a falverdk,
kiitordk — ettek. Aratok is, akiknek a feleségiik kint dolgozott és nem tudott f6tt
ételt vinni,

A foldbdl kihazott retket nem, de a sargarépdt mar sokan megették. Azt tartot-
tak, hogy étel volt mar az magéban is.

Hordds kdposztdt a legtobb hazndl savanyitottak. Bojtben olajjal, mint olajos
kaposztat, diszndvagas idején savanyisag helyett fogyasztottak.

A nyers tojast csak kevés felndtt itta meg, de a béresek elloptdk még a tyik
aldl is, ha a gazdasszony fosvény volt és nem adott nekik elég ennivalét. Csak a tyak
tojasat ittdk meg, az éhes gyerekek azonban a verébtojasra is rafanyalodtak.

Gyors ételnek szdmitott kiilondsen reggelire és vacsorara a bunddskényér. Volt,
aki a mezGre is vitte, de az mar nem volt olyan jo, mert mégmeredt. Ugy készitették,
hogy 2—3 tojast séval folvertek (sargajat a fehérjével), majd megmadrtottak a tojas-
ban mindkét oldalon és forrd zsirban pillanatok alatt megsiilt.

A rdtotta (rantotta) készitéséhez mar sok tojas kellett, éppen ezért nem tarto-
zott az olcso ételek kozé. Sokszor készitették, ha kedves vendég érkezett és hirtele-
nében jobb ételt akartak neki adni. Ahol megvolt ra a lehet8ség, novendék gyerekek-
nek is sfirlin siitotték, hogy jobban fejlédjenek. Sok helyen apréra vdgott szalonna
toportdjén siitotték ki és tavasszal zédhajmdt, nyaron zddpaprikdt is apritottak bele,
maésok vékonyra elszeletelt kolbéasszal készitették, vagy fiistdlt oldalasrél lefejtett
hdssal, aprora vagott nyujjdval siitotték. A cicvara rendszerint Ggy késziilt, hogy a
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felvert tojashoz téfolt és kevés lisztet tettek, majd zsirban megsiitétték. Jobb volt,
ha tobb volt benne a téfél és kevesebb a liszt. Végiil torott paprikaval izesitették.

Husvétra a sonkalében mindig keményre f6zték a tojast, de olyankor is, ha mun-
kaba vitték szalonna helyett. A régiek egyéltalin nem f6zték higra. Azt tartottak,
hogy csak uraknak valo a hig tojas.

A még éretlen tejes kukoricat leginkdbb a kandszgyerekek siitotték esutkatii
parazson, vagy szdraz tehéngané parazsan, ritkdbban a parhétban, vagy a kemincében,
Augusztus kozepétSl nagy fazékban f6zték a fé1r kukoricar. A fazékban az aljara is
tettek friss kukoricahajat, hogy oda ne égjen a kukorica. A szemes kukoricat télen
cserépfazékban fézték és Gjév napjara a legtobb haznal asztalra keriilt. A néphit azt
tartotta, hogy aki ujév napjan sok szemes kukoricdt eszik, annak abban az évben
sok pénze lesz.

Tavaszi id6szakban sokszor pattogattak kukoricat. Kiilénosen bojti idében volt
nagy keletje,. Nagypénteken a régi oregek csak pattogatott kukoricit és kenyeret
ettek.

Tokot sokszor siitottek, kiilondsen télen. A szegények has helyett is ették. Sii-
tottek fehér tokot is, de legtobb helyen csak kozonséges takarmanytokot. Nagyon
kedvelték a vashajii 16k6t. Annak olyan kemény haja volt, hogy ki lehetett ka-
parni, mint egy edényt. Azt tartjdk, hogy dinnyét kell vetni a siitnivalé tok kozé,
hogy a méhek a tokot is beporozzak a dinnyérdl. Ezaltal a tok is édesebb izii lesz.
Fdételnek csak szegényesebb helyen szdmitott, a modosabbak inkdbb csemegeként
fogyasztottak.

Piritdsra jobbdra csak tokmagot hasznéltak, a tdnyérica (napraforgé) magot
csak nagyon ritkan.

Régebben a savanya kdposzta szamitott a legfébb savanyasagnak, a savanyua
paprika és uborka csak 50—60 év oOta valt dltalinossd és kezdetben ezeknek a fo-
gyasztasa is kiilonlegességnek szamitott.

Paraszti csaladokban a hajaba fott krumplit meghdmozva nem szeletelték fel,
hogy voroshagymaval és ecettel izesitsék, — ez csak polgari hazaknél volt ismeretes.
Ecetes hajmat, viszont magaban is készitettek, de olajos hajmdt nem.

Tavaszi és nyéri hiasételek koritésére tobbféle valtozatban is készitenek salatat.
Az egyik, amikor meleg vizzel ledntve hervasztjak és fokhajmdval. ecettel, valamint
torott paprikaval izesitik. Masik véltozata, amikor téfolosen készitik. Ujabban cuk-
ros-ecetes vizzel le6ntik a megmosott salatat és nyersen fogyasztjak. Szalonna, pap-
rikds krumpli, siilt és paprikas hisok mellé egyarant fogyasztjak.

Voroscéklabol féként télen készitenek salatat tgy, hogy a répat kemencében
megsiitik, majd meghdmozzak, elszelik és legalabb egy napig 4llni hagyjak ecetes
vizben.

A retket csak azota termelik, midta a boltokban arusitjak a magjat.

A gombat egyaltalan nem készitették ételnek. Gombaismeret hidnyaban nem
merték megenni. Magdban semmiféle salatiat nem ettek, de még csak kenyérrel sem.

TEJ ES TEJFELDOLGOZAS

Alig 7080 évvel ezel6tt még Apatfalvan is altaldnos volt a juhtartds. Legel6
is volt béven, f6ként a Gyopugar és a Ddli ugar ( Haptatd) hatarrészeken. A juhtejet
rendszeresen feldolgoztdk, tirot és sajtot egyarant készitettek a juhtejbdl.

A juhok fejése a kardm egyik sarkdban tortént, ahol az isztronga hajtd hely volt.
A fejésre soros juhot rendszerint kutya terelte az isztrongara.
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A legnagyobb falkdban 150-—200 juh is volt. Ilyenkor mar két ember fejt. A hii-
velykujjat behajtva, annak biitykdjéhez nyomkodtdk a mutatoujj utolsé iziiletével
a csecsbimbot. Ezt a miiveletet a jobbkézzel végezték. Ugyanakkor a balkézzel el-
markoltak a tégyit.

A juh 5—10 perc alatt 0,5—1,5 liter tejet adott. Csészés juhnak azt nevezték,
amelyiktSl csak fél liter tejet fejtek. A birkafejé fabol vagy zomdancozott badogbdl
késziilt és a felsG szélén a szdja sziikebb volt.

