A szarvasmarhatartas és a tejfeldolgozas
a makdi tanyakon

FEJER GABOR
(Mako, Jozsef Attila Mizeum)

A szarvasmarhatartas szerepe a magyar népi gazdilkoddsban kozismert, tudo-
manyos kutatdsa szamos jelentSs eredményt hozott. Annéal szembetiinSbb, hogy a
tehéntej feldolgozasanak vizsgdlata hattérbe szorult a juhtej feldolgozasaval szemben.
Ennek oka abban a jelenségben kereshet8, amelyet Gyorffy Istvan A magyarsig nép-
rajzaban igy fogalmaz meg: ,,Nagyobb mérvii tejgazdasdgot a juhdszatban talalunk.
A tejjel vald bands igazi mesterei a fej6s juhdszok.”

A gazdasagtorténeti adalékokban egyébként sem bdvelked§ Makoéra vonatkozé
néprajzi szakirodalomban sem kapnak e témakorék igazan szerepet, jollehet, a viros
a 16. szazadban az Alf6ld egyik legjelent8sebb marhaexportdre volt, s a nagyallattar-
tasnak még a 18. szazadban is meghatdrozo voltidt Bohdaneczky Edvin emliti.2 Téth
Ferenc a parasztsidg 18. szdzad végi targyi elldtottsdgat vizsgalva szét ejt ugyan a
tapldlkozds eszkbzanyagardl, eredményeit azonban nem kovették ijabb kutatdsok.?
A véros tagabb kornyezetét illetSen Bélint Sindor mindenre kiterjedS figyelmének
koszonhetGen rendelkeziink e targykdrokre vonatkozé adatokkal.* Szigeti Gyorgy
az apdatfalvi taplalkozasi gyakorlat vdzlatos ismertetését adja,® legtjabban pedig a
vajkészitésre vonatkozé szorvanyadatok talalhatok Viga Gyula tanulmédnydban.®

Jelen dolgozat sem vallalkozik a kérdéskor monografikus feldolgozdsara. Csu-
pdn a makodi nép egy részénél, a tanyidn éi8knél végzett kutatds eredményeit teszi
kozz€. Ezért az litszik helyesnek, ha a fentebb idézett Gsszehasonlité hivatkozasi
helyeket a kutatds jelenlegi szakaszdban csak jegyzetben kozoljiik. Ettdl is el kell te-
kinteniink Nagy Gyula 4llattartasrol irott alapvetd munkdjanak vonatkozo fejezete
esetében, amely mddszerét tekintve jelen tanulmany kovetendd példdjaként szolgdlt.”
Azonban éppen rendkiviili adatgazdagsidga kovetkeztében a preciz hivatkozdsok a
Jjegyzetapparatus indokolatlan felduzzasztisat eredményeznék.

A kutatds vdlasztott médszerébdl addéddan eredményeink altaldnosan a két
vildighdbor kozotti id8szakra érvényesek. Egyes esetekben az idShatdrok szdjha-
gyomany révén a szazadfordulo, esetleg az azt megel3z8 évekre, illetve a tanyds gaz-
dalkodds tomegméreteit felszdmold 1960-as évekig terjeszthetSk ki.

*

1 GYORFFY IsTvAN 1933. 168.

2 Horer TaMAs 1988. 56., BoHDANECZKY EDVIN 1940. 39.
3 ToTH FERENC 1983. 23.

4 BALINT SANDOR 1976. és 1977.

5 SzIGETI GYORGY 1974,

% Viga GyuLa 1987.

? NaGgy GyuLAa 1968.
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Tejfeldolgozdson értjitk azon tevékenységek osszességét, amelyek eredményekép-
pen a tej fizikai és kémiai datalakuldsok sordn mindségi vdltozdson megy dt; az eljdrdsok
végtermékei a tejtermékek.® A dolgozat bemutatja emellett a szarvasmarhatartds
azon Osszefiiggéseit (tartdsmod, takarmdnyozés, fejés stb.), amelyek a tejhaszon-
vételre és ezen keresztiil a tejfeldolgozdsra kihatdssal lehetnek. Nem érinti azonban
a tejnek és a tejtermékeknek a taplalkozasi szokdsokban betdltott szerepét, ellenben
utal ezek értékesitésére.

*

A makoéi tanyai parasztok tarsadalmanak onszemlélete meglehetGsen hiven tiik-
rozia valos helyzetet. ,,Szégényparaszt”-nak a nincsteleneket nevezték, a , kisparaszt”
5—10 (—20) kat. holdon gazdalkodott. A gazdasagok zomét a 20—40 kat. holdas
birtoktestek tették ki. ,,Ez vdt a legiébb,”” nagyobb birtokost csak keveset tartottak
szamon.? A termesztett névényfajok termését részben maguk élték fel, a felesleget
értékesitették. illetve allataik takarmdnyozdsira hasznaltak.

