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1. AZ UNNEPI ETKEZESEK

1. Az iinnep

Az unnep az élet 6rome, igenlése, tobzédas az élvezetekben. Hozzétartozik a pa-
zarlés, a békezliség, a mindennapok id6szemléletének felfliggesztése. Az tinnep sorén az
ember feliilemelkedik a hétkoznapokon, meghaladja a tér és id6beli 16t korlatait, jeles
alkalom, kivételes id6, amely 6sszekapcsolja a jelent a multtal és a jovovel, kiragadja az
embert a megrogzott szokasokbol.!

Az iinnepi b6ség megnyilvanul tébbek kozott az étrendben, étkezési szokasokban:
a hétkoznapokkal ellentétben az iinnepi étrend altaldban hosszabb ideig fennmarad, a
valtoztatas lehetdsége minimalis. Ez a viszonylagos allanddsag sszefligg azzal, hogy az
iinnepi ételek taplalék voltukon tal hiedelem- és szokaselemekhez is kapcsolédnak.?
Mindezt a taplalkozas koriilményei, az étkezés megszervezése is kifejezi. A kozos étke-
zés, a végrehajtott ritus a kozosség egybetartozasat erdsiti a rendszeresen ismétldédo ri-
tuscselekmények &ltal. Az iinnepi étkezés azonban reprezentacids alkalom, éppen ezért
az ujitasok leggyakrabban itt tiinnek fol: 4j technolégidk, {j alapanyagok, melyek tovabb
emelik a jeles alkalom fényét, az étkezés jelentdségét. Az tinnepi tapldlkozasnak ez a
kettossége, az allandosag és a valtozas a tiplalkozaskultira kutatdsa szempontjabol na-
gyon jo kiindulasi alap. Tiikr6z6dnek benne a gazdasagi, tarsadalmi valtozésok, a targyi,
szellemi kultira mozgasai, jol kitapinthatok segitséglikkel a kzosség életének esemé-
nyei.

2. A lakodalmi étkezések

Az emberélet forduldi koziil kiemelkedd esemény a lakodalom, egy Gj csalad Iét-
rejotte, melyet a befogado kozosség nagy mulatsaggal, tnccal, zenével, kozos étkezéssel
iinnepel meg. A hazassagra 1époket a szokaskor cselekményei segitségével vezetik 4t a
gyermeki allapotbdl a hazaséletbe, 1j csaladi helyzetbe. A lakodalom nagysagit az ét-
rend gazdagsagabol és a meghivottak szimabol lehet megitéIni. A lakodalom a falu és az
egyén életében is a legjelentdsebb tinnep, a szokascselekmények megszervezésében, le-
bonyolitidsdban a csaladot tisztségviseldk segitik, a nasznép munkajaval, anyagiakkal és
ételajandékokkal is hozzajarul az uj csalad létrejottéhez. A cselekmények teljes kont-

' Myiri T., 1977. 650.
2 Kisban E., 1963. 193.
* Gyorgyi E., 1990. 33.
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rolljat a falu teljes nyilvdnossiga adja, a hires lakodalmakat még évek mulva is emlege-
tik.

A szokéscselekmények, a lakodalom tartalmi és formai jegyei tiikrozik a gazdasa-
gi, tarsadalmi hatteret. Ezek hatdsara idével moédosulnak a lakodalom eseményei, id6-
pontja, méretei, anyagi vonzata. A népszokasok tobbségével ellentétben a lakodalmak az
id6é folyaman semmit sem veszitettek vonzerejlikbol, sét ha lehet, jelentdségiik még nétt
is,* ezt fejezi ki példaul a boséges, gazdag étrend. Az tinnepi étkezés valtozatosabb, mint
a hétkéznapoké, nagyobb figyelemmel allitjak 6ssze az ételsort, dragabb, kiilonlegesebb
alapanyagokat hasznalnak fel. A lakodalom cselekményei kozott kiemelt szerepe van a
tobb fogasbdl all6 étkezéseknek. Hosszabb-révidebb ideig meghatarozott a fogasok sza-
ma, sorrendje, az ételek milyensége. Ugyanakkor a lakodalmi étrendben jelennek meg
legkonnyebben formai, technikai ujitasok, a vendégeknek mindig a legujabb fogasokat
igyekeznek kindlni. A mult ,tplalkozasbeli valtozdsa konkrétan lemérhetd az iinnepi

ételekben, ezt a témat a valtozasvizsgalat szamaéra kivaléan alkalmassa teszi”.’

II. A CSEREPFALUI LAKODALMAK VALTOZASAI
1. Cserépfalu torténete, gazddlkoddsa

A lakodalmi étrend, étkezési szokdsok valtozdsat egy konkrét kdzségben, a Bor-
sod-Abauj-Zemplén megyei Cserépfaluban vizsgéltam, idében a 20. szazad masodik fe-
lére korlatozva.” Cserépfalu a Bilkk hegység déli lejtdin teriil el, Egertdl 20 km-re észak-
keletre, Miskolctél 57 km-re délnyugatra taldlhat6. A kozség els6é okleveles emlitése
1248-bdl szarmazik. A tobbségében reformatusok lakta kozség 1576 6ta folyamatosan
megdrizte vallasat rekatolizalt kornyezetben is,” sot a »cserépiségnek™, a faluhoz valo
szoros kotédésnek ma is elengedhetetlen feltétele a reformatus vallas. 1898-ban épiilt
temploma Borsod-Abatlj-Zemplén megye legnagyobb neogotikus stilusti reformatus
temploma, amely kézadakozasbdl épiilt fel.

Cserépfalu8 hatéranak nagy része erdd, miivelhetd foldje kevés van, az is rossz mi-
nbségii. Az elzartsag és a kevés fold miatt a masodik vilaghaboru eldtt a lakossag szama-
ra f6 megélhetést az erddgazdalkodas, fakitermelés, mészégetés jelentette.” A férfiak té-
len fafaragassal foglalkoztak, diszes munkaik hiressé véltak.' Tavasztél 8szig summés-
ként az Alfoldre jartak, hogy biztositsék egész évi megélhetésiiket. Az asszonyok hovi-
ragoztak, gombat szedtek, gylimdlcsot termesztettek. A mész, a faragvanyok, a gyiimol-
csok nagy tavolsagokra valo szallitdséhoz idészakosan dolgozd fuvarosréteg alakult ki.
A kornyez6 falvakba, piacokra foleg a ndk vitték eladni termékeiket. Cserépfalu tehat
bekapcsolddott a kémnyék és a nagyobb tajegység drucseréjébe is. !

