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Dél-Amerika gyarmato-
sítását követĘen ugyan 
hamarosan megjelentek 

az elsĘ városok, de igazi fel-
virágzásuk csak a XVII–XIX. 
században kezdĘdött meg. Ezt 
megelĘzĘen a gyarmatokon 
megtermelt áru és a nyersanya-
gok legnagyobb része a gyar-
mattartó országokba került, a 
belföldi kereskedelem csak las-
san fejlĘdött. Ekkor létesültek 
a koloniális városok piacai, ter-
mészetesen európai mintára. 
Gyakorlatilag mindegyik ilyen 
létesítmény azonos elvek sze-
rint épült, ennek ellenére mégis 
megvan valamennyinek a ma-
ga sajátossága, jellegzetessége. 
Ennek oka az, hogy ezekben a 
piacokban sajátságosan kevere-
dik az európai koloniál stílus, 
és a helyi életforma rengeteg 
eleme, ami országonként és vi-
dékenként különbözĘ. 

A piactér mindenütt elkü-
lönül a települések vallási és 
közigazgatási központjától. 
Ennek megfelelĘen, minden városban van 
legalább két köztér, az egyiket a piac fog-
lalja el, a másikat a templom, sokszor a 
városházával együtt. A piactér közepén 
áll a központi épület, amely mindig föld-
szintes. Az egyszerĦbbekben egy nagy, 
széles központi folyosó fut végig, ame-
lyet egy, vagy több keresztfolyosó oszt 
kisebb egységekre. A nagyobb építmé-
nyekben ezek a keresztfolyosók önálló 
tömbökre osztják a piacot, de az is elĘ-
fordul, hogy a keresztfolyosók nyitottak, 
így maga a fĘépület több részbĘl áll. Az 
épület külsĘ oldalán sorakoznak az üzlet-
helyiségek, de ugyanígy, a belsĘ tér fo-
lyosóin is árusítóhelyek, illetve egyéb cé-
lokat szolgáló helyiségek vannak. 

Az élet a piacokon kora reggel kezdĘ-
dik, és a színes nyüzsgés egészen délig 
tart.  Ekkor megszĦnik az árusítás, a pia-
cok nagy része bezár. A trópusokon ugyan-
is ilyenkor már szinte elviselhetetlen a hĘ-
ség, és mivel ezekben a létesítményekben 
nincs légkondicionálás, a vásárlók is el-
maradnak. Hetente egy alkalommal van 
„nagy piac”, ilyenkor tömegével jelennek 
meg a nyitott árusító sátrak, amelyek gya-
korlatilag az egész teret betöltik, jármĦvel 
sokszor közlekedni sem lehet. A nagy ün-
nepeken azután még ennél is nagyobb a 
felfordulás, ilyenkor a hĘség ellenére még 
délután is élénk a forgalom. 

Tegyünk képzeletbeli látogatást egy 
mozgalmasabb piaci napon Brazíliában, a 

Ceará állambeli Cascavel vá-
rosában. A település jellegze-
tessége, hogy közel épült az 
óceánhoz, valamint a cearai 
fĘvároshoz, Fortalézához, a 
közelében pedig nagyon nép-
szerĦ tengerparti üdülĘhelyek 
és apró halászfalvak vannak. 
Cascavel tehát ma is élénk, 
forgalmas város, de a jelen-
tĘsége régen nagyobb volt. A 
tágas piactéren egyetlen köz-
épületet találunk, a Bonco do 
Brasilt, a központi bank helyi 
fiókját – ez egyébként sok más 
városban is így van. Érthe-
tĘ, hiszen a vásárláshoz pénz 
kell. Maga a piac épülete itt 
jóval nagyobb a megszokott-
nál, és az átlagtól eltérĘen 
több egységbĘl áll. Eredetileg 
a központi épületet a tér vé-
gére építették, és a maradék 
nagy, szabad térség szolgált 
az ideiglenes bódék, árusítóhe-
lyek számára. Ahogyan azon-
ban az igények és a forgalom 
nĘtt, újabb és újabb kĘépületet 

emeltek, és így lassan majdnem az egész 
teret betölti a fedett piac.  