A tejet haromszoros ruhédn sz{irték at, a ruhat pedig minden sziirés utdn kimos-
tak, mert a lyukakat befogta a zsir.

A jubtejet vdjlingba sziirték, azutdn zomancos, késébb aluminium iistben meg-
langyositottidk és ott az iistben oltottdk be tejoltoval, majd letakartik siitdabrosz-
szal és vékonyabb takaréval (pokroccal) is. Ezutan fél 6raig igy maradt és kozben be
is oltédott. Ezt kovetSen nagykéssel bedaraboltak, amikor is 10 cm-es kockakat
vagtak belGle és erds vaszonruhdba beleraktdk a kidarabolt sajtot. Azt tartottak,
hogy akkor volt j6 a sajtot kidarabolni, amikor mar a kézre nem ragadt.

A vaszonruhdba tett sajtnak a savdjat a ruhdn keresztiil kinyomtik, majd be-
kototték és egy napig kiakasztottdk a napra. Egy nap utan megforditva {j ruhaba
tették. Ezt a miiveletet négyszer végezték el. A sajt 8 napra ért meg és 4ltalaban ke-
rekre hagytdk, de akadtak, akik le is préselték.

Sajtkészitéskor a savét Gjra iistbe tették a folforraltak. A benne maradt anyag-
bdl lett az édéstiru, melynek savdja mar a joszagoké lett. A juhtiri a ledarélt és
megsozott sajt. Az édéstiru lecsorgott magatol, azt mar nem csinaltak meg sajtnak.

A juhtejbdl késziilt sajt és gomdajje Apatfalvan azonos tejterméket jelolt. A gomoj-
jét, amikor piacra vitték, még meg is zsiroztak, hogy tetszetdsebb legyen. Készitésekor
a kell6 meleg is fontos, mint a kenyér kelesztéséhez. Ha hiivoson hagytdk, akkor mar
nem lett olyan likacsos.

A kecsketartasnak régebben nem igen volt jelentGsége. Azok tartottak kecskét,
akiknek foldjik nem volt. Az Otvenes évek elsS felében azonban eléggé altalanos
lett a tartdsuk. Kordbban szegények tehenének, akkortdjt pedig kuldktehénnek ne-
vezték a kecskét. Altalaban kipanyvéztak, vagy pedig a gyerekek vezetgették az at
szélén legeltetve. Inkabb a tejéért tartottdk, de inséges idGben a husat is megették.
Egyébként nem kedvelték a kecskehdst. Nagyon elitélték azt a mészarost, aki ki-
mérte marhahts helyett a kecskének a husat.

Napjainkban mar csak kevesen tartanak kecskét. Azt mondjak, hogy s{ir{ibb a
teje mint a tehénnek, és éppen ezért a gyengébb tiidejiieknek jobb.

A kecskének a tejét altalaban édestejként fogyasztjak, de aludttejnek is jo, mert
azt mondjak, hogy nem adja fol a folit. Tobb helyen nirit is csinaltak, st még nap-
jainkban is csinalnak belSle. Altaldban elmondhatjuk, hogy gy hasznaltak, mint a
tehéntejet.

Igavonasra tehenet nem igen fogtak be, legfeljebb haborus id&ben, amikor sok
igavono lovat elvittek. A 8 takarmany mindig a 16¢é volt, a kukoricaszar és kukorica-
haj pedig a tehéné, de megetették a tehénnel az arpaszalmat is.

A tehenek fejése az asszonyok feladata. A lany akkor lett nagylany, amikor a
kenyérsiités mellett mar el tudta ldtni a tehénfejést is. A férfiak csak akkor fejtek, ha
az asszonyt betegség gatolta ebben a munkaban, tavol volt vagy a gyerekagyat fe-
kiidte.

Altalaban naponta kétszer fejtek, de a kisfias tehenet 2 hénapig haromszor fej-
ték: reggel 6 oOrakor, délben és este 7 Orakor.

Fejés el6tt kezet mostak, vizzel a fejébdl a tehén csécsit (t6gyét) is megmosték,
majd azt a vizet az alomra Ontotték. Ezutan a gazdaasszony a kotdjibe (kotényébe)
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megtorolte a tehén togyét. Fejésnél fejdszéket (négylabu kisszék) hasznaltak. A fejét
a kisszéken iilve labuk k6zé vették és térdeikkel szoritottdk ossze. A fejést két kéz-
zel végezték. A tejet szitka (tejsziir) segitségével kéeségbe sziirték. Volt azonban,
aki csak ruhén sziirte keresztiil.

A tejes edények (kocsogok, fejd), hogy jol szelldzzenek, belsS léckeritésre voltak
kiakasztva. Régebben — féként bent a faluban — kdesogfdra tették azokat. A tejes
wedényeket listben forraltdk, vagyis kiforraztak. A tejet leginkabb nyersen, forralva,
ejeskdvéként és aludttej formdjaban fogyasztottak. Sokan ugy, ahogy kifejték,
tégymeleg allapotban is nagyon szerették.

Az aludttejnek fGként nyaron vo!tje[cntosege Rendszerint kdcsogbdl ették kerek
kanallal. Kerek kanallal szedték le a téfalt is. Eppen ezérlfo!ozokana:‘ndk is nevezték.
Az aludttej akkor j6, amikor még fiatal. Ilyenkor azt mondjik. hogy mdjas, nincsen
még savoja sem. Nydron a nagy forrosigban eloregedik, mégtirisodik. A tarhd
készitése nem lehetett altalanos, mert sokan csak hallomasbol ismerik. Kavé ké-
szitésekor arpakavét, potkdvét, sziikségbdl égett kenyérhajat haszndltak. Ezeket
kevés vizben megfSzték és a felforralt tejbe beledntotték. Ujabban a tejeskavét is
babkavéval f6zik.

Az esteli tejet masnap reggel, a reggelit pedig aznap este f6lozték le. Masok azt
tartottdk, hogy akkor volt j6 a tejet lef6lézni, amikor kezdett ésszemenni, meg-
aludni. Ekkorara jol feladta a folit. Aludttejbdl késziilt az aludttejtirt vagy szélbék,
masok szerint széldék nirii. Az utdbbi neve mas valtozatban is ismeretes volt, hiszen
nevezték még szérzék és szérdék nirinak is.

Az édes téfolt sszegyiijtotték. Mindig megvartak, hogy osszegyliljon egy ko-
piilére vald. Az ilyen téfol rendszerint mar kemény volt. Ha nem akart dsszemenni a
téf6l, akkor kopiilés kzben a kovetkezd kis pajzan nétat daloltdk:

Falu végin hasas lan’
Irosvajar kivdn,

Addig ebbiil nem észik,
Még csak 1é nem betegszik.

Ennek az iitemére kopiiltek, amig csak Ossze nem ment. Ha a tejfol végképp
nem akart dsszemenni, akkor langyos vizet ontottek hozza. Ilyenkor az irdt a mos-
lékba Ontotték.