A masodik vildghéborii utdn a korabbi paraszti életforma gyorsan €s teljesen 4tala-
kult. A lakossag nagy része belépett a tsz-be, masok pedig a kdrnyezé varosokba jartak,

* Sdrkdny M., 1983. 279.
5 Morvay J., 1950. 148.
¢ A tanulmany részlete a JATE BTK-4n, a Néprajzi Tanszéken irt szakdolgozatomnak, melynek a ci-
me: A lakodalmi étrend, étkezési szokasok véltozasa Cserépfaluban a XX. szézad masodik felében.
" Benke Gy.—Zsirka L., 1998. 410.
8 Kozigazgatasi terillete 4464 ha, ebbdl 116 ha a beépitett terulet, jelenlegi lakossaga 1200 f5, a lélek-
szam az 1940-es évektdl kb. 1000 fovel csokkent.
% Baké F., 1968.; Kiss Gy., 1966.; Petercsck T., 1986.
10 1 gjos A., 1959. 103.
" Viga Gy., 1985., 1986.
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jérnak el dolgozni, de nem szakadtak el teljesen a mez6gazdasagtol. A mobilitas az el6z6
korszakban is jellemz$ volt, fuvarosként, summésként eljartak dolgozni. Az Stvenes
évektol ez sokkal nagyobb méreteket 61t6tt. Nemcsak munkavallalok, de a tovabbtanulni
szandékozok is elhagytdk hosszabb-révidebb idére falujukat.'? A tsz-ben a munkak mar
nem a korabbi paraszti életritmushoz és a mezei munkak rendjéhez igazodtak, hanem az
iparhoz hasonldan az egész évre vonatkozoan a heti munkanapok mell¢é beiktattik a sza-
badnapokat. A hétkdznapok, a munkak atszervezése kihatassal volt az iinnepekre, a la-
kodalomra is.

Paraszti kultirajat a falu a teriilet zartsdga, szegénysége miatt sokdig megérizte a
gazdaséagi és politikai helyzet megvéltozasa utan is, egységesebbnek, hagyomanyosabb-
nak tfinik, mint a szakirodalom alapjan mas hasonlé kozségeké. ,,...az emberi kapcsola-
tok halézata, amely a rokonsdg, szomszédsag, baratsag és a gazdasagi egyiittmiikdés
valtozatos sorat foglalja magéaba és erésebb ... mint a legtobb magyar faluban”."* To-
vabbéltek és csak lassan véltoztak, egyszeriisddtek példaul a lakodalmi szokasok is, ezért
bizonyult Cserépfalu megfeleld terepnek az étkezési szokasok valtozdsanak vizsgalata-
hoz.

2. Viéltozdsok a lakodalom menetében

Vizsgalataimat a 20. szdzad masodik felére korlatoztam. Sziileink és nagysziileink
generacidjanak lakodalmait vetettem Ossze napjaink, sajat generaciom héazassagkotései-
vel. Az elmult 6tven év volt az, amit interjiikkal, megfigyelésekkel, fotokkal, irasos for-
rasokkal még el tudtam érni. A harom generacié lakodalmai az 1940-50-es, 1960-70-¢s,
1980-96-0s id6zonakba esnek, 6sszehasonlitashoz ezen idészakaszok adatait vettem ala-
pul.

A lakodalom szokaskorén beliil fontos szerepe van a kiilonboz6 étkezéseknek, igy
a cselekmények, iddpontok, helyszinek véltozasai kihatnak az ételekre, étrendre, étkezési
szokasokra is.

A szabadnap fogalmanak létrejéttével véltozott a lakodalmak idépontja. Az 1940-
es években elsdsorban Gsszel, hétfon és szerdan voltak az eskiivok, korszakunkra viszont
a nyari, szombati idépontok allandésultak. Ehhez igazodtak az elokésziiletek is. A lako-
dalmi szokéaskoron beliil végrehajtott cselekmények egyszeriisddtek, elvesztették jelentd-
ségiiket a magikus, varazslé elemek. A gyermek allapotbol a hazas ,,statuszba” val6 at-
menet ritusanak silya is csokkent. Egyes korabbi eldkésziileti tarsasmunkak, példaul a
kalacssiités, csigacsindlds megsziint, id6t és munkat takaritva meg, inkabb pénzt fektet-
tek bele, iparostol, specialistatol rendelik meg ezeket a tésztdkat. Modosult tehat az id6
és a pénz paraszti szemlélete is, a feladatorientalt id6szemlélet helyett az 6ra-orientalt
1épett életbe.

Az 1940-70-es években a lakodalmi cselekmények legfébb szintere még az atren-
dezett lakoh4z, annak is az elsd szobdja, az elsd hdz volt. Az udvaron felallitott satorban
legtobbszor csak tancoltak, az étkezések, meghatérozott illésrenddel a hézban folytak.
Az 1980-as évektol a lakohaz jelent6sége csbkken, csak tarolé funkcidji lett, a legfonto-
sabb helyszin a sator, ahol az 0j par és a vendégek egyiitt, egyszerre étkeztek, illetve
egyiitt mulattak. A helyszin modosulaséval az étkezések lebonyolitasa, idétartama, a ta-
lalas menete, az iilésrend is valtozott. Napjainkban a lakodalom teljesen el is szakadt a

2 Szuhay P., 1994.
13 Huseby E., 1985. 495.
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lakodalmas hazt6l, annak udvaratol is, eloéfordul, hogy kozépiiletekben, példaul az iskola
aulajaban zajlanak az események, atmenetet képezve a falusi és a varosi lakodalmak ko-
zott. A hagyomanyos elemek koziil amit lehet, amit az j helyszin megenged, még vég-
rehajtanak, de mar a vélegényes, menyasszonyos haz ,szent hely” szerepének kiiktatasa-
val. Mindez jol tiikrozi a szokaskoron belill rovid iddn beliil bek6vetkezett valtozasok
mélységét, a tartalom és a forma egységének a felbomlasat.

A lakodalom egészének lebonyolitdsaban a rendezd csaladokat felkért tisztségvi-
selok segitik. Az 6 feladataik is médosultak korszakunkban: egyes szerepek, példaul a
gazda, nyoszolybasszony' tisztsége napjainkra eltiint, feladataik mas szereplokre hérul-
tak. A vendéglatas szinvonaldnak emelkedésével, az élelmiszerek és az italok mennyisé-
gének novekedésével az 1980-as évektdl az ezekkel foglalatoskodo tisztségviseldk fela-
datai jelentésen megszaporodtak. Ezért mara tobb gazdasszonyt, csapost kérnek fel ezek-
re a felelosségteljes posztokra.