A nevelt dllatok szamat a foldteriilet nagysaga alapvetéen meghatarozta. ,, Min-
dég azt szamoltdk, tiz héd féd bir el égy lovat, mog égy tehenet.”” Emellett egyéni té-
nyez6k is dontGek voltak, elsGsorban a joszag szeretete, amelynek eredményeképpen
10—20 kat. holdon is neveltek 3—4 lovat és ugyanannyi tehenet, amelynél t6bb a
gazdasdgok zomében nemigen volt. Masfeldl, aki ,,kényelmesen élt, az mondjuk tar-
tott 20 hod fodhon két lovat mag égy tehenet, égy kocat, oszt végeztiink.” Ugyanakkor
az allatok szdma vissza is hatott a ndvénytermesztésre. Azt tartottdk: ,,Négy I6 kéll,
ha szépen akarsz szdantani.” A kisparasztokat igy jellemezték: , Hdt ugyé azok égy
l6val kinlédtak, vagy dsszefogtak mdsokkal”” A lovat fogatoltdk, a tehenet fejték,
ritkdbban fordult elS, hogy tenyész-, vagy hizébikat tartottak. Az allatdlloményt a
j6szagok sajat szaporulatdbol tjitottdk fel; a szaporulat egyébként mellékhaszon-
vételnek szdmitott. A tehénnek 10 éves koraig van értéke, 7—8 évesen igyekeztek
eladni. amikor borjas volt ,,fias tehén’’-ként, mert akkor a legkapdsabb. A véltozé
szamu sertéstartds 4ltaldnos volt, az anyakocdk szaporulatit leginkdbb hizoként
értékesitették, és minden évben levagtak sajat célra 1—2 diszn6t. E leggyakrabban
tenyésztett dllatok mellett minden tanydn voltak baromfiak, melyek mennyisége igen
magas szamot is elérhetett (egy gazdasiagban 40—40 liba és pulyka, 150 gyongytyik,
80 csirke, illetve tytik), s amelyekbdl szintén jutott piacra.

A gazdalkodas hasznat, a megélhetés és az esetleges felhalmozas forrdsat elsG-
sorban az 4llattartds szolgdltatta.

Szarvasmarhatartis
A szarvasmarha szaporulata, ha nénemii: , kisborjii’”’, ,iiszébornyu’’ ahogy nd,
1 éves elmulik: ,,iisz6”'. Az elsé fedeztetés utdn nevezik ,.hasas iiszének”, esetleg
mdar ekkor ,tehén”-nek, majd az ellés utin ,,tehén’’-nek. A himnemi joszig meg-
nevezése életkortol fiiggetleniil ,,bika”’, helyenként fiatal korban ,bikabornyi’” \°
A tehéntartas fizikailag nehezebb munkai a férfiakra harultak. A gazda feladata

volt ,.étetni, itatni, ajjazni, ganét kihordani aldla, vakarni, abrakot adni...”, a fejést

® A tejtermékek szabatos definiciojat 1. KisAN EszTer 1977., 1981. és 1982.

" A dolgozatnak nem feladata a makéi tanyai tirsadalom részletes dbrdzolasa. Erre nézve 1.
ErpEl FERENC 1932,

1 V§. BALINT SANDOR 1976. 472.
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és a tej feldolgozasat végezték a nSk. A fiatal ldnyok mér 12 éves korban fejhettek.!t
A férfiak részvillaldsa nem volt egyforma. Volt, ahol az etetés gondja is az asszonyra
vart, mas helyt a férj, ha tobb (4) tehén volt, a fejésben is segitett; ismét masutt még
akkor sem fejt meg, amikor a felesége gyermekdgyas volt. A munka fogésait bele-
nevel6dés Gtjdn a sziildi hdzndl szerezték.

A teheneket reggel és este (délutdn) etették, utdna mindig itattak. Télen, s az év
egyéb szakaszaiban, amig el nem fogyott, ,,csutkdt” (leveles kukoricaszdrat) adtak,
abrak gyandnt pedig zabdarat és kukoricadarat. Azt tartottik. a tehén akkor tejel,
jOl, ha sokat iszik. Itatdsra mindig kapott szdraztakarmanyként , hereszéndt’’ vagy
,.zoldfitszénat”’. Abraknak haszndlatos volt még a dardlt cékla, a ,,cékldspolyva”
(reszelt takarmdnyrépa polyvaval keverve, masnapra adjdk a joszdgnak, miutdn
,osszepuhult’), a varosi malmoktél véaséarolt ,,napraforgépogdcesa’ (olajsajtolds utdn
visszamaradt Osszepréselt melléktermék) és ,,magdara”, amely a gabonabdl kivalasz-
tott gyommagvakbol késziilt (az 1930-as évektdl haszndlata megsziint). Osszel etet-
ték a tokot.

Télen az istalléban etettek, nyaron a fejds teheneket a tanya koriil legeltették
(,.kipanyvaztuk a gyépre’ ), a borjakat és a hasas joszagot kiadtik gulyaba, a ,,kézds
Jdrdsba”’', tavasztol Gszig.

4 fejds tehenet nevelG gazdasdagban az éves takarmanysziikségletek fedezésére
I kat holdon vetettek drpat. 0.5—0.5 kat. holdon zabot és takarmanyrépit. A kuko-
rica mennyiségét igy szamoltak: ,, Haromszaz kéve csutka, azt mondtdik annyi kéll egy
Jjoszagnak egy télire ... Az egy holdnak a termése.”” A gulydban 1 éves korig 2 tehénre
szamoltak 1 kat. hold legel6t, az 1 évesnél idGsebb ,,szdmos marha’ esetében pedig
1 joszdgra 1 kat. holdat. Igy a hdz kériili legel6n a fejs tehenek szdméra sohasem
volt elegend§ a rendelkezésiikre 4ll6 teriilet. Ha a ,,mezd elfogyott”, pétlasként ja-
niusig szénaval, onnan kukorica fattyaval takarmanyoztak. A tanya koriili kazlak
és szarkipok elfogytaval a helyiikre vetett ,mislingét” (siriire vetett kukoricat)
adtdk a joszagnak. A fejGs teheneket nydron is abrakoltdk.

