Hajdani izek

Régi izek a Székelyfoldon

A XIX. szazad végi, XX. szazad eleji
székely tarsadalmat egyfeldl a moderni-
zalodas igénye, masfelol a hagyoma-
nyokhoz valo ragaszkodas jellemezte.
Ez az els6 latasra ellentmondasos allapot
tiikroz6dott a székelyek mindennapi éle-
tében is. Egyes vidékeken hamarabb,
mashol lassabban, fokozatosan valtotta
fel a bolti aru a régi viseletet, és az olcso,
de altalaban silany gyari termékek kiszo-
ritottak a haziipari termékeket. A kor em-
bereinek életmindsége jol tikrozodott a
korabeli gasztrondmiai izlésvilag alaku-
laséban is.

Kozma Ferenc Székelyfoldet bemu-
tatd, 1879-ben megjelent atfogd miive
terjedelmesen targyalta e tajegység né-
pének taplalkozasi szokasait. Az étel-
valasztékot tobb tényezd befolyasolta,
mint példaul a nap és évszakok valtako-
zasa, a tajegység mezogazdasagi adott-
sagai. Altalanosan elterjedt volt, hogy
napi haromszor fogyasztottak étkezé-
senként egy egyetlen fogasbol allo, egy-
szerl, takarékos, de tartalmas étket a szé-
kelyek. Hust ritkan, inkabb vasarnap ¢és
iinnepnapokon ettek, igy a téli diszno-
vagasbol szarmaz6 fiistolt hus sokaig
kitartott a gondos hdziasszonynak. A
disznohus mellett még a baromfi- ¢és
marhahust hasznaltak ételeik elkészité-
séhez, 6sszel és tavasszal viszont a to-
kany inkabb barany- és berbécshiissal
késziilt. Altalaban, de féleg nyaridében
sokféle levest, tojast, hiivelyest (borsot,
paszulyt) ettek, ami mellé a haromszéki
Erdévidéken inkabb buzakenyeret, Csik
vidékén arpakenyeret és malét, a tobbi
vidékeken aranyosan kenyeret és pulisz-
kat adtak. A siilt vagy fott krumpli koret-
ként fontos tartozéka volt az étrendnek,
télen vacsorara kaposztalével, de 6nallo
ételként is fogyasztottak. Téli iddszak-
ban zsirosabb fogasok is teritékre kertil-
tek, mint a toportylivel vagy hagymas
zsirral ledntott puliszka, vagy Harom-
sz€k megyeben a zsiros koleskasa. Bor-
term6 vidéken a sziiret utan nem volt
szokatlan a sz6l6bol és puliszkabol allo
fogas. A tejet és tarét inkabb a szeré-
nyebb haztartasokban fogyasztottak elo-
szeretettel.

Vendégfogadaskor, iinnepnapokon
vagy idonként vasarnapokon a foétel
mellé palacsintat, rétest, korelepcsent
(forr6 kovon siilt tészta), rendkiviili al-
kalomkor pankot, kiirtéskalacsot, tejfo-
les vagy szilvaizes lepényt siitottek.

A fliszerekbdl leginkabb a borsot
hasznaltak, bizonyos ételeket gyombér-

rel, safrannyal, majorannaval, levendu-
laval izesitettek.

Az egyes étkezések eldtt palinkat
ittak, a bor féleg tinnepekkor keriilt az
asztalra.'

Ebben az idészakban az udvarhelyi
haziasszonyok nem ismerték az ecetes
savanyitast, a kaposztagyalut. Savanyi-
tasra a kaposztat egészben, kadakban, az
uborkat pedig nagyon sds vizben, ecet
nélkiil savanyitottak. A kenyeret feketére
stitotték, majd melegen leszedték a héjat.
Kenyér helyett gyakran fogyasztottak
puliszkat, a varosiak a tésztas ételekre
érett turot hasznaltak. Vidéken a tészta-
féleket és fozelékeket nem nagyon
ismerték, a mennyiséget részesitették
elényben amindség rovasara.’

Barabas Endre Udvarhely varmegye
leirdasa cimli, 1904-ben megjelent mun-
kaja a Kozmaé utdn majd harom évtized-
del késziilt. Ennek ellenére az altala be-
mutatott udvarhelyszéki étkezési szoka-
sok nem mutattak til sok valtozast az
1870-es évekhez képest. Az emberek al-
taldban naponta haromszor étkeztek,
amikor egyszer(, de taplalo ételeket fo-
gyasztottak. A reggelit, amit akkoriban
ebédnek neveztek, 8 ora koriil fogyasz-
tottak el, a délebédet 12 6rakor, a vacsora
idépontja valtozott, az éppen esedékes
elfoglaltsagtol fliggatt.