1. AZ ELOKESZULETEK ETKEZESEI
1. Kihirdetés

Az 1980-as évek el6tt a kihirdetés a vasarnapi istentisztelet része volt csupén, az
eskilvé el6tt haromszor, nem volt tul hangsiilyos eleme a szokaskérnek. Az utobbi évek-
ben mér csak egyszer hirdetnek, a hazassagkotést megel6z0 vasdrnap. A kihirdetés Cse-
répfaluban uj, vilagi tinnep lett, jelentdsége az eldzd korszakhoz képest megndtt, meg-
véltozott a neve is: kisérés. A vélegény és a menyasszony fiatal rokonaikat, barataikat
meghivjék az eskiivo elotti vasarnapra. A templomi szertartds elott az egyik lagzis haz-
nal gyiilekeznek a vendégek, siiteményt hoznak ajandékként. A behordott siiteményeket,
tortakat, (iditot, roviditalokat kindlnak svédasztalszeriien, a vendégeket csak rovid idére
tiltetik le. A k6z0s ,.tizdérai” utén a jegyesek és a meghivottak kbzdsen vonulnak a temp-
lomba. Mindez a most felndtt generacionak az egyhazhoz és a falu ellen6rzéséhez vald
megvaltozott viszonyat jelzi. A vasérnapi istentiszteletre ez a korosztidly mar nem ma-
gatol értetddGen jar el rendszeresen, de mint a lakodalmi szokaskér els6 eseményén a
jegyeseket megtisztelik jelenlétiikkel, ezzel is kiemelve az egyhdznak még mindig él6
jelentoségét a hazassagkotés torvényesitésében. Sajatos példaja ez a mai valldsos élet-
nek. A hirdetés utani délutdnon indulnak a vofélyek a vendégeket meghivni.

2. Satorcsindlds

Az 1940-80-as években az el6késziiletek soran eloszor, nagyobb tételben a csiga-
csindldaskor vendégelték meg a segitséget. Ma mar az eskiivé hetén, szerdan, csiitortokon
és pénteken is reggelit, ebédet, vacsorat adnak. Mindezt a lakodalom étkezései kozé so-
rolom, mert nagyobb mennyiségeket f6znek, mint hétkbznapokon a csalddnak, koltségeit
a hazigazdak a lakodalom Osszes kiadasai k6zé szamoljék, ugyanazon szakécsasszonyok
készitik ezeket az ételeket is, mint akik a lagzi napjan féznek. A lakodalom maga, mivel
az eskiivd délutan van, tulajdonképpen csak félnapos, de az elokésziiletek méretei, kolt-

1 A tisztségviselok funkcibirol lasd bdvebben a Néprajz és Nyelvtudomany XXXIX. 1998. 21-30. vo-
natkoz6 tanulméanyomat.
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ségei, a jelenlévok szdma alapjan a t6bb napos lakodalom jelentbségével ér fel, azzal a
kiilonbséggel, hogy jelen esetben maga a hazassagkotés az utolsé napra esik.

A sator alapanyagét, a ponyvét, a szarufikat az 1990-es évekig a rokonoktol,
szomszédoktol kérték kolcson, ma mar kolesénzobol bérlik a satrat, amelyhez elemekbd]
Osszerakhat6 fémvaz is tartozik. A feldllitdisdban meghivott rokon férfiak segitenek az
eskiivo elott két-harom nappal. Reggelire hurkat, kolbaszt, tepertot, tejeskavét kinalnak
nekik, az udvaron teritenek. Ebédre huisos, hétk6znapi ételek késziilnek, példaul zold-
bableves fiistolt csiilokkel és pampuszka, fank. Vacsorara rantottat csinalnak.

Ezek az ételek a mai hétkoznapi étkezések fogdsai, tehat nem emelkednek ki a
mindennapok sorabdl. Kordbban a pampuszka, a tejeskavé az iinnepi ételsor elemei vol-
tak, mara azonban a koznapi fogasok kozé siillyedtek, a lakodalom napjan mar nem Kki-
naljak oket.

3. Tejbehordads, kalacsbavalo, ételajdndék

A 20. szézad soréan a lakodalom anyagi vonzata megvaltozott. A vendégek részvé-
tele egyben feladatok teljesitésével is jar. Hozzajarulnak a lakodalom koltségeihez:
nyersanyagokkal, siiteményekkel, a fiatal par induldsdhoz pénz és természetbeli ajandé-
kokkal. A lakodalomban val6 részvétel az anyagi kotelezettségekkel, segitséggel egyiitt
kolcsondsségen alapul.®

Az 1940-es években ételajandékként két liter tejet vittek a kalacssiitéshez minden
meghivott haztol a lagzi el6tt két-harom nappal. Az eskiivd el6tti este, a csigacsinalasra
minden haztol lisztet és tojast hordtak be. A lakodalom napjan pedig tyukokat (egy-ot
darabot), két liter bort, siiteményt (fankot, csorogét, pogacsat) vagy kalacsot vitt minden
vendég a lagzis hdzhoz, oda, ahhoz a csaladhoz, ahova vacsorara hivtak.'®

Az 1960-as években az ételajandékok értéke nem véltozott, csak a behordas ido-
pontja médosult a lakodalom id6pontjdnak allandosulasaval. A kaldcsbavalit a kalacs-
siitéshez csiitortokon vitték és a két liter tej mellé esetleg mar egy kilogramm cukrot is
adtak. A kozelebbi rokonok siiteményt is slitéttek ekkorra, hogy az elékésziileteknél se-
gitoket azzal kinalhassak. A csigacsindldskor szokés szerint vitték a tojast és a lisztet,
masnap pedig a tyikokat és a bort is.

A mai lakodalmakban az ajandékok mennyiségében és értékében nagyon nagy
valtozasok torténtek. A lagzi hetén csiitértokon vitt kaldcsbavaléo minden olyan alap-
anyagot magaba foglal, melyet a siitéshez, a vacsora elkészités¢hez felhasznalhatnak. A
kalacsot azonban mar nem hazndl siitik, ezért tej helyett pénzt adnak, kaldcspénzt, az
ajandékot ezzel valtjak meg. Az elokészilletekhez is mindenki krémes siiteményt hoz.
Mindezt - a pénzt, az ételajandékot — egy fiizetbe jegyzik, mivel nagy mennyiségekrol
van sz0, hogy a kolcsonosség jegyében ugyanezeket, s6t még valamivel tbbet is vissza
tudjanak adni.

1% Gyorgyi E., 1990. 49.
16 A két csalad nem egyforméan hivta meg a vendégeket. Csak sajat rokonaikat hivtak vacsorara is, a
masik haz hozzatartoz6it csak az eskiivore, a hitre hivtak kolcsondsen.
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4. Kaldcssiités

A 20. szazad kozepén Cserépfaluban is nagy szerepe volt a kelt tésztdnak, kala-
csoknak. Mindkét lagzis hazndl siitottek kaldcsot és kenyeret is az elokésziiletek sorén, a
szakacsasszonyok iranyitasaval. Szinte minden mozzanatot kisért valamilyen formaban
kaldcs. Az étkezések alkalmaval minden fogashoz talaltdk, a vacsora végén 6nalloan is,
de adtak beldle a hivatlanoknak: a leséknek, a papnak, a jegyzonek is.'” Az iinnepi étke-
zésekben a kalacs hasonlé jelentéségili, mint a hétkoznapi étkezésben a kenyér. A ka-
lacstészta tulajdonképpen a kenyértésztanak finomabb lisztb&l késziilt izesitett valtozata.
A kalacs — kelt tésztaként — szimbolizalja az tinnepet, a jomédot, még a kenyér a munka-
nak, a hétkbznapoknak, a szegényebb étrendnek a jelképe lehet.