A ririt ugy készitették, hogy a meglangyositott f6lozott édes tejbe drat tettek.
Télen a kemence tetején langyositottak a tejet. Az oltott tejbdl késziilt turtinak drds-
furu a neve

Vajkészités utan az irét megették kenyérrel, vagy megittdk viz helyett. A vaj
akkor volt jé, ha friss tejf6lbal késziilt. Az Greg tejfdl sokszor megerdsidott, igy a
belSle késziilt vaj is erds izii lett. Ha a tejfolt kopiilés el6tt folontotték mint tirot
és egy napig lécsurgatiak, akkor csurgatott téfol lett belSle. A csurgatott tejfol irdja
nagyon kellemes izii volt. Az érétt tirir ugy készitették, hogy a turét sdval dsszegyur-
tak, majd dézsdba téve Osszegyiijtotték és fabol késziilt csavardpréssel lepréselték.
Az érett turét f6ként bojti idében fogyasztottak és fott tésztara is tették. Volt, aki
deézsas tirunak, masok gombds turunak nevezték, mivel a fols6 része sokszor meg-
gombdsodott.

Turébol késziilt a gémdjje is. Készitésekor a turdt megsoztdk, majd fél 6kolnyi
nagységura osszenyomkodtak. EI6bb a napon szaritottédk, majd niddbél vagy cirok-
szarbdl késziilt rdcson a kéményben megfiistolték.

Ha az irdsvaj nem kelt el a piacon, akkor kisiitotték. A silt vajat kiilondsen
bojtben, zsir helyett hasznéltdk. Bojtben ugyanis olaj helyett vajat is lehetett enni.
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A tejet és tejterméket leginkdbb a helybeli piacon, vagy a 10 km-re levd Makd
varos piacan értékesitették. Az els§ vilaghabora elStt Nagyszentmiklés és Nagy-
lak piacain is sok tejet és tejterméket eladtak a patfalvai asszonyok. Sokszor kézben
vitték a nehéz garabolyokat, kiilondsen dologid6ben, vagy ha a gazda jobban saj-
nalta a lovakat, mint a feleségét. Ujabban a helyi tejiizembe hordjdk be a tejet,
ahol szakszerlien dolgozzak fel.

A tehén tejébdl csak nagyon ritkdn készitettek sajtot. Ha mégis sor keriilt erre,
azt Ggy csinaltak, hogy a tejet frissen beoltottdk, majd pedig amikor megalvadt,
vaszonruhaban lecsorgattak, végiil pedig lepréselték.

A kisfias tehénnek a tejét, amikor az ellés utan a harmadik, negyedik napon
kezdett tisztulni, felforraltak és nagy cseréptilban a hazbeli és a szomszédokbdl
osszehivott gyerekek részére a szoba kozepére a foldre leteritették. A gyerekek a
f61don koriiliilték a talat és tigy ették az édes savéban mégtirisodott tejet. Ennek a
neve gurdeds tej volt. Evés kozben a gyerekeket lelocsoltak, hogy sok teje legyen a .
tehénnek.

A savdt, ami a tard készitésekor visszamaradt, altaldban nyaron tokkaposzta
készitéséhez viz helyett hasznaltak. Volt aki viz helyett ivott is belSle.

GYUMOLCSFOGYASZTAS

Gyiimolesot leginkabb a Maros Aarteriiletén termelnek. A tanydk kornyékén
kisebb meggyesek és szilvafak voltak. Régebben az Gszibarack kivételével a legtobb
gyiimolesfajtat termelték, bar (jabban Gszibarack telepitésére is vannak torekvések.
Valamikor a meggy mellett legtobb volt a fiizfaalma, a pogicsaalma, cukorkérte,
arpaval ér6 korte és a nyar derekan érd szilvak. Nemesitett almafajta nem igen volt.
A clkorkortét foként palinkdnak f6zték ki. Termeltek még sargabarackot is, de a
faja hamar kipusztult.

Tutajon hordtdk Erdélybdl az almat a Maruson a ldpos oldjok. Aszalt szilvat,
almat és kortét gabondért (buzaért, arpaért, kukoricaért) cseréltek.

Apatfalvan sz6l6t is termeltek az arteriileten, f6leg kadarkat. Ujabban az olasz-
rizling és saszla a legfolkapottabb. Az 1970-es drviz tonkretette az artéri sz8l8ket
és gylimolesosoket. Sokan jra telepitik az arviz kovetkeztében erGsen megrongalo-
dott sz§lGjiiket, gyimolesosiiket, de mar korszer{ibb keretek kozott. Tobbek ko-
z06tt Gszibarack mellett olyan sz§lGvel is kisérleteznek, amelyet nem kell majd per-
metezni.

A dinnye termelése nem volt jelentGs. A tanya melletti foldben vagy az artéri
homokon a legtobben termeltek, de a tanyafoldben nem szeretett a dinnye, a tdvolab-
bi f6ldre meg fontosabb munkdk mellett nem értek ré siirlin menni a dinnye apola-
sa végett.

Nyersen is majdnem minden gyiimdlesot fogyasztottak, de f8leg a meggyet,
mert az nydron idit§ volt. A cseresznyét is legtobbszor nyersen fogyasztottdk, de
abbdl elég keveset termeltek. A szilvabdl mar inkdbb palinkéat és lekvart foztek.

Aszalni a meggyet, szilvat, kortét és almat szoktak. BefGttet — régen gy mond-
tak, hogy duncot — legtobbet meggybdl, barackbdl, kortébdl, bisalmdbol (birsalma-
bol) készitettek, illetve készitenek. Voltak, akik félérett allapotban az almat és szilvat
is befdzték.

Leggyakoribb gyiimolesbdl késziilt ételek: a meggyleves, almaleves, biiszke-
leves, szilvacibere. Az utobbiban az aszaltszilva mellett aszalt alma, koérte, meggy
€s cseresznye is volt vizben megf6zve, kevés cukorral izesitve.
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Kompdtot f6ként birsalmabol és almabol f6znek. A vizben megfzott gyiimol-
csot cukorral, cimettel izesitik.

Lekvdrt f6leg magvavald kékszilvabol, barackbol és birsalmabol f8znek, de
az utébbi nem 4ltalanos.

A hianyzé gyiimolesféleségeket a piacrol pétoltdk. Azonkivill dorozsmai almds
embérék jartak a hatart, akik gabonéért cserélték az almat. Egy rész gabonéért két
rész gylimolcsot adtak. Napjainkban mar a boltokban is arulnak gyiimolesot.

A flizfaalma, masnéven szentivdnyi alma nem tartozott ugyan a legfinomabb
gyiimolcsok kozé, de nydridGben a gyerekek sokszor kaptak belGle. Szentivanyi al-
manak azért nevezték, mert Szent Ivankor a szentivdnyi tiiz koriil ezt szortak a gye-
rekeknek. KésSbb, amikor a tiizugras szokasa elmaradt, az almat sokdig — méga
40-es években is — szoOrtak Szent Ivankor.

