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A DISZNOTARTAS ES DISZNOTOR SZEGEDI HAGYOMANYAI

BALINT SANDOR
(Szeged)

A diszné a kisparaszti, kispolgari haztartdsoknak egyik legfontosabb josziga.
A disznétartas szegedi multjardl sz616 régebbi adataink igen szorvanyosak. Az 1522.
évi tizedjegyzék DiszndverS "heréld, miskarold’ csaladneve mintha a hazi, csalddi ne-
velésre utalna, ahol nem a tenyésztésen, hanem a hizlaldson, kozvetlen csaladi elld-
tason van a hangsuly. Amig ugyanis a 16-, marha-, juhtartdsra mar a kozépkorbol
aranylag b6ségesen vannak adataink, addig a disznérol hallgatnak a forrasok. Ez
természetesen csak annyit jelent, hogy nem volt nagyobb gazdasdgi jelent8sége.

A torokok vallasi tilalombdl tartézkodtak a disznohus, zsir fogyasztasatdl, ami
nyilvdn nem kedvezett a rajak, szegedi magyarok disznétartdsdnak sem. Igy a tdpai
defterekbdl! kitlinik, hogy 1550-ben 345 volt az Gsszeirt disznok szama. 1585-ben
242, 1670-ben pedig csak 214-re csokkent.!

Alighanem a Biblia vilagnézete: az 6szovetségi zsidoknak a diszn6tél vald meg-
tartéztatdsa, a gonosz lelkeknek Jézustdl a diszndcsiirhébe igézése magyardzza,
hogy a boszorkanymiiveletekben éppen a disznéval kapcsolatosak a mi szemiinkben
a leggusztustalanabb hiedelmek. Igy azok a szépségek, amelyeket a boszorkanyok
mutogattak, késébb disznéiiriilékké valtoztak: 1728. Minden szépséget mutattak;
mihelyest elment az ember, mindjart juhszarra valtozott.2 Szo esik egy rontés elha-

ritasarol is. 1731. Ludas Molndrné meglatvan emlitett fatens megrontatott lednyat,

mondotta, hogy boszorkdnyok éltal rontatott meg. Azutdn circiter kétszer, sit venia,
sortétes ganéjaval megfiistolte... és valamit segitett rajta.?

Kalmany Lajos sz8regi foljegyzése szerint, ha biibajosokrol beszélgetiink, hogy
ne artsanak, utoljara ezt kell mondani: 14 fiilibe, tiizes vasnydrs a seggibe. Disznoszar
a zabldja, kutyaszar az orrdra. Szent Jdnos van ma.* Erre a mondasra id6sebb tapaiak
is emlékeznek.

Jellemzd8nek, névmagids hatteriinek érezziik azt is, hogy a disznd szoét egyik
sajatos testi vondsaval sertés, sortés, régi szegedi iratokban sértélyes, sortétes név-
vel illetve, mindig melléje teszik, hogy sit venia, azaz engedelemmel legyen mondva.
1737. Idékézben a palldsra menvén, az fatens megvizsgdini sit venia az megolt sorté-
lyeseinek aprolékjait, sok hijdt taldlta s tapasztalta.® Dugonics Andras tollara is
konnyen raszalad a sértvélyds sz6.8 Napjainkban mar tréfasan, de igy igazitjak ki,

aki a szot kiejti: nem disznd az, hanem dsszémadta.” A disznéra, egyéb joszagra Ore-

1 Kdldy-Nagy Gyula: Two Sultanic Hass Estates in Hungary during the XVIth and XVIIth
Centuries. Acta Orientalia 1961.

2 Reizner Janos: Szeged torténete. 1V. Szeged, 1900. 394.

3 Reizner 1V, 486.

4 EA (Néprajzi Muzeum Adattara) 2813.

5 Reizner IV, 520.

8 Dugonics Andras: Etelka 1. Pozsony—Pest, 1805. 286.

? Ismeri Tomorkény Istvan: Kiilonféle magyarok. Budapest, 1907. 179.
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gek szerint nem szabad mondani, hogy a fene dgye mdg, mert aztan a hisaval a fenét
is megeszi az ember. A hajdani szorongé képzetekre utal az is, hogy p6rzsélés utan
.a diszn6 homlokara nagykéssel keresztet vagnak, mas joszagnak azonban nem. Uto-
lagos, tréfas magyarazat szerint, hogy a zsidok ne egyenek belGle.

Nem tudjuk pontosan, mi lehetett a boszorkdnyp6rokben zsirkantar néven em-
legetett biivos szerszam: 1728. A zsirkantdr és irds a szekrényben vagyon.?

A disznoéval kapcsolatos hiedelemvilagnak ehhez az archaikus rétegéhez tartoz-
nak még a neveléséhez, gondozasdhoz fliz6d6 magikus regulak is, amelyekrdl aldbb,
alkalmasabb Osszefiiggésben szolunk.

A szegedi disznétartds, iparszer(i hizlalds modernebb néprajza a XVIIIL. szazad-
ban a kukorica, majd kés6bb, de mar kevéssé jelentSsen a krumpli meghonosodésa-
val, egyben Rékus vérosrész kialakulasaval® fiigg dssze. Rokusnak egészen az 4rvizig
parhuzamosan Kukoricavdros tréfas neve is elGfordul, s6t térképen is foltiintetik,
ami mar viragzo kukoricatermesztésre utal. Hajdani makkoltatisrol egyeldre nincs
adatunk. Bizonyos, de adatszerlien egyelSre nem is tudjuk igazolni, hogy Szegeden
is, mint az orszag egyéb helyein, eleinte ingyenes foldek kiosztdsaval buzditottdk a
szegényebb néprétegeket a kukorica fokozottabb termesztésére. Ez a szegénységgel,
nyomorusaggal kiiszkodd hajdani rokusiakra nagyon is rafért. Ezért illették Gket
azutan a tobbi helybeliek a kukoricapolgdr, letkipasztorukat a kukoricapap, a rdkusi
fiatalsagot pedig a kukoricagyerok tréfis megtiszteltetéssel.

A kukoricatermesztés a disznohizlalasnak, mint a szintén els8sorban rokusi
cincarsaghoz, azaz birkavagd mesterséghez hasonld szabad népi iparagnak, a disznd-
vdgd szakmanak kibontakozéséhoz, kiilonleges disznohizlald aklok épitéséhez ve-
zetett. Voltak aklok Szatymazon is. Mellettiik emelkedett oltalmazé célzattal az
Abrahdmkoroszt, amelyet a disznévagd Abraham-csalad allitott.