Cserépfaluban kétféle kaldcsot siitdttek: diéval, makkal toltsttet, azaz hajtottat és
toltetlent, csupaszt. Méreteivel és diszitésével kiemelkedett koziilikk a nyoszolydlany 4l-
tal siitott tésztabol formazott madarakkal, fonatokkal ékesitett nyoszolyolany kaldcsa,
melyet éjfélkor vagtak csak fol a vendégeknek.'"® A lakodalom lezirasaként az uj pér
kaldcsot osztogatott az utcdban a szomszédoknak.

Az 1960-as évektol a kaldcs és a kenyér sajat kemencében valo elkészitése csak
keveset vesztett a jelentdségébol, fontos eleme volt az eldkésziileteknek. A korabbiakhoz
hasonléan kinaltdk a vendégeknek a lakodalom soran, de méasnap mar elmaradt az oszto-
gatas. Ugyanakkor mar megjelentek a hazi készitésii siitemények, tortak, boltbdl vaséarolt
aprosiitemények, amelyek megtorték a kelt tésztak egyhanglsagat. Mindez a cukorfo-
gyasztas novekedését jelzi Cserépfaluban. Kordbban csak a rizskdsara, a fankra, a tejes-
kavéba keriilt cukor, az 1960-as évektdl viszont megjelennek a tortdk — a piskota, mint
tésztaforma, igaz néhol még csak szilvalekvérral toltve —, cukros siitemények a lakodal-
mi étrendben.” A vendégek altal 3sszehordott siiteményeket a komodfickban csoporto-
sitottak s a néhany darab, varosbél hozott, cukrasz altal készitett tortat a komod tetejére
tették, csak vacsorakor vagtak fol.

Napjainkra mar csak néhdny kemence miikddik a faluban. Az 1940-es évektdl ter-
jednek el a takaréktiizhelyek, s az 1960-as évektdl mar a gaztiizhelyek, amelyek az épiils
Gj hazakban foloslegessé tették a nagyméreti kemencéket.” A mi szempontunkbél
mindez azt jelenti, hogy a lakodalmakba a sziikséges mennyiségii kalacsot, kenyeret nem
otthon siitik, hanem a pékségben rendelik meg. A kalacssiités, mint tarsas munka el-
vesztette a jelentdségét, elenyészett a siitéshez sziikséges tudés, gyakorlat, eszktzkészlet.
Az elnevezés azonban tovdbb €l, mert az ételajandékok kozott az alapanyagokat még
most is kaldcsbavalonak hivjak. A rendelt kaldcs nagy részét a hivatlanoknak osztjak
szét, a vendégeknek inkabb tortdkat, stiteményeket kinalnak. Az éjfélkor felvagott nyo-
szolyélany kaldcsa helyén emeletes torta szerepel. A kalacs, a kelt tészta jelentdségének
csokkenését mutatja, hogy a hivatalos vendégeknek nem, csak a lesdknek kindljak a la-
kodalom napjan. Megkiildnbdztetve igy a nasznépet, akiknek a finomabbnak, értéke-
sebbnek tartott tortakat szolgaljak fel. A kalacs napjainkra elvesztette szerepét az tinnepi
étrendben. A még meglévé néhany kemence azonban még mindig miikédik, ezekben sii-
tik meg a bélest, a tirs lepényt, amely nem része a lakodalmi ételsornak, csak az eloké-

"? Schwaim E., 1981. 350.

' A paléc centrum f& kalacsa a diszitetlen, vagy kis tésztafigurakkal diszitett morvény. A papirral di-
szitett menyasszonykalacs Borsodban ismeretlen. Cserépfalu kornyékén a diszitett nagykalacsok kovetkezo
elnevezései ismertek: Noszvajon morvanykaléacs, diszités nélkil; Bogdcson koszontdkalacs, diszitetlen; Cse-
répvaraljan koszontékalacs, melyen tésztabol készilt diszek vannak. Schwalm E., 1981. 360-367.

¥ Kisban E., 1987. 259.

0 S-arvas Zs., 1986. 320.
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sziileteken talaljak, de az 1970-es évek 6ta onnan elmaradhatatlan. A kelt tészta 1ij he-
lyen, 0ij forméban, de a szokaskdrnek még mindig része, nem tiint el teljesen, bar a cuk-
ros siitemények mennyiségben messze feltilmuljak.

5. Csigacsindlds

A csigacsinalas az 1980-as évekig fontos tarsasmunka-alkalom volt,*! melyre min-
den meghivott haz nétagja eljott, tojast és lisztet hozott a lakodalmat megel6z6 estén. A
munka soran kalaccsal és borral kindltédk dket, majd vacsorat adtak a segédkezéknek. Az
1940-50-es években csigaleves, hiisleves és kalacs volt a menii, vacsorara a nasznép fér-
fitagjai is eljottek, egyiitt mulatoztak. A csigaleves és a kalacs is a lakodalmi étkezés
egy-egy fogasa volt, igy a csigacsinalast szinte hozzakapcsolta a lakodalomhoz, megkii-
lonboztetve mas tarsasmunkéktol és a hétkoznapoktol. Az 1960-as évektol a csigalevest
folvaltotta a majgaluskaleves. A munkaalkalom ezaltal mar nem annyira az iinnephez,
inkabb az el6késziiletekhez kapcsolddott. A csigatészta a lakodalom soran kiemelkedd
szerepll — tinnepi tészta, mert munkaigényes — a majgaluska viszont a hétkdznapi ételsor
része. Mindez jelzi a csigacsinalas megitélésének modosulasat. Az 1980-as évektol, bar a
tészta még mindig fontos része az étrendnek, mar nem hivogatnak csigacsindldsra, nem
kozosen készitik el, hanem specialistdk foglalkoznak ezzel, naluk rendelik meg a sziik-
séges mennyiséget.

6. Csirkepucolds

A vendégek ellatasdhoz sziikséges hismennyiséget egyrészt a lakodalmas haz sajat
joszagalloméanya fedezi, masrészt az ételajandékként behordott tyikok, csirkék. Az
1940-es években a baromfi mellé még borjit vagtak, abbol késziiltek a siiltek. Az 1950-
es években, a beszolgaltatdsok idején eléfordult az is, hogy csak csirkét tudtak vagni,
minden fogas abbol késziilt. Az 1960-as évek kozepétdl azonban a baromfi mellé egy-
hérom sertést vagtak le, a vendégek szamatol fiiggben. A hiitégépek, hiitdkocsik megje-
lenése el6tt, gyakran még az 1980-as években is az allatokat csak az eskiivd napjan vag-
tak le, mivel tarolasukat nem tudtdk megoldani. Napjainkban a disznévagas, a csirkepu-
colas a pénteki el6késziileti nap legfontosabb eseményei. A szdmos segédkezdnek ebédet
féznek, amelynek tiz éve elmaradhatatlan fogasai a majgaluskaleves és a béles, a tirés
lepény. Osszefiigghet ezzel, hogy az utols6 el6késziileti nap legfontosabb eseménye, a
csigacsinalas mér nem €l, igy annak leves fogasa egy masik fontos feladatahoz, a csirke-
és disznévagashoz kapcsolédott.