‘ : GYUMOLCSOK ES ZOLDSEGFELEK TARTOSITASA

Apatfalvan még a 30-as években is az aszalds volt a gyiimélcsok legfGbb tartd-
sitasi modja és kizardlag csak gyiimolesot aszaltak. A kortét, alméat, barackot, szil-
vat rendszerint kenyérsiités utdn a kemencében aszaltdk. Volt, aki egyszeriien be-
ontotte, de akkor pérnyés lett. Tepsibe betéve sokkal tisztdbb volt. Id6nként ellen-
Orizték a kemence szdjan keresztiil, hogy eléggé szaraz-e mar az aszalnivalé. Az sem
volt j6 ugyanis, ha tulsadgosan kiszaritottak, mert olyankor sokat veszitett izébdl, za-
matabdl. Ha egyszeri fiités utin nem volt tokéletes az aszalas, akkor a legkozelebbi
flités utdn még egyszer betették a gylimolcsot a kemencébe, vagy pedig napon sza-
ritottdk tovabb. A cseresznyét és meggyet mindenkor napon szaritottdk a haztetGn,
pdszdriton kiteritve. Az aszalt gylimdlcsot tarisznyaba raktak és a kamrdba szells
helyre tették, hogy a moly meg ne lepje.

Lékvdrnak legjobb volt a kékszilva, de az utdbbi évtizedekben nagy teret hé-
ditott a sdrga barackbdl késziilt lekvar annak ellenére, hogy nagyon cukorigényes.
A birsalmalekvart is f6zik, de nem 4ltalanosan. A lekvart réziistben vagy zoméncos
Ustben f6zték addig, amig a lapocka (kavard kandl) meg nem 4llt benne. Ha kavaras
kGzben az iist feneke (alja) meglatszott, akkor jo volt a lekvar.

A cibére vegyes aszalt gylimdlesbdl (szilva, alma, korte, meggy, cseresznye) ké-
sziilt. BS 1ére eresztett, levesszerii és csak kevéssé cukorzott, f6tt gyiimoles volt.

A befdtinek korabban dunc volt a neve, kés8bb duncolt befétt. Ma igy mondjak:
..A befbttet duncoljuk”. Bef6zni meggyet, cseresznyét, kortét, szilvat, barackot és
Jozsep almdt szoktak. A befGzés a 40-es, 50-es évektdl lett dltalanos, amiota sokkal
olcsébb a cukor, mint régebben volt.

A bef8zést megelGzi az iivegek, majd a gyiimolcs mosédsa. Bef6zéskor a megmo-
sott gyiimoSlesot iivegbe teszik, majd kevés vizet Ontenek ra és megcukrozzak.
Sokan azt tartjdk, hogy a meggy és a cseresznye eltevésénél elegendd annyi viz,
amennyit a gyiimolcs ereszt magabdl. Végiil egy késhegynyi szalicint (szalicilt) szor-
nak a tetejére, majd hdlyagpapirt, Gjabban celofan papirt kétéznek ra. Ezutan kovet-
kezik a duncolds. Ha egy méd volt rd, akkor kemencében kenyérsiités utan duncoltak,
de djabban ez nem nagyon lehetséges és ma madr iistben végzik ezt a munkat ugy,
hogy fokozatosan szokjik meg az iivegek a meleget.

A hézilag aszalt gylimolesot az utdbbi 30—40 évben fokozatosan kiszoritotta
a kompdt, ami szintén eléggé cukorigényes. Ugy f6zik, hogy a meghdmozott almat,
korét, esetleg birsalmét feldaraboljik, majd cikoros vizben megf6zik. Az almakom-
potot cimettel, a korte- és birsalmakompédtot pedig szegfiiszeggel fiiszerezik. A be-
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féttet altalaban télen fogyasztjak, az almakompodtot nydron, a kortébdl és birsalméa-
bol készilt kompédtot pedig Ssszel.

A savanyusdgok koziil a hordds vagy savanyakdposzta készitését mar emlitettiik
a kaposztas ételeknél. Izesitéséhez sé, bors, babérlevél, kdménymag és csdves paprika
sziikséges.

Az ecetes uborkdt ecetes vizbe tették. Minden 6t6dik bogre ecet volt. Szemes
borsot, tormat és szemes zold sz616t is tettek bele izesitSiil. A tetejére kevés szalicilt
szortak és dunsztolni kellett. A kovdszos uborka Ggy késziilt, hogy so6s vizet 16l-
tottek az iivegben levG uborkdra. Minden liter vizhez egy kandl sot tettek. Kaprot
és szllblevelet, valamint kovészt tettek az iivegbe. Ezutdn nyolc napig napsutotte
helyre tették és hagytdk, hogy forrjon és csak nyolc napos forras utdn kototték le.
Kovasz helyett kenyérbelet is hasznaltak a kovaszos uborka készitéséhez.

A savanya dinnye is ecetes vizben savanyodik. Savanyitani apré (5—6 cm 4t-
mér6jii) zold gorogdinnyécskéket szoktak és az ecetes vizben 910 napra megsava-
nyodik. Kiilénosen disznovagaskor kedvelik.

A savanyitott piros céklat frissen fogyasztottak. El6bb kemencében fonnyasztot-
tak a voros céklat, majd megpucoltik, keresztben vékonyra elszeletelték és kevés
cukorrépdt is vagtak hozza, majd forralt ecetes vizet ontdttek rd és mire kihiilt, ak-
korara készen volt a savanyusag. Ha cukorrépa nem volt, akkor enyhén megcuk-
roztak.

A paprika-saldtdat keresztbe leszelt paprikdbol kevés voroshagymaval vegyesen
ecetes Iében savanyitjdk. A savanya paprikdt egészben is savanyitjak ecetes 1ében és
ha felszelt kaposztaval toltik meg, akkor kevesebb ecet kell hozza. Régebben az
apré jozsep-almdt is savanyitottak.

A zédhajmdt és a gyenge fokhajmdt tavasszal szalonndhoz eszik.

A savanyasdgot altaldban szalonndhoz, paprikdshoz ették, de kompédt vagy
bef6tt hidnyaban siilt hiishoz is fogyasztottak.

A gylimolesok meg8rzésének legegyszeriibb médja az volt, ha a gyiimélesot hii-
vos kamraban stéldzsira vagy pdcra (polcra) tették. Szobdban a fogas pdccdra f6ként
birsalmat tettek, ami ott sokdig elallt és kellemes illatot terjesztett.

Szokésban volt a sz316 felfiizése is. A vesszGt vagy madzagot a fiirtnek a vé-
kony végére kototték. Ezaltal a szemek szétvaltak és nem romlottak meg.