A tarsadalmi és gazdasagi viszonyok kedvezSek, mert a szegedi élet ekkoriban,
a mult szazad folyaman 4talakuloban van. A Varosnak nem 6nellatd, piacrdl €16 la-
kossdga folyton novekszik. A foldmivelés mind 4ltaldnosabba valasaval, a kubikos-
sag jelent8ségének emelkedésével, a varosi napszamos és munkds rétegek gyarapo-
désaval a legfontosabb tapldlékok sordba emelkedik a szalonna, amely a megfeszi-
tett, allandé munkédban biztositja, meglrzi az emberi test erejét. A kinyér, szalonna
egyiittes emlegetése, Osszeforrottsaga szinte kozmonddassa valik. Vegyiik ehhez még
hozza, hogy népiink zsirozdja évszdzadokon at a marha-, de f6leg a birkafaggyn,
illetSleg bojtos iddszakban a novényolaj volt. Most a XIX. szdzad folyaméan a
disznézsir egyszerre kiszoritja Sket, esetlegessé teszi a hasznalatukat.

A rékusi diszndvdgok, nagyvdgdk, roviden wvdgdk, hizlalok, tréfasan szirdk,
sakterok a folyton novekvd sziikségletek kielégitésére a disznonak olykor messzibb
vidékeken, igy Oszerbidban valo felvasarlasaval, sajat, a budapesti orszagiit mentén
a Védroson kiviil elteriild aklaikban vald felhizlaldsaval, majd pedig levagasaval
foglalkoztak.

A mult szazad negyvenes éveiben — irja'® Cserzy Mihaly 6regek visszaemléke-
zése utdn — 600-—-800 darabbdl allé disznoéfalkdkat hajtottak Szerbidbol, Havasal-
foldrél. ,,Kovér joszagok. Ugy kellett ket két-harom hénapig poroszkaltatni, mig
a rengeteg utat meg birtak tenni. Kocsin haladva, alig, hogy elhagyott az ember egy
csapatot, két-hdrom 6ra mulva, vagy néha félnapi jaréfoldre ott érte a masik falkat,
amint biztatgattak a hajcsidrok. Rengeteg folkeriilt akkort4jban az Ggynevezett siska-

8 Reizner IV. 389. R
® Bdlint Sandor: Rokus. A Mora Ferenc Muzeum Evkdnyve 1957, Szeged, 1957. 165.
10 Cserzy Mihaly: Régi vildghdl. Szeged, 1918. 88.
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disznokbol. Hegyes sz0rii, vad joszdgok ezek, olyan sortéjiiek, mint a nagyobbfajta
zsakvarré6tii. 150—160 kilds allapotaban még labon lehetett hajtani. Olyan ijedds,
ha megretten valamitdl, szétszalad, akar a nyul. Hat bizony, ilyen hajtasokndl rend-
szerint le is maradt 10-—15 joszdg. Nem hullott el, el sem adta a kandsza, hanem a
kukoricasba, miegyébbe beletévedt, aztan az 6rdog tudta megtalalni. Ottmaradt.
Ott hagytdk a nagy csontos szervianok, és ballagtak a tobbi utdn.”

Megviltoztak a koriilmények a vasati kozlekedés kibontakozdsdval. A szegedi
vagok: Szemmadri, Répds, Kovdcs Sandor, Abrahdm Géza, Lippai-Nagy Antal és
még egy-két mas, most mar ezen szallitottak husvét tajan, kiilénosen a Hodmez5-
vasarhely kornyékén, Békésben, Csanddban Osszevasdrolt 6—7 honapos siildGket
rékusi aklaikba. Féleg — mint mondogattak -— vészén dtmént, azaz olyan joszagot
kerestek, amely mar valamilyen sertésbetegségbdl kilabalt. Majd 8—9 hénapos hiz-
lalas utdn Bécsbe, kisebb mértékben Budapestre szallitottak Sket. Egy akolban 30—
40 siild§ volt. Gondozdjukat kandsz néven emlegették. Egy-egy nagyvagdnak oly-
kor 1500 hizbja is nevelkedett az aklaiban. Abban az id6ben inkabb a mangalica-
fajtat keresték, a sonkadiszné szakmai néven emlegetett angol husdisznokat még
nem kedvelték. Emlitsik még itt meg, hogy a vigdk nyelvén kétharmados diszné
folszedve nagyjabol 2/3 rész szalonnat, zsirt, 1/3 rész hisnemiit nyomott. A feles
disznéndl fele-fele volt az ardny. A biirés diszndénak hasnemfiije volt jelentGsebb.
A diszn6 atlagos, szinte szabvanyos sulya 220—240 kg volt. Ez az éldsuly. EbbSl 23 kg
volt az élet, életpercent. Ennek levondsaval kaptik meg a netto, tiszta sulyt.

A véasarolt diszndkat mindjart az elején kiherélték, kimiskaroltak. Hires mis-
kérolojuk volt a nagyvdgdknak a felsGvarosi Bordcz Andras. Igen jol keresett, délu-
tdn mar mindig a kocsmaban iilt. Mellette volt a fogd, pribék néven emlegetett segits-
tars, a szintén felsGvarosi Torok Mihaly, akir6l még szo esik. Akadt olyan diszno
is, amelyik hasas volt. Amikor megfialt, a kismalacokat gyorsan elajandékoztdk a
rokonoknak, joismer8soknek, a kocdt pedig kimiskaroltak. Tenyésztéssel nem fog-
lalkoztak.

A hizdkat allandéan mustrdltdk. Amelyik nem evett, az id6kozi mazsalasok-
nal nem iit6tte meg az elvart silyt, azt azonnal levagtak. Hisat a Valéria, (ma Bartok
Béla) téri haspiacon, sator alatt elmérték.

A taplalék arpadara, Gsz felé kukoricadara volt. Az dtetés reggel és késé délutan
tortént. Az linnepldsen 5ltozott vagd ilyenkor sajat fogatan, esetleg fogadott fidkeron
kiment az aklaiba megnézni, ellendrizni, hogy a kandsz lelkiismeretesen ajnarozza,
eteti-e a joszagot. Maga is odaszort nekik egy kis kukoricat. Nyilvan a diszndvagdk
vildgabol valt kozismert szegedi szoldssd: a gazda széme hizlali a malacot. Ezzel
azt akarjidk mondani, hogy a gazdanak a maga személyében is torédnie kell joszaga-
val, mert a béres az eleségbdl konnyen elvehet magénak.

