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Az étkezés néhany emléke
a Székelyfoldon

Tamasi Aron az 6nallo erdélyi ma-
gyar irodalom kialakuldsanak idején utat
mutatott az erdélyi magyar iréknak. Kik
voltak ezek az irok? , Akik ennek a
foldnek terhét magukra veszik. Akiknek
idevalo foldbdl gyurta Isten a szivét. Akik
imadkozassal eszik azt a kenyeret, amit
ez a sovany erdélyi fold csodaképpen
termett ilyen jonak. Akik a magyar, a
székely szantovetd hitének és erejének
orvendenek.”

A székelység altal lakott teriiletek
nagy részén a népnek régi idok ota har-
colni kellett a megélhetésért a mostoha
természeti viszonyokkal és az elmara-
dott gazdasagi rendszerrel. A parasztsag
a mult szazad kdzepéig onellatd volt, az
altaluk termelt javak képezték az alap-
¢lelmiiket. A taplalkozasi rendnek is vol-
tak torvényei, s ezek helyi szokasokat
alakitottak ki. A fold a legtobb helyen
sovany volt, az éghajlat zord, az ¢élet ne-
héz. Mar a gyermekek is megszoktak a
munkat, tisztelték a pihenést és megbe-
csiilték az ételt. Az étkezés modjat befo-
lyasoltak az évszakok és az idénymunka,
valamint az tnnepek és hétkoznapok
valtakozasa.

Az étkezéskultiranak csodalatos tor-
vényei vannak a székelyeknél. Most
néhany étel emlékét idézem, amelyeket
csak mi, oregek ismeriink vagy hallot-
tunk rola. Tobbségiik még él a tudatunk-
ban. En a nalamnal is 6regebbekté] hal-
lottam, most szeretném tovabbadni.
Nem arra gondolok, hogy el is készit-
hetik, csupan azt szeretném, ha tudnanak
rola.

Farkaslaka a felvidéki falvakhoz
tartozik, ahol nehezen termelhet6 az
alapvet6 taplalékok alapanyaga. A leg-
fontosabb a kenyér. Ha ez volt az asztal
fiaban, akkor mar nem éhezett a csalad.
A farkaslaki fels6 hataron, a Hegyben és
a felvidék falvainak termd hataraban a
bliza nem érik be. Itt zab és pitydka te-
rem. De az alsé hataron, a lankasabb, a
mi falunk melegebb éghajlatu részein
termeltek ,,elvegy” gabonat, ami rozs és
buza egyiittes vetésébol szarmazott. Ha
nem termett egyik, termett a masik, de ha
jo esztenddben mindkettd beérett, az el-
vegy gabona vegyes lisztjébol is finom
kenyér siilt.

A kenyér siitéséhez hiedelmek és
magikus eljarasok flizodtek, s ezek a mi
vidékiinkon még a XX. szazadban is
¢ltek. Keletkezésiikben a legfontosabb
tényezO: a kenyér alapvetd taplalék, s

mint ilyen lett a termékenység, a boség
jelképe. A siités sikere tobb koriilmény-
tdl fiigg. A kenyér siitéséhez szamtalan
hiedelem, eldiras és tilalom jarult. A ti-
lalmak egy része a siités idopontjat sza-
balyozta, mas része a siitést végzo sze-
mélyre vonatkozott. A kenyér becsben
tartasa, tisztelete a régi embereknél még
ma is ¢él. Isten aldasa néven emlegetik,
nem volt szabad eldobni, ralépni még az
én gyermekkoromban sem. Megszegé-
sekor még a protestansok is keresztet raj-
zolnak késsel a kenyér hatara. Magikus
erét is tulajdonitottak neki elddeink.
Bevetés idején — sok mas hiedelem mel-
lett — szokas volt az egyik kenyérre ujjal
lyukat nyomni. A megjelolt kenyeret
kiszedéskor utoljara hagytak. A hit sze-
rint ez hasznalhat6 volt példaul tiizvész
elharitasara. Erre emlékezett sok évvel
ezeldtt az oreg Istvan Marciné, aki el-
mondta, hogy az 6 gyermekkoraban (ré-
gen volt) tlizet fogtak a Nagy utcéban a
zsupfodeles cslirok. Az édesanyja 1j
buzabol siitott kenyérrel hatraszaladt a
favagora, letette a favagod tokére, ott
valamilyen raolvaso verset mondott el
(sajnos erre mar nem emlékezett Juliska
néni), majd a kenyeret bedobta a langok
kozé. Nemsokara a tliz megfordult és ro-
videsen elaludt.