A tehén akkor adta a legtébb tejet, amikor borjas volt. Az ellés elétt 6 hétig
nem fejtek, hogy jobban ndjjon a borju. és mert akkor ,,erds” a tej, ami a tejterméken
is megérzik: ,,Hat hétig elapasztottuk. Keveset fejtiink tiile, hogy apasszon el. Apasz-
tattuk, tigy neveztitk.” Az ellés utan fejt els6 tej neve a ,,fecstej”’, , frocstej”’, helyen-
ként azonban nem alkalmaznak r4 kiilon megjeldlést : ,, Mink nem mondtuk, csak ldttuk
azt, mog tudtuk, hogy a szine egész mds vét a tejnek. Olvan sdargds, gonnyes”. A tehén
ezt a tejet kb. 1 hétig, 8—10 napig adta. Altaldnos volt, hogy az eltér6 minSséget a
joszag tisztulasdval magyardztak. Leggyakrabban takarmanyozdsra haszndltik, a
disznéknak adtdk. esetleg dardval keverve, vagy megaludni hagytdk, és igy keverték
daréval. Igy kaphattik a baromfiak is. Eléfordult, hogy az anyallatnak adtik vissza
itatds formdjiban. Emberi fogyasztdsra csak ritkdn alkalmaztik; ekkor felforralva
ették. Forraldskor a tej 6sszement, ennek a neve ,,gurdszta”. Az els6 tejhez fiiz6d8,
orszagszerte széles korben elterjedt szokdshagyomdnyokkal csak formai egyezések
ismerhetok fel, a cselekmény mdagikus indokldsa nem volt felfedezhetd.!?

A borjit 4 hetes (mdsutt 2 honapos) kordban vélasztottik el, hogy ,,né tirje az
anyjdt, mog szokjon takarmdnyra’’, mert megtorténhetett, hogy ,kirdgja az anyja
csacsit, oszt nehéz fejni”’. Elvdlasztaskor a borjut elkototték az anyja mellSl. Volt,
hogy csak annyi tejet fejtek le a tehéntdl, hogy a borjinak ne maradjon elég, igy az

1 Vi, BALINT SANDOR 1976. 472. és Szigert GYORGY 1974, 142. A Magyar Néprajzi Atlasz
I1/111 szerint a fejés Makon férfimunka.
12 V5, BALINT SANDOR 1976, 471. és SziGeTI GYORGY 1974, 144,
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kényszeriiségbdsl szokott rd az elé helyezett takarményra. Volt, hogy teljes mennyisé-
get lefejték, és utdna vodorbe Ontve itattak a borjaval. Ekkor ujjukat beledugtik a
tejbe, hogy a borju azt szophassa, és igy szokjon rd az ivasra. Ez utébbi médszerrel az
elvilasztashoz kb. 1 hétre volt sziikség. Szopasgatlot (,,palcka’’) akkor alkalmaztak,
amikor a tehenek a tanya koriil szabadon ki voltak csapva legelni a ,,falldra”. A ja-
rompalodka és a borjikantar voltak az ismert formak.!3

Naponta kétszer fejtek, az etetéshez kapcsolédd idSben, de elStte sohasem;
szoktatastdl fiiggott, hogy etetés kozben vagy utdna. Igyekeztek a fejés kialakitott
rendjét tartani, mert tapasztalataik szerint a tehén akkor jobban leadja a tejet. A bor-
jas tehenet a szopas alkalmaival egyez8en hdromszor fejték. A napi harmadik fejést
az elvalasztds utdn egy j6 hénapig még folytattak. Oszt8l tavaszig istdlléban fejtek.
Nydron, ha a legel8 joszag a tanya mellett fahoz kétve éjszakdzott, ott is megfejték.
Maisok nyaron sem szerettek kint fejni, mert a tehén ,,gyiiszménkodott a légy miatt”,
és volt, hogy a tehén nem is 4llta a fejést csak az istdlléban. Mindig tiszta alomra
fejtek.

A fejéshez mindennapos otthoni ruhdzatban fogtak, legfeljebb kétényt kotottek
maguk elé. Kezet mostak, majd a ,,fejé”’-ben meglangyositott tiszta vizet vittek ki
az istalloba, és az itatdsra haszndlt, vagy kiilon erre a célra fenntartott védorb8l meg-
mostak, végiil ,,csdcstiirilld”’-vel megtorolték a tehén tégyét. Ezutdn megzsiroztak. A
zsirt tarthattak kint az istalloban, kis polcon erre a célra félretéve kisebb edényben,
bogrében letakarva, de alkalmanként is kihozhattak a kamrabdl, az étkezési zsirbol.
Ekkor a fej6 ,,csiicsdhoz’” (kiont8nyilasahoz) ragasztottik a kivant mennyiséget. A fe-
Jést mindig iilve végezték, , fejdszék’ -en, altalaban a tehén jobb oldalin, de mindig
arrol, amerr8l a borja szopott. Marokkal fejtek, mert nehéz volt, de 6vatosan: ,,gyen-
gén szoritani is és huzni”’. Kezdhették a két elsG csocesel, vagy a maguk felé esGkkel,
volt, aki egyszerre fejte az egyik elsGt és az atellenes hatsot, hogy ,,né hiizza ugy félre
a tehén tdgyit”. A tejet fejGbe eresztették, amit a két térditk kozott tartottak, vagy
ha a tehén nyugodt volt, letettek a foldre. Vodorbe is fejtek.