Télire a diét a padldson rakasra kiontve, vagy ladaban, esetleg vessz8b6l1 késziilt
kupujkdban tartottak, a makot pedig tarisznydban a kamrdban szogre akasztottak.

Palinka f&zésére leginkabb szilvat, kortét és barackot hasznaltak. Ritkdbban
eperbdl, almabdl és cseresznyébdl is fOztek pélinkat. A szdl8 rtorkolyét, illetve a
bornak a soprifjét is palinkanak f&zték ki mindenkor.

A két vilaghdboru kozott két helyen is f6ztek kisiisti palinkat Apdatfalvan: Far-
kas (Jozsa) Janosndl és Juhdsz Jozsefnél. Kés6bb a masodik vilaghaborut, illetve a
felszabadulast kovetS években atmenetileg Magyarcsanadon f6zték, de volt, aki Ma-
kéra vagy Kiszomborra is atvitte a cefrét. Ujabban Apatfalvan az AFESZ-nek
mar korszerii palinkaf6z6 iizeme van.

FUSzEREK ES IZESITOK

Ebben a fejezetben a jelent8sebb fiiszerek és izesitSk felsorolasa mellett azoknak
a patfalvaiak taplalkozasdban betoltott szerepére is utalunk.

S6. Nem talsdgosan sézzak az ételt. Valamikot tutajon hoztdk a /dpos oldjok
a kiisot a Maruson, de boltokban is drusitottak. Rendszerint a kemince mellett a kuc-
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koban tartottak szdraz helyen. EI6bb kiteritett iires zsdkon toérték meg, azutan kiszi-
taltak. Ami darabosan maradt, azt kenyérsiitéskor vagy f6zés alkalmaval hasznéltak
el.

Bors. Csak a fekete borsot ismerik, amit régebben cserépmozsarban kalapacs
nyelével tértek meg, hiszen valamikor csak szemesborsot lehetett kapni a boltokban.

Paprika. A paprikat termelték is, de csak modjaval. A megszaritott paprikat
maktdré mozsarban torték meg, majd szitaltak. Piacon is arusitottdk (Mako, Nagy-
lak, Nagyszentmiklos).

Keminmag (koménymag). Réntott leves, korpacibere leves, savanya kaposzta,
kolbasz izesitésére valo.

Majoranna. Parasztok csak nagyon elvétve hasznaltak.

Szegfiiszeg. Lakodalmi kaldcsba, mézes tésztakba, korte-, birsalma-, esetleg ba-
rackbefGttbe, illetve kompdtba tették.

Sdfrany. Fiiszerezésre nem hasznaltak. Tejfolbe tették, hogy sargabb legyen a
szine, vajasabbnak tlinjon.

Tdrkony. Nem ismerik.

Szerecsendid. Nem éltek vele.

Vanilia. Siitemények krémjébe, toltelékébe tették.

Babérlevél. Savanya levesekbe, szive-nyelve levesbe, savanyakrumpliba, krumpli-
levesbe, bablevesbe, savanya kaposztaba hasznaltdk, illetve hasznaljak.

Cimet (fahéj). Almas siitemények toltelékébe, rizses rétesekbe, tejberizsbe, ci-
metes kalacsba, kufldt (kuglof) izesitésére valé.

Petrezselyem. A gyumolcslevesek kivételével majdnem minden levesbe hasz-
naltak.

Méz. Mézes tésztakba, siiteményekbe, martasokba, kavéba, forralt borba,
makos tésztira, tedba gyakran tették. Kardcsony bojtjén di6val, almaval, fokhagyma-
val ették.

Cukor. Hasznalata sokrétii és altalanos. Régebben fGként siiveg-, darabos és
kockacukrot vasaroltak, ujabban a kristaly és porcukor a gyakori. A gyermekeknek
és fiataloknak hossz évtizedeken keresztiil készitette hazilag a cukort Cikoros
Krisztina Néni (6zv. Farkas Andrasné, Gedos Krisztina), aki piacokon, vasdrokon,
bucsun, balakban, késGbb a mozi elGcsarnokaban arusitott féleg a két habora ko-
zott. Készitményei koziil a legismertebbek voltak a hosszii ciikor, vagdacs vagy pdrnds
cukor, a dios cukor és égétt citkor. ’

Tojds. Rantotta, cicvara készitésére, bundas kenyér, tojasos tészta, tojasos galus-
ka izesitésére, piskotdba, tortdba, habos és omlds tésztakba, tovabba tiikortojasként,
levesbe eresztve, keményre f6tt és hig tojas form4jiban hasznaljak. A becsinalt le-
vesbe a fGtt tojast kockara vagjak.

Mazsola. Dids és makos béles toltelékébe, kuglof, pampuska (fank) tésztajaba
és kétt pitébe tették.

Kakao. Forralt tejbe, tortafélék tésztijaba és krémjébe, valamint hajtogatott
kelt tésztdkba izesitGként hasznaljak.

Csokolddé. Tortdk, piskétak diszitésére reszelt csokoladé és csokolddé drazsé
hasznélata gyakori.

Citrom. Mékos és di6s toltelékekbe, valamint tedba teszik.

Kaposztalé. A szdrma (t61t6tt kdposzta) berantasahoz hasznaljak.

Savo. A tokkaposztat izesitik vele.

Ecet. Hasznalata altaldnos és sokrétii. FGleg a savanyusdgok, salatik, savanyt
levesek és f6zelékek készitésekor nem nélkiilézhetd.

Bor. Diszn6paprikés fozésekor a ldbasba egy dl bort is tesznek sok helyen.
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Borsoprii. Etelek izesitésére nem hasznaljak. P4linkét fznek beldle.

Gyiimdlcslevesek. A bef6tt, cibere, kompdt levét megisszak. Ha siirli a befStt
leve, vizzel higitjak.

Torkély. Palinka késziil belble.

Mdk. Mdakos siiteményekbe, makos tésztaba, illetve tésztara teszik. Régebben,
akinek sok mékja volt, olajat iittetett belGle. Pogicsdja finom csemege volt.

Dig. Di6s siiteményekbe, tésztakba, fott dids tésztara hasznalt toltelék, illets-
leg izesit6. Régebben a mddosabbak olajat iittettek belSle. Sutulds utdn a pogacsajat
a gyerekek nagyon kedvelték.

Lekvdr. Béles, rétes toltelékébe, tésztakba és tésztara tették, kenyérre kenték.

Turo. Béles, rétes és mas turds siitemények, tiriis dereje (baratfiile) toltelékeként
hasznaljak, tiris tésztdra, lepényre teszik.

Sajt. Sajtos tésztira reszelik.

Téfol (tejfol). Uborkasaldtara, szarmara (toltottkaposztara), krumplilevesbe,
z6ldbab levesbe, tarhonya levesbe, tojasos levesbe, tokfGzelékbe, tlirds tésztara, tards
lepény tetejére, téfolos langosra gyakori.

Aludttej. TokfGzelékbe teszik.