IV. A LAKODALOM NAPJANAK ETKEZESEI
1. Ajandékhordds, reggeli

A lakodalom reggelén vitték a meghivott vendégek az ajandékokat. A lagzi koltsé-
geihez hozzajarulva, tulajdonképpen a rendezé csaldd részére bort és kaldcsot, illetve
siiteményt, tovabba az ifju parnak szant ajandékokat. Az ajandékhozokat vendégiil lat-
tak. Az elsé korszakban tejeskavét, forralt bort és kalacsot adtak. Aki elfogadta — nem

2 Yiga Gy., 1990. 465-482.
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mindenki —, azt a szobaban hellyel kinaltak és a kaldcsot, bogrét a kezében fogva fo-
gyasztotta el a reggelit. A masodik korszakban a kézelebbi rokonoknak az egyik szoba-
ban teritettek, reggelire tepert6t, hurkat, abalt szalonnét talaltak. A tobbi vendégnek te-
jeskavét, kaldcsot kinaltak, de nem iiltették le 6ket. A harmadik korszakban mar minden
ajandékhozét a sétorba kisérnek, ahol reggelivel vérjak éket. Kordbban csak egy-két fo
képviselt egy hazat, most viszont szinte az egész csalad eljon ajandékhordaskor is. Reg-
gelire kocsonyat, hurkat, tepertét, abalt szalonnat talalnak erre kiilon felkért fiatalok.

2. Ebéd

A lakodalom napjén az ebéd korszakunkban még az eldkésziiletekhez tartozott,
mivel az eskiivdé mindig délutan volt, igy a segitdknek, a konyhan dolgozoknak f6éztek.
Ez az étkezés nem volt linnepélyes, bar a vacsora fébb elemeit raktak ekkor is az asztal-
ra. A teritékek hasonléak voltak, mint este, de a vofély ezeket a fogasokat nem koszon-
totte verssel. Az 1940-50-es években csigalevest, fott hist, marhaporkoltet és galuskat
foztek. A mésodik korszakban az étrend csak annyit valtozott, hogy a porkdltet diszné-
husbol készitették. A harmadik korszakban ebédre a lakodalmak tébbségében mar nem
féznek levest, csak csirke- és disznopdrkoltet galuskaval. Csskkent tehat az ebéd jelen-
tésége, mert csigalevest, mely az tinnepi étkezéshez tartozik, mar csak vacsorakor télal-
jék, az ebéd ételsordbol kezd elmaradni. Ugyanakkor napjainkra a pérkolt a vacsorarol
eltiint, mint tinnepi étel elvesztette szerepét, az elkésziiletek étrendjén szerepel csupan.

3. Vacsora

Az étkezések kozill az eskiivd napjén, este tartott vacsora a legfontosabb, amely
tinnepélyes modon zajlik le. Az 1980-as évekig a lakéhazban teritettek a vacsordhoz. A
szobakat rendezték at ehhez, a szomszédoktdl kélcsonkért padokat, asztalokat, teritéke-
ket raktak le. Az asztalhoz meghatérozott iilésrendben tiltek le: Az elsd hdzban, az elsé
szobaban, a f6 helyen — a tiikor alatt — iilt az uj pér, mellettiik a nasznagyok, az eldkelék,
azaz az id6sebb rokonok, a pap, a jegyz0, a tanitd. Csak tobbszori teritéssel tudtdk meg-
oldani a vacsoraztatast, mivel kevés hely volt.

Amikor elkésziiltek a szakacsasszonyok a f6zéssel, kezd6dhetett a vacsora. Az el-
56 fogés eldtt a gazda vagy a nasznagy koszontdt, imadsagot mondott az uj parért. Majd
a vofély minden ételhez verset mondott s a talat az Gj par elé tette. A vacsora iinnepé-
lyességét szolgalta a kozos étkezés, az iilésrend, a teriték, a vofély verses koszontdi, a
talalok sokasaga, az ételek bdsége, a mindennapok fogésait6l valo eltérés.

Cserépfalun az elsé fogas mindig csigaleves volt, a legfontosabb iinnepi leves a
tytkhusleves csigatésztaval. Ebben megegyezik a tagabb Palocfold étkezési rendjével.2
Az els6 korszakban a menyasszonyt a leves kiszedésekor megtréfaltak: a merdkanél he-
lyett lyukaskanalat, szlirbkanalat adtak neki. Belemeritve a levesbe csak a tésztajat
szedte ki, csak a ,,csigajat”, kés6bb hoztak neki merdkanalat is. A csigatészta itt nyilvan-
valéan, mint fallikus szimbolum szerepel.™> A vacsora més ételeihez nem fiiz6dott mas
szokas és a késObbiekben ezt is elhagytak.

2 Baké F., 1987. 167.
% Baké F., 1987. 168.
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A masodik fogas f6tt hus — legtébbszor tyfiikhis —, mellé csalamadét adnak sava-
nyusigként, illetve a leveszoldséget vagy a his mellé rakjak a tanyérra, vagy kiilon kor-
bekinaljak. A v6fély verseiben a kakas és a tyik a hazaspart szimbolizalja.

A harmadik fogas silt his, azaz porkélt, a 20. szdzad kozepén marhahusbol ké-
sziilt, mellé kdretnek galuskat, vagy pérolt rizst és csalamadét adtak. Az 1960-as évektol
mar diszn6t vagtak, és abbol készitették a porkoltet. A rizs és a nokedli mellett a korités
székelykdposzta lehetett.”* Az ételkészités technikaja nem, csak a felhasznalt alapanya-
gok valtoztak.

A vacsora utolsé fogasa az 1950-es évekig mindenhol kalacs és tejbekasa volt,
mézzel édesitve. Mara ez az étel a hétkdznapi étrendbdl is elmaradt, esetleg gyerekeknek
foznek csemegeként tejberizst. Az 1960-as évektol a vacsorat siitemények, tortak zarjak,
szamuk idével egyre nd, javul a mindségiik. Az uditditalok elterjedéséig, az 1980-as
évek elejéig csak bort kinaltak italként, palinkat csak nagyon keveset, a noéknek pedig
tejeskavét.

Napjainkban az étkezés és a mulatsag is sitorban zajlik, itt azonban nincs kialakult
meghatérozott tilésrend. A menyasszonyt és a volegényt a satornak olyan részére iiltetik,
hogy mindenki jol lassa 6ket. A teritéket, az asztalokat a satorral egyiitt k6lcs6nz6b6l
bérlik, nem kell mar a rokonoktdl dsszeszedni. Pénzbe keriil, de szebb, egységesebb igy
az egész sator. Az Osszes vendéget egyszerre le tudjak tiltetni vacsordhoz, mivel min-
denkinek jut teriték és a sator is elég tdgas. Masodszorra mar csak a konyhan dolgozdk-
nak és talaloknak teritenek.