A legrégebbi épület ma már nem tud-
ja betölteni eredeti szerepét, ugyanis túl 
aprók az itt kialakított üzlethelyiségek. 
Ezekben most órásmĦhely, látszerész, 
vagy mobiltelefont és lottószelvényt áru-
sító bolt található. A hosszanti folyosó 
viszont már igazi helyi különlegesség, 
mert itt férfifodrászat mĦködik. Egymás 
mellett vagy tucatnyi figaró serénykedik, 
mindegyik mögött néhány szék, amelyen 
a következĘ kliens várakozik, mert a bor-
bélyötperc itt is érvényes. A várakozók, 
a fodrászmester, és az éppen soron lé-
vĘ vendég között élénk társalgás folyik, 
melynek témája vagy a foci, vagy a poli-

A férfifodrászatban tucatnyi borbély dolgozik, mögöttük a 
következĘ vendégek várakoznak (A szerzĘ felvételei)

MAJOR ISTVÁN

Piac a trópuson
Kisgyermekkorom óta – ami bizony eléggé régen volt, még az elmúlt évszázad elsĘ felében – különös érdeklĘdéssel és élvezettel figyel-
tem a piacok érdekes, változatos világát. Akkoriban jellegzetes, zárt kis szigetek voltak a városokban a piacok. Bár ezek a piacok év-
százados hagyományok szerint mĦködtek, mégis mindegyik különbözĘ volt, mindegyiknek megvolt a sajátossága, különlegessége. Mun-
kám során elĘször a hazai, majd évek múltán a nagyvilág piacait, vásárcsarnokait is sikerült megismernem. Szomorúan vettem tudo-
másul, hogy elsĘsorban Magyarországon, de a világ más országában is lassan eltĦnnek, illetve átalakulnak ezek a számomra kultikus 
helyek. Európa nagyvárosaiban – így Magyarországon is – a modernizáció teszi tönkre a régi piacok hangulatát. Lassan már nem sok 
különbség lesz az eredeti, történelmi helyükön mĦködĘ piacok, vásárcsarnokok és a modern kor plázái között. A legendás közel-kele-
ti, észak-afrikai piacokat pedig a háború tette tönkre. Ám a trópusi Dél-Amerikában, Kolumbiában, Ecuadorban és fĘleg Brazíliában 
még mindig a XIX. században érzi magát a látogató, ha felkeresi a helyi piacok bármelyikét. Ebbe a sokszínĦ, változatos, számunkra 
már szinte meseszerĦ világba kalauzoljuk el olvasóinkat.  
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tika. Mivel sokan, egyszerre és fĘleg han-
gosan beszélnek, a piacnak ezt a részét 
állandó zsongás jellemzi. 

A következĘ épületet elválasztó nyílt 
teret az ĘstermelĘk nyitott árusítóhelyei 
foglalják el. Itt hihetetlenül nagy a zöld-
ség- és gyümölcskínálat. Az ĘstermelĘk 
pultjain az ismerteken kívül sok, szá-
munkra különleges termény is látható. 
Az árusok – látva az idegenbĘl érkezett 
látogató csodálkozását – szívesen adnak 
kóstolót, már csak azért is, mert ezt sok 
esetben vásárlás követi. Nehéz ellenáll-
ni az itt látott finomságoknak, amelyek 
nemcsak hogy frissek, hanem mindig 
sokkal olcsóbbak is az üzletekben kí-
náltaknál.

Hogy a következĘ épületben mit árul-
nak, azt már messzirĘl megérzi a látoga-
tó. Ez ugyanis a halakat árusító csarnok. 
Az óceán közelsége miatt az édesvízi fa-
jokon kívül a pultokon megtalálhatók a 
tengeri halak képviselĘi is. Az elĘbbieket 
elsĘsorban két halfaj képviseli, a ponty-
félékhez tartozó tilápia, és a ragadozó 
tucunaré. Azért említem Ęket, mert erede-
tileg egyik sem élt ezen a vidéken. Észak-
kelet-Brazília nagy része kifejezetten szá-
raz éghajlatú, sok helyen fél évig nem is 
esik az esĘ. A Magyarországnál másfél-
szer nagyobb Ceará államban nincs állan-
dó vízfolyás. A természetes és mestersé-
ges víztározókban a száraz évszak során 
annyira felmelegszik a víz, hogy például 
a ponty nem is tudna megélni benne. A 