Azokat a disznokat, amelyeket elevenen szallitottak a monarchia f6vérosaiba,
hatérid6re hizlaltik. Nagyobb résziiket azonban késd Gsszel, a hideg id6k bedlltdval
rendszeresen itthon kezdték 6lni. Egy nap 40—50 keriilt sorra. Ez volt a nagyvdgds
ideje. ElGsz6r odahaza, a vdg6 hazanal folyt a munka, majd a szézad elején épiilt
modern alsévéarosi vagéhidon. A béllérek leginkabb kdmivesek voltak, akik abban
az id6ben télen nem dolgoztak, keresetiikk nem volt. Akadtak kozottiikk azonban
szegényebb fiatal hentesek is.

A Kkicsontozott hust a szaldmigydrak vették meg itt helyben. A hatalmas oldal-
szalonndkat gondosan leséztik, pincében egymds tetejére raktdk, olykor megfor-
gatték Tavasszal uradalmak, véllalatok vésaroltdk meg kommenciés munkdsaik
szdmdra. Keresték kubikosok is. Az esetleg klmaradt el nem adott avasszalonnabol
kés6bb szappant fGztek.

8 A Méra F. Mizeum Evk. I. 113



Voltak bélbontd asszonyok is, akik a belet foltisztitottdk. A vigonak alig volt
sziiksége rd, csak a lekapart zsiradékra. A javat eladtdk, a hitvanyat feldarabolva,
besézva, horddba gy(ijtotték Ossze. Szappanféz§ vette meg. Az ardt a vagé mindig
atengedte ajandékul az asszonyoknak. Természetesen vész idején az elhullott disz-
ndkat szintén szappannak fGzték ki. A sok hus a szinét virdsessé tette. Az ilyen
szappant nem nagyon kedvelték.

Az asszonyok dolga volt a zsirsiités is. A zsirt 200 kg trtartalmu fahorddkba
szlirték bele. Igy keriiltek a kereskedelembe.

Egy egész disznddzsiger, vagyis belsGség a szazad elején 40 krajcdrért kelt a pia-
con. Voltak szegény asszonyok, akik arusitasukra vallalkoztak. Igen olcsén lehetett
fejlabat is naluk vésarolni, amelyet disznddllds néven is emlegettek. Mondjak, hogy
sokszor annyi volt belSle, hogy az id§jaras elSl nem tudtik védett helyre rakni.
Kint a szabadban hevert, akdrhanyszor a hé is belepte, amig gazdaja nem akadt.
Tanyai, farsang idején ilt lakodalmakra zsakszammal vasaroltdk kocsonydnak. Ott
ugyanis masnap ez volt a reggeli.

Nagyvagas idején késziilt el0zetes megallapodas, szerzGdés alapjan a szalami-
gyarak szamara valo szaldmihis. Ez volt az é16joszag szallitdsa és a szalonna mellett
a vagok legértékesebb bevétele.

A vagok tarsadalmi Sntudatara jellemzd, hogy -— bar mesterségiik sokaig sza-
badiparnak szdmitott, tehat céhbe nem tomoriiltek —— mas szakmak példijara mégis
valasztottak patrénust maguknak Szent Antal személyében. Unnepén (jil. 13.) évrdl-
évre mas varosrész templomdaban szolgiltattak misét, majd aldomdsra, vendégségre
gyiilekeztek Ossze valamelyik kiilvarosi népkorben.

Alljunk itt meg: a patrénus személye elgondolkodtatd. A franciskdnus Paduai
Szent Antalnak a legnépszeriibb szentek egyikének, semmi kapcsolata nincs a disz-
néval, diszndtenyésztéssel. Annal inkdbb van Remete Szent Antalnak (jan. 17.).
Ismeretes, hogy tiszteletét az antonita rend is szolgédlta, amelynek a kozépkorban
hazdnkban is t6bb kolostora, kérhaza volt. A rend tagjainak a Szent Antal tiize né-
ven emlegetett orbanc elleni kiizdelemben sokat koszénhet Eurdpa mezdgazdasiga
és kozegészségiigye, allatvédelme.

A névazonossagnal fogva a Remetével kapcsolatos kézépkori hiedelemvilagot
késébb a Paduai 6rokolte. Sokaig azt hitték, hogy a Remetével ismertetGjeliik, attri-
butumként abrazolt diszné azokat a hirhedt kisértéseket jelképezi, amelyek Flaubert
regényét, Hieronymus Bosch fantasztikus képeit is ihlették. Az djabb kutatdsok!!
azonban megallapitottak — itt csak roviden summazunk —, hogy egyes faluk hala-
bol egy-egy disznoét (németiil Antoni-Schwein, Toéne-Schwein) ajanlottak f6l évente
az antonitdknak. Ezeket kiilon nevelték, nyakukon megkiilonboztetésiil csengd is
szoOlt. Az ilyen disznénak szabad volt mindeniitt legelni. Mindebbdl vildgosan bon-
takozott ki Remete Szent Antal disznOoltalmazd patronatusa, amely a kozépkori
Szegeden sem lehetett ismeretlen. Kultuszdnak leglellegzetesebb megnyilatkozésait
a barokk id6kben a névegyezés alapjan azonban Paduai Szent Antal 6rokolte, aki-
nek tiszteletét az alsévérosi franciskanusok érthetd okokboél mindenképpen el6mozdi-
tottak. Igy vélik egyenessé az it a szegedi disznovagdknak még a kozépkor szakralis
televényében gyokerez8 Szent Antal-tiszteletéhez, aldomésdhoz.

A vagok taldlkozohelye, szinte borzéje a Klauzal téri Eurdpa-kévéhdz (ma DAV-
épiilet) volt. Itt targyaltak a kupecokkal, iigynokdkkel, szalamigyarak megbizottjai-
val. Dusgazdag emberek voltak, az akkori nagyurak kartyaszenvedélye atragadt
rajuk is.