A lefejt tejet a konyhaban ,,sziirdn’, ,,sziirészitan” ,,dtsziirték”, ,,szétsziirték’’,
hagyoményos feldolgozas céljara kGcsogbkbe, szepardlashoz nagy fazékba. A sziirés
hat4sfokat a sziir8be boritott ritka szovésli kelmével fokoztak. Szeparalashoz késGbb
hasznaltak levessz{irdt, hogy gyorsabban haladjanak.

Ha a tehén csapkodott a farkdval, fejés kdzben vagy egy segitének kellett azt
fogni, vagy madzaggal lekototték a 1abahoz. A ragds tehenet elrekesztették gerendé-
val, vagy béklyédt, ,nyfigor” tettek a labara kotélbSl. Az ilyen jészag fejését nem
szakitottdk meg, mert akkor megugrott. Ha a fejé félig volt, mar vitték a fazekat,
ontotték 4t a tejet és folytattdk a fejést.

A fejés eszkozei k6zott mar a 20. szdzad elsd évtizedeiben is 4ltaldnossa valtak a
fémedények; az itatdsra haszndlt, horganyozott badogvddor, zomancozott badog-
vodor, és a fej8. Ezek gyari készitésliek voltak, és a varosi szakboltokban szerezték
be a tanyaiak. Ebbe a csoportba sorolhatok a tejszlir6k és a tiroldsra hasznélatos
fazekak. Ezeket haszndlat utdn mosészer nélkiil kiforraztak, és 4ltaldban a kamraban
taroltdk, a fejdt és a sziir6t egymasba téve, szegre akasztva, de a fejé két haszndlat
ko6z6tt szaradhatott a napon a kocsogokkel egyiitt. A fej6széket hagyomanyosan a
gazda késziti hdzimunkaban, s a csalddban generacionként 6roklédott. Altaldban
becsapolt 1abu kisszEék, amely morzsoldszékként is funkcionalhat. Haszndlaton kiviil
az istalléban tartottdk, esetleg szegre akasztva. A csdcstiiriilé funkcidvaltozason at-
ment targy: ,,nem direkt 1ijonnan arra lott véve, hanem égy rongy, na ez jo losz csocs-

13 V3, BALINT SANDOR 1976. 471—472.
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tiiritlének’’. Bzt hasznélat utdn kimostak és az istalléban szegre akasztottik. Masok
a tanya udvaran all6 fa 4gara akasztottak, ahol télen-nyaron a fagy, az es6 és a nap
,kiszitta”’. A hagyomanyos tejgazdasag sokdig haszndlatban 1év8 tdrgyai a cserép-
kocesogok, amelyeket a ,,goloncsértél’” vasaroltak a piacon és szintén 6rokiGdtek a
csalddokban. Még az 1950-es években is hasznalatban voltak, alkalmazadsukat a tej-
szepardtor elterjedése tette sziikségtelenné.*

4 tehenet tarto gazdasdgban 4ltaldban két fej6 volt, ha megteltek, az istalloban
a ,placcra”’ (az ajto elStti szabad teriiletre) helyezett fazékba gytijtotték a tejet. 2 te-
hénre mintegy 12 db kiilonb6z3 térfogati (1—4 literes) kGcsogre volt szitkség. Az
az asszony, aki 3 tehénre 10 db-ot tartott, id6nként fémedények hasznalatara kény-
szeriilt. Ha egy tehén naponta 7—8 I tejet adott, annak tartasa mar nem érte meg, az
ilyet eladtak. 15—16 I-rel voltak elégedettek, ha kisborjasan 20 1 koriil adott, esetleg
tobbet, az mar nagyon jé eredménynek szamitott, ahhoz nyaron is abrakolni kellett.
Kimagaslé hozam volt a 30 1, amit kiallitasra szant jész4gndl ugy értek el, hogy na-
ponta hdromszor fejték, és abrakoltdk. Allandoéan istdlloban tartottdk, és ott is le
volt fiiggdnyozve az allasa, hogy a legyektSl nyugta legyen. A hozam, ugy tartottak,
a fajtian kiviil a takarmanyozastol fiiggott. Azt szoktak mondani: ,, A szdjdbul fejik
a tehenet”’ 15 A legjobb hozam a zabdara, a napraforgdédara és a magdara alkalma-
zasaval volt elérhetd. A tejhozam mdigikus ton torténd befolyasoldsira irdnyuld
torekvés a két vildghdbora kozott erdsen visszaszorult. Ismert volt a rontds alkalma-
zésa: ,,A ségorndmtdl hallottam, hogy a szomszédasszony mogrontotia a teheniiket,
mer véros tejet adott. Mer a szomszédasszony digyiitt, oszt benézitt az istdlloba, oszt
azt mondta, hogy de szép tehén, vagy mit tudom én, oszt aztdn vérdset adott...” Szem-
melverést8l a ndvendék joszagot is féltették, védekezésiil nem engedtek senkit a ko-
zelébe. Miésok azt tartottak, ha a tehén ald vizelnek, az nem 4llja a fejést. Fejéskor
nem szerették az idegent az istalloban, de ennek okat azzal magyariztak, hogy
akkor a tehén nyugtalan lesz.1®

