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A TÁPLÁLKOZÁS SZOKÁSAI ÉS RENDSZERE GIGE, CSÖKÖLY, RINYAKOVÁCSI ÉS KISBAJOM
BELSŐ-SOMOGYI KÖZSÉGEKBEN

A TÉMA KÖ RÜ LH A TÁ RO LÁ SA

E témához számos olyan kérdéskör és szempont tar­
tozik, am elyek a  paraszti csa lád i és m unkaszervezet­
tel, társadalm i, va llás i, korcsoportbeli különbözősé­
gekkel, a  munka és az ünnepek rendjével, a csa lád i, 
gazdaság i és ünnepi szokások fontosságával, az ét­
kezőnek a munkák h ie rarch iá jáb an  e lfog la lt helyével 
függ össze. A következőkről lesz tehát szó : étkezési 
a lka lm ak ; a legfontosabb téli tavaszi, nyári, őszi é t­
kek ; a hideg és meleg ételek aránya , a meleg étel fő­
zésének gyakorisága ; hideg és meleg ételek a mezőn 
a munkák fontosága szerin t; terítés m ódjai: ünnepen, 
hétköznap otthon, héköznap a ímezőn, nagyobb c sa ­
ládi ünnepek a lka lm áva l; ülésrend az aszta ln á l, heti 
étrend, a táp lá lék  elfogyasztásának m ódja; je les napi 
csa lád i és gazdaság i szokások, ünnepek étrendje, a 
készletek beosztója, munkam egosztás a sütés-főzés­
n é l; vendéglátás módja, tá rsadalm i és va llás i különb­
ségek a táp lá lko zásban ; je lképes jelentőségű ételek.

A FO RR Á SO K JELLEM ZÉSE

Feldolgozásunkban elsősorban az em lékezetanyag­
ra tám aszkodhattunk, s csak  igen kis mértékben 
egyeztethettük levéltári és nyom tatásban m egjelent 
forrásokkal, mivel ezek ad ata i esetlegesek, tém ánknak 
csak egy-egy részletét tarta lm azzák. Néhány esetben 
fe lhasználhattunk á lta láno san  Somogyról szóló íráso­
kat, mint pl. a  férfiak segítéséről szólót a  főzésnél az 
1800-as évek e le jén , mivel ennek emléke ma is é l. 
Idézünk olyan adatokat, am elyek ma is szokásban levő 
jelenségekrő l szólnak, de írott nyomai már a XV III. szá­
zad végén is vannak (m int a napszámosok étkezteté­
se). A nagycsa lád i szervezetből következő szokás­
anyagnál jegyzetünkben hivatkozhattunk más, a szá­
zadfordulón nem egykéző tájegységeknél a somogyi­
nál elevenebben élő nagycsa lád i hagyom ányra.

Az adatok nagyobb tömegét az em lékezésanyag 
ad ta. Ennek természetéből következik, hogy inkább 
egy ideált, felfogást, e lképzelt modellt tár a kutató elé, 
mint a valóságot. Ezért gyűjtéseinknél igyekeztünk a 
különféle rétegekből egy-egy csa lád nak  sa já t em lé­

keit kikérdezni, főképp konkrét esem ényekre vonatko­
zóan, mint az egyes csa lád i események, ünnepek, gaz­
dasági munkák étkezési a d a ta i: mit ettek az illető la ­
kodalm án, gyerm ekének keresztelőjén, kom abálon, 
halálesetkor. A rra is viszonylag pontosak az  adatók, 
hogy egy-egy asszony mit sütött-főzött először. O lykor 
a rendestől eltérő eseményekre az á lta láno san  elter- 
jedtnél megbízhatóbb az em lékezés: pl. mikor je len ­
tek meg az új ételek, vagy egy-egy erősebb időszak­
ban a sok hal fe lhaszná lásáró l, v ilágháborúval kap­
csolatos változásokról.

M int említettük, sokszor épp a legálta lánosabbat, 
a m indennapit a legnehezebb m egállap ítan i -  fe le j­
tés, esetleges szégyenlés miatt, esetleg azért, mert 
adatközlőink már inkább a nagy változások időszaká­
ban éltek, s a régebbi adatokat ők is csak  töredéke­
ikből ismerik (p l. sáfránnyal készített leves). Vagy ők 
is csak hallották az elm ondottakat, vagy tapaszta lták 
a csa lád  idősebb tag ja iva l kapcso latban , ak ik  egy- 
egy ételfélét, am it szerettek, később is készítettek 
maguknak.

Fennáll az a veszély is, mivel Csököly igen nagy 
község, hogy azok az adatok, am elyeket kikérdezés 
útján nyerünk, mindig a községnek csak egy-egy k i­
sebb, egym ással kapcsolatot tartó csoportjára , vagy 
csoportjaira vonatkoznak, hiszen senkinek sem lehet á t­
tekintése egy ilyen nagy falu  minden csa lád já ró l. Pl. 
arra a kérdésre, hogy milyen ételt adtak a nagygazda 
csa ládok a napszám osoknak, mindenki csak  azt a 
csa ládot tud ja elm ondani, akihez járt. Á lta lában  oda, 
ahol jobban főztek, szívesebben já rtak  a m unkások. 
Nem tudjuk mit és hogyan főztek azok, akiktől e lm a­
radoztak.

Veszélyt rejt az is, hogy az adatközlők kevésbé igé­
nyesek az ételek ízével kapcso latban , m int az kor­
szerű lenne. Elég az számukra pl. ha hús főtt a le­
vesben, s már jónak tartják .

M indezek e lő rebocsátásával hangsúlyozzuk, hogy a 
következőkben tárgyalt részben több helyütt a va ló ­
ságnak kissé idea lizá lt képét tudjuk csak  adni, ahol 
megfelelő írott anyaggal sa já t megfigyeléssel a lá tá ­
masztva, az em lékezésanyag e llentm ondásainak fe ltá ­
rásával az adatok kellő  kritiká jával élni nem á llt mó­
dunkban.
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A SüTÉS-FÖZÉS FOLYAMATÁNAK VÉGZŐJE,
A KÉSZLETEK BEOSZTÓJA,

A SÜTÉS-FÖZÉS MUNKAMEGOSZTÁSA

A táp lá lkozás a paraszti környezetben, az ünnepi 
a lka lm akat kivéve még a XIX . század végén és a XX. 
század ele jén is főként csak a munkaerő ú jraterm e­
lésére szorítkozott. Erre mutat az a tény is, hogy a 
nagyobb erőt kívánó m ezőgazdasági munkákra már 
a lka lm atlan , vagy a legkevésbé a lka lm as idősebb 
asszonyra hárult a főzés fe la d a ta .1 2 3 Azonban az nem 
volt m indegy, hogy melyik idős asszony lehetett ez: 
rendszerint az öreg gazda felesége, vagy a gazda 
anyja , nagyanyja, azaz a legidősebb közülük. Ha 
ezek nem éltek, a legidősebb fiú fe lesége töltötte be 
e tisztet. Ezek az asszonyok -  mint ma is elmondták 
-  féltékenyen

„őrözték a fakanalat” - és ,,nëm szerették, ho valaki más 
belenézëtt a zsirosvééndöübe".:!
Egészen addig volt ez, míg teljesen m unkaképtelenné 
nem váltak, akkor felváltotta őket a korban következő 
asszony. A fia ta labb  aszonyok tovasztól őszig a me­
zőn dolgoztak, ősztől tavaszig pedig a fonás-szövés 
kötötte le idejük nagy részét. Ha látták is, miként ké­
szül az étel. nemigen tudták megjegyezni gyakorlat 
h iányában . M ás volt a m unkakörük, másra kellett fi- 
gyelniök, tevékenyen e m unkában nem vehettek részt. 
A táplá lkozáshoz való a lapanyag okat is a gazdaasz- 
szony osztotta be, főképp a liszt, zsír, húsféle követelt 
szigorú beosztást. Az étel k ifogáso lását nem tűrte el, 
legfeljebb az urától, de menyeitől egyálta lán  nem. Ha 
mégis előfordult, hogy egy fia ta l m enyecske, aki eset­
leg jobbat szokott meg otthon, kifogásolta az étel 
ízét, vagy esetleg a nem egészen hig iénikus e lkészí­
tést, rögtön azzal vádolta, hogy ,,mó épazatlná  a va­
gyont"4 5 * *. Előfordult hogy 60—70 éves is elm últ egy asz- 
szony, s mivel é lt ná láná l idősebb anyja vagy anyósa, 
oki főzött, ő még egy , , levest vagy prószát sem készí­
tett e d d ig " .  S mikor m eghalt a gazdaasszony, s ő kö­

1. Vö. MORVAY J„ Asszonyok a nagycsaládban, Buda­
pest 1956, 31—37. A nagycsalád étellel való ellátása 
ugyancsak sok munkát kívánt.

2. Saját gyűjtés, 1970. RRM A 1926. Adatközlő: özv. 
Garzó Imréné.

3. Saját gyűjtés, 1971. RRM A 1911. Adatközlő: özv. Ban­
kos Ferencné.

4. Saját gyűjtés. Rinyakovácsi. RRM A 1910. Adatközlő: 
Mátés Márton.

5. A fentebb jelzetteken kívül elsősorban özv. Zsobrák La- 
josné szolgáltatott jó adatokat. (RRM A. 1969, 1912.)
,,Amig bírta, mindig a legidősebb főzött. A szülő fő­
zött, édösanyám tát vitt be neki, vizet vitt be és a ba-

Íomfit mökpucolta. Tésztát segített neki készíteni, rétest 
Inyújtani, hintellékét készitött. Könyér sütésnél tüzet 

rakott, vizet készitött — ott át és töltögette édösanyám
a szülének a vizet. Betevésné kisegitötte a szobából 
hordani a kelő könyeret, ráöntötte a lapátra a sza- 
kasztóbul. Vád ojan, hogy haragudott, ha segéföff a
lánya vagy a mönye . . .  Az edények mosása, elrakása
is az öregmama dóga vöt. A terítést a liatalasszon
végezte hétköznap . . . "

vetkezett a sorban, idős fe jje l kellett m egtanuln ia a 
sütés-főzési e ljá rásokat.'’ Lakodalm ak, halotti torok 
a lka lm ával csupa idős asszony „b a n ya" jött össze a 
kem encénél, tűzhelynél, s ahogy nekiláttak volna, fon­
toskodva, szinte szertartásosan tűrték fel karjukon a 
fehér vászon inget, s kezdték el a m unkát.*’ A kemen­
ce elfűtését, a fa aprítását, behozatalát fia ta labb  asz- 
szony, vagy férfiem ber végezte, erre a XIX . század 
e le jérő l is van a d a t.’ Bizonyos előkészítő m unkákra a 
főző asszony igénybe vette mások segítségét is : mint 
a zöldség, krumpli m egtisztítása, baromfi fo rrázása , 
tisztítása. A kenyér dagasztását vagy a rétes elnyúj- 
tósát — ereje fogytával — a gazdaasszony egyre in­
kább fia ta lab b ra  bízta, de a kemencébe már ő tette 
be. Ha ez esetben nem sikerült a kenyér, erősen 
megpirongatta a szerencsétlen, gyakorlatlan menyét 
vagy lányát. Ha valam ilyen okból — pl. a gazdaasz- 
szony hirtelen betegsége, h a lá la  miatt -  a csa lád  m á­
sik asszonytag jának kellett ekészítenie az ételt, nagy 
félelemmel és izgalommal tette azt. Ma is emlékeznek 
az első pogácsára , vagy kenyérre, a készítés körüli 
szorongásra, a siker örömére, de ma is e lh a llg a tják  
a sikertelenséget. Főképp a tésztafélék jó e lkészíté­
sével szerezhetett valaki hírnevet, elism erést. Az a 
tény, hogy a gazda felesége, vagy anyja osztja be az 
ételhez szükséges készleteket, és ő is főz-süt, a nagy­
csa lád i szervezet következménye elsősorban, illetve a 
nagycsa lád i szervezet felbom lása után annak m arad­
ványa.

Somogybán a nagycsa lád i szervezet meglétéről van­
nak a XV III. századból is feljegyzések, s említik a XIX. 
századi szerzők is.8 * Elsősorban a telkes és féltelkes 
jobbágy-családoknál volt rentáb ilis munkaszervezeti 
szempontból.11 A nagy létszámú csa lád  m unkájánqk 
megszervezése, e llá tásának  intézése, a vagyon, a 
készletek lehető gyarap ítására  való törekedés kemény 
fegyelmet követelt a csa lád  tag ja itó l, a rendek fenn­
ta rtását és szigort a gazdátó l, s a szervezésben m á­
sodlagos szerepet vá lla ló  gazdaasszonytó l.10

6. Ezt rosszallóan mesélte el özv. Vankós Ferencné, hogy 
azelőtt néhány öregasszony jött csak össze, ma bez­
zeg sok fiatalasszony sürög-forog a lakodalmi, koma­
báli sütés-főzéseknél

7. APATI KISS S., TGy 5 (1822) 40-4. „Furcsa az, hogy 
a' somogyi parasztasszony annyira tudja az ő egyéb­
iránt mogorva férjét venni, hogy ez helyette minden el­
lenvetés nélkül megfeji tehenét, minden vonakodás nél­
kül lát és vizet hord a konyhára, tüzet rak, el lüti a 
kályhát és kemencét, sőt igen gyakran még főz is . . ■"

8. Az urbáriumok közül az 1701., 1715., 1725. évi közli a 
jobbággyal élő fiúk, testvérek számát is, ebből lehet 
következtetni a nagycsaládban élők arányára a kiscsa- 
ládokban élőkkel szemben. A XIX. század elejéről APÁTI 
KISS 1822, 41. írja . . . „itt sok jobbágyok egy kis szoros 
szobában vejökkel, menyökkel kilencen-tizen is együtt 
laknak."