Reggelinél és vacsoranal tards- vagy
tejes puliszka, zsirban rantott sos ka-
poszta, fott aszalt gyiimdlcs, rantotta
keriilt az asztalra. Télen disznokoltség-
gel, siilt vagy fott krumplival és kaposz-
talével, reszelt almalevessel tették valto-
zatosabba az étrendet, nyaron levesfé-
1éket (laska, reszelt, komény, hagymalé,
vetrece vagy savanyulé, kaszaslé stb.)
fogyasztottak eldszeretettel, foételnek
hagyma- és hagymas tokany puliszka-
val, kukoricakasa, tejes zablisztpuliszka
(kiszi) jarta. A husok koziil a barany- és
berbécshus volt kozkedvelt.

Ebédkor is szivesen fogyasztottak le-
veseket: paszuly-, borso-, lencse-, bur-
gonya-, laska-, reszeltleves kenyérrel.
Vasarnap vagy lnnepnapokon a menil
husos laskalevesbdl, télen toltott kaposz-
tabol, marhahuslevesbdl és rizs- vagy
gyongykasabol allt, ami siilttel, pala-
csintaval, rétessel, pankoval vagy kiir-
toskalaccsal valt teljessé. A fiiszerek ko-
zil a borsot, safranyt, gyombért és ba-
bérlevelet hasznaltak. Szeszes italként
altalaban kozonséges palinkat, tinnepek-
kor koéményes vagy mézes palinkat fo-
gyasztottak.’
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A varosi étkezes altalaban kifinomul-
tabb volt a vidékinél, de a hagyomanyos
étkek itt is népszertiek voltak, esetleg az
elkészitési modjuk valtozott. A Székely-
Udvarhely ujsag 1904-es évfolyamanak
egyik februari szamaban Fiilei Sz. Lajos
farsangi tarcajaban joles6 nosztalgiaval
emlékezik vissza didkévei jo udvarhelyi
kosztjara. Ha Szeged halaszlevérdl, Ko-
lozsvar kaposztajarol, Kézdivasarhely
mézespogacsajarol, Szeben pedig fehér
péksiiteményeirdl volt hires, akkor a szé-
kelyudvarhelyi ételkészitmények koziil
messze kitlint a csigabéles. A Ferenczi
csalad e specialitdsa tenyérnyi nagysagu,
édes ordaval készitett, tepsiben pirosra
stitott tészta volt. A ,,Bodrogi-¢életen” sii-
tottek a ,,Miska-cipot”, ami fehér kenyér
gyomraba tett ciganypecsenye volt.
Izsak Mihalyné mandulas kiirtéskalacsa
is keresett portéka volt, csakigy, mint
Schuszter Hanziné ,,csak friss marha- és
sertéshusbol készitett, j6 virslije”. Fiilei
szerint Udvarhelyen késziilt az orszag
legpompésabb toltott kaposztaja. A ka-
posztat fejenként kadba rakva savanyi-
tottak. Eréskor a leszedett és megormo-
lyozott lapukbol metéltek, toltelékek ké-
sziiltek, melyekkel jol megvalogatott
marha- és sertéshus kertilt sorba a koron-
di cserépedénybe. Disznovagaskor hur-
kat, hajszélest, gdombocot is tettek bele. A
megfétt kaposztat tejfollel talaltak.
(Filei ironikusan jegyezte meg, hogy a
pép-ételekhez, kompothoz szokott né-
metek természetesen ezt nem ehetik
meg.) Az udvarhelyi koszt altalaban tisz-
ta és izletes volt, kitintek a levesek: sza-
las, bordas laska, a csokos, turbolyas és
tiidos taska, a lucskos kaposzta, a zold-
fuszulyka, a tarkonyos barany, a citro-
mos csirkebecsinalt, a disznokoltségek,
a kocsonya és a fatanyéros. Fiilei ugyan-
akkor zokon vette, hogy ,,a rusnya ge-
neralzaftos ételvilagban, a legrejtelme-
sebb kiilfoldi katyfolasok és plasztikus
anyagtésztakkal rontjak a magyar kony-
ha tekintélyét”. A tarcat dr. Kassay Al-
bert orvost idézve zarta, miszerint: ,,ki-n
ek jo gazdaasszony feleség kell, menjen
Udvarhelyre hdzasodni.”
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