Tejfeldolgozas

A nyers tejet, ,,8dos tejet”’, fejéskor ,habos tejet” egyéni izlés szerint fogyasz-
tottak, esetenként igen, de nagyban nem adtik el.'?

Az ,aludttej” az oltéanyag nélkiili tejfeldolgozés terméke. Aludttej készitésekor
a tejet ldbosba, talba, bogrébe ontve meleg helyre, a ,,kaszli”’ (konyhaszekrény) tete-
jére tették, ott masnapig megaludt. Leginkdbb nydron készitették, aratdskor kedvelt
étel volt. Masok a novendék baromfiaknak, pulykanak, gyongyosnek repcelevéllel,
hagymaszarral keverve adtdk. Az aludttejbdl készitett taro a ,,szérdék”. A megalvadt
tejet megmelegitve felontik. Az igy nyert tird ragds, szaraz.

Makén a tejzsirt, a ,,tejszint”’, ,.tejfolt” a hagyomdnyos eljardssal kécsogokbe
szétsziirt tej tetejérdl kézzel vagy kandllal, , kisebb dildsu levesmerd kandllal’” szedik le,
,.,mogfolozik”. Az esti fejés reggelig, a reggeli estig allt — télen, hidegben két napi
mennyiséget is Osszevartak —, hogy ,.folgyiijjon a fole neki”’. A tejet nem hagytik
megsavanyodni, mert akkor nem lehetett belSle jo min8ségii tardt késziteni. A tejfol
addig allt, amig ,,foladta a savét”, ,,mogaludt”’, ekbzben kicsit meg is savanyodott,

i

14 V3. BALINT SANDOR 1976. 473. és SZIGETI GYORGY 1974. 142—-143,

15 V6. BALINT SANDOR 1976. 475.

16 V5. BALINT SANDOR 1976, 472—473.

17 A tejtermékekre és a feldolgozas mikéntjére nézve az Gsszehasonlitd adatok hivatkozasi he-
lyeit 6sszevontan adjuk meg: BALINT SANDOR 1977. 152—155., SziGett GYORGY 1974. 143—144.,
KisBAN Eszrer 1977., 1980., 1981., 1982., Vica GyuLa 1987. 85., 88.
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wolyan aludtejszertire”, ,.erés’” lett. Akkor ,,folontétték keményre”, hogy a savéja
lecsopogjon. Igy nyerték a ,,csorgatott tejfolt”, amiszinte vaghaté keménységii volt.
A tejfolt arultdk is; amig nem kelt el, a kamrdban, nydri melegben a kutba leeresztve
taroltak. Ejszakara zomancos kantdba téve akasztottdak a kutostorra, nappal a valyu-
hoz kotott lancon logattik le.

A tejfolbdl kavartdk ki dltalaban fakanallal vagy puszta kézzel a ,,0a/"-at,
az ,,irdsvaj”’-at. A dongds kopiil§ 19. szdzad végi haszndlatat mir csak az emlékezet
Orzi, mig 1935-t6]1 tudunk a keverdlapdtos kopiil6k hasznalatarél is, altaliban az
1920-as évektdl elterjedt tejszeparatorokkal sszefiiggésben. A kopiilés sordn a vaj-
bdl kicsapodd folyadék az ,,ird”’, amelyet &ltaldnosan takarmanyozasra haszndltak,
vagy csak a szemétbe Ont6tték, de el6fordult, hogy fogyasztottak is. A vajat fa vagy
fém szaggatokkal kb. 10 dkg-onként, hagyomanyosan azonban inkdbb kézzel for-
mazva 1—2 maroknyi darabokra szaggattak, és tanyérra téve, szGlGlevélbe helyezve,
vagy zsirpapirba csomagolva arultdk. EiSfordult, hogy csak akkor készitettek vajat,
ha a tejfol megsavanyodott, igy a vaj erGs lett. Ezért ezt gyakran siitotték ki, azaz
megforraltak és Ujra kifagyasztottak. Ez volt a ,,siilt vaj”’, amelyet zsir helyett sajat
sziikségletre haszniltak, inkdbb a szazad elsG évtizedeiben.