1t Kiinstle, Karl: Tkonographie der christlichen Kunst. 11, Freiburg, 1926. 66.
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A diszn6vagok rendje az els6 vilaghdborti utdn nem tudott 0j életre kapn‘i.( Meg-

valtoztak az id6k. A Véros, tovabba a szalamigydrak sziikségleteit tanyaiak kezdik

elldtni. Erre még hamarosan visszatériink.

Szegednek a paprika mellett masik viladgraszolé élelmezési kiilonlegessége a:
szaldmi. A szd vildgosan utal hazijara, Olaszorszagra, jelesiill Lombardidra. Innen
a régebben hallhato olaszko’bdsz neve is, a magyar sz6 azonban nem tudott gySkeret
verni, 4llandosulni. A szalamival a malt szazad derekdn Lombardiaban, Verondban
katonaskodé szegedi legények ismerkedtek meg el8szor. Rékusi diszndvdgdk gyer-
mekei is voltak kozottuk, akik megszabadulva, hazaérkezve, probaltik idegen fol-
don szerzett tapasztalataikat gyiimolesoztetni. Kétségtelen, hogy az elsG szaldmigyar-
té kisiizemek a Kukoricavarosban, azaz Rdokuson keletkeztek. A hidsarak akkori
hanyatldsa 8szténozte a rokusi disznovagokat, hogy a tartdsabb, sokdig elallé sza-
lamival kisérletezzenek. Ugy mesélik, hogy mindent a legjobb tudasuk szerint ipar-
kodtak elvégezni. Megddbbenve vették azonban nemsokara é észre, hogy a szaldmibsr
teljesen megpenészedett. Keservesen gondoltak ra, hogy hidba kiizdottek, dolgoztak.
Mikor azonban szappant akartak volna f6zni és egyik szaldmirudat kettévagtik,
akkor jottek rd, hogy a penész hozzatartozik a tartdsitdshoz. A csatit tehat meg-
nyerték.

Kisiizemi kezdemények utan alapitotta az els§ szegedi szaldmigyarat Torossy
Janos pesti keresked: 1852-ben mar 300 mazsa szalamit vetett druba, amelybdl
Bécsbe is jutott.’? A gyar azonban csak néhdny évig miikodott. Végre 1862-ben Kiss
Marton rékusi disznovago és szappanf6z8 egy pest1 céggel karoltve, a gyartast ismét
follenditette és allandodsitotta. Sajat iizeme volt még ebben az idSben Lippay-Nagy
Istvan, Vass Janos diszndvdgoknak, Sztojkovics Sdndor szegedi fliszerkeresked6nek
is. Ez utobbinak egyébként matranistaboltja, azaz finom csemegekereskedése volt
a var kozelében.

Egy szegedi Gjsaghir mar 1864-ben arrdl szamol be, hogy a rokusi disznévagdk
olasz szakmunkdasokat is szerz8dtettek'®, és fokhagymads, illetGleg majorannds szalami
gyartasaval is foglalkoznak. Ezek azonban mégsem valtak népszeriivé. Kedveltté valt
a paprikds szaldmi, amelyet a gyar a disznonak kuldré néven emlegetett vékonybelébe
toltott.

A mult szdzad utolsé évtizedeiben Szegeden mar tobb kapitalista nagyiizem
gyartott szalamit. Az olasz Forgiarini Janos a Maros utcdban a Felmayer-fest6gyar
helyén'4, Haris gorog kereskedd, akit a kortarsak Manodli néven emlegettek, szin-
tén FelsGviroson, a Czinner testvérek a Kiskortaton a Honvéd térnél, Labdy Antal
bizonytalan helyen, a paprikakereskedelemmel is foglalkozé Pick Mark (1869)
a zsidotemplom szomszédsagaban, a mai Guttenberg utciban. A versenyben a Pick-
cég bizonyult legszivosabbnak, és a tiszaparti Forgiarini-gyar helyén hatalmas,
vildgviszonylatban is jelentSs gyartelepet alapitott. Ez volt hosszt évtizedeken at a
hires szegedi pickszaldmi miihelye. 1948-ban &4llamositottak, azéta még nagyobb
aranyokban fejlédik.'

12 Palugyay Imre: Magyarorszdg torténeti, foldirati s dllami legijabb leirdsa. 11. Pest, 1853,
254. Reizner 111, 489.

18 Szegedi Hirado 1864 9. sz.

14 FelsGvarosi oregektol még hallottuk, hogy a gyarnak kis kadpolnaja volt, ahol az olasz
munkdsok reggelenként kézosen imddkoztak. Csak utdna lattak munkahoz. E’rdekességként meg-

emlltjuk hogy egy baratunk és felesége 1967-ben Romdban autdjat parkolohelyen hagyta. Az Sreg”

olasz 8r magyar beszédiik hallatdra magyarul, szbgedi tdjszOlasban szolalt meg. Kideriilt, hogy olasz
szalamimunkas fiaként gyermekkorat Felsévaroson'toltotte.

15 Mij a helybeli szalamigyartds multjat még az Gtvenes €vek elején az él8szavas varosi hagyo-
madny alapjan vézoltuk fol. Az Gizembe akkoriban nem volt médunk bejutni. Fejtegetéseinket gazda-
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A pickszaldmi mindségi értéke — mint személyes visszaemlékezésekbdl tudjuk
— els8sorban Szokolay Sandor szaldmimestor nevéhez, kever§ tudomanyahoz fi{iz3-
dott, amelyet allitolag a sirba is magaval vitt. Ez természetesen csak szines mende-
monda. Ujabb id8kbd8l Obranovics Sztojké szaldmimester nevét emlegetik, akirgl
mesélik, hogy bentlakvan a gyarban ,,még éjjel is folkelt és figyelte az ablakbol a zGgd
szelet: merrdl fa), nedves-e, szdraz-¢? S rendelkezett: az ablakot err§l csukni, arrol
nyitni. Ha kod jott, mindent elzaratott. Még a sz€l jarasat is ismerni kell!””16

A szegedi szaldmigyartas anyagbdzisa a Bacskabdl, s&t Szerbiabol idehajtott,
késSbb vasiton szallitott és a diszndvagdk rokusi akoltelepein folhizlalt, majd nyu-
gat felé tovabbitott hatalmas sertésdllomany. A mangalica néven emlegetett zsir-
diszndkat azonban fokozatosan felvaltjak a szaldmigydrtdsra alkalmasabb husser-
tések. Az elsd vilaghdboru e déli kapcsolatokat elsoporte. Azota elsGsorban a sze-
gedi tanyavilag és a kornyez$ teriiletek, legijabban termelGszovetkezetek és allami
gazdasigok nevelik a szaldmisertéseket.