Kdposzta. Tésztara, rétesbe teszik, de az utdbbi nem altalanos.

Tok. Rétesbe teszik, de nem altalinosan.

Burgonya. 1zesit6ként f&tt krumplis tésztara hasznaljak.

Répa. Sargarépat htislevesbe tesznek, piros céklat kevés cukorrépédval vegyesen
savanyusagnak készitik.

Gyiimolcsok. Meggyet meggyes pite tetejére, meggyes lepényre és kGttbéles tete-
jére, szilvat szilvdsgombdcra, almat almds siiteményekbe és f6tt almdas tésztdra tesz-
nek.

Gyombér. Csak hirbsl ismerik.

ITALOK

Az ivoviz jelentds részét egészen az 1920-as évekig az dsott géemés kutak szolgal-
tattdk, nemcsak a tanydkon, hanem bent a faluban is. Rendszerint minden tanyan,
a faluban pedig minden huszadik héz el6tt volt asott kat. Aki ezeknek a vizét nem
szerette, a Marusrdl hordta a vizet még a 30-as, 40-es években is, amikor pedig artézi
kutak mar szép szdmmal voltak a faluba, de még a tanyak kozott is. A tanyaiak hor-
dbban vitték a Marus vizet, a falusiak pedig cserépkantdban, korséban abronyica
segitségével. A viz meritésére a part oldaldban lépcsG volt kiképezve. A Maros vizét
fedett kifolyokba vezették és ezt a katszerli megolddst nem ismerték. Fogyasztas
elStt a Marus vizet hagytak leiilepedni a kantdban. Betették a nagy komrdba higganni.
Néha masfél ujjnyi iszap is volt a kanta aljan.

Az §sott kutak k6z6tt voltak ihatatlan viziiek is. Sokszor 50 m-el tadvolabb mar
JO volt a viz. Olyan 4sott kit is volt, aminek a vizét5l a joszag is elpusztult. A tanyaiak
azért sokaig kénytelenek voltak az asott kutak vizét inni. A 20-as években azonban
5—6 tanyaban a tulajdonosok furattak szivattyas drréli (artézi) kutakat. Egy-egy
kutra sokszor az egész tanyasorrdl eljartak ivdvizért, akik mar nem szerettek az
asott kutakbdl inni.

A Bikaakolnal mar a szazadfordulon furattak a faluban 4rtézi kutat, de sokdig
idegenkedtek az ivasatdl. Azt tartottak, hogy rosszak lesznek téle a fogak. A masik
jeles artézi kit a Szent Jdnos szobor melletti. Sem kezdetben, sem késSbb az artézi
vizet nem 4rusitottdk. Nehezen szoktak rd az ivasara.
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Az allatokkal akkor is az 4sott kut vizét itattak, ha kozel volt az artézi kut.
A kitra leginkabb a fiatalok (legények, lanyok), esetleg az asszonyok jartak. Szégyen
volt, ha férfiember ment a katra vagy a boltba. Lenézték, hogy az asszony parancsol
neki. A vizet korsokban, cserépkantdkban hordtak, vodrokkel legfeljebb a jészagok-
nak. Abronyica a neve annak a radnak, amit a véllon keresztbe tettek és amire a vizes
edényeket akasztottak. A korsok koziil inkdbb a cséesés korsot hasznaltak vizhor-
dasra. A cserépedényeket piacokon, vasarokon gélocséréktSl vették. Ismerték a fa-
bol késziilt, lapos, horddszer(i csobojot is. Rendszerint férfiak ittak beldle munka
kozben. J6 volt bel8le inni, mert sokdaig hideg maradt benne a viz.

A pélinka f6zEsérdl mar a gyiimélesokrdl szO16 fejezetben szé esett. Aki tehette,
palinkat reggeli el6tt, éhgyomorra minden nap ivott. Sok helyen azonban csak
iinnepnap keriilt el rendszeresen a pdlinkds butyélla. Nagy dologid6ben (aratdskor,
csépléskor) is kedvelték a palinkat, mert azt tartottdk, hogy erét ad, disznévagas
idején pedig soha nem hianyozhatott. Altaldban bekétott fonott iivegben taroltak,
csak akinek sok volt, az tartotta kisebb hordéban. A butyélla hasznélata az elsd vi-
laghdboruig volt altalanos. Aldomdst &ltaldban borral és palinkéval ittak.

Apatfalvan nem termeltek annyi sz516t, amib6l elegendd bort készitettek volna.
A kocsmarosok is ugy vasaroltak; nagyobb lakodalmakra Szeged kornyékérsl hoz-
tdk a homokvidékr6l, leginkdbb Dorozsmarol.

Akinek volt pincéje, ott tarolta a bort, masok viszont a kamraban tartottak, de
ott nem lehetett nyarig hagyni. Még a pincében tarolt bor is sokszor nyaras lett
(megsavanyodott, megbornyusodott) a szakszeriitlen kezelés miatt.

Altaldban lakodalom, névnap, csok (keresztelS, névadas), halotti tor és diszné-
vagas alkalmaval ittak bort. Szomszédoléskor is olykor-olykor keriilt bor az asztalra,
de rendszerint csak tehetdsebb helyeken.

Télen forralt bort is ittak. Készitésekor a bort feles aranyban vizzel higitottak,
cukorral és cimettel izesitették.

A sorivasnak is van hagyomdanya Apatfalvan. Hazilag is készitettek sort. A sor-
arpat megfézték és komldval erjeszteiték. Az els6 vilaghdbord el6tt Nagyszent-
miklésrél — ahol sérgyar is volt — sok sort hoztak. Tavasztol Sszig ittak.

Akinek nem termett sz8l8je, az zabszalmdnak, jobb esetben meggynek és alma-
nak a levébdl erjesztett bort. Mivel Apdtfalvan igen sok a meggy, kipréselt meggy-
1ébdl a meggybor készitése is dltalanos. Ereje attol fiigg, hogy mennyi cukrot tesz-
nek bele.

A mértékteleniil sok alkoholt fogyaszté részegesked8k szama igen nagy. Jelen-
leg taldn t6bb mint a felszabadulas elStt, annak ellenére, hogy a részeg embert a jo-
zanabb életliek lenézik és megszoljak. Azt tartjak, hogy a gyakori részegeskeddvel
meg kell utéltatni a bort vagy palinkat, vagyis itatni kell vele akkor is, mikor mar
nem kivanja. Nem egy embernek a haldlat okozta mar, amikor ilyen alkalommal
»meggyult benne a palinka”; — ezt egyébként tejjel szoktak ,.eloltani”.