Akenyér, mint a csalad boségét, jolé-
tét, termékenységét biztosito, jelképezo
alapvet6 taplalék, elsdsorban bizonyos
kezdd alkalmakkor kapott kiilonds sze-
repet. Altalanos volt az Gj hazba vitt ke-
nyér és sO. Lakodalmakkor az uj asz-
szonyt alatta vezették be 0 otthonaba.
Rangos vendéget sok falu vezetdje ma is
kenyérrel, soval fogad.

Csak néhanyat emlitettem, hiszen a
kenyér siitésének egész tudomanya van.
Nemcsak a buzahatart kertilik meg a ka-
tolikus falvak lakoi husvét reggelén, kér-
ve Isten aldasat a j6 termésre, hanem aki
elmondja naponta az Ur imadsagat, az
mindennap kéri is: ,,4 mi mindennapi ke-
nyertinket add meg nekiink ma.” Nem
csoda, ha a kenyérmagra, a buizaszemre
nem szabadott ralépni, mert az Jézus ké-
pét viseli magan. A buzaszemet ha jol
megnézziik, az egyik végén kis bemé-
lyedést talalunk, €s némi fantaziaval sza-
kallas arcot véliink 1atni rajta.

A kenyér szeretete sok magyar kife-
jezésben ¢él. Csiksomlyon a kegytemp-
lom véddszentje Sarlos Boldogasszony,
az egyik legmagyarabb Boldogasszony
innep, ablza, akenyér emlékére. Az egy

18

kenyérbdl evok kenyeres pajtasok lesz-
nek. A madarlatta kenyér a mezorol visz-
szahozott maradék kenyér. A buzasze-
met kenyérmagnak nevezi a magyar, a
kenyeret életnek.

Még népdalainkban is megtalalhato a
kenyér emléke. ime néhany: Akkor jus-
sak az eszedbe, mikor kenyér a kezedbe;,
Anyam, anyam, gyijts gyertydra, hozzad
Jovok vacsorara. Forralj nekem édes te-
Jjet, aprits belé lagy kenyeret.

Szent Antal cipo

2008 6szén halt meg Kovacs Antalné
Demény Ilka nénénk 84 évesen. Tole
hallottam, masok mar nem emlékeznek
ra: a Szent Antal-napi perselypénzt fel-
hasznaltak kenyér stitésének a koltségei-
re. Az ezzel a pénzzel siitott kenyeret ki-
osztottak a szegényeknek. Innen maradt
az emlék, ha valaki kenyeret kap, akkor
mondja: ,Kaptam egy Szent Antal
cipot”.

A buzakenyeret ma is siitik, szinte
minden haznal. Valamikor az lizletekben
nem arultak semmilyen kenyeret. Akkor
minden csalad kovaszt tarolt a kovetke-
z0 siitésig, tehat kialakult minden csa-
ladnak a sajat kovasz baktériumtorzse.
Ezt nem kérhették kdlcson a szomszéd-
tol. Kovi Palt idézem az Erdélyi lakoma
cim konyveébdl: ,.Elszorulva gondolok
arra, hogy a mai csaladok életében egyre
ritkabb az ilyen kovisz. Edesanydam kis
kovaszkdja volt a letéteményese a mi
csaladi osszetartasunknak, egyéni jelle-
glinknek, jelképe a hagyomdnyainknak,
folyamatossagunknak, a szépségnek és a
szeretetnek, amit a csalad jelent.”