Ismételjiik, hogy a szegedi szaldmi a szegedi paprikaval egyetemben az egész
vilAgot meghoditotta. Paratlan népszeriiségének oka egyrészt verhetetlen mindségi
szinvonala, mésfelS! pedig a modern héaztartds egyszer{isodése, a kész gydrtmanyok
fokozddd jelentGsége. A szalami a vdrosi ember életében uzsonndhoz, vacsordhoz,
kirandulashoz nélkiilozhetetlen. Kis mennyiségben is taplalo, laktaté.

A szalamifogyasztas a szegedi nép korében azonban nem mondhaté 4ltalanos-
nak, mert a legtobb csalad még napjainkban is hazi diszndvagasra torekszik, és igy
a kenyérhez valdt 6nalldéan szereti biztositani.

Ennek ellenére azonban a szaldmigyar mégis hatassal van Szeged népi tdplal-
kozésara. A kidrusitott fejlab paprikdsnak, de kocsonyanak is kitiinG, amellett olcséd
étel. Hasonléan kedvelt a disznodzsiger is. A szaldmikobdsz csaladi diszn6olés alkal-
méaval djabban a selyombél néven emlegetett 16bélbe toltott disznohis, amelybe
olykor marhahtst is daralnak. Nyérara készitik, j6 keményre toltik. Ez a népi ké-
szitmény nyilvanvaloan a szegedi szaldmigyar szakmai hatasa.

Ami a parasztok, kiilvarosi kisemberek haztartasat illeti, a jov3 esztendei disznd-
nevelésre vald magikus elGkésziilet jellemz8 mdédon Luca napjaval kezdddik, illets-
leg kezd6dott. A lucapogacsdba siitdtt pénzdarabot sok csaladnal félre szoktak
tenni, és tavasszal belefizetik a hizlalasra vett malacok 4rdba. Egyes helyeken vi-
szont a kevertjiikbe, azaz taplalékukba vetik, hogy megegyék. Ha Kiszomborban
kocadisznot Slnek, akkor pdrzsolés utdn a csecseit levagjak és az 6lba dobjik, hogy
majd tovabbra is szerencséjiik legyen a disznétartdshoz. Ugyancsak a kiszomboriak
szerint nem szabad a szomszédasszonynak sét sem adni.

Akad alsétanyai gazdasszony, aki az 1j, frissen vasarolt malacot a kotdjével
teriti le, majd siit6lapaton rakja az 6lba. Masok a faraval befelé teszik az uj malacot
az 6lba, hogy a maga ldban tudjon kijoénni, ne pusztuljon el. Alsévérosi gazdasszo-
nyok még szdzadunk elején is els§ eledelil azt a kukoricacsdvet morzsoltik az dlba
a frissen vasarolt malacok elé, amely kardcsonyestén ott volt a Jézus dgyédn, vagyis
széndval-szalméval, vetGmagvakkal telt kosdrban az étkezGasztal alatt. Masok az
elsS ételére keresztalakban szenteltvizet hintenek.

Hogy az esetleg nem egy alombdl szirmazo, azaz nem égyhasi, égyalombeli
malacok Osszeszokjanak, ne veszekedjenek, Tapén a szlriiket fokhagymaval, Alsé-

sag- és lizemtorténeti oldalrdl alaposan kiegésziti Mann Mlklos—Szpos Péter: A szegedi szaldmi-
gydr szdz éve. Szeged, 1970. A konyv a népéleti elGzményeket és kisérleteket, helytorténeti vonat-
kozasokat alig érinti.

18 Frr6l Mann—Sipos 35 is sz6l.
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véaroson kocsikenGccsel, petrélenmmal dorzsolik be. Ennek eredetileg nyilvin magi-
kus hattere is volt.

Régi gazdasszonyok az dlat is hasonlé modon probaljak védelmezni a rontastol,
és elgkésziteni az \1j jOszag szamdra. Igy a tapaiak a hdasvétkor megszentelt sonka
csontjat szoktak az Olra kotni, karacsonyfa gallyat, virdgvasarnapi barkat, Grnapi
4gat, boldogasszonyi fiivet tiizni az Olra, vizkeresztkor pedig szentelt vizzel f6l-
hinteni. A kiszombori asszony még szazadunk elején is az alsévarosi haviblcsirol
hazaérkezve, legelGszor a disznéélba ment, hogy az Ut porat itt rdzza le magarol.
Az Olajtén, kiiszobon sokszor lathaté hétlyuka patkd. A kényeskedd, cifralkodo
szegényt ezzel a szoldssal szoktak megitélni: feszeldg, otthon mog dlajtdval takarddzik.

Féltik, illetSleg féltették a fiatal malacokat a szemveréstdl is. Idegent nem szi-
vesen engednek az 6lhoz. A rokon Ggyis tudja az illendGséget: az oOlkeritésen 4t ha-
romszor megkdpkodi Sket és ezt mondja: jaj de csunydk vagytok, hogy esetleges
dicsérete, szemverése ne artson a megtekintett joszagnak. A szemverést nemsokéara
gunnyasztés, étvagytalansag arulja el. A tanyaiak, tdpaiak, jaizovaiak ilyenkor a gya-
nis latogatét megkérik, hogy vizeljen egy edénybe, majd a belemartott rossz sopri-
vel — az Glnak hattal dllva — hintse meg a diszndkat. Ezt a miiveletet olykor maga a
gazdasszony is elvégzi, ha ugy taldlja, hogy hizdi szépen fejlddnek. Szemverés ellen
a mindig asszonya utdn 6lalkodd, szabadonjaré konyhds malac nyakara piros pdntli-
kat is szoktak kotni.l? Foltételezés szerint igy a szalagon akad meg a ronto pillantés.

Az evangéliumbdl (Maté 8, 30) ismeretes, hogy Krisztus egy alkalommal a go-
noszlelkeket diszndcsiirhébe parancsolta. Nyilvan ez a jelenet ihlette azt a széregi
hagyomanyt, amelyr6l Kalmany Lajos ad hirt!®, és amelyre a tapaiak napjainkban igy
emlékeznek: az anya 9 korora fehér rongybdl 9 bubat készitett, majd szenteltvizbe
martotta és megforgatta a zsébrésos, zsébrész, alsovarosiak ajkan tiris, gombds, azaz
felpattogzott szaju, nyelvii gyerek szdjaban, utdna a csiirhe elé vetette, hogy az be-
kapja, elvigye a gyerekrdl a bajt.