Tedkat valamikor csak télen f6ztek k6hogés ellen. Leggyakoribb volt a hdrsfa-
tea. A kamillatedt {6ként gyerekeknek és borogatisra f6zték. Sokan gyeréktéa
néven emlegetik a kamillatedt. Hasmenés ellen, voltak, akik meggyszarbdl meggyfa-
tédt is f6ztek. Ujabban mar sok helyen az év minden napjan {8zik a boltban vasdrolt
teakat. :

DoHANYZAS

Az apatfalvi férfiak kérében a dohdnyzas régebben altalanosabb volt, mint nap-
jainkban. Kiilonosen a pipazds és a szivarozas. A két vilaghdbori kozott terjedt el
széles korben a cigérétta szivisa. Napjainkban nagy teret hédit a dohany élvezete
a nBk korében is.
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Az 1920-as években termelték is a dohanyt. A kertekben sajat sziikségletre sz4z
szal dohdnyra kaphatott valaki engedélyt.

A dohdnycsempészek leginkabb Battonya kornyékérSl hoztdk a findnc altal
nem latott Gn. sziizdohdnyt. A csempészek jobbara a tanyavilagban &rusitottik,
mert a faluban kockazatosabb volt hazrél-hazra jarniuk.

A dohényt szaraz, szellGs helyen, f6ként a kamraban tartottdk. A nyirkos do-
hany megpenészedett és ezaltal élvezhetetlen lett.

Fit az apja jelenlétében akkor gytjthatott rd, ha a kaszat férfi médra tudta
megfogni és aratidskor az apja el6tt tudott kaszalni.

A dohény vagasa tobbféle modon tortént. A legegyszeriibben ugy, hogy egy desz-
kan késsel igy vagtik, mint az asszonyok a levesbe valo tésztat. Volt gyarilag készi-
tett dohdnyvagé kés is, ami olyan volt, mint egy kicsinyitett szecskavagd gép.

Valamikor az idGsebb férfiak leginkabb cseréppipabdl, a médosabbak nagyobb
tajtékpipabol, a legények kisebb cserép-, illetve tajtékpipabol szivtdk a dohényt.

Pipaszarat fSleg jaborfdbol (javorfabol), cigarettdzashoz a szipkat pedig meggy-
fabol készitették. Gyiiriice-fibdl nem szivesen csinaltak pipaszarat, mert kemény volt
és ezaltal rontotta a fogat. A tajtékpipa szardra szarubdl késziilt csutora Keriilt,

Pipat boltokban (minden vegyeskereskedésben) lehetett kapni, de sokan vasa-
rokon a bosnydk vandorkeresked8ktdl vették, akik nem csak pipat, hanem borotvat
és bicskat is arusitottak.

A bagozds kevesek szenvedélye volt. Inkabb csak a cigdnyok bagdztak.,

A cigaretta is az 1920-as években hoditott teret. Cigarettapapirba kézzel sodor-
tak. Akadtak, akik papirhiivelybe cigéréttatdtdvel toltottek. Parasztok kozott a kész
cigaretta csak a felszabadulas utdn kezdett teret hoditani. A szivarozds mar nem
volt 4ltaldnos, inkdbb iinnepnapokon szivtak, de akkor is csak a tehet8sebbek.

AZ ETELEK TAROLASA

Télen az almat krumplislididban vagy a polcon szétrakva taroltak. A birsalméat
a szobaban a fogas polcéra tették.

A szdraz paszurnak (babnak) a padlason kupujkdban volt a helye.

A kenyérgabonat (blza, arpa) hambdrban tartottak, de akinek nem volt hambar-
ja, az padldsra vitte. Az étkezésre szant kolest is a padlasra ontotték ki rakasba. J6
id3jaras (elegendd es@) esetén a masodvetésként vetett koles is jo termést hozott.
Ezért mondtik nem egyszer a bGség kifejezésére: ,,Fizet, mint a kéles”. Apatfalvan
koleshantoldja Kerekes (Kutik) Jozsefnak volt a Maros utcan, de sokan Totkomldsra
vitték a hantolni valo kolest.

A csoOves kukorica sziritasara legalkalmasabb volt a kotdrka, vagy az ideigle-
nesen acsolt gdré. Akinek kevesebb csoves kukoricaja volt, az a padlason tarolta,
Ggyszintén a morzsolt kukoricat is. Az utébbi azonban csak sziikségszerli volt,
mert ha a padlasra gabonat vittek, akkor nagyon elszaporodtak az egerek.

A lisztnek zsakban, modos helyen laddban volt a helye a kamraban. A zsdkot
dszokra tették, hogy az egerész3 macska alaférjen a zsaknak.

A z6ldséget a kamraban homokba tették, hogy ne fonnyadjon.

A tojasnak a hambdrban, bliziban volt a legjobb helye, mert ott nem apadt meg.
A tojast a hegyes végével lefelé kell a biizaban elhelyezni.

Szaraztészta, tarhonya, kenyérélesztS, tednak valé harsfa tarisznyaban fol-
akasztva szellGs helyre keriilt a kamrdban. A szaritott piros paprikdt mozsirban
megtorték és befSttes iivegbe tették.
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A husokat és szalonnat el8bb megsdztak, azutan fiistSlték. Volt csak sdzott
szalonna is, de csak egy oldalt hagytak, hogy legyen mibdl toportSt siitni, mert a
fiistolt szalonna nem volt jo toportének. Ujabban fiistolés és sdzas helyett lesiitik
a hast. Két-harom edénybe teszik zsirral ledntve, hogy ne egyszerre kelljen megkez-
deni. Salataval kiilondsen j6 ez a lesiit6tt és zsirba tett hus. Van aki a kdbdszt is igy
tartositja.

Zoldbabot szoktak eltenni befGzéssel, de zoldborsot nem, mert az utdbbi rend-
szerint megpuhul, mivel nem ismerik tartésitdsinak modjat.

Ahol nem volt pince, ott az ételt, hogy meg ne savanyodjon, garabolyba tették
és leeresztették a katba.

A nagyobb mennyiségli krumplit, takarmanyrépat, cukorrépat és piros céklat
télire elvermelték. Fél méter gddrét astak, amit szalmdval kibéleltek, beletettek
annyi krumplit vagy répat, amennyi a fold felszine felett kupacba rakva belefért
majd az egészet szalméval betakartdk és asoval foldet raktak az egész kupacra. Szel-
16z8nek kukoricaszarat tettek kozépre.

Modosabb helyeken az épiiletek alatt kisebb-nagyobb pincék is voltak. Nem
egy helyen a hambdr alatt volt a pince és nagyon j6 szolgilatot tett télen a fagyas,
nyaron a meleg ellen. A krumplit és kdposztat is pincébe tették sok helyen, de a
bornak nem tett jot, ha rothadé krumpli vagy kdposzta volt a kozelében, mert 4t-
vette annak a szagét.

Mar emlitettiik, hogy gabondt csak az tarolt a padldson, akinek kotarkaja,
goréja, hambérja nem volt.