A vacsora mindig este hét 6rakor kezd6édik. Korabban nem volt konkrét idépont, a
vendégek egy része éhes volt, masok elkéstek a vacsorarél. Jelenleg az eskiivé iddpontjat
is ugy id6zitik, hogy utana mar ne sokat kelljen varni az étkezéssel, illetve a szakacsasz-
szonyok is igyekeznek pontosan elkésziilni. A vacsora megkezdése el6tt réviditalokat
kinalnak, készont6t azonban nem mondanak. Minden fogashoz mas-mas nem specialista
v6fély mondja a verset. A talalast kb. négy éve egy 1) ,tisztségvisel” vezeti: altalam
elnevezve a ,talalas iranyitéja”, akinek eddig még nincs neve. Nem kérik fel, és nem kap
feladataért semmit. Szdmolja a vacsora sorén, hogy melyik asztalra hany tal kell, és en-
nek megfelelden iranyitja a talalokat. Gyorsabban, kavarodas nélkiil tudjak igy lebonyo-
litani az ételek felhordasat, ezaltal szervezettebbé vélt a vacsoraztatas. Kordbban a gazda
feliigyelte a talalast, kindlgatta a vendégeket.

A vacsorat ma is a csigaleves, fott hus vezeti be, a harmadik fogasban a htsételek
ko6zott azonban jelentds kiilonbségeket taldlunk a korabbiakhoz képest. Egyrészt megnétt
a vacsora fogasainak szadma, masrészt ugyanazokb6l az alapanyagokbdl — csirke- és
diszn6hiis — t61t6tt kaposztat és 0j technikaval sokféle siilt hust készitenek: fasirozottat,
rantott szeletet, rantott és toltott csirkét. Koritésnek burgonyat adnak piiréként, vagy pet-
rezselymesen elkészitve.

Morvay Judit vizsgalatai szerint a Boldva-volgyében a toltott kdposzta elterjedése
mar a szazadfordulon megtortént, a siilt husokat 1940-re mar tobbféleképpen készitik,
tiz-tizenot féle siiteményt és sok tortat emlitenek.> Cserépfaluban ehhez képest szinte
harmincét-negyven év idébeli eltolodasrol beszélhetiink, az étrend modosulasénak ez a
folyamata joval késobb zajlott le, de a fejlodés vonala, a véltozas iranya azonos.

Napjainkra a siitemények, tortdk nagy részét cukraszdaban rendelik meg. A hézi
készitésii krémes siitemények szdmanak novekedését a kiilonbozd szakacskdnyvek, a

% Székelykaposztanak nevezik Cserépfaluban a gyalult nyari kaposztat tejfolosen porkoltalapon meg-
siitve. Ehhez kilon készitik el a hast, melyet csak a talalaskor tesznek a képoszta tetejére.
 Morvay J., 1950. 160-162.
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televizio, a sajto is elésegitette. A legnagyobb mennyiségi és mindségi valtozas egyrészt
az édességek, masrészt az italok tekintetében tortént az utdbbi tizenst-husz év alatt. Bor-
bdl joval kevesebb fogy, mint kordbban, a fiatalabbak — mivel foleg nyaron tartjak a la-
kodalmakat — a sért kedvelik. A nék, a gyerekek a kiilonbozs iiditditalokbol valogathat-
nak, minden lagziban a bdség, a gazdagsag jeleként igyekeznek minél tobbfélét kinalni.
Uj jelenség a roviditalok elterjedése is: reggel, délben, este étkezések elétt fogyasztjak.
Az 1940-es években tejeskavét ittak potkavébol reggel és éjfélkor, ma viszont presszé-
kavét foznek a lakodalom napjan folyamatosan, mindig kinaljék a vendégeknek.

4. Ejféli éthezés

A menyecske kontyolésa idején az 1940-50-es években a vendégeknek a nagy, di-
szes nyoszolydldany kaldcsdt, forralt bort és tejeskavét kinaltak, de nem teritettek még
egyszer, az ételeket a kezitkben fogva fogyasztottdk el. A masodik korszakban hurkat,
tortat adtak éjfélkor és mar eltiint a bor, a tejeskdvé az étrendbdl. Napjainkban a séator
kozepén svédasztalszeriien, talan a varosi éttermekben tartott fogaddsok mintajara talal-
nak fasirozottat, siilt hast, hurkat, franciasalatat, kenyeret és a nagykalacs helyett emele-
tes tortat vagnak fol. Az asztalra tdnyérokat, villakat, szalvétat raknak, és minden vendég
kiszolgélja magét, de a vacsora utan kivitt asztalokat méar nem rakjak vissza, mindenki a
kezében fogja a tanyérjat.

Az éjféli étkezések ,kidolgozatlansdganak” taldn az lehet az oka, hogy a hétkoz-
napokon nem szerepel ilyen késoi idopontban étkezés, tehat nincs ra példa, hogy mit és
hogyan kellene enni. A reggeli, ebéd, vacsora esetében nincs ilyen probléma, hiszen az
étkezéseket a mindennapihoz viszonyitva igyekeznek iinnepélyessé tenni. A lakodalom-
ban viszont az éjfél ezért kivételes idopont. Igen nagy a variacios lehetdség, az étkezések
kézil taldn itt tinnek fel legkdnnyebben az jitdsok, mint példaul a franciasalata.

V. ETELKESZITESI TECHNIKAK, ETKEZESEK ESZKOZEI
1. A konyha

Mindharom korszakban kiilon konyhasétrat épitettek, ott fozték meg az tinnepi
ételsor ételeit, mert a lakohaz konyhdja kicsi lett volna. Kiilon tlizhelyet alakitottak ki az
udvaron. Az 1940-es években a szdnkdt, a lovas szant hasznaltak tiizhelyként,”® kukori-
caszarral megrakva, letapasztva, ezen élltak a cserépfazekak. A porkoltet pedig zoman-
cos labasokban, sparhelton készitették. A stitemények egy részét, a kaldcsot, a kenyeret
kemencében siitotték.

Az 1960-as évektd] mar iistékben féznek, melyeket a konyhasator oldalai mentén
allitanak fol. A hiisokat tepsiben sparhelton siitik. A bélest, azaz a tur6s lepényt, a hurkat
azonban a még miikoddé néhany kemencébe viszik el. Hagyomanyosan még mindig faval
fiitenek az iistok alatt és a sparheltokban is, erre egy kiilon férfi tisztségviseld, a konyha-
pokla igyel. A sator kozepén 1évd asztalokon készitik eld, illetve talaljak a szakacsasz-
szonyok az ételeket a mellettitk dolgozé szamos asszony segitségével. Korszakunkban a
konyhasator szerepe, forméja nem, csak a benne 1évo tiizhely valtozott.