A tdragy, tdragybetegség (haemoglobinaemia) idején kéznél lev8 haziszer a
tdragyfii, taragygyokér (helleborus), amelyet leginkdbb dorozsmaiak arulnak a pia-
con. A betegség jellegzetes tiinete, hogy a diszné szeme erSsen csipadzik. A fiivet a
fiilébe hiizzak. KésGbb a varr magatdl leesik, és lyuk marad a helyén: a diszn6 csak-
ugyan meggyogyul.

Himlé ellen a kistelekiek régebben agy védekeztek, hogy a malacokat napkolte
eltt hugyos seprével veregették.

A koromfajos disznot a tapaiak is huggyal szoktak locsolgatni, hogy a baj ettSl
mintegy megundorodva, ne kinozza tovabb a jészdgot. Ecetben erjesztett sargafoldet
is dorzsoltek keziikkel a hasa aljara.

Hasonlo ehhez az a nyilvin még disznévagdk korébdl szarmazé hiedelem, ame-
lyet Témorkény orokitett meg: ,,Egy régi mondas — irja'® azt tartja: sok diszno,
sok légy, semmi kolera. Vagyis ahol a disznéhizlalas uralkodik, ott nem uralkodik
ragadds betegség, mert ezt a helyet elkerilli.” Alighanem gy vélték, hogy a rettenetes
blizt a személyként elképzelt betegség nem tudja elviselni és odébball.

Tanyai kozépgazdaknak a szdzad elsS évtizedeiben volt tobb, olykor 6t anya-
disznajuk is, amelyeket koca, magld, anya, Dugonics Andras szerint eme®, Gyula-

17 Erdemes megemliteniink, hogy a szegedi szervezett munkdssag nyelvén 1945 elétt a kony-
hdsmalac ginyosan azt a munkast jelentette, aki a munkaadénak hizelgett és mindenben igyekezett
a kedvében jarni. B

18 Kdlmdny Lajos: Osszeférhetetlen tdltosainkrdl. Ethn. 1917. 266. V6. ehhez még Terbe Lajos:
Egy rontds torténete. Ethn. 1927. 54.

19 Tomorkény Istvan: A kraszniki csata. Budapest, 1960. 198.

20 Dugonics Andrés: Etelka 1, 225.
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falvan gobe néven emlegettek. Kant is tartottak hozz4. Evente kétszer is bugattak,
egyszerre két kannal is, igy aztdn a koca 13—15 malacot is vetétt, fialt, malacozott.
A kanhoz hajtott disznéra a tapaiak szennyes gatyit, pendelyt vetnek, hogy majd
szerencsésen foganjon. Amelyik diszno elGszor fial, annak eldhasi malacai vannak.

A kismalacokat a tdpaiak magikus megfontolasbdl: pii égy, pii kettd, pii ha-
rom... széval szoktdk felolvasni azaz egyenként megkopkddik ket. Ilyenkor ezt is
szoktdk mondani: ,,pii de girhes kis dogdk, ny&jjetok nagyon 6rd6gok!” Mindjart
kiszedik a fogukat, hogy szopni tudjanak. Minden malacnak megvan a maga 4llandé
csOcse. Amelyiknek nem jutott, azokat mesterségesen, cuclisiivegbdl, tehéntejjel
taplaljak. Véznasaguk miatt Tapén, Alsovaroson egyébként tréfds-sajndlkodon viz-
hordé néven emlegetik, és iparkodnak miel6bb eladni Sket. A szopds malacok szop-
tatdsa Tapén vagy hét, vagy kilenc, tehat mindig paratlan hétig térténik. Ezutdn
kovetkezik a valasztas, szakajtds: a malacok elkiilonitése a kocatdl.

A vdlasztdsi malac, szakajtasi malac még kénnyi taplalékkal is megelégszik.
Tanyan epren nevelik Gket. Az a paraszti tapasztalat, hogy egy jol term§ eperfa vete-
kedik 2—3 mézsa arpaval. Vannak gazdik, akik kiilon helyet is keritenek a mala-
cok szdmdra a tanyaportin. Ez az eprds, amely 80—150 négyszogolnyi elkeritett
gyopes, eperfakkal betelepitett teriilet.

Tapén a valasztasi malacot még par évtizeddel ezelbtt is a diszndesiirhe, konda
névvel illetett kozségi falkdba verték, és a kandsz, régiesen kondisz gondviselésére
biztak. Ezek Szent Gyorgy (apr. 24.) és Szent Mihaly (szept. 29.) kozott jartak ki
legelSre, nyomasra. Mindenki gy ismerte meg a magéaét, hogy a hatara szines folto-
kat festett. Eleinte ki kellett érte menni, amig meg nem szokta, hogy merre kell haza-
jonnie. A tapai csiirhét nydron a Sirgajardnal a Tiszara hajtottdk inni, majd ott he-
vertek, pihentek a meleg homokban. Ezek a kijdré diszndk. Ma mér csak tanyan
lathatok. Az 6lban neveltnek megkiilonboztetésiil aklos disznd neve is jarta. A valasz-
tasi malacnal idGsebb a siildd, siidé, S6vényhazan, Harkak&tonyben siige. A nem egy-
hasi, hizlaléra fogott siild6k kozé a tdpaiak baltat hajitanak, hogy ne marakodja-
nak, Osszeszokjanak.

A varosi kisember olyan hazban szeret lakni, ahol 6l is van. ElsGsorban ezért
torekszik csalddi hazat épiteni, birtokolni. Kiilvarosi bérlGknek disznddl is jar. Ezt
el8re belealkudjék az drendédba, vagyis hazbérbe. Rendesen Szent Gydrgy napi vasar
tajan vesznek bele tanyaiaktol, falusiaktol siildGket. Eggyel rendesen tobbet, mint
amennyire a csaladnak sziiksége van. Ez a t6bbi mellett meghizik, disznétorok ide-
jén eladjak és igy a befektetés, koltségek jelentSs része visszatériil.

Viasarlasnal egyesek arra is {igyelnek, hogy a malac farka bal felé kacskarin-
26zz¢€k, mert csak ilyenbdl valik igazi jo hizé.