Termoag

Dénes Gaborné mesélte a nagyanyjatol
hallottakat. Az 6 idejében a lakodalmak-
kor terméagat is készitettek. Szép, sok-
hajtast agat vagtak, ezt meghantottak. A
kalacstészta siitésekor visszamaradt kelt
tésztat cukorral Osszegyurtak. Ezt rate-
kerték az agakra, majd kemencében
megsiitottek. Pirosra siilve vették ki, be-
leszartak az tinnepi kalacsba, igy he-
lyezték a lakodalmi asztalra. A nasznagy
azzal a kivansaggal adta at az ifju parnak,
hogy soha ki ne fogyjon t6likk a munka-
juk altal megérdemelt és Isten altal meg-
szentelt kenyér, €s termo legyen az éle-
tiik is, sok gyermekkel megaldott. Az ag
nem lehetett flizfa, mert annak ize érzod-
ne a sliteményen.

Gyurta

Kevesen emlékeznek erre a kiilonos la-
kodalmi kalécsra, én a bogarfalvi Had-
nagy Piroskatdl hallottam. Ezt a hegyi
tanyakon, hegyvidéki falvakban, Szen-
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csedben, Palpatakan nem olyan régen
még siitottek.

Nagyon érdekes, sok munkat igényld
készitmény. Fabol faragott, vastag,
négyzet alakt deszkacska kozepébe bed-
gyaznak egy kardcskat, ami egyenesen
all. Négyet a négy sarokra, amiknek a
felso vége kifelé hajlik. Ezekre htizzak ra
a kis kiirtéskalacsokat. A kiirt6sok anya-
ga ugyanolyan, mint a hagyomanyos,
ugyanugy siitik a kemence szadjaban,
pardzs folott, de a mérete kisebb. Nem
kiirtoskalacssiitdé formara tekerik, ha-
nem kukoricakoré sima szarara, ami a
koré izei, kotddései kozott van. Erre te-
kerik a szalag alakura vagott kalacstész-
tat, majd forgatassal fényes pirosra meg-
stitik. Ebb6l a vékonyabb kiirtdskalacs-
bol minden kis karéra huznak négyet, de
a kiirt6sok kozé ugyanabbol a tésztabol
stitott csillagot, vagy viragforma siite-
ményt helyeznek. Tehat a kiirtésokbol
Osszesen huszat. A kardcskak felso
végeit 0sszekotik sodrott vastag zsineg-
gel, ezt kdvetden erre szorosan egymas
mellé huznak korbe gytrti forméra siilt
kis kalacskarikakat. A végén mindenik
karocska fels6 végére tiiznek egy zo61d le-
velet. Ezt teszik a lakodalmi asztalra.

Mar emlitettem, hogy zord éghajla-
tunk alatt a hegyi fennsikon leginkabb a
zab terem meg. Hogy a zab és arpa nem
csupan az allatok takarmanya volt, azt
bizonyitja az alabbi régi lakodalmi éne-
kiink is, amit par évtizede Farkaslakan
még minden lakodalomban elénekeltek:

Arpacipé, zablepény, no de zablepény,
Eljen koztiink sokdig az ij vélegény,
Nosza hat, rajta hat, vele vigadjunk,
A bunak és banatnak helyet ne adjunk.