A lisztet vagy a hambarban vagy a kamrdban taroltak a jészagnak valé abrak-
kal és dardval egyiitt, azonkiviil kisebb mennyiségii krumplit és zoldséget is tartot-
tak a kamraban, hogy f6zéskor dllandéan kéznél legyen. A disznohust, szalonndt a
kéményben szellGs helyre folakasztva is feltették, de abban a kéményben nem lehe-
tett évkozben fiiteni. Az el nem fogyasztott, avasodo toport6bdl szappant fztek.

Ha rossz tarolas kovetkeztében a zsir megavasodott, akkor édes tejjel tjra for-
raltdk. Ilyenkor kenyérbelet, feldarabolt almat és nyers krumplit is tettek bele, mert
ezek magukba vették az avas szagot.

Az avas szalonnat megették, sGt sokan szerették is. Azt tartottdk, hogy a hep-
tyikdsoknak (tiidSbetegeknek) jé orvossdg, mert ersiti a tiidejiiket.

A lekvar, ha mégcsicesent (megromlott), Gjra f6zték.

A hus fiist6lése sok helyen a szabad kéményben tortént, de Gjabban mdr a leg-
tobb helyen épitettek az udvarban un. fiistolér. A fiistolést a disznovagasrél szolod
fejezetben részletesen emlitettiik.

OSSZEFOGLALAS

Az a koriilmény, hogy Apatfalva hatiraban a termdfold rendkiviil jo, részben
meghatarozéja a patfolvaiak dtlagon feliili taplalkozasi lehet8ségének, illetve igé-
nyének is. Nem hidba mondta Apatfalvan az egyik orvos annak a betegének, aki
lakodalom utdn gyomorrontdssal kereste fel: ,,A foldetekben van a betegséged.”

A szizadforduld el6tti hagyomdnyos paraszti gazdalkodas idején is béven ter-
mett Apatfalvin kenyérgabona, de az 4llattartést, 4llatnevelést biztosité takarmany-
novénynek és a kukoricdnak sem voltak sziikében. Még 70-—80 évvel ezeltt a juh-
tartdsnak is jo lehetGségei adddtak a feltoretlen legelGkon.

‘ KésSbb, fSleg az elsS vilaghdborut kovetd id8ben a korai krumpli és zoldség
. elébb kerti, kés6bb szantofoldi termesztése lett dltalanossd. Ujabban a termel8szo-
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vetkezeti Ontdzéses konyhakertészet, az artéri sz816- és gyiimolcskultira, valamint
az allattartds rendkiviil kedvezd adottsagai jelentik a véltozatosabb és korszeriibb
taplalkozas alapjat. Az utébbi id6ben a boltban vasarolt ételek jelentGsége is megndtt.

F&ételnek mindenkor a hust tartottdk, ami a patfolvaiak véleménye szerint a
munkéhoz sziikséges erSt adta. Ez a laikus felfogds egyébként a mai napig tartja
magat. Ha a Szeged melletti tapaiakrdl egyértelmiien megallapitottuk, hogy kinyere-
sok, akkor a patfolvaiakrél elmondhatjuk, hogy husosak, vagyis a kenyérrel és tészta-
félékkel szemben (beleértve a siiteményeket is) el6nyben részesitik a htisételeket.

Az 1930-as évek elStt a bojtos ételeket olajjal készitették és a hustol, zsirtol 8-
ként az id6sebb nemzedék bojti idGszakban szigoriian tartézkodott. DologidGben
azonban (kapalds, aratds, cséplés, kukoricaszedés, szantds-vetés idején) nem hianyoz-
hatott a hus és szalonna.

Igaz, hogy olyanokrdél is lehetett hallani, akik fosvénységitk miatt — aminek
nem egy esetben a mindendron gazdagodasi torekvés volt az oka —— a szajuktdl
vontak meg a jobb falatot, de altalaban inkabb az élni nem tudo, huson sporolokat
megszoltdk a jozanabb patfolvaiak. Az ilyen emberre mondtak: ,,Olyan fosvény,
hogy még a sz...t is megenné.” Még a szegényebbek is, kiilondsen ha a cselédnek
(kanasz, béres, szolgald, napszamos) is silanyabb ételt adtak.

A fosvénység mellett a prédasdgot, valamint az étellel kapcsolatos finyds (valo-
gatds) természetet egyértelmiien elitélték Apatfalvan is.

Adatkézlok:

Csikota Andras sz.: 1900

ozv. Gera Janosné, Bagi Julianna sz.: 1878
Gyenge Matyds sz.: 1883

Gyenge Matyasné, Bakai Ilona sz.: 1900

Ozv. Farkas Andrasné, Gedos Krisztina sz.: 1896
Kardos (Nové) Imre sz.: 1905

Marczika Maté sz.: 1882

O0zv. Mécsa Mihalyné, Fejes D. Ilona sz.: 1889
6zv. SOki G. Mihdlyné, Varga Maria sz.: 1898
Szigeti Balint sz.: 1902

Szigeti Gyorgyné, Lang6é Anna sz.: 1924
Szigeti Jozsef sz.: 1904

Ozv. Szigeti Matyasné, Soki Anna sz.: 1899
Szigeti Mihaly sz.: 1911

Szigeti Mihalyné, Restds Erzsébet sz.: 1914
6zv. Torok Péterné, Fehér Julianna sz.: 1903
Varga Cziri Andras sz.: 1894

Ozv. Varga Matyasné, Langé Katalin sz.: 1873
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DIE ERNAHRUNG DES VOLKES VON APATFALVA (IL)

von

Gyorgy Szigeti

Dieser Aufsatz des Autors ist die Fortsetzung seiner Abhandlung gleichen Gegenstandes
im Band 1971/1 des Jahrbuchs des Mora-Ferenc-Museums. Seine Forschungen umfassen die
letzteren 70—80 Jahre.

In diesem Teil schreibt er zuerst iiber das einst ibliche bauerliche Schweineschlachten in dem
im Titel genannten Dorf (Apatfalva: Komitat Csongrad, Kreis Mako), spiter erwihnt er die tradi-
tionelle Olpressung und den Olverbrauch. In einem separaten Kapitel beschiftigt er sich mit den
ausgekochten Mehlspeisen und Gebicken. Nach der Beschreibung des Brotbackens fiihrt er die
Herstellung der Kuchen und Hefeteige auf. Er erwiahnt auch die roh verzehrten, weiterhin die
gelegentlich schnellen und leichten Speisen und Salate, dann breitet er sich ausfiihrlicher tiber den
Milchverbrauch und die Milchverarbeitung aus. Er legt die Obstverzehrung dar, weiterhin die
Konservierung der Obstarten und Gemiisearten. Nach der Aufzihlung der Gewiirze verhandelt
er in einem Teil die Getrinke und erwiahnt auch die Gebréuche des Rauchens. Er teilt auch die
Lagerungsmethoden der Lebensmittel mit. Als AbschluB gibt er die kurze Zusammenfassung sei-
ner wichtigsten Behauptungen betreff der Erndhrung des Volkes von Apétfalva.

153