Miutdn nem tenyésztésre, hanem kozvetlen fogyasztasra tartanak disznét, mind-
jart véasarlas utan kiheréltetik, illetSleg a n8stényt kimiskaroltatjak, hogy egyenle-
tesebben hizzék. A heriilés, diszndheriilés nem nagy tudomany. Rendesen négylabu
kisszéket folforditanak, a siilddt gerincre fektetve, a labak kozé allitjak, és ugy vég-
zik el a miitétet. Sok parasztember kit{inden ért hozza. Munk4jat inkdbb szivesség-
b6l végzi. A készség csaladonként 6roklédni is szokott. A miivelet reggel torténik,
utan a siildének allandéan jarkalnia kell. A heriild faradsagaért egy-két pohar palinka,
esetleg megfeleld pénzdsszeg jar. A kivagott herét, népiesen rdkir, elz8leg olykor
babérleveles vizben aztatva, megsiitik és az embernép el is fogyasztja. Tanydn régeb-
ben a haztetSre szoktak feldobni. A kiherélt malacnak drtdny, dridnymalac a neve.
A rosszul herélt, sérves diszn6 huros, hirostoki.

A kocadiszné petefészkének eltdvolitdsa, a miskdrolds mar nehezebb fiéladat.
Ehhez kevesebben értenek. A szazad elején Torok Mihdly felsGvarosi ember allott
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jeles miskdrold hirében. Szerdan, szombaton, azaz hetipiacos napokon fest6kot&ben
mindig kint volt a diszndpiacon a pribékje, akinek a miskaroltatdé gazdak megadtik
a cimiiket. Torok és a pribék, azaz segéd, azutdn hétvégén: szombaton, vasarnap a
hajnali, reggeli 6rakban végigjarta a kiilvarosok, igy Alsévaros utcait. Sokszor szinte
kézrSl-kézre adtak. A miskdroldkés rovidélii, de széles pengéjli oltokéshez hasonlo,
egyszer(i miiszer. Napjainkban mar allatorvos miskarol.

A diszné az 61 homokjaban az orrdval tirni szeret, ami a fejl6désben, hizdsban
hatraltatja. Ezért meg kell karikdzni. A lefogott joszag orrdba ar segitségével drétot
htznak, karikdba csavarjak. A karika fajdalmat okoz neki, ha tarni volna kedve,
tehat inkabb abbahagyja. Ilyenkor szoktak kitorni azt a rendellenesen ndtt és farkas-
Jfog néven emlegetett tiihegyes fogat is, amely az evésben akadélyozza

A siildg taplaleka nyaridében moslék, zold névény : parej, felmagvadzott salata,
dinnyehéj, tanydn még valamikor burucka (Brassica napus) is.

Ha hizlalni kezdik, akkor mér 6lba zarjak. Emberemlékezet 6ta korpat, arpa-,
de f6leg kukoricadarat, dercét, azaz Grolt gabonahéjat kevernek a hizé moslékjaba
amelynek éppen ezért kevert a neve. Ebbe az adott lehetGségek szerint megf&zott
takarmanytok, torott krumpli is keriil. A keverd edény rendesen fa-, Gjabban badog-
vodor. A csdvds, csdvdsdézsa a helye mindenféle hasznos mosléknak: étellének, mo-
sogat6lének, megsavanyodott, megunt ételmaradéknak, amelybe még kenyérhéj,
krumplihéj, szdraz kenyér is jut. EbbSl a megerjedt keverékbdl ontenek a vodorbe
meritett kukoricadarara, kozéteszik a krumplit, t6kot is. Fokozatosan keményebbre
keverik, amint a hizé fejlédik.

A kavard, keverd rendesen hosszi nyelu lapocka Oreg deszkiek virdgvasarnapi
vastagabb szentelt barkadggal kevernek egész éven at. Névmagids megfontolasbol
altaldnos, hogy a vagésra szant siild6t Ogyed, vagyis Egyed napjan (szept. 1.) fogjak
hizéba. :

A diszndval, malaccal, tovabba tartidsdval szamos szegedi szolas is osszefiigg.
Szegedi Lérinc orokitette meg: nem jo disznénak gyember [gydmbér] mindjdrdst
(1575), vagyis mindenkinek azt, ami megilleti. Dugonics Andrasnal olvassuk®
ezt az aranyigazsagot: diszndnak, fosvénynek holta utdn van haszna.

Kozismert: sok lid diszndt gydz. Ez is: aki korpa kozé keverddik, mogoszik a
disznék. Tovabba: éhos disznd makkal dlmodik. Az illetleniil bizalmaskodot igy
utasitjdk rendre: nem Griztiink égymdssal diszndt. Aki nem tud tisztességet, megsért
masokat: ha kend embér, mds sé diszné.*® Aki lapit, mert valami van a rovasan:
hallgat mint siiket disznd a bizdban. A mocskos, kOvér, részeg ember olyan mint a
disznd. A mocskos gyerek tréfas vigasztalasa: a disznd sé mosdik, mégis moghizik *
Aki katonasan haptakol: dsszeiiti a bokdjdt, mint a sovdny disznd. Akik baratsagosan
Osszebujnak: osszebittak, mint a szogény embor malacai. A fennhéjazd, Ontelt em-
berre mondott tréfas itélet: neki is két oralika van, mint a szbégény embor malacdnak.
Aki tiirelmesen hallgat, amikor szidjak: dflja a sziddst, mint koszos malac a vakardst.
Az urat, gazdagot jatszo6 szegény : ménnél tetvesebb a malac, anndl jobban rithelédzik *
Tomérebben: minél koszosabb, anndl jobban vakarédzik. Minden zsdk megtaldlja
a maga foltjat, igy az eladolany is az élettarsat: mindon koszos malac tandl magdnak
dorgolédzd fat. Aki izeg-mozog, nem taldlja helyét: rithelddzik, mint potrds malac a
garasos kitélon. Alsévarosiasan: hdanykolddik, mint garasos malac a kotélon. Aki nem
szeret valamit: szereti, mint fene a malacot. Néha hozzéteszik: a farkdrul kezdi énni.

® Dugonics Andrés: Példabeszédek és jeles monddsok. 1. Szeged, 1920, 151.
2 1. m. I, 74.

2 1. m. I, 6.