természetes halfauna képviselĘi nem al-
kalmasak haltenyésztésre, ezért amikor 
felmerült a víztározók hasznosításának 
kérdése, olyan idegen halfajokat kerestek, 

amelyek elviselik a helyi körül-
ményeket. Így esett a válasz-
tás az afrikai tilápiára, amely 
tökéletesen bevált.  Nagyüze-
mi körülmények között épp-
úgy tenyészthetĘ, mint a ház-
táji kisebb víztározóknál.  Mint 
említettem, a bennszülött hala-
kat nem érdemes tenyészteni, 
mert kicsire nĘnek, szálkásak, 
ezért csak helyi igényeket elé-
gítenek ki. De él Amazóniában  
egy ragadozó halfaj, a tucunaré, 
amely ott méteresre is megnĘ, 
és úgynevezett „szeméthallal” 
táplálkozik, ugyanakkor elvi-
seli az itteni szélsĘséges kö-
rülményeket. Át is telepítették 
Északkelet-Brazília halastava-
iba. Itt azonban megváltoztak 
a táplálkozási szokásai, legfel-
jebb kilós nagyságúra nĘ, és a 
kisebb, és közepes méretĦ víz-
tározókban ádáz ivadékpusztító 
vált belĘle. (A téma Magyaror-
szágon is ismerĘs, gondoljunk a 
meggondolatlan balatoni angol-
na-, busa- és amurtelepítésekre, 
vagy régebben az ezüstkárász, 
a naphal és a törpeharcsa be-
hurcolására.) Védelmére szolgáljon, hogy 
a tucunaré a nagy víztározókban valóban 
nagyra nĘ, a húsa szálkamentes és nagyon 
finom. LenyĦgözĘ a tengeri halak kínála-
tának gazdagsága. A másfél-kétméteres 

óriások mellet az arasznyi szar-
díniáig minden méret elĘfordul. 
Igazi különlegesség a szálka-
mentes és jóízĦ korálevĘ halak 
forma- és színgazdagsága. Aki 
ismeri az északi országokban a 
hering konzerválásának gyakor-
latát, és jelen volt egy ilyen, hó-
napok óta hordóban érlelt hagy-
más heringes hordó felbontásá-
nál, annak nem meglepĘ az itte-
ni halkonzerválási gyakorlat. Itt 
ugyanis szárazon, ládákban tar-
tósítják az apróhalat. Egy réteg 
hal, egy réteg durva só, megint 
egy réteg hal, megint só. Ami-
kor a láda megtelik, még le is 
préselik. Amikor egy ilyen ládát 
felnyitnak, majdnem olyan illat 
terjed, mint a heringes hordó 
esetében. A sózott halat azután 
kiáztatják, de ennek orrfacsaró 
szagát már nem tudom leírni... 

A következĘ csarnokban ki-
zárólag húsféléket árulnak, a 
baromfitól a marháig. Itt is 
akad látnivaló bĘven. Kezdjük 

a csirkével. Északkelet-Brazíliában a leg-
olcsóbb hús a brojler csirke. Pontosan 
olyan, mint Európában: vizenyĘs, rózsa-
szín húsú, jellegtelen vattaízĦ. De emel-

lett kapható itt „galinha caypira”, igazi 
„falusi” csirke is. Már a fajtája is más, 
mint a vattaízĦnek. Hosszú lábú, hosz-
szú combú, hosszú nyakú, karcsú, és na-
gyobb, mint a nagyüzemben tenyésztet-
té. A fazendák körül egész nap szabadon 
kapirgál, azt eszi, amit talál, néha kap 
kukoricát is. Megkopasztva bĘre nem 
halványrózsaszín, hanem élénksárga. Íze 
pedig összehasonlíthatatlanul finomabb. 
Nos, itt ilyeneket árulnak már konyha-
kész, bontott állapotban. Van itt disznó-, 
birka-, kecske- és marhahús is, no meg 
mindenféle belsĘség, mert errefelé sem-
mi sem mehet veszendĘbe. A disznót meg 
a marhát másféleképpen darabolják fel, 
mint mifelénk, ezért a húsok elnevezése 
is más. A disznó itt legfeljebb 30–40 ki-
lósra nĘ meg, szürke vagy fekete színĦ, 
alig van szalonnája. Mindent megeszik, 
még azt is, amit a vidéki házak portáján 
meztelenül szaladgáló gyerekek elpoty-
tyantanak. A marhahúsnak van egy külön-
leges tartósítási és felhasználási módja, a 
„carne de sol”, a napon szárított, illetve 
érlelt hús. Nem finnyás embereknek talál-
ták ki. A marhahúst vékony, nagy szele-
tekre vágják, majd fakeretre feszítik, be-
sózzák, és kiteszik a trópusi napra szárí-
tani. Amikor „a légy leszédül róla”, akkor 
kész a hús. Ezután leszedik a keretrĘl, fel-
göngyölik, és így árulják. Nem gusztusos 
látvány, no meg az illata sem az. De az 
elkészítési módja végképp nem étvágy-
gerjesztĘ. ElĘször is kiáztatják, ilyenkor 
úgy néz ki, mint egy nagyon régóta hasz-