9. VERESS É„ TSz 10 (1958) 379-396.
10. Vö. MORVAY J„ 1956, 31-37.

FÉL E., A nagycsalád és jogszokásai a komárommegyei 
Martoson. Budapest 1944, 96.
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A nagycsa lád i rendszer fe lbom lása a Dél-Dunán- 
túlon a jobbágyfelszabad ítás után s a tagosítások­
kal egyidejűleg indult meg. Addig is a nagy gyermek- 
halandóság miatt a gazdával 1-2 fia lakott fe leségé­
vel, gyerekeivel. Éppen a nagycsalád i szervezetben élő 
volt telkes, féltelkes, tehát több földdel bíró jobbágyok 
utódainál kezd a XIX . század közepétől tért hódítani 
az egykézés. Somogybán az egyházi anyakönyvek 
ad ata i szerint á lta láb an  az 1850-es évektől nyomon 
követhető a születésszám ilyenfajta szabályozása ille ­
tőleg csökkenése. 1890 körül Csököly a legerősebben 
egykéző somogyi községek közé tartozik .11 így gyako­
ribbá vált, hogy ahol csak egyetlen lány volt a c sa ­
ládban , vagy több gyerek születése esetén csak  ez 
m aradt életben — férjhezm enetele után nem ő ment 
férje  csa lád jáho z, hanem a férje  jött „vőnek” . Az első 
v ilágháború is sürgette ezt a folyamatot, hiszen ahol 
két vagy több gyermek volt is, a háború vitte el a fiú ­
kat, csak a lány m aradt otthon. A  világháborúban 
42-en estek el Csökölyből.12 13 14 15 * Módos szülők nem en­
gedték el egyetlen lányukat máshová férjhez, inkább 
szegényebb legényhez, vagy szolgalegényhez adták, 
ha nem volt más. Ezeknek az anyjuk mellett m aradt 
fiata l-asszonyoknak valam ivel könnyebb helyzetük volt. 
Ahogy idősödött, gyengült az anyjuk, be- befogta őket 
a sütésbe-főzésbe. S a já t lánya előtt -  különösen ha 
az megértő volt -  valam ivel kevésbé szégyellte be­
tegségét, vagy fáradékonyságát, mint resteilte volna 
menye előtt.

A gazda felesége volt annak  h a lá la  után elsősorban 
a vagyon örököse.11 Ez ad ja  a táplá lkozáshoz szüksé­
ges ételek beosztásában kiváltságos szerepét. Azt vi­
szont a célszerűség d iktálta , hogy rá hárult a kisebb 
erőfeszítést kívánó munka. Azonban ere je  fogytával is 
kénytelen volt ragaszkodni kiváltságos helyzetéhez és 
egyre nehezebben e llátható  fe ladatához, mert a régi 
paraszti fe lfogás szerint a fizikai m unkára a lka lm at­
lan ember nem vehető em berszám ba, és ennél az á l­
lapotnál a ha lá l is jobb. Különösen az egykéző c sa ­
ládoknál az agyondédelgetett gyermek nemigen tisz­
telte öregszüléjét és tettlegességre is vetemedett, ha 
valam it nem úgy tett, ahogy ő szerette vo lna .1' Az egy-

11. Ifj. gróf SZÉCHENYI L : Somogy megye. Budapest 1892, 
5-7. -  Uö. Az egyke. Budapest 1906.

12. F. SZABÓ G., (Szerk.) Somogy vármegye Kaposvár me­
gyei város általános ismertetője és árútára az 1932. év­
re. Budapest 1932, 286.

13. A házasságkötéskor az ún. móringlevelet írták, amely­
ben kikötötték, hogy ha gyermek nélkül halna meg a 
férj vagy feleség, a hátramaradó házastársára mit hagy: 
„mit móringol” . Általában a férjhez menő lány, ha fiú 
testvére volt csak ruhaneműt, esetleg állatot kapott sa­
ját családjától, leendő férje viszont köteles volt az asz- 
szony leendő munkája fejében előre íratni rá vagyont, 
pénzt vagy földet, mely csak a férj halálával szállt az 
asszonyra.

14. GABOS D., Csököly monográfiája. Budapest 1926, 5.
15. Azonban a szegényebb családokon belül is nagy volt a 

különbség. Egyik asszony azt vallotta, hogy olcsóbb volt
egy üres krumplilevest előállítani, mint a kenyér mellé
húst, füstölt túrót vagy szalonnát, hájat biztosítani. A

kézés miatt egyes csa ládok, szakszerűtlen vetélés e lő ­
idézése, vagy egyetlen gyermekük h a lá la , baleset, 
vagy a világháborús pusztítás miatt utód h iányában 
kénytelenek voltak örökbe fogadni va lak it, ha bizto­
sítani akarták  az örököst, és munkaerőt. Ezek a ,,fő- 
vádót”  gyerekek, nősülésük vagy férjhezm enetelük 
után is örökbefogadó szüleiknél m aradtak h ázastár­
sukkal.

A néhány holdas vagy fö ldnélküli családokban  is, 
ahol nem volt nagycsa lád i szervezet, hisz csekélyke 
vagyonuk nem indokolta azt, a  legidősebb asszony 
főzött, ha volt két vagy három asszony a csa lád ban . 
Ha csak egy asszony volt, akkor ő maga végezte el a 
főzést is és a m ezőgazdasági m unkát is. Ha sa já t 
földjükön dolgoztak, kevésbé fontos m unkáknál n a­
pokig hideg étellel éltek, mert nem volt idő főzésre 
(erdei munka, k ap á lá s).10 Itt valóban a célszerűség 
döntötte el, hogy a legidősebb végezze el a házkörüli 
teendőket és nem a vagyon határozta meg m unka­
körét.

A módosabb és szegényebb parasztcsaládok között 
is előfordult szép számmal olyan, hogy a földszerzés 
reményében szinte éheztek. A gazdaasszony és a gaz­
da féltékenyen ügyelt a lisztre, a sza lonnára , húsra. 
Cukor csak ünnepen került, akkor is kevés.1H

A  férjhezm enő lánytól ilyen munkaszervezeti körül­
mények között természetesen nem követelték meg, 
hogy főzni tudjon. Ez á lta láno s volt a megyében, még 
1945 után is van rá példa. Egyik csökölyi lányról, aki 
későn ment férjhez, azt mondták, azért nem kellett 
senkinek, mert , ,mindig főzöget, sütöget, pazalló" .

A változás a főzést végző személyében a k iscsaládok 
k ia laku lásáva l következett be, elsősorban azoknál a 
módosabb egykéző csa lád okná l, ahol a lány férjhez­
menetele után szüleivel maradt, s k iváltságosabb hely­
zeténél fogva kapálástó l, marokszedéstől jobban kí­
mélték, hiszen napszám osokat fogadtak a nehezebb 
m unkára. Ü j ételek bevezetésére való ja vas la ta it job­
ban elfogadták, s a házkörüli m unkákban való rész­
vételét megengedték. Bizonyos ünnepi alkalm akkor 
divattá vált a vendégek e lkápráztatása új ételekkel, 
hogy az egész falu beszéljen majd ró la .17 Különösen

kenyérhez, akinek volt, gyümölcsöt is evett, nem feltét­
lenül húst, vagy szalonnát, s azzal meg is volt az 
ebédje.

16. Néhány 70—80 éves asszony ma is rosszallóan nézi, ha 
a „mácsikra" a dión vagy mákon kívül még cukrot is 
tesznek. Ilyen asszony volt Kis Mihályné Csordás Zsófi, 
aki férjével 1900-ban föld nélkül csak egy pár lóval 
kezdte. A fuvarozás mellett napszámba, aratni is el­
jártak, a keresetükön földet vettek. Házuk, istállójuk le­
égett, azt is építettek. 15 hold földet szereztek, két gye­
reket neveltek fel. De menye szerint csak krumpli meg 
bableves került mindig náluk az asztalra, de hús rit­
kán. A sok munka mellett tehát a koplalás is meghoz­
ta jutalmát. Garzó Imréné így emlékszik a cukorfogyasz­
tásra: „Kislán koromban a szomszéd néni gyakran kül­
dött a bódba. Emlékezem mindig Így kértem: Három 
krajcárér cukrot, két karjcárért élesztőt. A cukor kis szü- 
vetacskós vót, felét mögöttem útközben." RRM A 1826.

17. Ehhez hozzájárultak a falusi értelmiség, tanítóné, jegy- 
zőné kezdeményezései.
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lakodalom kor, paszitvivéskor akartak túltenni egymá 
son a gazdagabb csa ládok . Ezekben az ú jításokban 
egyre inkább a fiatalasszonyok kezdeményezése nyil­
vánult meg és az a  törekvés, hogy már mernek azzal 
kérkedni, hogy szeretnek jól enni, tehetik is, és nem 
sa jn á lják  m aguktól.1*1 Ez az időszak már a két v ilág ­
háború között következett be .19

A téli és nyári időszak étkezési alkalmai
Az  étkezési a lka lm ak még a XX. század első felében 

is a m ezőgazdasági munkák kettősségét, azaz két 
időszakra való m egoszlását tükrözik. Télen kétszer, 
nyáron háromszor táp lá lkoztak. Az így jelzett téli idő­
szak késő ősztől a tavaszi munkák m egindulásáig ta r­
tott, a nyári pedig tavasztól őszig a fő dologidőt je ­
lentette. Télen kivételt képeztek e rendszer aló l a va ­
sárnapok és bizonyos ünnepek, am ikor délre is főz­
tek és vacsorára rendszerint a m aradékot kapták. 
Egyéb napokon a reggeli „fö löstök” 9—10, sokszor 11 
órára esett. Este mikor e llá tták  az á llatokat, „evégez­
ték” került csak vacsora főtt é te lle l. Reggelire csak a 
gyerekek kaptak tejet vagy kávét {bo lti-árpakávé, vagy 
házilag pörkölt) hozzá kenyérrel. A felnőtteknek „sü lt 
káposztát” , szalonnát, „sü lt krum plit" vagy „kem ény­
kását” (kukorica kását) tettek az  aszta lra . Az utóbbit 
— em lékezet szerint — már csak  a szegényebbek, 
vagy a m ódosabbaknál az idősebbek fogyasztották. 
A XIX . sz. második felében sokkal gyakoribb lehetett. 
Ezek az ételek nem számítottak főtt ételnek, csak a 
levesféle. Ebéd nemigen volt, legfeljebb disznóvágás 
után ettek olykor szalonnát, porcot, kolbászt „sava- 
nyú” -val. Estére már főztek és két tál étel volt -  va ­
lam ilyen leves (reszelt leves krum plileves, ritkábban 
húsleves) és kása-, pép- vagy tésztaféle (laska , po­
gácsa , pa lacsin ta , kukoricagán ica , hajd inaprósza , 
krum píisgánica -  ritkábban rétes). A szövés-fonás le­
kötötte az asszonyok, még az öregszülék ide jét is, de 
a főzést ilyenkor nem hagyták el -  mondták az idő­
sebb asszonyok — még ha az é jszakába nyúlott is a 
m unka.

V asárnap  viszont, mire a templomból délben meg­
érkezett a csa lád , már az asztalon párolgott a „tész­
ta leves”  (tyúkleves); a benne főtt húst „p ir ítva”  és 
savanyúsággal vagy m ártással fogyasztották s utána 
sült tésztát. M ásik leggyakoribb vasárnap i leves az 
„o rgyaskáposzta”  volt. A gazdaasszonyok inkább h a j­
nalban felkeltek csakhogy ilyenkor időben asztalon 
legyen az ebéd.

Szegényebb csa lád okná l, ahol nem volt idősebb 
asszony, aki megfőzzön, s a háziasszonynak el kellett 
mennie férjével erdei m unkára, vagy szőlőbe, száraz 
ételt ehettek reggel és este (sza lonna, hagyma, füs­
tölt túró, tejfölös-túró, hagym ával, porc). Téli ünne­
peken és vasárnapokon délben náluk sem hiányoz­
hatott a meleg ebéd levessel és tésztafélével.

A  nyár illetve a tavasztól őszig tartó munkák ide-

18. „Szerettük a pacalunkat, jól önni. Minden 3-4 hónap­
ban vágtunk" (mármint disznót) — mondja Bödö Garzó 
Imréné, aki 1922-23 körül ment férjhez.

jén gyakorlatilag három fő-étkezés vo lt: a  „fö löstö­
köm” , az „e b é d ” és a „vacso ra” . Kaszá láskor, a ra ­
táskor meg „ozsonna” is került sőt h a jna lban  pá­
linkával kezdték. Erről a négy étkezésről beszél egy 
1773-as Somogy megyei napszám rendelet is, amelyről 
később részletesebben szólunk.

Aratáskor, kaszáláskor, ha sa já t földjükön voltak, 
a szegény asszonyok reggel, koradélelőtt megfőztek, 
kivitték az ebédet a mezőre, majd viseletesebb ruhát 
vettek fel és ők is beálltak a m unkába estig.

Tavaszi és nyári munkák idején a leggyakoribb ét­
kek emlékezet szerint a következők vo ltak : ha jna lban  
4 -5  órakor pálinkával kezdték a  férfiak. Reggelire 
„ kaszásnak szalonna hagymával sült tojás sonkával, 
paprikáskrumpli salátával, szántáskor szalonna, zö ld­
hagyma", stb. Délben ebédre a leves és tésztaféle 
e lm aradhatatlan  volt. Kapásoknak korábban kétféle 
leves: bableves bürkével vagy hússal, vagy ané lkü l, 
tésztaleves, utána „te jb e ká sa ” „kukorica d e rcekása” . 
Aratóknak ugyanígy kétféle leves, „borsó füstölt hús­
sal vagy bürkével” , vagy „krum plileves füstölt hússa l” 
vagy bürkével, esetleg káposzta leves, a leves után 
vagy te jbekása . Később 1920 körül a kaszás étrend­
hez hasonlóan e lhagyják a kétféle levest, csak  egy­
féle készült, s mellé a rangosabb tészta fé le : „h a l­
tészta” , „ku g li”  esetleg rétes jutott. Voltak csalódok, 
ahol minden nagyobb mezei m unkánál „törött bor- 
só” -val kezdték és „tészta levessel" (benne m indenki­
nek egy-egy darab hús) folytatták. A  te jbekását a 
legidősebb asszonyok főzték, inkább az 1920-as évek­
ben, utóbb inkább kelt tészták és rétes jött d ivatba. 
Azokról a családokró l akik ezzel kedveskedtek mun­
kása iknak ele inte mondták, hogy „egész lakodalom  
lesz" .  A „kaszá leves” savanyú krum plileves volt „disz- 
nófülessel”  vagy „bürkéve l” . Estére ugyancsak leves­
féle volt és tészta, vagy „törött borsó” és „tészta leves” 
a déli m aradékból. Nagyobb gazdák az 1930-as évek­
től nyáron is vágtak disznót, hogy legyen bőven hús 
az ételhez. Ha uzsonna is került, az rendszerint „h i­
deg” kenyér, szalonna volt.

A  szőlőbeli és erdei m unkáknál leg inkább hideget 
ettek a  nagygazdák is. Ha volt bor, mellé szalonnát, 
sonkát, kolbászt vittek. Nyáron gyümölcsfélével is 
m egelégedett a szegényebbje. Kinn a szőlőben h á­
romlábú lábasban  a szabadban to jást főztek, vagy a 
parázson kenyeret pirítottak és h á jja l megkenték, 
vagy hagyma be lse jét k ivágták és a parázson h a ja t 
olvasztottak benne. O rvvadász fé rfiak  itt kinn főzték 
meg az e le jte tt nyulat vagy őzet. Az erdőbe, a „N yi- 
res"-be is csak  vöröshagymát, szalonnát, töpörtyűt, 
füstölt túrót vittek m agukkal, meg bort.