Az oltéanyagot alkalmazé tarékészitési mod Makdn olyannyira meghatirozé
volt, hogy ezt az Alf6ldon széles kdrben ismert eljarast itt a mai napig helyi sajatos-
sagnak tartjak. Az oltott turd lefolozott tejbsl késziil, azt ,bedtotidk tirénak™.
Oltoként ,,gvomordtdét” hasznaltak, amit a hentesektsl lehetett vasarolni, de elké-
szithették maguk is: ,,Disznénak a gyomrdt kimostuk, oszt lédardliuk hisdardléval két-
szor, akkor &gy ... jo nagy marok sé kollott égy gombdocnek ... aztdn mog égy liter savo.
Hogy az savanyitsa. Oszt akkor azt betottitk a kemoncéhon, melegre, oszt ott ért. Frt
égy honapig is. Oszt aztdn azzal dtottunk egész télon”’. KésGbb haszndlatba jottek a
gyogyszertarakban kaphaté poroltok (,,porété”), de volt, aki amig a tanyan élt,
1965-ig, végig gyomoroltot haszndlt. Ha manapsag rakeriil a sor, a szintén gydgy-
szertdrban beszerezhet6 BETOCIT kapszulat alkalmazzak.

Oltaskor a tejet ,,moglangyositottdk™, ,,t6gymelegre”, , kézlangyossdgura”’, majd
a tejsziir6n 4t, vagy laza szovetii ruhadarabba hajtva kavargatva, passzirozva bele-
mostdk az olté hatéanyagit a tejbe. A tejet Osszekavartdk, hogy az oltéd eloszldsa
egyenletes legyen. 1 kavéskanal olté kb. 10 liter tejhez volt elég. Nagy, sokszor 15—20
l-es zomancozott fémedényben oltottak. Ugy szdmoltak, hogy 5 liter tejbd] lesz 1 liter
tard. FedGvel letakarva meleg helyre tették, de nem sugirzé h8nek kitéve, télen a
kemence mellé, nydron a napra. Mdasnapra feladta a savdjat. A jél beoltott tird
olyan volt, mint a maj. Ha nem kellett attdl tartani, hogy a meleg miatt megromlik,
esténként mds fazékba 4tontve hideg helyen taroltdk, mert a ,,fir2”" anndl finomabb,
puhdbb volt, minél tovabb allt savéban. Ebben az esetben a piacra indulds elStt
valo nap ,.folontétték” . Ekkor vajdlingba (esetleg az abba helyezett ,,cstkmdksziirébe’)
teritették a ,,turosruhdt, ,,csurgatoruhat’”’, és abba szedték 4t a megaludt tOrét. A ruha
négy sarkdt Osszekototték, és felakasztottak ,,nyutdfdra”, szogre, egyéb helyre, ahol
madsnapra ,,lécsurgott”. Az igy nyert tar6 neve az ,,dtdstird”. Edes tejbsl is készitet-
ték. A vajdlingba, talba lecsurgatott savot dltalaban jészdgnak adtdk, de a nyéari
melegben lehiitve fogyasztottak is.

A ,sajt” készitésekor egy fejet tejet ,,folosen” (lefolozetleniil), egyet lefolézve
oltottak be, de erGsebben. T6bb oltét haszniltak, hogy a tej megsavanyodas nélkiil
hamarabb, hozzdvet8leg 1 éra alatt aludjon meg. Ekkor betekerték a ,,sajtosruhdba’,
és még melegen kézzel kinyomkodtak a savdjat. Ezutan sajtprésbe téve préselték egy
par Ordig vagy egy fél napig, majd kivétel utdn széritottdk. Szaradas utdn nyari kat-
lanban megfiistolték. A katlanra keresztbe fektetett fapalcdkra tették a sajtokat, és
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ruhdval letakartak. Al4 polyvéval tiizeltek lassu tiizon. A gazdasszonynak végig ott
kellett iilnie vigyazva, hogy a tiiz fel ne langoljon. Kevéssel tobb, mint egy o6ra alatt
a sajtok piros sziniire fiistdlédtek. Egy darab 1—1,5 kg sulyu volt; a kamrdban t4-
roltak, polcra helyezve.

A ,.gomolye”, ,erGsturd” készitésekor édes tejet oltottak be Gigy, mint a sajt ese-
tében. Miutdn megaludt, ruhdba Ontve kézzel kinyomkodtik a savojat, majd fel-
kototték, hogy lecsopdgjon. Ezutan két hétig napon sargira érlelték, a ,kotdrka-
pdrkdnyon” 1év6 deszkalapra téve. Végiil megséztak, ledardltdk, majd ,,turdsdézsd-
ban” Gsszegytrva taroltak. Késobb készitették fazékban is. Egyesek szerint a daralas
elGtti termék a gomélye, ledaralva erdstiro.

A tejszeparator a centrifugédlds elvén vilasztja ki a tejbél a tejfolt, s elkiiloniti a
visszamarado ,,sovdny tej”’-t8l. A szeparildsra szant tejet nagy, 10—20 l-es fémedé-
nyekbe sziirték, az volt a cél, hogy minél tobb legyen egy darabban. Altaldban a
reggeli fejés utdn szeparaltak: az ,,esteli” tejet ehhez fel kellett melegiteni lassu tiizon.
Volt, aki a frissen fejt tejet is melegitette, annyira, ,,hogy csak a keziink eldllja’.

A sovany tejet sok helyen csak takarmanyozdsra hasznaltik, igy azt ereszthették
egyenesen a moslékos vodorbe. Azt tartottak, megéri, mert az ezzel etetett jészagok
nagyon szépek lettek. Ha beoltottdk, csak oltdsturénak lehetett elkésziteni, mert
tulsdgosan ,,szdraz’”’, sovany volt.