 KULTIKUS HELYEK

Az ĘstermelĘk nyitott árusítóhelyein hihetetlenül 
nagy a zöldség- és gyümölcskínálat

Halárus és portékája
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nált mosogatórongy. Ezután sütik, de sü-
tés után, amikor kész, nem lehet megkü-
lönböztetni a marhasülttĘl. Az íze viszont 
fenséges. Mindig puha és omlós. Célsze-
rĦ elĘbb megkóstolni, és csak utána meg-
nézni, megtudni, mibĘl és hogyan ké-
szült. Amúgy hĦtĘberendezés nincs sem a 
halakat áruló, sem a húscsarnokban, ezért 
a legyek felhĘkben keringenek mindenütt 
– ez is hozzátartozik a trópusi piacokhoz. 

Az épülettĘl elválasztó üres területen ta-
láljuk a „kínai piacot”. Ugyanolyan, mint 
bárhol a világon, minden kapható a kar-
óráról a fürdĘruháig, a csempészett ciga-
rettától a videokazettáig. Mindig zsúfolt, 
de itt nincs semmi említésre méltó. Vi-
szont a következĘ csarnok valószínĦleg 
egyedülálló. Itt mĦködik a piac konyhá-
ja, illetve konyhái. A belsĘ tér egyik fe-
le egy hatalmas kifĘzde. Mindkét oldalon 
és középen is legalább tucatnyi konyha 
mĦködik, elĘttük néhány hokedli – nem 
is fér el több –, a vásárlók ott üldögélve 
fogyasztják el a feltálalt menüt, ami leg-
feljebb három-négyféle étel, mégis mind-
egyik kifĘzde megél. A legjellegzetesebb 
a „feijoada”, ami a mi babgulyásunkhoz 
hasonlítható. Alapanyaga a jellegzetes ap-
ró fekete bab, amelyet fĦszereznek, füs-
tölt hússal, szalonnával, kolbászkarikák-
kal, füstölt disznónyelvvel fĘznek össze, 
majd hófehér és pergĘs fĘtt rizzsel tálalják. 
Az itteni pacal a „panelada, amely birka-
pacalt is tartalmaz, ízesítĘnek birkacsontot 
is belefĘznek, viszont pirospaprika nincs 
benne. Ennek ellenére nagyon finom étel, 
persze csak azok számára, akik szeretik a 

pacalt.  Ezt is fĘtt rizzsel és farofával tá-
lalják. A „farofa” olyan, mint a búzadara, 
de az anyaga szárított manióka. Számomra 
olyan, mintha fĦrészpor lenne, de az itteni-
ek nagyon kedvelik. A „busada”-t a disz-
nósajthoz tudnám hasonlítani, de birkából 
készül. A gondosan megtisztított birkagyo-

morba ugyanúgy a belsĘségekbĘl készült 
töltelék kerül, mint a disznósajtba. Ennek 
is sajátságos fĦszerezése van, és fĘzve fo-
gyasztják a már említett köretekkel. Akik 
a pacalt is szeretik, ha tehetik, felétlenül 

kóstolják meg, mert ezt is imádni fogják.  
A „galinha caypira” a már ismert barom-
fiból bĘ lével készített csirkepörkölt, de 
egészen más fĦszerezéssel, mint amit mi 
ismerünk. A „caldo” sĦrĦ, sötétszínĦ leves, 
amit a brazilok egész nap fogyasztanak, 
reggelire is, nem tudtam kideríteni, mi 
mindent tartalmaz, de nagyon jó ízĦ, fĘleg, 
ha a forró levesbe még egy nyers tojást is 
beleütnek. A csarnokban lévĘ kifĘzdékben 
tilos az alkoholfogyasztás, ezért itt csak 