A  lábodi állam i erdőbe 4—5-en „b a n d á b a ” mentek 
el egy-egy hétre olyanok, ak iknek  fogata volt. Egy 
hétrevaló ételnyersanyagot vittek fazékkal együtt, s ott 
m aguk főztek főképp krum plilevest, sütöttek sült 
krumplit, to jást, vagy mást.

19. Ez azoknak a volt középparaszt asszonyoknak a nyilat­
kozatából derül ki, akik 1920—30 között mentek férj­
hez. Kiss Lajosné, Nagy Vajda Katica ezt mondta: „Én 
mindent mögvöttem magamnak, amit mögkívántam."
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A téli időszakban a polgári étrend az iskola h a­
tására kezdett terjedni. Az első világháború idején, 
mikor aki csak mozdulni tudott, a mezőn dolgozott a 
felnőttek közül. A  gyerekek így reggeltől estig az is­
kolában voltak. Az ételt m agukkal vitték, ebédre 
megették. A háború után haza jártak  a gyerekek az 
iskolából ebédeln i, viszont ekkor már a tehetősebbje 
tízórait vitt m agával.

Idősebbekkel ma is előfordul, hogy csak délelőtt és 
estefelé esznek. Ö k ha ebédelnek is, tízórait nem fo­
gyasztanak.

A napszám osokkal dolgoztató gazdáknak a béren 
felül ételt is kellett ad n ia , különben nemigen kapott 
volna munkást. A  napszám m al együtt járó  étkeztetés­
re a XV III. századból is van ad at, am ikor az u rad a l­
mak éppúgy alkalm azták , mint a telkes jobbágyok. 
Az uradalm ak a m ajorsági gazdálkodással kapcso la­
tos munkaerő szükségletet a robotterhek növelése 
mellett napszámosok fokozottabb a lka lm azásáva l is 
igyekeztek kielégíteni. A telkes jobbágyok sürgős e se­
tekben szintén kénytelenek voltak napszám ost fo­
gadni. A  jobbágyföldön a nyomás-kényszer miatt 
nagyjából egyidőben kellett az a ra tási, betakarítási 
munkát végezni. Senki sem késlekedhetett, mert tar- 
lószabadítás esetén ha nem végeztek a m unkával, az 
állatok rámentek volna akkor is gabonájukra . Ezért 
kellett sokszor napszám ost is fogadni, ha nem volt 
elég a csa lád  m unkaereje. S z é c h e n y i  I m r e  még 
a X IX . század végén is panaszkodik a nyomáskény­
szerre ; e m iatt ha egyik gazda aratn i kezdett, kény­
telen volt a többi is, be sem várva a gabonaérést, kü­
lönben az állatök kárt tettek benne.20

Samogyvármegye napszám rendeletei közül az 
1767-es évi jú lius 30-iki, a következő napszámosokról 
és munkásokról illetve munkafélékről emlékezett meg: 
gabonaarató , ha jd ina-arató , kaszás, kévekötő, venyi­
ge szedő, szőlő-préselő, cséplő , csöbörhordó, gyűjtő, 
kukoricaszedő, kukoricarakó, vető, asztagrakó , boglya- 
rakó, kukoricakapálás, sző lőkapálás, gyom lálás, 4 
vagy 6 jószággal szántó.21

Az 1770. évi szeptember 4-i ü lésen az  a  határozat 
született, hogy ha a rendeletet nem tartják  be, a ne­
mesek ellen hatóságilag já rn ak  el, a parasztok és 
nem nemesek 12 pálca-ütéssel bűntetteinek. Az in ­
doklás é rd ekes: „M ert a  tekintetes vármegyének tu­
domására jutott, hogy sokan vannak, kik a munká­
sokról szóló munkaárszabályt nemcsak, hogy meg nem 
tartják, hanem mások hátrányára és kárára, magának  
a jó és üdvös intézkedésnek kijátszására -  a mun­
kásoknak a kelleténél többet ígérnek, a munkaárnak  
túlságos emelésével sa ját munkájúkra csa logatnak s 
a munkában megtartatnak."22 A napszám os m unká­
ról szóló 1773. évi m ájus 2-i Kaposvárott tartott parti­

20. SZÉCHENYI 1892, 13.
21. SML Somogy vármegye közgyűlési jegyzőkönyve. 1767— 

930 p.
22. SML Somogy vármegye közgyűlési jegyzőkönyve. Pro-

tokollo 21. p. 1614. Idézi MELHÁRD GY., Somogy vár­
megyei gazdaságtörténeti adatok. Kaposvár 1896, 8.

kuláris ülés már olyan rendeletet hozott, am elyben a 
munkások étkeztetése is szerepelt. M ás bérezést ka­
pott a munkás „m aga kenyerén" és mást a gazda ke­
nyerén. Pl. gabona arató  12 dénárt kapott a maga 
kenyerén, 7-et akkor, ha a gazda gondoskodott éte l­
ről; kaszás a maga kenyerén 17, a gazda kenyerén 
12 dénárt kapott.

A rendelet e lm araszta ló lag  szól arró l, hogy a gaz­
dák szinte elkényeztetik a napszám osokat. „M ind ezek 
pedig, hogy azon bévett rossz szokás, mely miatt n a p ­
jában több tál ételeket külömb külömbféle sü teménye­
ket s ital borokat, a munkáltató gazdától a napszá­
mosok kizsarolni szoktak és magok is a gazdák mun­
kásoknak magukhoz hódéttása kedvéért egész dob- 
zódás formán napszámos munkásaikat vendégeln i  
szokták . . ehelyett m egszabják . . . , ,ebédre  és va­
csorára két tál étellel, fö löstökömre és uzsonnára ke­
nyérrel m ege léged jék"  a napszám os.2®

Nem csak a földművelésbe fogadott napszám osok­
nak, hanem az iparosoknak is biztosítottak a béren 
felül e llá tást. 1783-ban a kaposvári fazekascéh  á r ii­
m itációból ezt tűnik k i.24

A napszámos a jelzett adatok szerint elfogyasztott 
étele á ráva l azonos összeget, vagy esetleg annak  
kétszeresét tudta m egkeresni. S ezért érthető, hogy 
bár bizonyára sok napszám ra szoruló volt, a gazdák­
nak mégis csalogatniok kellett a munkást. Ilyen mun­
káscsalogatásró l 1853-ból ismeretes egy klasszikusnak 
mondható somogyi vonatkozású le írás, amely ugyan­
csak az uradalm ak munkaerő fokozására vonatkozik: 
,,Somogybán az aratás a középszerűnél is s i lányab­
ban ütött ki. A napszám mondhatatlan drága ,  s 
minthogy a sok eső  miatt mindenben hátramarad­
tunk, a sa ját mezején is ezer teendőt találó nép még 
fö lcsigázott árért sem megy napszámba . . . M ár ko­
ra hajnalban hangzik faluról-falura a magyar ember  
csa lm adarának éneke a cigányzene, s az urasági ha j­
dúk kezökben boros palackkal, ú jongva ugrálnak az 
ablakok előtt, ígérve a jő  fizetéshez jó  zenét és m ag­
num áldomást, mégis igen sokszor még  e tőrök is h a ­
szontalanul vettetnek k i ."25

Csökölyben, e viszonylag nagyszámú népességgel 
rendelkező községben komoly számot tett ki a nap­
számból élő zsellér réteg. A veszprémi püspökségnek 
nem volt annyi robotra sem szüksége, am ennyit a  csö- 
kölyiek jobbágytelkei a lap ján  fe lhasználhatott volna. 
Az urbáriumból kitűnik, hogy a zse llérházakért szük­
séges 18 nap robotot pénzzel m egválthatták.26 A tö b ­
bi robot egy részét Karódon és Görgetegen 'kellett a 
csökölyieknek te ljesíteniök. Korádra aratn i, G örgeteg­
re kaszáln i kellett menni — a  hagyomány szerint min­
den háztól egynek.37 így a helyi m unkaalkalm ak, am e­
lyeket ezek szerint elsősorban a jobbágyok kezén levő

23. MELHARD 1896, 10. — SML Somogy vármegye közgyű­
lési jegyzőkönyve. Protokollo 1. Anno 1773. pag. 580 
m. a.

24. SML Cehália 1783.
25. GL (1853). Tárca rovata 1853. aug. 14. 393. p.
26. SML Urbariala 1767.
27. EA 5374. 108. Gönyey Sándor gyűjtése.
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szőlő!« és a telki állom ányú földek adtak, megfelelő 
számú napszám ost fog 'alkoztathattak. Konkurrenst a 
m unkás-félfogadásban egyik gazdának csak a többi 
csökölyi és környéki gazda jelenthetett elsősorban és 
nem uradalom .

A statisztikusok 1870 óta gyűjtögettek adatokat a 
napszámbérekről tavaszi, őszi és téli munkák lebon­
tásban . 1892-től ugyancsak ta lá lunk arra utalást, bár 
csak az a ra tássa l kapcso latban , hogy e llá tást is kap­
tak helyenként.'“ E llá tás nélkül m agasabb volt a bér 
(nem 12. rész, hanem 10., pénzfizetés esetében nem 
2 ,60-3 ,60 Ft, hanem 4 -5  Ft). Az aránya rosszabb mint 
a XV III. század végén, azaz aki ételt nem kapott, jobb 
esetben a bére kétszerannyi, vagy csak egyharm ad- 
dal volt több, mint aki e llá tást is kapott. A XIX. század 
végén és a XX. század első felében (de így van ez 
még ma is), parasztem berhez napszám ba e llá tás nél­
kül nemigen mentek el munkások. Leginkább a g a­
bonaaratás, fűkaszá lás, krumpli-, kukorica-, szőlő­
kapálás, és a betakarítási munkák igényeltek nap­
számost a középparaszti birtokon. A napszám osok 
étkeztetésének k ia laku lt hagyom ányai voltak, mint a 
nyári és téli leggyakoribb ételek között ezt fe lsoro l­
tuk.

ö ssze fog la lva  tehát: a napszám osoknak reggel h i­
deg étel, délre leves, amelyben á lta láb an  hús főtt és 
kása (utóbb sült tészta), vagy törött borsó és húsleves 
tésztával, este m aradék délről. Ha volt „ozsonna” , 
akkor az kenyérből és szalonnából állt. A tá la lá sn á l 
a gazda és csa lád tag ja i vettek először, így nekik ju ­
tottak a jobb falatok, pl. a csirke com bja, melle. Ha 
biztatta is a napszám osokat, hogy vegyenek előbb, 
azok akkor sem vették ki a nagyobb, jobb húsokat. A 
mezőn közös tálból ettek a csa lád d a l, kb. 1930-ig. 
A férfiak mertek előbb, a nők utóbb. Aki mohóbb volt, 
elette a m ásikét is. így az asszonyokkal fordulhatott 
elő, hogy nekik nem jutott hús. Aki szerényebb volt, 
olykor éhes maradt.

Azoknak az 5 -6  holddal rendelkező csa ládoknak 
táp lá lkozása — am elyek nem alka lm aztak  idegen 
munkaerőt, nem is tudták volna megfizetni, földjükön 
sa já t erőből végeztek el minden munkát, máshoz ke­
veset jártak  el dolgozni, elég e lfoglaltságot adott sa ­
já t  fö ldjük, -  a nyári időszakban kalória , fehérje 
szempontjából gyengébb volt, mint a  fö ldnélkü li, vagy 
1 -2  holdas csalédoké, am elyek tag ja i tavasztól őszig 
kénytelenek voltak csaknem  m indennap mások fö ld­
jére járn i dolgozni. Egyik napszám os ember így em­
lékezett: , ,sokszor hétfőn reggel fövöttem a kaszát és 
vasárnap este főttem le" .  A gazdáknál főtt ételt, le­
vest benne hússal, gyakran babot, káposztát, sza lon­
nát, tésztafé lét ha nem is bőven, de kaptak. A szegé­
nyebb csa ládok takarékoskodtak a hússal, s csak 
szántáskor, aratáskor ették, máskor üres bablevest,

28. Mezőgazdasági munkabérek Magyarországon 1893- 
ban. Budapest 1894, 10, 93.

29. Pl. özv. Bödő Garzó Imréné, özv. Zsobrák Imréné, Kiss 
Lajosné, özv. Török Jánosné stb. Konzervatívabb gazdá­
nál a 20-as, 30-as években előfordult, hogy nem ette
a húst, hanem a munkásoknak tartogatta.

pogácsát. Ha nem volt, aki megfőzzön, hideg étellei 
is meg kellett e légedn iük : kenyérrel, szalonnával, te j­
feles vagy füstölt túróval, hagym ával, vagy gyümölcs­
csel és borral.

A napszámos etetése ma is szokásban van termelő- 
szövetkezetben dolgozó parasztságunknál. Mivel a 
termelőszövetkezet maga is elég sok m unkaalkalm at 
ad , s a fia ta lság  inkább a városban keres munkát, a 
nagyobb erőfeszítést kívánó kaszá lásra , kap á lásra , a 
munkát kevésbé bíró idősebbek kénytelenek napszá­
most fogadni. Mivel viszonylag kevés a fa lvakban a 
fe lfogadható ember, vagy ha van is, nem szívesen 
végez nehéz testi munkát, ugyancsak jól kell tartani a 
napszámost. Egyes családok megtartották ugyan a 
régi rendszert: reggel hideg, délben és este meleg 
étel, csak az utóbbi két alkalom m al 3 -4  fogás is sze­
repel az étrenden. A ,,tészta leves’', pirított hús, rétes 
ma is kedveltek, de a húshoz rizst adnak és savanyú­
ságot, a felsorolt ételeken kívül tyúk, marha- vagy 
disznópörkölt is szerepel, vagy sült hús, kőtt fánk. M ás 
csa ládokná l reggel adnak főtt ételt pl. csibepörköltet 
savanyúsággal, délben az előbb említett 3 -4  féle 
ételt, estére már h ideget: szalonát, kenyeret, zöld­
paprikát, paradicsom ot és közben bort is.