Kiszi (zabkdsa)

Farkaslakan a XX. szdzad elején minden
nap kiszi is keriilt az asztalra. A kiszi er-
jesztett zablisztbol késziilt kasa. Este a
szitalt zablisztet 6sszekeverték langyos
vizzel. Egy kevés kovaszt is tettek hozza,
ami reggelre megerjesztette. Tiszta
edény folé szitat helyeztek, markonként
szedve az aztatott lisztet, a szita folott
kiszoritottak beldle a levet, amivel
egylitt a liszt is atcsorgott a szitan, csak a
zabh¢j maradt vissza. Az atszlrt levet
foni tették, allanddan kevergették és
kozben meleg vizet adagoltak hozza.
Amikor a fakanalrdl jo tapadosan csor-
gott a pép, tanyérra Ontotték, és hideg
helyre helyezték. Eléggé munkaigényes,
igy egyszerre tobb napra valot is készi-
tettek. Allaga kocsonyés, savanykas, ke-
sernyés, sziirke pép. Evéskor a kanalat
tejjel vagy cukros vizzel megnedvesi-
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tették, azzal vagtak a kiszib6l, majd a ka-
nalat telemeritették a tejben vagy cukros
vizben €s csusztatva leengedték a torku-
kon a kiszit. Harapni nem tanacsos, mert
hozzaragad a foginyhez. Kdnnyen
emészthetd, taplald, konnylivé teszi az
embert, de utana hamar meg is ¢hesedik.
Nagy hasat ereszteni ett6l nem lehet. A
rola keletkezett versike szerint: Kiszi kii-
szobig, kdsa kapuig, puliszka a hatarig,
kenyér avilag végeig.

A kiszit reggelire vagy vacsordra
ették. A bojtos ételek egyik velejardja.
Télen minden nap keriilt az asztalra.
Anyosomtol hallottam, nemcsak az
emlékét 6rzom, hanem a készitését is
megtanultam.

Turos domikds
Oregasszonyaink sokféle 4rvalevesre
emlékeztek. Istvan Juliska nénitdl hal-
lottam hajdanan, hogy a mult szazad ele-
jén gyalog jottek a keresztaljak a Nya-
rad, a Maros mentérdl a csiksomlyo6i bu-
csura. Farkaslakara estére érkeztek meg,
¢és az itteni csaladoknal talaltak szallast.
A helybeliek gyorsan vizet forraltak,
hagymat, petrezselyemlevelet dobtak
bele. A bucstisok megszaradt kenyeriiket
tanyérokba apritottak, ra juhtirot szor-
tak. A forralt vizet erre ontotték. Ez volta
tirés domikas.

Ezt a levest a mezdrdl hazatérd sze-
gény Oregasszonyok is gyakran fozték
nyari vacsoranak.

Pelerecept

Hajdan Hadnagy Géabortél hallottam,
hogy 6szonként a disznokat felhajtottak
makkoltatni a hegybe. A makkon hizott
diszn6 husa olcso ¢és izletes. Dénes Ga-
bor még arra is emlékezett, hogy a disz-
nokat 6rizé emberek kozben mindig pe-
1éztek. Voltak olyan emberek, akik Osz-
szel napokat toltottek pelefogassal. A pe-
le mokusforma kis allat, rendszerint fao-
duban lakik. Az odu egyik kijaratahoz al-
litdlag egy zold levélkét helyez el. Az
ember az egyik kijaraton belekotor az
oduba, a masik kijaraton kimenekiil a pe-
le. Ezt fejbe koppintjak, Gabor szerint
azonnal lepottyan a foldre. Egy facsipte-
tovel tliz 61¢ tartjak. Olyan kovér ilyen-
kor, hogy a bore alatti zsirréteg megol-
vad, a bor pedig konnyen lesuvad. A
belét kivetik, tepsiben a husat megsiitik.
A hegyi emberek kaposztaban is fozték,
allitolag nagyon izletes. El is lehet hinni,
hiszen makkon, mogyoron hizott. A régi
favagok, szénégeték kedvenc eledele
volt.
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Jkab Zsr

A receptek megjelentek A farkaslaki Ja-
kab Rozsika néni székely szakdacskonyve
cimt kotetben (Székelyudvarhely, Erdé-
lyi Gondolat, 2008).

Jakab Rozdlia
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