üdítĘket lehet inni. (Ezek viszont mindig 
jéghidegek, mert még a legszerényebb ki-
fĘzdében is van hĦtĘszekrény.) Ám, ki tud-
ja miért, a szesztilalom csak az épület bel-
sĘ terére vonatkozik, ugyanennek a csar-
noknak az utcai felére nyíló kifĘzdéiben 
már sört, sĘt cukornádpálinkából készült 

caypirinhát is ihat a szomjas vendég. 
Ugyanennek a csarnoknak a másik felét 

a fĘleg háziipari és népmĦvészeti terméke-
ket árusító boltok foglalják el. Ez a piac leg-
érdekesebb, legváltozatosabb része, ahol a 

látogató valóban a XIX. században érezheti 
magát, mert olyan dolgokat láthat, és per-
sze vásárolhat, amelyeket nálunk talán 100 
évvel ezelĘtt árultak. A zsúfolt, áruval tele-
tömött üzletekben van bámészkodni való 
bĘven. Fából és drótból készült egér- és 
patkányfogó, bádogból formált kanócos 
petróleumlámpa, a kókuszdió belsejének 
kinyerésére szolgáló kaparó és kézzel fa-
ragott fakanalak, rengeteg égetett cserép-
edény vár gazdára. Fonott pálmalevélbĘl 
készült alátétek, falvédĘk, kalapok és tás-
kák, házilag készített különbözĘ nagy-
ságú kések, bicskák (egy részük ugyan-
csak kézimunkával elĘállított bĘrtokban) 
láthatók a rengeteg kötél és láncköteg 
mellett. Külön csoportban vannak a ló-
szerszámok, nyergek, mindenfajta bĘr-
szíj-kollekció társaságában. Néhányszáz 
kilométerre innen, a caatinga, a száraz 
bozóterdĘ belsejében sok helyen még ma 
sincs sem villany, sem vezetékes ivóvíz, 
sem telefon, itt úgy élnek az emberek, 
mint 100 évvel ezelĘtt. Azokat az eszkö-
zöket használják, mint akkor, és szinte 
mindent maguk állítanak elĘ, ami a meg-
élhetésükhöz szükséges. Az ott termelt 
zöldség és gyümölcs, az onnan szárma-
zó baromfi azért „biotermék”, mert nem 
tudják megvásárolni a növényvédĘ szert, 
a mĦtrágyát, a mesterséges tápot. Azért 
használják a maguk készítette eszközö-
ket, mert nem tudják megvásárolni a gyá-
ri termékeket. A piac az a hely, ahol kap-
csolatot teremthetnek a külvilággal. Ami 
számunkra kuriózum, az nekik létfontos-
ságú realitás.

A csarnok utolsó néhány boltja a „fü-
ves embereké”. Kis zsákokból árulják a 
fĦszereket, kötegekben áll a fakéreg, a 

A hatalmas kifĘzde

A piacon háziipari és népmĦvészeti termékeket is árulnak
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szárított levél, cseréptálakban minden-
féle színes és illatos por, rengetegféle 
és különbözĘ nagyságú mag. Ezek mind 
természetes gyógyszerek. A különleges-
ségek apró üvegekben elĘre csomagolva 
sorakoznak a zsúfolt polcokon. Vásár-
láskor a vevĘ részletes tanácsot kap, ho-
gyan kell használni a csodaszereket, sĘt 
kérésre még le is írja az eladó. 
Azért csak külön kérésre, mert 
a vevĘk egy része sem írni, 
sem olvasni nem tud. Azt már 
saját tapasztalatomból tudom, 
hogy az itt vásárolt természe-
tes növényi gyógyszerek sok-
szor hatásosabbak, mint a pa-
tikában árult gyári készítmé-
nyek, ugyanakkor lényegesen 
olcsóbbak. Külön említésre 
méltó, hogy ebben a csarnok-
ban valami egészen különle-
ges illat terjeng, hiszen az ele-
je nyitott konyha, a végén pe-
dig mindenféle illatozó fĦszert 
árulnak. 