Aki b írja erővel az lehetőleg nem fogad napszá­
most. Csökölyben, vannak olyan 70-80 közötti asz- 
szonyok, akik még mindig k ijárnak  kapáln i a szőlő­
be, kukorica- és krum pliföldre, legfeljebb csak kaszást 
fogadnak fel, ha nincs férfi a házná l.20

A kalákák, az összesítésse l végzett munkák ételei.
A nyári és őszi m unkáknál is előfordult, hogy a ro­

kon családok, esetleg a szomszédokkal is összesegí­
tettek egym ásnak, ha sürgetett az idő. Ilyenkor az ét­
rend a már je lzett módon a laku lt. Ősztől tavaszig 
több olyan fe ladat is adódott a ház körül, am elyet 
rokonok, szomszédok, barátok viszonzásos módon ösz- 
szesegítéssel végeztek el a háziakkal együtt. Ezek az 
a lka lm ak részben szórakozást is jelentettek, kü lönö­
sen, ha sok fiata l jött össze. A „seg iccségeket" illett 
m egkínálni. Lennyűvésnél am elyet ha jna lban  végeztek, 
reggelit ad tak : szalonát, kenyeret, pálinkát. Bugázás 
délután történt, ezután uzsonna volt: tejfölös túró, 
vagy szalonna, sonka zöldhagym ával, ugyanígy tör­
tént a lentörésnél, tilo lásná l. Akinek nem termett len­
je, annak nem tudtak visszaseg íteni, így másfél cso­
mót kapott a lenből napszám ba. Fonásnál mindenki a 
sa já t já t fonta, de a háziak asza lt szilvát, alm át, vagy 
ezekből levesfélét készítettek, hogy legyen a fonóknak 
nyála . Káposztaszeléskor, am elyre többnyire délután 
került sor, sült tésztával, borral, dióval k ín á lták  a 
vendégeket.

Nagy esemény volt a házépítés, ilyenkor igen sokan 
összejöttek, hogy mielőbb e lkészüljön .28 29 30 Komoly erőfe­
szítést jelentett, ezért étellel jól fel kellett készülnie a

30. A következő részekhez adatokat szolgáltattak özv. Bödő 
Garzó Imréné, özv. Zsobrák Imréné, özv. Zsobrák La­
josné, Kiss Istvánné, özv. Bankos Ferencné, Bankos 
Ferenc (t), Kiss István (f), özv. Kovács Józsefné, Pap ör- 
zse.
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csalódnak. Reggelire : sült káposzta, szalonna vagy 
sonka, bor, ebédre : borsó- vagy kóposztaleves, pogá­
csa, bor, vacsorára : „tésztaleves" (barom fiból), p irí­
tott hús, rétes, bor vagy a déli m aradék került á lta lá ­
ban. Borral többször is kínáltak napközben.

C sa lád i ünnep számba ment a disznóölés. H a jn a l­
ban a disznólefogóknak pálinkát adtak. Pörkölés és 
bontás után délelőtt sült vért kaptak az ott dolgozók. 
Délután „káposztaleves” , „sü tt m áj", kövesztőben főtt 
kukorica vagy h a jd inakása , végül h á jaspogácsa , va­
csorára pedig a m aradék, vagy húsleves, főtt hús már­
tássa l került. M ásnap a zsírsütőknek előző napi m ara­
dékot, délre véreshurkát, pörcöt adtak. Ú jabban  kol­
bász, m ájashurka is készül és sülve fogyasztják disz­
nóöléskor. Ez a rendszer ma is megvan, csak a kuko­
rica és ha jd inakása  hiányzik, legfeljebb 1 -2  csa lád ­
nál van kukoricakása, ha valam elyik idősebb ember 
szereti.

Eseményszámba ment a szüret is, ennél is összese­
gítettek a rokonok, szomszédok, de nagyobb gazdák 
napszámost is fogadtak. Szüretkor csak estére főztek.

A csa lád i ünnepek ételei
A csa lád i ünnepek közül a legünnepélyesebb, leg­

több embert mozgató esemény a lakodalom . Ilyenkor 
fitogtathatták módjukat, rang jukat a gazdagabb p a­
rasztcsaládok. A vendégek száma a gazda tekintélyé­
től függött. 5 0 -6 0 -a n 1' vagy még többen ültek az asz­
talhoz. De a szegényebbek sem akartak lem aradni, 
valam ivel szerényebben, de ők is lagzit tartottak.

A szokás a kéretéssel kezdődött. Először a szülők 
mentek. Ha kedvező fogadtatásra ta lá ltak  is, először 
nem kínálták meg őket, csak azzal fejezték ki a lány 
szülei, hogy szívesen vették a látogatást, hogy , ,majd  
egyön ketek még".  M ásodszor, ha , ,biztosra mönt a 
lány", már nem a szülők, hanem a legközelebbi roko­
nok érkeztek a m enyasszony házához, ezeket már pá­
linkával és alm ával k ínálták. 70-80 éve még 8-10-en 
is e ljá rtak  „b a n d áb an ” kéretni. M inél többen men­
tek, annál „h íreseb b" volt a lány. Egy hétig is min­
den nap így volt ez, míg a lány szülei nem szóltak, 
hogy

„akkor már jó lenne, ha Sgyünne az a Jóska vagy Pista 
(stb.) gyerök!”

Akkor vele együtt jelentek meg a leányoknál, s e l­
hangzott, hogy

„ha a jóisten is egymásnak terömtötte ükét, lögyön még 
az egyesség" — most már „fonyott pereccel"

várták a vendégeket. Az a lku , vagy „a ku "  már gaz­
dasági jelentőségű, erre a násznagyokon kívül szép 
számú rokonság összejött a vőlegényes háznál, s a 
násznagyok alkudoztak, ki mennyit kap a szüleitő l.3-’ 
Az alku jelentőségét m utatja, hogy itt már tésztaleves- 
sei, pirított tyúkkal és rétessel kínálták a vendégeket. 
Ha hajna lig  vitatkoztak a bortól nekitüzesedett nász­
nagyok, kocsonyát hoztak be. Alku után a „sza b á ­
son döntötték el, mikor lesz a végső összeköttetés. 
Az esküvő előtt: -'alamelyik napon a lányos háznál 31 32

31. GÁBOS 1926, 3-4.
32. ELŐD G., Etn 40 (1929) 197.

a lány összes, s a vőlegény legközelebb; rokonainak 
,,csókvendégsége t"  tartottak, amelynek étrendje azo­
nos a lakodalm ával.

A lakodalm i eszem-iszom már tu lajdonképpen reg­
gel kezdődött, de különösebb jelentősége csak az 
esti „nagyvendégség" étrendjének van. A századfor­
duló lakodalm i ételeit, ezek sorrendjét N a g y  
J ó z s e f  Csököly nyelvjárásáró l 1910-ben írt cikkéből, 
az ételek beköszöntő szövegéből ism erjük” s a későb­
bi em lékezésanyag is a látám asztja  ezt: 
Borfelköszöntő:

„Szív vidámittására Isten a bort atta 
Amint Szent Dávid a zsoltárban mondotta  
A gazdának hordáját mai nap kifúrta 
Tele kanosát borral velem fölhozatta, 
ür iccsék  a kancsót, el se  a luggyanak,
Hanem a vőfénynek borocskát aggyanak,
Ha egygyet ihatom, máj' többet beszélők  
Az étkök hordásán serényebb is löszök■ "

Leves felköszöntő:
"Itt van a zesö tál étel, behoztam,
És hogy el ne e jcsem , azon imádkoztam.
Bor, sáfrány, gyömbérrel jól mög is sózattam.
ö rü lö k ,  ha a tálat viszöm ki üressen
És a vendég gyomra nem marad éhössen.
Ogyék uraim az étköt jó  frissen,
Jó étvágyat kívánok sz ivessen ."

Becsiná lt feíköszöntő:
,,ltt van a becsinált szökfüvel, babérral,
Ebből is mergyön mindönki két jó  tányérral 
Mert nem régön beszéltem eggy gavallérral,
Kinek a két zsebe telli vót tallérral,
Bámulásra méltó vót kövérsége,
Holott tudom vót két fe lesége ,
Kérdösztem, honnan van ijen egésége ,
Ászt monta, hogy becsinált vót az ő e lesége ,
Hogy kögyelmök is kövérek lögyenek, 
é  becs iná ltbó l jó llakást ögyenek,
Jó e ’re a bor is, azér'hát igyanak,
A tálban, kanosában sömmit se haggyanak.
Ha üres az edény, neköm jelt aggyanak.
Eggybe tele hozom, amúgy hamargyába,
Telli csapolom, van még a kamrába,
Kedves vendégeimnek nyomom a markába,
Ö rdög  bújjon brúgós a ke' b rúgó jába ."

Disznóhús felköszöntő:
,,/tt van a gyöptúró, tejföllel,  tormával,
A szakácsasszonyunk, szeép a jándékával.
Böktye ki kögyelmök högyes vellájával,
Azután kölcsék el Isten á ldásával.
De a kancsóhoz is tessék ám nyúlni,
A  szomjúság ellen ö leget inni,
Ha kifogy, majd frisset fogok hozni.
Ez azért röfögött egész életében
Nem vót szárnya soha ijen vendégségben .
Tűrhető eledel,  tessék hozzányúlni,
Hiszen mi bennünk már nem fog többé túrni."

33. NAGY F., Csököly nyelvjárása. Budapest 1910, 37—39,
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Káposzta felköszöntő:
, ,H írős magyar étel, melyet mostan hoztam,
Német embör ettől ébrenne föl holtan 
De o jjan  gyomor, mint kögyelmöké,
A vasszöget mögemésztené.
O gyenek  hát bátran, mergyenek ki sokat.
De ne huzdaljuk ám csupán a húsokat.
Egyszeri embörként leve is jaó ennek,
Jaó étfágyat csinál, hát ászt is mergyenek.”

Tyúkhús felköszöntő:
„A  mi mönnyekzös napunkra  
Tikok is lakodalmunkra  
Eljöttek, biz pórul jártak,
Mert nagy dög ssö tt  rájuk.
A szögény tikocska tennap még kapargatott,
S már este a vére végképp kiontatott.
Forró vízben mög is kopasztatott,
M ost mög itt a  tálban föltráncséroltatott.
Ez is benne  főtt ám a jó  leveskében,
Kóstolják mög kérőm igen szépön,
Tiszta szívből egyék, gazdám és gazdasszonyom  
Ha el nem fogyasztják, engöm szidnak, tudom.”  

Kása felköszöntő:
,,M ostan  kását hosztam, zsírozva,
Pörccel jó l ki van pallérozva ;
Nem köti ennek sömmi a rágáshó  
Hanem kis szellőcske a mökfurásáhó.
A zárától sömmit se fé j jenek,
Nyujjanak hozzá, minnyájan ögyenek ."

Rétes felköszöntő:
, ,Kedves süteményem, mejet mostan hosztam,
Én észtét megvallva, őszinte habosztam,
De nem jobb  vóna-e a szürujba dugni  
És vele haza szépön elosonni?
Mivel kitalálták, hogy ennek neve rétes,
Ászt hiszöm, hogy ehhöz nem is költ hosszabb vers .”  
Tehát tésztaleves, becsiná lt leves, sült disznóhús, 

töltött káposzta, főtt hús (későbbi adatok szerint torma 
vagy paradicsom -m ártással), zsíros, pörcös kása és 
rétes lehettek a leggyakoribb ételek. A tésztalevessel 
szemben, amelyből a benne főtt húst kivették másik 
m enünek, és tésztát főztek bele. A „b ecsinyá lt" leves­
ben benne m aradt a hús (am ely rendszerint tyúk, 
aprólék, belsőség), zöldség, hagyma,  magyarbors és 
rántás. De becsinyált levesféle volt az az  ún. p aca l­
leves is, amelyben a pacalon kívül zöldség és apróra 
vágott keménytojás is volt. Egy 1930-as években ké­
szült csökölyi le írás34 már úgy emlegeti mint amelyet 
„régebben” igen szerettek. A zsíros, pörcös kása ké­
sőbb (1930-ban) már nem szerepel a lakodalm akban. 
Az éteífelköszöntőkben olvasható magyarbors ma is 
használatos levesfűszer, a sáfrányra csak emlékeznek, 
de nem h aszn á lják ; a gyömbér, szegfűszeg haszná­
latáról már nem tudnak.

3 4 . E L Ő D  1929. 199.
35. RRM A 1897.
36. Vö. SZELEI BÉLÁNÉ: Leányvásártól a banyabillentőig. 
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Akiknél már a lakodalom  reggelén sok vendég volt, 
(p l. vidékiek), reggel kocsonyával kezdték, délben 
tésztalevessel, főtt hússal, hozzá m ártással, majd zsír- 
bansült pereccel, vagy rétessel, haltésztával folytatták 
s este becsinált leves, disznósült pecsenye savanyú­
sággal és kelt tésztaféle volt. Szegényebbeknél este 
csak tésztaleves, főtt hús m ártással, rétes, haltészta 
já rta . Aki m arhát vagy borjút tudott vágni, az abból 
készítette a tésztalevest, főtt borjú vagy m arhahúst 
ettek a m ártással, ezt követte a becsinált leves ba­
romfival, majd fokhagym ás m arhahús és tészta. A 
főtt, sült húshoz perecet vagy ka lácso t adtak ilyen­
kor és nem kenyeret.

Éjfélkor, a menyasszony ajándékaképpen egy „zseb- 
keszkenő” négy sarkát fogva a  násznagy diót, mogyo­
rót, apró perecet hozott be a vendégeknek. H a jna lb an  
kocsonyát és haltésztát szolgáltak fe l. Nagyobb lako­
dalm ak két napig tartottak, s a m ásnapi étrend ha­
sonlóképpen a laku lt, ha volt elég m aradék ugyanazt 
ették, ha nem, ú ja t főztek.

Az ételek közül a kocsonyát, tésztalevest előző nap 
főzték meg, s előző napokban sütötték a kalácso t is, 

A lakodalom szín játékszerűségét m utatja az is, hogy 
még az ételeket is külön be kellett verssel je lenten i, 
viszont az étkezés a lárendeltebb  jelentőségét -  a 
nagy eszem-iszom ellenére -  az je lz i, hogy míg a ké- 
retésen, az a lkun , vendéghíváson, kikérésen, meny- 
asszonybúcsúztatáson, beköszöntésen, im ádságon ke­
resztül a legtöbb mozzanatot a násznagy „bozsovics" 
-  aki csa lád os ember — irányít, kommentál és tart 
versszóval, a vőfényre, aki csak  legény, csupán az éte­
lek beköszöntése maradt. Egy 1895-ből fennm aradtlkéz- 
írásos násznagyverses szövegben a következő lako­
dalmi mozzanatokról van szöveg. „ Násznagy beszéde  
koszorú kéréskor, keszkenyő kiosztáskor, csók este. M i­
kor kimegy a menyasszonyért  a konyhába, ezután a 
vőlegényhez, étel előtti ima csók este, násznagyi vers 
nagy vendégség  este .” 3'’ Többfelé a megyében már 
mint vőfény versekre emlékeznek és kéziratos vőfély­
könyvek já rn ak  közkézen. Csökölyben ez a régiesebb 
szokás m aradt fenn, mely a  csa lád os embernek, a  vő­
legény keresztap jának vagy nagybátyjának adta a n a­
gyobb tisztet és nem a vőlegény hasonló korú legény­
bará tjának , az első vőfélynek. Valószínű ez is a nagy­
csa lád i rendszer m aradványa.