A szeparaldssal nyert tejf6l kevés és zsiros volt, ,,abbél nem sok iré gyiitt ki”,
nem volt érdemes eladni. Zomancozott edénybe gy(ijtotték, mert akkor lehetett
konnyen kikeverni, mikor ,,mdgfagyott”. Piacra indulds elStti nap vajat készitettek
belSle. Egy hét alatt 4 tehenet tartd gazdasdgban 4—S5 kg gyfilt Ossze, azt kézzel
két-hdrom adagban kavartdk ki, majd vizet rddntve és ujra kinyomkodva kimostak.
Az igy késziilt vaj ,,édos” volt.

Az édes vajat mar inkabb vajszaggatoval formdaztak 10 és 25 dkg-os darabokba,
és csomagoltak. Altaldban feneketlen szaggatét haszndltak.’® Megmartottak meleg
vizben, majd a vizet lerdzva elGre leszabott zsirpapirra helyezték. Ekkor : ,,innet voszom
a vajat, szép takarosan belenyomkodom, és a tetejit lésimitom égy késsel, akkor a
szaggatot lévoszom réla. Ugy, mint ahogy a vdlyogot szaggatjdk...” A kész vajat
a zsirpapirba csomagoltdk.

A tejes edényeket haszndlat utdn, még az 1950—60-as években is mosdszer nél-
kiil, forré vizben mosték el, az egyéb mosatlantdl elkiilonitve. Masra nem szivesen
hasznaltik, és semmiképpen sem fOztek benniik. Epségiikre, zomancukra nagyon
vigyaztak. A kocsogok a napon szaradtak, keritéslécen és ,,kocsogtarton”, természe-
tes vagy mesterséges kocsogfin. A fémedényeket mosogatds utan lecsopogtették,
és konyhaszekrényben vagy kamrdban taroltdk. Ezeket a fejés eszkozeinél leirtak
szerint szerezték be. A vajszaggatdkat kisiparosok arultdk piacon. A sajtpréseket,
tirésdézsakat, mint a munkavégzés hagyomdnyos, napjainkig haszndlatos targyait
bogndr-, illetve kddarmesterekkel csindltattdk megrendelésre. Ezek a darabok rend-
szerint 6rokl8dtek. Az el8bbieknél nagyobb értékii szepardtorokat emellett viszont
mar hasznaltan is adtak-vették, de a makéi, vasarut forgalmazoé iizletekben is kapha-
tok voltak. E médon szerezték be a keverSlapatos kopiilSket is. A turdsruhdkat erre
a célra készen, méterre vasaroltak iizletben. A feldolgozas munkaeszkozeit minden-
napos hasznélat esetén, iizemen kiviil a konyhdban tartottdk, ha pedig tartésan nem
haszndltak ezeket, akkor a terjedelmesebbeket felvitték a padlasra.

*

18 FeLrOLDI LASzZLO gyljtése szerint Makon is ismert volt a diszitett vajnyomé minta, de azt
inkdbb a kornyékbeli szlovaksag kedvelte. Jozsef Attila' Mizeum Néprajzi Adattira NA 39—88,
és Vica GyuLra 1987. 88. -
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Az elkészitett tejtermékek mindegyikébdl a sajat sziikségleten feliili mennyiséget
eladtak. Leginkdbb turobdl, tejfolbbl és vajbol képz8dott felesleg, de sok esetben
vajat is csak azért készitettek, mert a piactél messze lakva nem tudtak a tejfolt tar-
toésitani. ,, Mindon ugy jo frissibe, égy-két napig. Ha hidegen, hogyha tartjuk, akkor
tovdbb tart, de kiilonben ... a teteje, ugy mondjuk azt, hogy maogborjusodik”’. Ha a
helyzet megkivanta, hetente kétszer, altaliban azonban egyszer vitték 4ruikat a
makéi piacra, a hétvégire. A tanyan nem kereskedtek termékeikkel. Kocsin, néme-
lyek féderes kocsin mentek a varosba. A kocsiba, ha kellett, szalmat tettek, hogy a
portéka ne torjon. A vajat garabolyba, a tarét tarésruhédba takarva és garabolyba
téve, esetleg holyagpapirral lekotott fazékban vitték, csakigy, mint a tejf6lt, onnan
mérték szét. A sajtot egész darabokban, az erds turut dézsikbdl arultik. A piacon
val6 4drusitds néi munka volt.

A felesleget, elsGsorban a vajat, nem mindig vitték piacra, hanem kdzvetleniil
eladtik a vdrosban, f8leg cukraszoknak. Altaldnos volt az is, hogy a tejterméket a
Makoén lakéd sziil6k hdzahoz vitték be, és onnan ,,dllandé kuncsaftok’ vasiroltak
meg: ,.elhordtdk innet a hdztul”. Ilyen esetekben elGfordult, hogy megrendelésre is
dolgoztak, és piacra csak azt vitték, ami ott nem kelt el. Ugyanakkor a piacon kima-
radt arut a sziil6k otthon prébaltdk meg értékesiteni.

Osszefoglalis

A makoi tanydk tejgazdasigardl szerzett ismereteink az alabbiak szerint foglal-
hatdk Ossze.