Kilépve az utolsó épületbĘl, 
még nincs vége a piacnak. Tá-
gas, ponyvával fedett nyitott 
térségre érkeztünk, ahol min-
denféle mezĘgazdasági termé-
ket árulnak nagy jutazsákok-
ban, illetve ezekbĘl mérnek ki kisebb 
adagokat. Manióka és kukoricaliszt, leg-
alább tucatnyi fajtájú bab kapható itt sok 
más egyébbel együtt nagy tételekben. He-
lyi jellegzetesség a rapadura, a tisztítat-
lan, tömbökben árult nádcukor. Távolabb 
a várostól nem lehet leküldeni a gyereket, 

hogy „ugorj már le a közértbe egy kiló 
lisztért fiam”, mert sok kilométeres kör-
zetben nincs üzlet. Az itt élĘ családok hó-
napokra vásárolnak be, ha a piacra jutnak. 

A térség végén különös dolgot láthat a 
látogató. Kis asztalon valami fekete szí-
nĦ tekercs látható, ebbĘl vág le arasznyi 
darabokat egy éles késsel az eladó. Olyan 

ez, mintha egy hosszú véres hurkát teker-
tek volna össze csigavonalban. Közelebb 
érve, az illatából lehet megtudni, hogy ez 
nem más, mint fermentált dohány. A do-
hányleveleket valami fekete színĦ pác-
lében érlelik, majd hurka formájúra pré-
selik és feltekerik. Nem súlyra mérik, 

hanem hosszra. Mindig egy, a vevĘ ál-
tal kért darabot vágnak le a tekercsbĘl.  
Használatkor a dohányt apróra vágják, 
azután saját készítésĦ cserép vagy fapipá-
ba töltik, vagy csak egyszerĦen újságpa-
pírból sodrott cigaretta formájában szív-
ják el. Az ember azt hinné, hogy ennek 
a dohánynak valami rettenetesen büdös 
füstje van, ám ez a füst semmivel sem 
kellemetlenebb, mint bármely erĘs ciga-
rettáé vagy szivaré. 

A dohányárus asztala körül egyszerĦ 
széken dohányzó emberek ülnek. Cserzett 
bĘrĦ, ráncos arcú, tiszta tekintetĦ öreg-
emberek. Közéjük telepedve, barátságo-
san fogadnak. A fehér haj, a fehér bajusz 
összeköt bennünket. 70 év felett mi már 
mindnyájan egy irányba haladunk. Ta-
lán még nem is találkoztak olyan fehér 
emberrel, aki az Ę korosztályuk, beszé-
li a nyelvüket, használja kifejezéseiket, 
ami sok mindenben nem azonos az itt 
beszélt nyelvvel. Szóba elegyedünk, ami 
számomra mindig nagy élmény. Ezek 
az öregemberek ismerik a múltat, hi-
szen ma is benne élnek. Látják a jelent, 
és tudják, mit hoz a jövĘ. Amikor er-
rĘl kezdünk beszélgetni, nem szólnak, 
csak fejükkel a tĘlünk néhány méterre, 
a bank elĘtti padokon ülĘ tucatnyi fi-
atal fiú és lány felé böknek. Ott ülnek 
egymás mellett, kezükben mobiltelefon, 
azt nyomogatják vég nélkül. Nem néz-
nek egymásra, nem szólnak egymáshoz, 
csak ülnek és nyomogatják a mobiltele-
fonjaikat. Mint szinte mindenütt máshol a 
világon. Ez a város is elindult a semmibe 
vezetĘ úton. I

 KULTIKUS HELYEK

A hurkának tĦnĘ tekercs  fermentált 
dohány, amibĘl éles késsel vágja le az 

árus a kért hosszúságot

A vásárló lószerszámokat, nyergeket, mindenfajta 
bĘrszíj-kollekciókat is megkaphat a piacon

Kis csomagokban árulják a fĦszereket, a fakérget, a szárított leveleket, 
cseréptálakban színes és illatos porokat, magokat, 

melyek mind természetes gyógyszerek