A lakodalom után a szakácsnők elm osogattak, e l­
fogyasztották a maradékot, bort ittak, s még táncra 
is perdültek. M ivel csupa idős asszony volt a szakács­
nő, ezt a m ulatságot , ,banyabil legetőnek”  nevezték 
még a Zselicben is.36 Az esküvőt követő első vasárnap  
több rokonnal nagyobb ebédet tartottak, ezek k ísér­
ték el a fiatalasszonyt, már mint asszonyt először a 
templomba.

A  lakodalom  volt az egyik olyan alkalom , ahol az

bekötötte kezét, lepedőt kötött a fejére, lábast hozott 
be kezében és pénzt akart gyűjteni a megégett keze 
gyógyítására. Régi szokás szerint ez a pénz a szakács­
nők mulatósára ment volna. Azonban a vendégsereg 
csak csodálkozott, nem értette a dolgot, egyszerűen 
csak maszkának nézte.
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új ételek legham arabb m egjelentek: rántott hús, fa- 
sérozott, kuglóf, torta, piskóta, a legtöbb mindössze 
40—50 éve. Ilyen új étel volt a rizsgarnírung is. Az új 
ételek készítésénél sokszor történt baleset, mert a 
gazdaasszonyok szégyellték egym ás előtt, ha valam it 
nem tudtak elkészíteni, nem bízták m ásra, így fordult 
elő, hogy a rizs odaégett, a  fasérozott szétesett stb. 
Még ma is vanak olyan idős asszonyok, főképp a sze­
gényebbek, akik nem tudják ezeket az ételeket e lő­
á llítan i, finom abb tésztaféléket sütni. A  kívülálló 
szemtanúk elég rossz véleménnyel voltak a csökölyiek 
főztjéről. 1920-as évek végén G á b o s  D é n e s  ezt 
ír ja : ,,a  leves kivételével az összes ételek jóformán 
ehetetlenek.” 3, A jákó iak  szerint is rosszul főztek a csö­
kölyiek,3s s lakodalm ak, közös kom abálak a lkalm ából 
igyekeztek ellesni az ő tudásukat, főképp a  jákói 
tésztareceptek le írásában  serénykedtek. M indeneset­
re mások voltak az igények az ételek ízével szemben 
mint ma. Sem a régi, s különösen nem az új ételek e l­
készítésében nem sokat lehetett várni a nagyon is be­
osztó idős gazdaassszonyoktól. M indenesetre a két v i­
lágháború között a csökölyiek és a  többi belső-somo­
gyi falu asszonyai a hús elkészítésének többféle mód­
já t tanu lták meg és ezzel ízesebbé is lettek ételeik 
ugyanígy a finom abb tésztaféléket is m egtanulták. A 
babon, káposztán kívül más főzelékfélék nagyon ne­
hezen terjedtek el, és nem jutottak megfelelő je lentő­
ségre. Ez abból is kiderül, hogy az ünnepi étrend csak 
másféle hús, garnírung (rizs, nokedli) és tésztafélék­
kel gyarapodott, de ú jfa jta leves, illetőleg főzelék­
félével nem.

A keresztelő ugyancsak lakodalom szám ba menő 
m egvendégeléssel járt, és aki tehette disznót vágott, 
de legalább is sok tyúkot. A tésztaféléket már a ke­
resztelő előtti napokon megsütötték. M ódosabb, s fő­
képp a református csa ládok egy gyermeknek 20—40 
keresztszülőt is választottak.®1 Ha több gyerek volt, 
ugyanazok voltak rendszerint mindegyiknek a kereszt­
szülei. Ha m eghalt már néhány kisgyerek, az utánuk 
születőknek már nem csiná ltak  nagy kom atálat.

A keresztelőről hazajövőket délben tésztaleves, p irí­
tott tyúkhús savanyúsággal, becsinált leves és rétes 
várta az 1900-as években. A mai öregek úgy hallo t­
ták, hogy azelőtti időben meg disznóhúsos káposzta 
volt. Vacsorára  összejött az összes koma, a közelebbi 
rokonok és együtt m ulattak, elfogyasztva a tészta­
levest, pirított húst savanyúsággal, rétest és a sok 
bort, majd a  zenére táncra is perdültek, és é jje l több­
ször is étkeztek. Aki disznót vágott az sü lt húst és 
kocsonyát is adott. Később az 1920-as évek vége felé 
délben már csak egyféle leves volt, pörkölt savanyú­
sággal, rétes, kuglóf, már később fasírozott. ö zv .

37. GÁBOS 1926, 4.
38. Kőszegi Iván plébános közlése, 1970.
39. Saját gyűjtés Csökölyből RRM A 1209 — MIKE GY., 

Komaság Lábodon. Kézirat: RRM A 1179, hasonló
adatokat hoz az ugyancsak belső-somogyi községből.
Számtalan hasonló adattal találkoztam tárgygyüjtéseim
során (főképp „paszitosruhák", „komavékakosarak” ,
„komapoharak” -kal kapcsolatban) Csurgó környékéről,

Zsobrák Lajosné emlékszik arra , hogy előbb nem volt 
szokásban, hogy a komák vittek volna valam i tész­
tafélét a kom abálba, de ő vitt tortát és azután már 
mások is. (1930 körül).

A gyerekágyas aszonyoknak viszont paszitot, koma- 
vékát kellett vinnie a kom aasszonynak előre megbe­
szélt sorrend a lap ján . A legrégibb adatok szerint 2 -3  
féle levest: m arhahús-, tyúk- és ,,ispékos” -levest cso­
m agoltak be (az utóbbi rántottleves, benne kemény­
to jás szeletekkel) káposztát (ez is levesként) d isznó­
hússal és bort. 1930 körül szintén három féle levest: 
tészta-, becsinált-, káposztalevest, sült tyúkot, rétest, 
forgácsfánkot, kelt tésztákat (haltészta , vagy szilva­
lekváros k ifli) bort, vagy pálinkát illett vinni.'" Utóbb 
eltértek ettől, s csak  tésztaleves, pirított tyúk, kirántott 
hús, rétes, 4 -5  fé le sümény, 2 torta volt a kosárban. 
Ma 2 tortát, nyers tyúkot, kirántott tyúkot, vagy disz­
nót, 4 -5  féle süteményt kell összekészíteni. Van , aki 7 
féle sütményt is visz. M int a lakodalom ban is, szoktak 
küldeni vissza a csa lád nak  a  sa já t süteményéből vagy 
máséból. Cukrászdából hozatják a tortát legtöbben, 
de sokszor a süteményeket is. Savanyú ételt és ko­
csonyát csökölyi fe lfogás szerint nem szabad gyerek­
ágyasnak vinni/'1 G igében egy tortát visznek kereszte­
lőkor a  kom aasszonynak, süteményt meg 100 Ft-ot, és 
nem visznek komavékát, ez a szokás már részben az 
1930-as évek végefelé is megvolt. Csököly viszont h a­
sonlóképpen tartja ezt a szokást a többi belső-somo­
gyi és zselici fa lvakka l.37 38 39 * * 42

A halotti tor szintén hagyományos étrenddel járt. 
Reggelire a sírásóknak kocsonyát és haltésztát adtak 
télen, délre húskáposztát és zsírban sült perecet. N yá­
ron birkát vágtak, s reggelire pörköltet, ebédre b irka­
húsból gulyásleves volt. Utóbb reggelire birka vagy 
tyúkpörkölt rizzsel, vagy krum plival. Délre hagymával 
sült tyúkvér és haltészta, vacsorára a tyúk jobb hú­
sával „izé jéve l”  krum pligulyás.

Jeles napok étrend je
Táp lálkozás tekintetében elsősorban a téli napfor­

duló ünnepei érdem elnek figyelmet, minthogy nép­
szokások szempontjából is ez az Időszak ta rta lm a­
sabb. Annál is inkább kiemelkedők e napok étkezési 
szem pontjából, mivel későősztől koratavaszig a táp ­
lálkozás, nagyobb mezei munkák h iányában  szegé­
nyes volt. A téli legrövidebb napokban november vé­
gétől február végéig csak  kétszer táplá lkoztak. Ilyen­
kor már fogytán volt a liszt és krum plival, káposztá­
va l43 pótolták. Bár többnyire ilyenkor voltak a disznó­
vágások, a vágás és feldolgozás néhány nap ját le ­
számítva, csak  a sza lo nná já t fogyasztották. A húsát 
füstölten a  nagy dologidőre tartogatták a szegényeb­
bek, a nagygazdák nem, mert ők nyárra is tudtak

Szenna, Zselickisfalud, Kálmáncsa, Kutas, Beleg, So- 
mogyszob református gazdáinál.

40. GÖNCZI F., A somogyi gyermek. Kaposvár 1937, 86.
41. GÖNCZI 1937, 86.
42. Lásd a 39. sz. jegyzetet.
43. Erről ír GÄBOS 1926 is. — Valamint említi adatközlé­

sében Horváth István nagyatádi malommester is. RRM 
A 1966. Saját gyűjtés 1971.
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vágni. A d isznóvágást is úgy időzítették, hogy vagy 
karácsony élőit, vagy ha lakodalom  volt készülőben, 
lakodalom ra történjen meg.

A téli hétköznapi étkezések egészen egyhangúak 
voltak, ha végigvesszük pl. egy csa lád  egy heti menü­
jét, Kis M ihályné Csordás Zsófia elm ondta, hogy há­
romszor volt egy héten krum plileves, háromszor „ re ­
szelt” leves (krum plilében reszelt tészta) és krumplis- 
ste rc ,"  Bankos Ferencné napszám os asszony így vé­
lekedett e rrő l: ,,nem töreködtek arra, hogy mindig 
mást ögyer.ek. Az a lapanyag ugyanaz vöt, csak más­
képp készitötték. De a krumpli ki nem maradhatott.'"''

Ezt az egyhangú étrendet törték meg a vasárnapok 
és az ünnepek.

Karácsonyra többnyire disznót vágtak. A kato liku­
soknak , ,karácsony bőttyét"  be kellett tartaniuk, ilyen­
kor úritököt ettek, hogy ne fá jjon  a torkuk. Aki disz­
nót vágott az karácsony reggelén kocsonyát és kelt 
tésztát (perec, haltészta, utóbb kuglóf, délre orgyas- 
káposztát, gombócos káposztát, rétest, estére déli 
m aradékot vagy kocsonyát kapott. M ások a szokásos 
ünnepi rendet tartották : reggelre kocsonyát vagy más 
hideget, délre  tésztalevest, pirított tyúkot m ártással 
vagy savanyússággal, rétest, estére déli m aradékot 
vagy becsinált levest fogyasztott. M ásnap hasonlóan 
a laku lt, legfeljebb másféle leves volt, kövesztett vagy 
utóbb rántott-hús. Aki libát tartott, libapörcöt is ké­
szített. A karácsonyi időszakra a legdíszesebb ab ­
roszt telték fel, a lu lra  egy egyszerűbbet ..p án tlikása t” 
(csíkos), fe lü lre  „h im öset” . Ha gyász volt a c sa lád ­
ban, fehéret, vagy sárgát, ha fiata lok voltak, piros h í­
meset. Evéskor a felsőt levették. Az asztal a lá  búzát, 
rozsot, árpát, zabot, szénát tettek, é jje l vagy reggel 
minden á lla t abból kapott. Az abrosz egyik sarka a lá  
kukoricakását tettek, csak mikor elm últ karácsony és 
összehajtották az abroszt, vették onnan el. M egvár­
ták vele a kiscsibét, azoknak adták. A karácsonyi a sz­
tal minden m orzsáját, csontját az abroszban kellett 
hagyni; ünnep elm últával a fák tövébe öntötték. K a ­
rácsonykor a községi kanász és csordás az ünnep 
m ásnapján , mikor kihajtott reggel, nagy abroszt vitt 
m agával, mert a gazdák m egajándékozták haltésztá­
val, pereccel, utóbb kuglóffal. Koldúsnak, a csa lád ná l 
gyakran dolgozó nincstelen embernek ilyenkor szin­
tén szoktak csom agolni ételt. A karácsonyi asztal 
a la tt tartott fokhagym ával a m arhák szarvát kenték 
meg, tejrontás e llen. Karácsony körül a fa lu t járó  ko- 
tyolók (Lucakor), betlehemezők csak pénzt kaptak, a 
korbácsolókat (aprószentekkor) már borral k íná lták .

Szilveszterkor megint jobb falatok jutottak a c sa lá d ­
nak. M ódosabbaknál baromfiból tésztaleves, pirított 
hús, m ártással, „zsírbansü lt perec” (fánk) rétes, vagy 
édeskáposztát sütöttek disznóhússal. A szegényebbek 
„kalángom bóclevest" ettek. , ,To llaspogácsát”  a leg- 44 45

44. Saját gyűjtés 1968. Kézirat RRM A 1170.
45. Saját gyűjtés 1972. Kézirat RRM A 1968.

több csa lád ná l sütöttek jósló cé lzatta l, hogy ki hal 
meg a következő évben.

Ú jévre, ak i tehette m alacot vágott, hogy szerencsés 
legyen, apró lékjábó l , ,édesleves" készült (becsiná lt 
leves a későbbi neve), ebbe is sárgarépát, petre­
zselymet és to jást vágtak karikára . M ások libát vág­
tak és annak apró lékjábó l volt leves, húsát egyben 
megsütötték pörccel és m ájja l. Aki sok pénzt akart, 
az , ,borsólevest”  (bab ) evett. Akinek nem volt más, az 
baromfit vágott. Ha friss disznóhús volt, töltött ká 
poszta került az aszta lra . Az utóbbi években fasíro- 
zottat fogyasztanak újévkor.

Farsangkor, főképp vasárnap  sok fánkot fogyasztot­
tak. A katolikusok hamvazó szerdán és csonka-csütör­
tök délu tán ján  nem fogyasztottak húst, mert hitük sze­
rint elvitte volna őket a csonkaördög. Farsangkor volt 
a legtöbb lakodalom is nagy eszem-iszommal.

A farsangot követő nagyböjtöt a reformátusok csak 
annyiban tartották be, hogy ebben az időszakban 
nem volt lakodalom . A katolikusok tökm agolajja l 
vagy va jja l főztek. Hús helyett pl. krum plilevesbe ön­
tötték a va ja t felolvasztott á llapotban , vagy babba. 
Leggyakoribb étel a tökm agolajos káposzta és tojás 
volt reggel, estére krum plileves, bableves és pogácsa, 
laska.