A tejgazdilkodas rendszere a hazi gazdasigban intenziven nevelt szarvasmarha
tejére épiilt. A tartds és tejhaszonvétel modozatait alapvetSen az okszertiség, egyuttal
a magikus eljardsok er8s visszaszoruldsa jellemzi. A tejfeldolgozas kétféle rendszere
kiilénboztethetd meg. Hagyomanyosnak nevezhetd, a tehén tejét illetGen az Alfoldon
széles korben alkalmazott, oltéanyagot tartalmazé modszer. Ezt a tejszepardldsra
épiilS eljaras kezdte fokozatosan kiszoritani az 1920-as évektSl. A korabban 6 ter-
méknek szdmito tejfol és oltasturod helyett innen szamithatéan keriil fokozatosan ei6-
térbe az édesvaj, szemben a hagyomanyos modon késziilt, valamivel aldrendeltebb
szerepet jatszd erls vajjal. A tobbi tejtermék (aludttej, aludttejtird, sajt, gémolye,
erls turd) alarendeltebb szerepet jatszott. A melléktermékek altaldnosan csak allati
takarmanyozasra voltak hasznélatosak. A tejtermékek valasztéka a vizsgilt korban
joval sziikebb, mint a kornyez6 telepiiléseken, ez a termelés intenzivalodasara utal.
A feldolgozas rendszere meglehetSsen egységes tarsadalmi rétegenként, csak mennyi-
ségi kiilonbségek figyelhet6k meg. Szervesen illeszkedik a vdros sziikebb és tagabb
kornyezetének rendszerébe, kevés specifikus vondst mutat (az aludttej helyett a tej
folozése beoltds elStt, az aludttej-felhaszndlads és az aludttejtaro csekély szerepe, az
erls taro terminologia hasznalata).

A munkaeszk6z0k korszeriis6dése a masodik vilaghaboruig viszonylag korai
id&ponttol és jé iitemben kovethetS nyomon (fémedények, tarésdézsa, szeparator,
keverdlapatos kopiilG). Az utolsé Gjitds, ami szélesebb korben elterjedhetett, a sertés-
gyomorbol késziilt oltdt felvaltd gyogyszerészeti készitmények haszndlata. A vildg-
héboruat kévetSen az allatallomanynak a kollektivizalas okozta megcsappandsa ko-
vetkeztében a termékmennyiség és a jovedelmez8ség fokozott visszaesésével kell sza-
molnunk. A jelenség kovetkeztében részint csokkent a tejfeldolgozast {iz6k szama,
részint 4llandésultak az eszk6zhasznélatban és a munkavégzésben mutatkozo kiilénb-
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ségek, valamint parhuzamosan ezzel néhany idejétmult fogis (a vaj kézzel torténd
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kikavarasa, cserépkocsdgok hasznélata), végiil pedig jelentSs mértékben tovabb szii-
kiilt a termékszerkezet. i

Mindezek ellenére Mako termelGgazdasdgaban, ha mennyiségi tekintetben nem
is, a tejfeldolgozéssal foglalkoz6k napjainkig megkiilonboztetett helyet foglalnak el.
Ma mar csak tejfolt és oltott tarét készitenek. A piacon kiilon helyiik van — télen
a savanyitok tdrsasigaban —, és az 1988-ban 4tadott \j piactéren szdimukra épiilt
az elsd, szilard alapokkal rendelkez6 épitmény.
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Rindviehhaltung und Milchverarbeitung in den Gehoften von Maké
Fijér, Gabor

Der Aufsatz stellt die Kuhmilchverarbeitung der Gehoftbauer in Makd zwischen der Periode
der zwei Weltkriege (in einigen Fillen auf die Jahrhundertwende und die 1950-er, 1960-er, Jahre
ausbreitend) bzw. im Zusammenhang damit die praktischen Griffe der Rindviehhaltung, die auf die
Milchbenutzung Einfluss {iben konnten.

Die Milchverarbeitung griindete sich auf der Milch der in der Hauswirtschaft intensiv geziich-
teten Viehe. Der Milchverbrauch im rohn Zustand war nicht bestimmend, die Milchprodukte waren
von grdsserer Bedeutung. Das Produkt der ohne Vakzine behandelten Milch ist die Sauermilch,
bzw. der daraus bereitete Quark, der szérdék. Gegeniiber diesem Suermilchquark, der im Lande im
grosseren Masse verbreitet war, wurde in Mako mit dem regional tieflindischen Verfahren aus der
mit Vakzine geimpften Milch Impfquark (dtdstiré) zubereitet, Die Kédseruzbereitung gehort auch
dem Impfstoff verwendeten Verfahren an. Auch der Verbrauch der von der Milchfliche gesammelten
Fette, der Sahne, bzw. der daraus bereiteten Butter war von Bedeutung. Diese Technologie wurde
durch den am Anfang der 1920-er Jahre verbreiteten Milchseparator modifiziert, der mit modernerer
Arbeitverrichtung die Absonderung der Milchfette und der Milch beschleunigt hat. Bis zum zweiten
Weltkrieg zeigt sich eine ausgeglichene Entwicklung sowohl in der Produktion als auch in den
Arbeitsinstrumenten. Nach dem zweiten Weltkrieg wurde dieser Produktionszweig durch die ver-
dnderte Wirtschaftssituation stufenweise zuriickgedriangt, aber seine Spuren sind auch noch heute zu
erweisen.
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