% Schwalm E., 1989. 458.
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2. Fézés és tdlalds

A f6zés technikaja mindharom korszakban az adott tiizhellyel és a felhasznalandé
alapanyagokkal fiigg dssze. Az 1940-es években a csigaleves és a tejbekasa cserépfazék-
ban késziilt, volt kozottitk otvenliteres is, azokban a leves fott, a kisebb edényekben pe-
dig a tejberizs. Minden fazék leveshez egy levesestal vegyes zoldséget és kb. 6t tyukot
szamoltak. A csigatésztat még a lakodalom elétti estén kifozték. Talalaskor a levest a
szakacsasszonyok két, kiilon fazékbol szedték egy-egy talba, hogy az izek keveredjenek.
Beletették a tésztat, végiil a leves tetejére kevés fiiszerpaprikaval szinezett piros zsirt
ontottek. A levesben fott hiisokat tinyérokra halmoztak és mellé leveszoldséget tettek. A
marhaporkoltet, a galuskat zoméncos tdlakba szedték. Ugyanigy talaltdk a tejberizst is,
tetejére mézet ontottek.

A maésodik korszakban mar tistokben féztek. A levesbe kilenc-tiz tyukot szamoltak
iistonként, a hisokat madzagra felfiizték, és amikor megf6tt, konnyebben ki tudtak szed-
ni. A kaldcsot és a hurkét is kemencében, tepsiben siitétték. Az egyes fogasok talalasa a
korabbiakhoz hasonléan tortént.

A harmadik korszakban a leves az el6zdekhez hasonléan késziilt, de talalaskor
nem Ontottek ra paprikas zsirt. A csigaleveshez hasonléan a toltstt kaposztat is iistokben
f6zik és a siiltek mellé talalt petrezselymes krumplit is. A fasirozottat, kirantott hust pe-
dig sparhelton, tepsiben siitik. Az egyes fogdsokat k6lcsénz6bodl bérelt jénai talakra rak-
jék, ugyelve az ételek elhelyezésére, diszitésére is.

3. Az étkészlet

Korszakunk els6é felében a teritéket rokonoktol, szomszédoktol szedték Ossze. Az
1940-es évek elején eldfordult az is, hogy nem mindenkinek tettek kiilon tanyért, hanem
kozosen étkeztek nagy talakbol, nem fémkanalakat, hanem fakanalakat adtak. Nem volt
az asztalon terit0 és szalvétat sem hasznaltak. A tanyérokon kiviil fiiszertarto és felsze-
letelt kenyér volt az asztalon. Pohdr kevés volt, inkabb tivegbdl itték a bort.

A maésodik korszakban a teriték: mélytanyér, kanal, villa. Pohar nem jutott min-
denkinek, tobben tivegb6l ittak. Az asztalt teritd helyett csomagoldpapirral boritottak,
szalvétat nem hasznaltak.

Napjainkra az étkészletet kolcsonzobdl bérlik, a teriték tehdt egységes és jut min-
den vendégnek: mély-, lapos-, siiteményes tényér, kés, villa, kanal, pohar. Az asztalt
nylonteritvel boritjdk, hogy le lehessen torolni, a szalvétat pedig egy-két éve nemcsak
eredeti funkcidja szerint hasznaljék, hanem diszitd, esztétikai szerepe is van: nyomdéban
rairjak az eskiivd datumat, az 0j par nevét, a szalvéta szinét pedig ugy valasztjdk meg,
hogy az étkészlettel, a sator diszitésével harmonizaljon. Az asztalokra vazékban viragot
tesznek, korabban nem volt ilyen. Fiiszertart6t, kenyérkosarat és egy-egy tortapapirt rak-
nak le a talak alatéteként, négy személyre szdmolva egyet.

Az étkészletben jelentds valtozasok torténtek, a polgari, civilizacios hatast itt lehet
a leginkabb lemérni. Ma mér az asztalteritét kivéve nincs kiilsnbség egy vérosi és egy
falusi lakodalomban hasznalt teriték kozoétt. Ez a valtozas is, az étrendhez hasonléan, a
varos példajat koveti, ahhoz igyekszik igazodni, bér jelentds id6beli eltolodassal.
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VI. OSSZEGZES

Vizsgélataimat egy Borsod-Abatlj-Zemplén megyei reformétus kozségben, Cse-
répfaluban végeztem, megfigyelésekkel, interjukkal az elmiilt 6tven év lakodalmait ha-
sonlitottam ossze.

A lakodalom, mint az egyén és a falu életének is egyik legfontosabb eseménye, jol
reprezentalja a kulturalis mozgasokat, melyeket harom generdcio hazassagkotéseit, a
kapcsol6doé szokédsokat dsszevetve nyomon lehet kivetni. A lakodalom menetének, id6-
pontjanak, helyszinének valtozasa hatott az {innepi étkezésekre is.

Viszonylag révid id6 alatt a lakodalmi étrendben jelentos technolégiai, formai mé-
dosulasokat figyelhetiink meg: uj ételek, 1j alapanyagok, uj technikak jelennek meg,
egyes fogasok viszont kiszorulnak az tinnepi ételsorbdl és a hétkznapi étkezések szint-
jére siillyednek vagy teljesen el is tlintek. Az étrend gazdagodasaval az elékésziiletek
jelentésége nétt. Valtozott a tlizhely és ehhez kapcsolédva az ételkészités mddja is. A
vacsora lebonyolitdsa egyszeriibb, gyorsabb lett. A véros, a tagabb kornyezet felé nyitas-
sal, a kommunikaciés csatorndk kiszélesedésével polgariasult elemek épiiltek be a szo-
kaskorbe. Ezt leginkabb az étkészleten, a teritéken lehet lemérni.

Az elmilt 6tven évben Cserépfalu taplalkozaskultirajaban jelent6s valtozdsok ko-
vetkeztek be: az étrend, a technolégia 4talakult, a mennyiségek novekedtek, a mindség
javult. Mindez jelzi szamunkra, hogy a néprajzi vizsgéalatoknak nem szabad idébeli kor-
latokat htizni, a kézelmult, a jelen ugyaniigy a kutatas targyat kell, hogy képezze, mint az
adatk$zl6k emlékezete és egyéb forrasok altal még elérhetd tavolabbi miilt.