Nagypéntek, mint a legfontosabb református ünnep, 
a reform átusoknak is böjtös nap, mégpedig egyedüli 
az egész évben. Volt, aki egész nap koplalt, de a 
többség csak délig . Aki reggelizett, az asza lt szil­
va levest evett. Délre többféle étel lehetett, de mind 
hús és zsír né lkü l: bableves to jássa l vagy tejföllel 
behabarva , o lajos káposztát, mácsikot cukros vízzel 
vagy mézzel meglocsolva és m ákkal, sóspogácsát, te­
jes levest. Estére főtt tojást. Azonban, ha valam i c sa ­
ládi esemény volt pl. halotti tor, megtörték a böjtöt, 
legfeljebb a leves zsírjá t merték le nagypéntekre való 
tekintettel. A nagypénteki böjt abban is m egnyilvá­
nult, hogy minél később kezdték el a főzést, mert a 
babona szerint, aki először tüzet gyújtott, oda m entek 
mind a nem kívánatos férgek, bogarak. Ezért lesték a 
gazdaasszonyok, kinél száll már a füst, hogy ők is 
nyugodtan nekikezdhessenek.

Húsvét már á lta láb an  az első igazán szép tavaszi 
ünnep. Húsvét reggelén a  reformátusok kocsonyát fo­
gyasztottak ..fonyott pereccel” , a katolikusok sonkát, 
tormát, to jást vittek szenteltetni, s ezt fogyaszották. Aki 
legham arabb hazaért a ,,szentűt” -tel a templomból, 
arról azt mondták, hogy az évben ő lesz az első ka­
pás a fa luban/'1’ Húsvét délután vittek a keresztszülők 
alm át, hím estojást, utóbb narancsot is keresztgyere­
keiknek. Az eladó lányok a ház elé mentek ki húsvét 
vasárnap  és hétfő délután , ,összecsom óztak” és fe l­
fel dobtak egy alm át, s mielőtt e lkapták, tapsoltak. A 
legények közel á lltak  és lesték őket, igyekeztek e lkap­
ni előlük az alm át. Ha ez sikerült, a lány új alm át kért

46. Ez a szokás többfelé megvan. Somogybán pl. Kálmán- 
csán. Saját gyűjtés RRM A 919.
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az anyjátó l. Akkor aztán váltottak néhány szót a le­
gények a lányokkal/'7 A húsvéti ételek közül a to jás 
term ékenységvarázsló célzatú , a torma a nem zőképes­
séget erősíti, az alm a szerelmi célzatú . A pásztorok 
húsvét m ásnapján is kaptak a gazdáktól sült tészta­
félét. Húsvét utáni vasárnapot „m átkázóvasárnapnak” 
hívták. Kb. az 1930-as évekig e napon a barátnők 
egym ásnak, de ismerős vagy rokon legényeknek is 
küldtéx a komatálat'"8 a katolikusok éppúgy, mint a 
reformátusok. Tálba középre bort állítottak üvegben, 
mellé alm át, narancsot, mézesbábot, pénzt tettek, az 
üveg szá já ra  kőtt fánkot — ezt letakarták a lu l két se­
lyemkendővel, tetejére „t itán g liva l”  (csipkekendő) és 
színes kontyszalagokkal és egy fia ta labb  kislánnyal 
küldték el ebéd után, aki a köszönés után a követke­
ző versikét mondta e l:
, ,Komatálat hoztam, meg is aranyoztam,
Koma küdi komának, koma váccsa  magának  
Ha nem váccsa  magának, küggye vissza komának 
S z í v  kütte szívnek, szív váccsa  magának  
Ha nem váccsa  magának, küggye vissza szívnek 
Amíg élünk maradunk, mindig komák maradunk."

Utóbb piskótát, linzert is tettek a kom atálba. Ahova 
vitték a tá lat, ott kicserélték a tarta lm át és v issza­
küldték azt.

Szentgyörgykor a gazdák a csordásnak minden á l­
latért egy-egy to jást adtak, a kanásznak csak a kis­
m alacok kiszoktatásáért.

M ájus e lse jére  az eladó lányoknak a legények ré­
gebben mindenki a választottjának, ma minden eladó 
lánynak m ájusfát állítottak, a fa k itánco ltatásakor a 
lányos ház a legényeket borral, tésztával meg szokta 
vendégeln i. M ájussa l kapcsolatban a katolikusok kö­
rében az a hiedelem élt, hogy ilyenkor a  kút vize igen 
gyógyító hatású , s aki minden reggel m ájus hónap­
ban hideg kútvízből 2—3 kortyot iszik, az egész évben 
egészséges lesz.

Pünkösdkor megint ünnepi étrend volt, s a pászto­
roknak, főképp a kanásznak , m ásnap reggel a k ih a j­
táskor fonyott kalácsot, haltésztát, ,,főggyén sült p e re ­
ce t"  adtak a gazdák. Ezen a napon volt a „pünkösdi 
k irá lyné-já rás” is/'9 de erre már csak igen töredékesen 
emlékeznek. To jást ka lácso t és pénzt kaptak a kö­
szöntő mondók.

Szentiván nap jának  szokásaiból szintén csak töre­
dékes em lékeket őriznek már. Az alm a sütését, és 
egy összeházasító éneket, am ely már gyerekjátékként 
él, de az alm a helyett az „é rett meggyet" em legeti.47 48 49 50

Katolikus ünnepek „Pétör—Pál, Áldozócsütörtök, Úr 
naptya” , -  ezeken a napokon böjtöt ta rtanak , fő­
képp főtt to jást esznek ma is az idősebb katolikus 
emberek.

47. Maácz László gyűjtése: EA 4014 1953-ból.
48. Sajót gyűjtés, 1968. RRM A 1209 és GÁBOS 1926. 

GÖNYEY S., fotója Magyar Otthon 1934, február 1.
49. GÖNCZI 1937, 364.
50. VIKAR B., MNY 11 (1901) 257.

A  búcsú M árton-napján van, a katolikus templom 
védszentjének nap ján . A  reformátusok is tartották, 
ilyenkor ünnepi étrend volt. Vidéki vendégeik is voltak, 
annál is inkább, mert vásár is volt ezen a napon.

AZ ÉTKEZÉS, TÁLALÁS M Ó D JA ,
Ü LÉSREN D  AZ ASZTALNÁL

A mezőn való étkezés módja
Nagyobb gazdáknál, illetve nagyobb csa lád okná l, 

ahol többen is dolgoztak a mezőn, evéskor többnyire 
fa árnyékában , ha volt ilyen, a lka lm i aszta lt készítet­
tek a föld szélén. Körbe k ikapá lták a lábaknak a he­
lyet, a földet középen fe lrakták, jól ledöngölték „m a­
gos asz ta l” vagy „főd asz ta l”  készült így.51 Ezt körül­
ülték, pap írral letakarták, a pap ír tetejére lenabroszt 
tettek. Nagyobb „pógórok” kocsin hozták ki az ételt 
nagy cseréppohárban, cseréptepsiben, szalm ával ki­
bélelték körülötte, hogy ne dűljön föl, a vizet nedves 
fű közé tették cserépkorsóban, hogy hideg m aradjon. 
1930-ig egy tálból ettek a mezőn, ezért kellett a kerek 
„főd aszta l” , hogy jól körül tud ják ülni. Nagy cserép­
tálból kana laztak 10-en, 12-en. M indenki a sa já t ka­
bátjá ra  vagy kendőjére ült, hogy ne legyen földes. 
Evés előtt katolikus csa lád n á l, illetve, ha katolikus volt 
a gazda, imádkoztak, reform átusoknál azt mondta a 
g azd a : , ,M indenki imádkozza el m agában ."  Először a 
gazda és a  férfiak vettek. A legidősebbek csak bádog­
kaná lra  emlékeznek már. A  régebbi cserép tá lak  széle 
visszahajlott. így közös tálból evéssel el lehetett ke­
rülni a tál fölé hajo lás nélkül is, hogy az étel a ruhá­
jukra csepegjen, mert a tál behajló  szélén letörölték 
a kanál a ljá t . A leves után a prósza, kása , vagy sült 
tésztaféléket is közös tálból ették, mégpedig nagy 
kerek cseréptepsiből. A  bort közös korsóból itták. Sze­
gényebb csa ládok főzőasszonya, ha főtt ételt vitt ki a 
mezőre, „ fe jvé káb a” tette a cserépfazekat, mellé a 
tá lat, kenyeret, kana lakat és hímes abrosszal le takar­
ta. A kenyeret a  férfiak  vágták, nekik volt b icskájuk. 
C sak  a katolikusok rajzo ltak rá kézzel keresztet. 1930 
körül már tányérokat is vittek ki a mezőre, és külön 
ettek.

Az étkezés módja otthon
Otthon hétköznap, nyári időben a konyhában vagy 

a p itarban ettek „k isszéken" ülve, az étel a „nagy- 
széken" volt (a lacsony aszta lka ). Amit kézbe lehetett 
venn i: pörcöt, szalonnát, a „ta p ra "  ültek, ott ették. 
M indent ami főtt étel, azt benn ették. A  háznál már 
nem fogyasztották — emlékezet szerint — a levest kö­
zös tálból, hanem kisebb cseréptányérból, majd b á­
dog és „fe jértányérbó l” . De csak  a  levest osztották ki 
külön tányérba, a gánicát, m ácsikot, rétest továbbra

51. Rinyakovácsiból is van a „fődasztalra” adat. Bárdud­
varnokról (Zselicből) GÖNYEY SÁNDOR említi EA 
5376 79. Bárdudvarnokkal ott levő szőlőik révén tartot­
ták a kapcsolatot a csökölyiek.
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is egy tálból ették. A levest „p a raszttá lb an ” hozta be 
a gazdaasszony, vendég esetén vagy ünnepkor módo­
sabbaknál utóbb kem énycseréptálban („porco lón” 
vagy bádogtálban), rétest, tésztát, húst abban  a  cse­
réptepsiben tette az aszta lra , amelyben készült. Ha a 
leves nem volt elég , cseréppohárban hozták be a pót­
lást. A  bort a gazda készítette be, csak , ha nem volt 
elég, hozatott még cserépkorsóban a gazdaasszony­
nyal.

A  rétest cs ig aa lakb an , körberakták, kívül volt a  ká­
posztás, utána, a túrós, mákos — kívülről kezdték el 
enni, s igyekeztek, hogy mielőbb az édeshez érjenek. 
Tésztához, húshoz emberemlékezet óta h asználják  a 
villát. Ha munkások voltak, a gazda velük evett, belül 
ültek a férfiak, kívül az asszonyok. A  háziasszony mi­
kor behozta az ételt és az asztalra tette, ezt m ondta: 
,,/ó étvágyat kívánok az eb é d h e z "  (vagy a vacso rá­
hoz), a többiek megköszönték és hozzáláttak az ebéd­
hez, de ő nem ült le se velük, se a csa lád d a l, csak 
mikor már minden benn volt. (Ez ma is így van az 
50-60  éves falusi asszonyok esetében, ha le is ülnek, 
férjük, gyerekeik m induntalan kiküldik őket „ é d e s ­
anyám hozzon egy kis sót, hozzon egy kis v izet". Az 
italt csaknem  a legutóbbi időkig közös üvegből itták. 
Köszöntötték egym ást ivás előtt „ Is ten  ággyá meg 
kedet" ,  mikor átadta „ böcsülettel adom ", ,,vöszöm 
t isztelettel" stb .’2 Ha a csa lád  maga volt otthon, szin­
tén nagyjából m eghatározott ülésrend volt. Az asz ta l­
főn, a  sarokpad utca felőli szélén, pl. a csa lád fő  ült, 
illetve az a legidősebb férfi, aki még m unkabíró volt 
és irányította a gazdaságot. Az idősebb, beteges öreg­
papa nem is ült oda, még ha hívták is. A  csa lád fő  mellé 
ültek fia i, a  csa lád  mezőn dolgozó tag ja i, mindenki 
a házastársa mellett. A  gyerekek csak  akkor ültek oda, 
ha odafértek. Az e ladó lány már odaült. M ikor benn 
volt a szövőszék és szűkén voltak, a kislányok bebúj­
tak a  szövőszékbe, ott ettek a szövőszék „p ad g yán ” . 
Ha vendég volt, a  gazda ült belü l, mellette belül a 
sarokpadon a  fia , vagy fia i és a vendég férfiak, kívül 
a  vendég asszonyok, és ha fértek, a háziak is. Ha 
vendég volt, azt k ínálták először. Többször is kellett 
k ínáln i, mert első k ín á lásra  a somogyi magyarok ma 
sem vesznek. Ha főtt ételt ettek, abroszt kellett fe l­
tenni, ezt azonban nem tartották mindig be, inkább 
csak ünnepen, vagy ha vendég volt. Lakodalom kor 
a sok embernek sokféle terítékről kellett gondoskodni. 
A vendéghíváskor a násznagy „bozsovics" m eghagy­
ta , hogy „kés ,  villa, kalán, éhes gyomor, könnyid láb "  
— ezzel mind készüljenek a lakodalom ra. A háziaknak 
különféle tál és tányérfélékről, cserépkancsókró l, ille t­
ve borosüvegekről kellett gondoskodniok. C sak  módo­
sabb csa ládoknak volt annyi edénye a padláson, hogy 
nem kellett kölcsönkérniök, a többség azonban kény­
telen volt erre .52 53 A kölcsönkért edényt nem ad ták  visz- 
sza üresen.

1930 előtt 4—5 embernek tettek egy üveget előre 
oda, a levest nagyobb levesestálba öntötték 4—6 em-

52. GÁBOS 1026, 4—5. valamint Kis Lajosné, Nagy Vajda
Katalin adatközlése.

bérré esett egy tá l, becsinyált levest valam ivel kisebb 
tóiban hozták be, főtt húst paraszttányérban , ugyan­
így a savanyúságot. Többen ettek egy tálból, nem 
győzték volna annyi tányérral. Utóbb azonban már 
arra törekedtek, hogy leveshez m indenkinek külön 
tányérja legyen, de a kását, húst, tésztát közös tá ­
nyérból fogyasztották. A poharak e lterjedése is 1930 
körül vett nagyobb lendületet. Kalácsot, kenyeret csak  
az aszta llap ra tették, a kalácsot négy részre vágva. 
A lakodalomhoz hasonló volt a terítési mód a koma­
tálakban és torokban. Főképp néhány, a katonaságot 
m egjárt férfi kezdett idegenkedni a közös borosüveg, 
közös tá lak használatátó l, és nem engedélyezte c sa ­
lád jában . Nagyobb h ig iéniát követeltek a főzésben is, 
a gyermekek etetésében is.

Vendég lá tás
M egvendégelni vidéki vagy közelebbi rokont, vidéki 

barátokat szokás. Ezeket „m ëgebédeztették", vagy 
m egvacsoráztattók. Komákat, szomszédokat nem k ín á l­
ták meg, csak leültették. Ha vidékről jött a koma, 
borral m egkínálták. Templom után vagy előtt a köze­
lebbi helyben lakó rokonok be-benéztek egymáshoz. 
Ilyenkor tésztát, bort hoztak be nekik. Ha a gazda- 
asszony nem sietett eléggé, maga a gazda igyekezett 
hogy e llá ssa  vendégeit. A  háziak a vendéget addig 
kínálták, amíg el nem fogadta. Különösen, ha dolgo­
zott is a csa lád n á l. A német községek közül M ikével 
voltak közelebbi kapcsolatban a csökölyiek. O da já r ­
tak az erdészetbe, a halastóra , a mikei gazdákhoz 
napszám ba. Több történet hangzik arról, hogy M iké­
ben csak egyszer k ínálnak, s aki ezt nem tudta, s helyi 
szokás szerint elsőre nem merte elfogadni, éhesen 
dolgozhatott egész nap. Ha valakive l a csökölyiek 
több ízben kötnek üzletet, (disznó, süldő, bab, dió, 
to jás, széna vétel) azt is megvendégelik még most is 
ebéddel vagy vacsorával, borral. De így van más so­
mogyi községekben is. Akivel így közelebbi b ará tság­
ba is kerülnek azt tyúklevessel, rántott vagy sült hús­
sal, édestésztával várják .

K Ü LÖ N B SÉG EK  AZ EG YES  C SA LÁ D TA G O K  
TÁPLÁLKO ZÁSA  KO ZO TT

A  családon belül e lőfordulnak eltérések az  egyes 
család tagok táp lá lko zásában . A táp lá lék  e losztásának 
egyik legfőbb szempontja az volt, hogy részt vett-e az 
illető csa lád tag  a legnehezebb m unkában, a földmű­
velésben, vagy nem. Kisebb és részben ízlésbeli e lté­
résekre is visszamegy a nők és férfiak étkezésének 
különbözősége. Külön jelentőségű a csecsem ők és kis­
gyermekek, a terhes nők és betegek táp lá lása  és gyó­
gyítása, és külön a serdülő gyermekek kiegészítő táp­
lá lék szerzése.

A fö ldművelésben résztvevők étkezése
A tavasztól őszig tartó dologidőben a nehéz föld- 

művelési munkát végzőknek, mint fentebb jeleztük erő­
sebben, kalória- és fehérjédúsabban kellett táplálkoz-

53. Az edénykölcsönzés szokása miatt többen olajfestékkel 
ráírták az edény talpára a monogramjukat.
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niok. Azokban a családokban , ahol nem tudtak annyi 
húst, zsiradékot biztosítani a csa lád nak , hogy min­
denkinek jusson, vagy ahol vagyonszerzési vágyból a 
gyomruktól vonták meg a jobb fa latokat, jelentős kü­
lönbség a laku lhatott ki az egyes család tagok között a 
táp lá lék elosztásban . A hús jobb részeit, vagy egyál­
ta lán  a húst a nehéz testi munkát végzők kap ják, de 
közülük is először a gazda és a férfiak, csak aztán a 
nők. Nagyobb csa lád ban  az asztalhoz nem is ült már 
oda nehezebb m unkára képtelen idős ember vagy asz- 
szony, serdülő fiú vagy lány, legfeljebb a kicsi gyer­
meket fogta maga mellé az asszony, hogy etesse. A 
tálból való evés sorrendje is ezt mutatta. Idősebb em­
bert h iába is k ínálták, csak azt mondta ,,ögyetök, ti 
úgy is dolgoztok."

A téli időszakban a beosztásnak kisebb jelentősége 
volt, mikor káposztán, krumplin, tésztán éltek, de az 
elosztásban , a tálból való evés sorrendjében ugyanaz 
a rendszer uralkodott, s ha húsosabb, zsírosabb fa la ­
tok kerültek az aszta lra , a különbségek szembetűnőb­
bé váltak.

A nők és férfiak táplálkozásának e ltérései
M ár utaltunk rá, hogy a tálból való szedés sorrend­

jében a nők voltak hátrányosabb helyzetben, s ezért 
olykor nekik jutott pl. a kisebb, vagy kevésbé becses 
húsfalat. A nők hátrányos helyzetét törvényesítette az 
a női ideálkép is, amely kivetni valónak tartotta, ha 
egy nő többet evett, jobb étvágyú volt, különösen ha 
nem anyja mellett élt, hanem anyósa házáná l, örült 
némelyik, ha megkapta betevő fa la tjá t. De a vőnek 
ment férfi is lehetett hasonlóan nehéz helyzetben, 
hogy ügyeltek a fa la tra  is. am elyet a szá jába vett. 
Ezek a vonások a két v ilágháború között azonban már 
inkább csak kirívó esetekben, ritkábban fordultak elő, 
míg korábban sokkal gyakoribbak voltak.

A  férfiak maguk is főztek, jobban igényelték a vá l­
tozatosságot az ételben, húsfélékben, de olykor még 
az elkészítési módokban is. Főzésük kapcsolódott a 
táplá lékszerzés szórakoztatóbb, sokszor kalandos koc­
kázatot is vá lla ló  m ódjaival — orvvadászattal, h a lá ­
szattal, tőrök kivetésével. Egyik asszony így nyilatko­
zott nagy halász hírében álló  fé rjé rő l: , ,nem is annyi­
ra a halat szerette, mint az űzését" .  Az erdei, szőlő­
beli munkák, a téli szőlőbeli borozgatások sokszor 
azzal a titkolt cé lzattal indultak, hogy e lkapnak egy 
nyulat, őzet, elkészítik és e lfogyasztják. M ikéből a 
halastóból, ha nem h a lászássa l, akkor a helybeliek­
től borért, pénzért kaptak halat. A szőlőbeli esti evés- 
re-ivásra sokszor a jegyző, a tanító is kiment, asszony­
féle nem. A  férfiak értették jobban a vadas ételek 
elkészítését fokhagym ával, borral. A  katonaságot meg­
já rt férfiak az asszonyoknál is jobban tudták eíkészí-

54. Saját gyűjtés Göncz Sándortól 1970. RRM A 1821. A 
katonaságot megjárt férfiak jobban ügyeltek az étel 
tisztaságára is. Érről így nyilatkozott özv. Bödő Garzó 
Imréné: „Az én párom tudott főzni a högyön nagyon 
finom paprikás-krumplit hússal. Szakács vót a katona­
ságnál. Mögpucótam neki a csirkét, és ojan finoman
mögfőzte pörköltnek. Nem szeretőit kapáni, inkább fő­
zött. Már három röndöt mögkapáltam, — még mindig

teni a  pörkölt-féléket. A kinti főzéseknél nem szó lha­
tott bele a gazdaasszony a „b a n y a ” , s örültek, ha 
nincs ott más asszonyféle sem. A szomszédos közsé­
gekben G igében , R inyakovácsiban a zsidó kocsmáro- 
sok is benne voltak az „orvvadász-szervezetben” , tő­
lük sokféle ételelkészítési módot tanultak a fé rfiak .M 

A csecsem ő, kisgyermek étrend je  
Ha teje volt az anyának, 1—2 éves koráig szoptatta 

gyermekét, addig nemigen kapott a csecsem ő mást. 
Az e lválasztás hirtelen történt és nem fokozatosan. 
Anyját eltávolították egy időre, vagy mellét bekenték 
valam ivel, amitől a gyermek megundorodott.54 55 Ha fájt 
a kicsi hasa, „kam é lia "  teát kapott. Hogy ne sírjon, 
kis rongyba cukros kenyeret kötöttek, s a szá jába dug­
ták, ez volt a „c sa ló k a " . Ha nem volt teje az an yá­
nak akkor zsöm léstejet adtak neki, vagy cukros-vízben 
zsömlét áztattak neki. Búzadarát őrlettek a m alomban, 
ebből te jbedara , vagy cukrosdara készült, tej nélkül. 
Dudlisüvegből tejet, tejeskávét, teát itattak velük. A 
kisgyereknek „reszelt-levest”  adtak. (Reszelt tésztát 
vízben kifőzték és kis baromfizsírt, récezsírt tettek be­
le.) M ikor még nem volt foga a gyereknek, m egrág­
ták előre nekik az üreskenyeret, vagy zsíros kenyeret, 
úgy tették a szá jukba. 1930—40 körül ezt kezdték már 
elhagyni. Almát, körtét hámoztak nekik, de nem re­
szelték le. M ikor már foga volt csibehúst, szárnyát, 
m áját is etettek vele. Ha már kétéves volt, mindennel 
etették, am it ők is fogyasztottak, de leg inkább krump­
lilevest, mivel az volt egyébként is a leggyakrabban. 
Mivel az asszonyok a mezőn dolgoztak, az öreg ma­
mákra m aradtak a kicsinyek. Ha szerették a gyerekek 
a tésztafélét, eltették nekik, különösen ha egyetlen 
gyermek volt kényeztették ezzel. Amikor 1930 körül 
megépült a te jcsarnok, csak 1 -2  liter tejet hagytak 
otthon, vagy csak vasárnapra , a gyerekeknek keve­
sebb tej jutott. Szegényebb csa lád okná l, ahol nem 
volt tehén, vasárnap  vagy ünnep előtt elmentek nap­
számba, hogy legyen a rétesbe egy kis túróra te j.

Valam ivel kedvezőbb volt a  helyzet a gyüm ölccsel. 
Az „A lsóhegy" és „Fősőhegy” nem csak szőlővel volt 
beültetve, hanem gyüm ölcsfákkal is, és néhány gyü­
mölcsfa akad t a telkeken is : a lm a, körte, meggy, szil­
va. Akinek nem volt szőlője, s a „hostélon" is kiöre­
gedtek a gyüm ölcsfái, vagy éppen rosszabb volt a 
termés, kénytelen volt hullott gyümölcsöt venni a mó­
dosabb gazdáktól. A gyüm ölcsfogyasztásra vonatkozó 
-  egym ással e llentétes — em lékanyagnak ez a hát­
tere. Egyik emlékező szerint sok gyümölcsöt fogyasz­
tottak, a másik így nyilatkozott , ,mögöttük vóna, csak  
lőtt vóna" .  Sokat számított a  lelem ényesség, ügyesebb 
ember vadgyüm ölcsfát is be tudott o jtan i, s volt gyü­
mölcstermése. A gyümölcs egy részét ecetnek, pálin-

zsurolta a lábast. Már elkáromkottam magam, hogy 
éhös vagyok. Azt mongya, az ő levese nem gorcog, 
mint a parasztasszonyoké, inkább jól kimosi. Azok „csak 
hama’ csak hama', aztán ki se mossák röndösen a 
lábost."

55. Hasonló adatot közölt Nagy Mihályné, Kígyósi Erzsé­
bet (f1972) 76 éves ref. Belegről 1970-ben.
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kának tették el, más részét e ladták, keveset meg is 
asza ltak , s csak a többit fogyasztották nyersen. Nem 
tartották fontos ételnek, nem ismerték fel élettani je ­
lentőségét. Nem törekedtek arra , hogy több legyen 
evésre. Szőlőt pl. nem is igen fogyasztottak, kellett a 
borba.

A  kisgyereket is inkább kenyérrel, krum plilevessel, 
tésztával tömték, mint gyüm ölccsel, sa lá táva l. Még 
nagyobb baj volt a zöldfőzelékek h iánya.

A két Világháború között ú jfa jta főzelékfélék kezd­
tek nagyobb népszerűségnek örvendeni, mint a cu ­
korborsó, kara lábé , sóska, spenót. Az egészen kicsiny 
gyerekek táp lá lkozásában  azonban inkább csak  az 
elmúlt 20 évben kezdett nagyobb tért hódítani.

A serdülők étkezése
A határt bebarangoló gyerekek, á llatokat őrző fiúk, 

lányok, már szórakozásképpen is, de az éhségtől ha jt­
va is, eledel után néztek. Vadsóskát, vadsa lá tát, a k á c ­
virágot, kökényt, vadgyüm ölcsöt: (hecslit, galagonyát, 
alm át, körtét) szedtek m aguknak és eszegették. Ha 
m egszomjaztak tavasszal, nyírvizet ittak. A nagyob­
bacska fiúk felm ásztak a fára  és m adártojást szedtek 
(fácánét, g ilicé jét) vagy megfőzhető fió kákat; n ap h a­
lat és egyebeket fogtak a határ tava iban , csíkot a 
pocsétában és hazavitték megsütni, megfőzni öreg­
anyjuknak . Ha ta lá ltak , gombát szedtek. Sokszc csa t­
lakoztak tapasztaltabb  halászó , gyűjtögető emberhez, 
hogy ilymódon jussanak  kedvelt ételeik m egszerzésé­
hez. Tavasztól őszig minden idénynek volt gyűjteni 
való ja . Szegényebb csa lád  gyermeke tudatosan be­
kapcsolódott az ilyen táp lá lékszerzésbe. Ezekkel a ki­
egészítésekkel egészségesebb lett az étrendjük, zöld­
félét, gyümölcsöt, fehérjedús csem egéket (m adárto jás, 
gomba, hal) ettek. M indez fontos volt a növésben levő 
gyermekek szervezetének.

A terhes nők és  a betegek ételei,  az ételfé lékkel 
való gyógyítás

A terhes nőkkel kapcso latban három féle levest em­
legetnek, am elynek erősítő, táp lá ló  erejéről meggyő­
ződtek. Az egyik az a rántottlevesféle, am elybe tá la ­
láskor karikára vágott to jást tesznek, a másik a belső­
ségekből vagy húsból főzött becsinyált leves, benne 
gömbölyűre szelt petrezselyemmel és sárgarépával, 
fokhagym ával és kockára vágott főtt to jássa l, azaz a 
, ,paca lleves” ,, harm adik az ún. „tészta leves", am ely 
húsléből készült. Á lta lában  a levesféléknek, különös­
képpen a húsleveseknek tu lajdonítottak táp lá ló  és 
gyógyító hatást. Terhes nőknél nem csak néhány b a­
bona, hanem szokásjog is utal a rra , hogy a gyümöl­
csöt k íván ja  a szervezete. Pl. Szabad neki más fá já ­
ról gyümölcsöt e ltu la jdo n ítan i,56 különben am it meg­

56. A közeli Kozma szőlőhegy artikulusaiban (Kutas, Kisba­
jom, Nagybajom, Beleg községek gazdáinak szőlői vol­
tak ott) a következő adat szerepel erről 1822-ből. 
„...Szintén úgy azok, kik kivánságbul, mint a terhes asz- 
szonyok, vagy betegesek, hirtelen Pásztort vagy Gazdát 
nem találván, avagy a birtokban, és Atyaliságbul, 
Szomszédságéul másébul egy-két almát, körtvélyt, man­
dulát és más gyümölcsöt minden tökéletességén kívül

kíván, oly anyajegy lesz a gyermekén. Á lta lában  azt 
tartják, hogy ami ételben jól esik, az nem árthat. 
Szoptatós anyának viszont kocsonyát és savanyú ételt 
nem volt szabad enn ie .•" Szegényebb asszonyt, ha 
terhes volt is, nem kímélték meg a legnehezebb testi 
munkáktól sem, ha terhessége ele jén nem tűrte is az 
ételt a gyomra, csak kellett markot szednie, kapáln ia . 
Tehetősebb csa lád ná l is megtette menyével ezt az 
anyósa.