1. tablazat: A vacsora fogdsai az egyes korszakokban a leirdsok alapjdn

/1. 112, 1/3. /1. 11/2. /1.
Csigaleves | Csigaleves | Csigaleves | Csigaleves | Csigaleves | Csigaleves
fott hus + fott his + fott hus fott hus + fott hus + fott hus +
csalaméadé + | csalamadé csalamadé + | csalaméadé + | csalamadé +
leveszoldség leveszdldség | leveszdldség | leveszoldség

marhaporkolt| vaddiszn6 |csirkepdrkslt| disznépodr- | disznopor- toltott ka-
vadasan kolt kott poszta
rizs kirantott csOtészta székelyka- | székelyka- kirantott
diszn6hiis poszta poszta csirke
kirantott
disznéhus
fasirt
petrezsely-
mes krumpli
tejberizs siitemény tejberizs torta torta torta
siitemény siitemény siitemény
bor bor bor bor bor bor
tidit6italok
sor
kévé
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2. tdbldzat: Kolcsonzobdl bérelt edények (1996)

Edény fajtija Szama (db)
Jénai levesestal 70
Jénai ovalis tal + teteje 70
Merd@kanal 70
Kenyérkosar 70
Mélytanyér 400
Lapostanyér 400
Siiteményestanyér 400
Kandl 400
Kés 400
Villa 400
Sétarto 48
Likérospohar 30
Sorospohdr 175
Borospohar 80
Uditéspohar 400
Viragvaza 18

3. tabldzat: Kaldcsbavalok dsszegzése a bejegyzések alapjdn 1996. (84 tétel)

Anyag Mennyiség
Rizs 35 kg
Tré 35kg
Tejfol 161
Tej 501
Likér 601 (57 iiveg)
Tojas 1120 db
Liszt 175 kg
Cukor 64 kg (5 kg kockacukor)
Margarin 3,5kg
Kévé 12 kg
Siitemény 20 tanyér
Pénz 16 500 Ft
Egyéb Mazsola, tarhonya,

majonéz, arpadara,
mustdr, tejpor, szalami

4. tablazat: Az eldkésziiletek és a lakodalom sordn elfogyasztott alapanyagok 1996.
(Osszeirds, kifizetett szamldk alapjdn)

Hisok: 3 diszn6 (65 kg daralt his, 50 1 zsir), 110 db tyik. A hentesnél vasaroltak: 20 db
csirkecomb, 20 db csirkeszarny, 20 db csirkemell.

Kelt tésztik: pékségben vasaroltak: 130 kg kenyér, 130 kg kalacs. Bélesbe valok: 20 kg
liszt, 120 kg tird, 50 kg krumpli.

Zoldségek: 5 kg uborka, 120 kg kiposzta, 180 kg krumpli, 5 kg paradicsom, 5 kg papri-
ka, 10 kg petrezselyem, 20 kg sargarépa, 10 kg voroshagyma.
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Tejtermékek: 125 kg turd, 16 1 tejfol, 20 1tej.

Egyéb: 500 db tojas, 100 kg liszt, 20 kg cukor, 14 kg rizs, 5 kg arpadara, 3,5 kg marga-
rin, 2 kg filszerpaprika, 2 kg bors, 10 kg s6, 12 [ étolaj, 1 kg élesztd, 30 kg csiga-
tészta.

Italok: 60 1 likdr, 20 1 palinka, 600 1 sor, 180 1 bor, 720 1 iidit6ital, 8 kg kavé.
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VERANDERUNGEN IM HOCHZEITLICHEN MENU UND IN DEN
HOCHZEITSGERICHTEN (1941-1996)

Cserépfalu, das von 1200 Einwohnern bewohnte Dorf, zum grofiten Teil
reformierten Glaubens, befindet sich im Komitat Borsod-Abatj-Zemplén, am FuBle des
Biikk Gebirges. Hier untersuchte ich die in den letzten 50 Jahren eingetretenen
Verdnderungen in der hochzeitlichen Speiseordnung. In dieser Zeit vollzogen sich
bedeutende wirtschaftliche und gesellschaftliche Verinderungen, die die friihere
bauerliche Lebensform ganz und gar umgestalteten. Die Grundlage des Auskommens,
der Lebensverhiltnisse gestaltete sich um und dies hatte auch seine Auswirkungen
sowohl auf das alltdgliche Leben als auch auf die Feste. Die einzelnen Stationen dieses
Prozesses in der von mir untersuchten Zeit verfolgte ich, indem ich die Hochzeiten von
drei Generationen verglich. Ich verwendete die Ergebnisse meiner eigenen
Sammeltitigkeit, die Erfahrungen, die ich als teilnehmende Beobachterin gewinnen
konnte und auch schriftliche Quellen.

Die Mahlzeiten der Hochzeiten untersuchend konnte ich bedeutende
Verdnderungen im ganzen Ablauf der Hochzeit feststellen. Die Hochzeit blieb in den
letzten fiinfzig Jahren weiterhin die bedeutendste reprisentative Veranstaltung fiir die
Offentlichkeit des Dorfes, das bedeutendste Fest im Leben sowohl des Einzelnen als
auch der Gemeinschaft. Gerade deshalb duflert sich in der Speiseordnung und auch in
den Briuchen beziiglich der Mahlzeiten das eigenartige doppelte Vorhandensein des
Alten und des Neuen. Durch die Hochzeitsgerichte ist die Verdnderung des béuerlichen
Geschmackes auf EinfluB der Stddte, der Kochbiicher usw. gut zu dokumentieren.
Zugleich ist das Festmenii in einer gewissen Zeitphase ziemlich festgelegt, die Zahl und
die Qualitdt der Gerichte ist gebunden. Mit der Zeit jedoch kann sich eine Zutat
verdndern oder die alte Zutat wird mit einer neuen Technik verarbeitet — so kann die
Doppelheit der Bestéindigkeit und der Bewegung in den Hochzeitsmahlzeiten zustande
kommen.

In einer verhiltnismiBig kurzen Zeit konnen im Hochzeitsmenii bedeutende
technologische und formelle Verinderungen beobachtet werden: neue Gerichte, neue
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Zutaten, neue Techniken erscheinen, manche Giénge jedoch werden aus der Reihe der
Gerichte verdringt und sinken auf das Niveau der alltiglichen Mahlzeiten oder
verschwinden ganz und gar. Mit dem Reicherwerden des Meniis nahm auch die
Bedeutung der Vorbereitungen zu. Der Herd verinderte sich und damit im
Zusammenhang auch die Art und Weise der Zubereitung der Speisen. Die Abwicklung
des Abendessens wurde einfacher und schneller. Mit der Offnung in Richtung Stadt und
in die weitere Umgebung, mit der Erweiterung der Kommunikationskanile bauten sich
verbiirgerlichte Elemente in den Traditionskreis ein. Dies kann v.a. am Geschirr und am
Gedeck beobachtet werden.

In der Erndhrungskultur von Cserépfalu erfolgten in den letzten fiinfzig Jahren
bedeutende Verinderungen: die Speisenauswahl, die Technik verdnderte sich, die
Mengen nahmen zu, die Qualitdt wurde besser. All dies zeigt uns, daB den
ethnographischen Forschungen keine zeitlichen Grenzen gesetzt werden sollten; die
jingste Vergangenheit und die Gegenwart miissen genauso Gegenstand der
Untersuchungen sein, wie die Erinnerung der Datenangeber sowie die durch weitere
Quellen noch erreichbare ferne Vergangenheit.

Aniké Bati
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