A m agatehetetlen betegekkel nemigen törődtek, 
juttattak nekik valam it, főképp levesfélét, de külön 
nem főztek a szám ukra, legfeljebb különféle teákat. 
A teákkal kapcsolatban kell m egjegyeznünk, hogy fo­
gyasztásuk elsősorban betegséggel kapcsolatos. A 84 
évet megélt Kiss Józsefné Csordás Zsófi, aki bizonyá­
ra azért élte meg ezt a m agas kort, sosem volt beteg, 
így nyilatkozott: „én  bizony nem ittam teát soha éle- 
tömbe". A többi mai idős asszony is viszonylag keveset 
tud a teák gyógyító hatásáró l, bizonyára ezeknek sem 
igen volt rá szükségük, s nemigen érdeklődtek utána. 
C igányasszonyok hordtak különféle teákat, tanácso l­
ták is melyik milyen bajra való. A hiszékeny fa lusiak  
megvették, de néha mire fel kellett használn i, el is 
felejtették, mire való. Főképp kam illa és hársteát fo­
gyasztottak. Ezenkívül ezerjófüvet. Ismeretesek voltak 
az idősebbek körében nagyobb betegségekre rad iká­
lisabb gyógyszerek. Vérhasban szenvedő gyermeknek 
pl. tölgyfagubacsot, vagy vadgesztenyét törtek össze s 
borban, vízben vagy tejben itatták meg velük. „Igé- 
zésben” szenvedő gyermeknek kétféle fa ágából és 
ezerjófűből készítettek fürdővizet.'^ E főzetnek lehetett 
jó élettani hatása . De néhány étellel kapcsolatban 
csupán babonás elképzelésekre kell gondolnunk. Pl. 
forróság ellen reszelt tormát kötöttek a beteg ta lp á ­
ra, vagy savanyú kovászt. Va júdó nő szülésének segí­
tésére fehér cukrot, búzát, vöröshagymát, vagy pók­
hálót izzó parázsra tettek, s azzal füstölték.5” H asfá jós 
gyereknek ecetet öntöttek a köldökébe. Rontás ellen 
fokhagym át és sütnivalót hordtak a zsebben viselős 
asszonyok.1’"

Mivel inkább a férfiak já rták  az erdőket, különö­
sen a pásztorok, ők értették jobban, hogy az egyes 
betegségeket mivel lehet gyógyítani, de a gyógyítási 
módok többsége kívű Iáit a táp lá lkozás tém akörén.

Alkalmi é tkek : útra, katonafiúknak, piacra
G azdaem ber útra a tarisznyá jába kenyeret, szalon­

nát és hagymát tett. Ha nem volt szalonna, füstölt túró 
is megtette. Az asszonyok p iacozáskor gyümölcsöt fo­
gyasztottak kenyérrel vagy füstölt túrót. Különösebb 
gondot nem fordítottak az útrakelt ember ételének 
e lő á llításá ra , ha nem ment egy napnál hosszabb útra.

le szakasztának, a büntetéstől mentesek . . . "  — (KISS,
„Kozma szőlő hegy” története a XIX. század első felé­
ben (1818-1836) RRM A 1999.)

57. GÖNCZI 1937, 86.
58. GÖNCZI 195-197.
59. Gigei adat (GÖNCZI 1937, 53.) Valamint Kiss Lajos 45 

éves közlése.
60. GÖNCZI 1937, 44.
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Ha hoszabb út volt, sütöttek is valam it (perecet, po­
gácsát). Vásárra  utóbb lesütött húst is csom agoltak.

Katonafiúknak, 'különösen a világháborúba behívót­
oknak szokásban volt disznóöléskor néhány darab 

~ jst füstölni. Egészben megsütött tyúkot is küldtek.
Kukorist, fánkot, haltésztát, rétest is készítettek ne- 

• <. Egy anekdota azt őrizte meg, hogy egy csökölyi 
szegényember kukoricaprószát akart amúgy m elegé­
ben a sürgönydróton elküldeni egyetlen fián ak .01 
Szegényebbek pogácsát, füstölt túrót tettek a cso­
magba katonáskodó csa lád tag juknak .

AZ EG YES  PARASZTI RÉTEG EK TÁPLÁLKO ZÁSÁ N AK 
ELTÉRÉSEI

Az előző leírásokban igyekeztünk mindenütt rész- 
'etezni azt, hogy a táp lá lkozássa l kapcsolatos szokás 
elenségek egyes csoportjai hogyan kapcsolódtak a 

paraszti osztály megfelelő rétegeihez, ha volt erre 
-e g fe le lő  adatunk. Néhol arra  is kitértünk, hogy a 
; á dszerzés reményében sok csa lád  sokkal rosszabbul 
élt. mint azt anyag i lehetőségei megengedték volna.

A  különbözőségek közül legszembetűnőbbnek a 
"úsevésben m egnyilvánuló eltérések tűnnek. A me­
gye K e l e t i  K á r o l y  statisztikája s z e r in te  leg­
erősebben húsevő megyék közé számít, s ebben Csö- 
<5ly és környéke sem kivétel. Azonban ez a m egkülön­
böztetés viszonylagos a többi megyék még nehezeb­
ben élő népességével szemben. H áziá llato t (disznót, 
csirkét, borjút, m arhát, birkát, galam bot, a mennyi­
ségi s o r r e n d  is így k ö v e t k e z i k )  a gazdag paraszti ré­
teg fogyasztott legtöbbet.'“  O rvvadász, ha lász ember 
került minden rétegből, de leg inkább a pásztorok és 
a legszegényebb parasztok szorultak rá az így szerzett 
húsra, mint táp lá lék kiegészítésre. Fuvarozó emberek 
könnyen szereztek borért, pénzért, halat, vadhúst (pl.

61. RRM A 1803. 10. p.
62. özv. Zsobrák Imréné Tamás Erzsébet így beszél erről: 

,,Nöm vót mög a szögénnek a röndös kosztja, krumpli, 
borsó, káposzta -  ez vót a legtöbbször. Sokszor hetekig 
nem öttek húst. De jóba gyütt a vasárnap, nem vót 
hús. Csirkét se tarthatott annyit. A pógár mög húsban 
tö rődött. . .  A gazdagok több zsírt, több húst öttek. A

M ikében), vagy maguk is lőttek, fogtak útjuk során.
A húsnál is nagyobb különbség volt a gabonafé lék 

fogyasztásában. Csökölyben nem termett jóminőségű 
és elégséges búza. A rozsból, szegényember fölélte a 
második, harm adik lisztet is, míg a „gazdag  pógár" 
a „h arm ad ikat” az á llatokkal etette meg. Néhány 
holdas paraszt rászorult olykor, hogy még vegyen g a ­
bonát, ha elfogyott a m agáé, de m indenképpen pó­
tolta a gabonát, am ikor csak lehetett, elsősorban 
krum plival, ami hetente háromszor is volt és sokszor 
ebédre is, vacsorára is, m ásodsorban káposztával, 
ezenkívül kukoricakásával, h a jd inakásáva l, vagy ku­
korica és hajd inalisztből készült ételekkel. A legsze­
gényebbeknél (p l. gazdacselédek) a kenyérbe is csak 
kukoricaliszt jutott.

A napszám ba járók azonban a legnagyobb dolog­
időben lényegesen jobban táplá lkoztak mint télen és 
lényegesen jobban, mint azok az 5 -6  holdas c sa lá ­
dok, am elyeknek tag ja i nem szorultak rá, hogy nap­
számba m enjenek, viszont anyagi lehetőségeik nem 
engedték meg, hogy munkást fogad janak. A napszá­
mos ember húsfélét m indennap kapott, ha másnál 
dolgozott. A maga földjén dolgozó .szegényember 
csak aratáskor és kaszá láskor evett húst. Igen kis szá­
zalék szegődött csak úgy, hogy a maga kosztján élt. 
Ha idősebb volt a gazda, nem volt munkaképes csa­
lád tag ja , s nagyobb részt idegen munkaerőre szorít­
kozhatott csak , h iába vágott disznót, nemigen evett 
belő le , el kellett tennie a húst a m unkásoknak nyárra.

Gyüm ölcsféle fogyasztásában is a gyüm ölcsössel, 
szőlővel rendelkező gazdák jártak  az élen. U gyancsak 
ők kezdték el az új főzelékfélék bevezetését (cukor­
borsó, kara lábé  stb.). Gyűjtögetett növények (s a lá ­
ták, gom bák), tojások viszont a pásztorok és szegé­
nyebb parasztok táp lá lkozását egészítették ki, a te­
hetősebbekét csak esetenként, de nem rendszeresen.

Knézy Judit

szögény még könyérrel is mögelégedött. . . ”
63. Kiss Lajosné, Nagy Vajda Katica volt gazdag-paraszt, 

elmondja, hogy lánykorában a kertjük végében lakó 
cselédjük 1920 körül egyszer megkínálta friss kukorica­
kenyérrel mézzel megkenve. Csak mint különleges cse­
megére emlékezett, mivel ők maguk már csak rozs­
kenyeret fogyasztottak.
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ER N Ä H R U N G SG EW O H N H EITEN  IN DEN O RTSCH AFTEN  G IG E , C S Ö K Ö LY , R IN YA KO V Á C SI,
UN D KISBAJO M  IM IN N ER -SO M O G Y

Ernährungsstruktur, -gewohnheiten und -Ordnung 
der Bevölkerung von Csököly, G ige , R inyakovácsi, 
K isbajom  und von anderen Dörfern im Inner-Somogy 
wiesen -  ähn lich , wie die anderer Regionen in U n ­
garn — am Ende des 19. und Anfang des 20. Jah rhun­
derts vie le altherköm m liche W esenszüge auf, die 
m anchm al au f mehrere Jahrhunderte zurückgriffen. 
Die Ein- und Verteilung der Speisen oblag be isp ie ls­
weise -  gem äss der Arbeitsorganisation und dem 
G ew ohnheitsrecht in der G rossfam ilie  -  der Bäuerin , 
die in der Regel die Fam ilienälteste w ar. Selbst, wo 
es keine G rossfam ilie  gab, weil die geringe Grösse 
des Vermögens dies nicht erm öglichte, kochte eben­
fa lls die älteste Frau , die nicht mehr a u f dem Felde 
arbeiten konnte. In den W einkellern oder im Freien 
kochten auch M änner.

In der W interperiode — vor allem  vom November bis 
März — gab es zwei H auptm ahlzeiten : gegen 9—10 
Uhr vormittags und um 5 oder 6 Uhr nachm ittags. 
W arm es Essen gab es abends. D iese Sitte begann 
erst nach dem 1. W eltkrieg sich zu verändern . Sonn­
tags und feiertags wurde jedoch warmes Essen auch 
im W inter au f den M ittagstisch gestellt. (M eistens 
Fle ischsuppe, gekochtes Fleisch mit Sosse und 
Gebädk.).

Aus der Zeit der Le ibeigenschaft stammte die Sitte, 
dass Erntearbeiter und Taglöhner auch Essen beka­
men, in den Lohn mit eingerechnet. Seit 1767 kennen 
wir hierfür Angaben aus dem Komitat Somogy.

Bei gem einsam en Arbeiten bzw. Zusam m enarbeit 
schickte es sich, den Helfenden Essen anzubieten. 
Bei der Getreide- oder Heuernte gab es Festessen 
mit zwei verschiedenen Suppen und Grütze -  später 
F le ischsuppe und Hefeteig.

Bei den Fam ilienfesten hatten die Hochzeiten eine 
feste Speiseordnung : Nudelsuppe (Fle ischsuppe),
gekochtes Fleisch mit Tomaten- oder M eerrettich- 
sosse, M ilchbrei, Kuchen — später Strudeln — und 
W ein. Die Sitte, dass die Braut Nüsse in einem Tuch 
zu den G ästen  schidkte, w ar au f G laubensm otive 
zurückzuführen. Am Morgen des Trauerm ahls beka­

men die Totengräber Pörkölt, was auf die weite Ver­
gangenheit d ieses G erichts hinwies.

Der sogennannte Patenball am Abend der Taufe 
von Kindern (bei Reformierten gab es sogar 4 -10  
Patenpaare) hatte eine än liche  Speiseordnung, wie 
die Hochzeit und auch M usikanten waren angestellt. 
Bei Festm ahlen wurde das Brot mit dem sog. Pom­
pös (W eizen- oder Roggenlaib , der aus einem fe ine­
ren Mehl gebacken war und auch einen kleineren 
Unfang hatte, a ls  das Brot) oder aber mit Zopfbrezeln 
ersetzt.

Im Zusam m enhang mit der Ernährung an denkwür­
digen Tagen muss man vor allem  von den Fasttagen 
sprechen. Bei Katholiken musste es am Ascherm itt­
woch, zur Fastenzeit, am Heiligen Abend zu 
W eihnachten, am Silvestertag und freitags ohne 
Fleisch gekocht werden, während die Lutheraner und 
Calv in  isten nur den Karfreitag hielten.

An den Festtagen in der W interzeit waren die Spe i­
sen — infolge der gesteigerten Anwendung von 
Schw einefleisch nach der Schw einesch lacht -  viel 
reichhaltiger. (Am ersten W eihnachtstag gab es ud. 
Sülze, ein anderesm al wiederum Sauerkrautsuppe mit 
F le isch .)

Ärmere Fam ilien oder die au f Bodenkauf sparten, 
assen m anchm al wochenlang kein Fle ischgericht, 
auch an Festtagen nicht. Sie assen abwechselnd 
Grütze, Breiknödeln, Kraut in ö l  gebraten, Kartoffel­
suppe, Krautsuppe oder Dam pfnudeln.

Auf dem Felde oder der W iese assen nicht nur 
die Fam ilienangehörigen , sondern auch die Tag­
löhner mit dem Bauer aus dem selben Topf, auch in 
den zwanziger Jahren dieses Jahrhunderts noch. Zu 
diesem Zweck wurde ein Tisch aus Erde gebaut, der 
umgesessen werden konnte.

D ie meisten Essgewohnheiten des m ittleren Teiles 
von Inner-Somogy waren mit denselben der Bevölke­
rung von Zselic verw andt; ihre ältesten M erkmale 
spiegelten die früheren Zustände im ganzen Komitat 
Somogy wider.

Judit Knézy