24 Kopdes Janos: Szeged és népe. Szeged, 1901, 468.
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A zsirdisznd neve mangalica, mangolica. Tapai megkiilonboztetett fajtdi: kis-
mangolica ’rovidlabu, sargas szOrll’, nagymangolica ’fehér, gondorszérii, hosszu
1abw’, kérdsztés mangolica *'mangolica és bergshire keresztezése’. A mangolicdnak
egyik régi, kiveszett, mar csak Docban emlegetett hazai fajtaja volt a jenei (a hajdani
kisjen6i uradalom utén), tovabbd a vOrds szorii szalontai, nagyszalontai. Balkéani
eredetii a siska. Az 0jabb angol yorkshire fajta szegedi parasztajkakon joksir, joksi,
Jjostil, a bergshire viszont belsir, Kisteleken csikli, a cornwall pedig korvaj alakban
hailhat6. 1degen eredetii a ddnlapaj is. Bacskabol keriilt at a fekete szOrii, tompe
orru csetnik.

Egyedi tulajdonsiga szerint van szdke, fekete, tarka, kevert szérii, ’tarka’
bonta, ’csikos sz8rli’, hdmos, hamosdéréki *sz0rén eliit8 szinli, hamszerii csikok van-
nak’, darvas ’vegyesszOril’, bodorszorii, siskaszdrii "hegyes sz6rii’, vadas ’hatgerin-
cén folall a szére’, sikdrszdrii *szére a sikald kefére emlékeztet’, szakos *a pofajarol
szB8ros csimbokok l6gnak le’, hegediiori "hossza orr(’, porgeorii, tumiorii *rovid orrit’,
nyergoshdtu “hajlotthatt’. Az étvagytalan, finnyds diszné tanyaiak ajkén tollrdgd,
amelyiken nem fog az etetés, mert folyton talpon van, tdpaiasan tdncos, a nagyorri,
nagyfiilli, rosszul hizé pedig tdjmelos. Ez talan Teimel hajdani szegedi diszndvagd
csalad nevével fiigg Ossze. Amelyik tobbet nyom, mint amennyit mutat: sériibélii.
Egyébként Ggy tartjak, hogy a hizott disznd annyi kg stlyu, ahdny cm els labainal
a dereka atmérdje.

A disznovagas, diszndolés, egyszerilen Olés, illetSleg diszndtor november utol-
jan mar elkezd&dik és karacsonyig befejezGdik. Ez természetesen nem jelenti, hogy
olykor januéarban is el§ nem fordul. LehetSleg hétf§ volt a napja. Manapsidg a mar
nem parasztmunkabol él6 csaladtagokra valo tekintettel szombat, vasarnap. A ta-
paiak vasdrnap joszagot valamikor a vildgért meg nem oOltek volna. Ideje dltaldban
mégis Diszndold Szent Andrds (november 30.) és a régi sz8regiektSl szintén Disznd-
0l6 Tamds névvel illetett Tamds apostol (december 21.) kozotti néhdny hét. Ez egy-
uttal az adventi idészak, illetSleg a téli napfordulat, egyben az 0j esztendGre vald
késziilet ideje. Erthetd tehdt, hogy hagyomanyvilagdban magikus mozzanatok is fol-
csillannak. Tgy mar a boszorkanypdrokben szo esik a Szent Tamds hdja néven em-
legetett szerrdl, ami kétségteleniil a Tamas apostol napjan Olt diszné hédja. 1731. Az
kis fazekacskdban pedig Szent Tamds hdja volt és szentolt tomjén, istenfdja s szentolt
viz is volt benne, de igen kikenekodott beldle, azzal kente volt meg.?® Tapai 6regek ma-
ig tgy tudjak, hogy a tamdsi hdj, Szent Tamds hdja kiilonosen kelevényr8l hasznos.
A Tamas napjan 6lt diszné hdjat szdgre akasztjak, olykor o6t-hat évig is eltartjak.
Ha valakinek kelése, kelevénye van, a hajnak egy darabjat szétdorzsolik és a beteg
testrészre kotik. A szomszédok is eljarnak az ilyen hdzhoz kélesonkérni.

Bar a legtobb parasztember ért a megdlt disznd folszedéséhez és elkészitéséhez,
mégis akadnak a rokonok, szomszédok koziil akik gyakorlatuknal, kiilonleges érzé-
kiiknél fogva kiilondsen alkalmasak erre a feladatra: bollér, disznobollér a neviik.
A munkat legtobbszor szivességbdl vallaljak, Gjabban azonban meg is fizetik Gket.
Ahény kg stlyd a disznd, annyi forint illeti (1963) Sket.

A disznétort nagy csaladi késziil3dés elzi meg. Beszerzik a sot, paprikat, egyéb
fiiszereket, kasat, gondoskodnak a kolbaszbélrSl. Ezt beleskufa arusitja, de Gjabban
mészarszékekben is kaphatd. Vigan folyik a hazi koszoriikovon a kések, baltak, sze-
kercék élesitése. Bz tanyan bent, a jO meleg istalléban, az istdlidéplaccon torténik.
Boldog az a gyerek, aki a koszoriikS kerekét hajthatja. Meghivjak a segitséget, illetd-
leg vendégeket a szomszédok, rokonok, jobaratok kozill. Ezért joggal elvirhatjak,

2 Reizner 1V, 491.
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hogy majd 8ket is visszahivjdk. Tréfas sz6l4s: nem erdszak a diszndtor. Olykor hozza-
teszik: csak az mén el, akit hinnak.

A disznotort megel5z8 éjszaka a régi, talan elvétve még maig is €16 hagyomany
szerint a gazda nem hal a feleségével, mert akkor a szalonnaba, fiistélthiisba bele-
esik a féreg, moly. Ujhold idején nem jé disznét &lni.

Alig virrad, amikor gyiilekezni kezd az embernép. Helyenként valtakozva kap-
nak egy poharka palinkat, esetleg ijabban forré rumos, boros, esetleg palinkas, mézes
teat. Majd kihajtjak a diszndt az 61bol, lefogjak. A bollér a hosszi, élesre fent he-
gyes disznéolékést a torkaba szirja. Valaki a kioml§ vért talba szedi, fakanallal ka-
varja, hogy ne alvadjon meg. Ezzel a vérrel késziilt régebben a vérdshurka, manapsag
legtobbszor voroshagymas zsiron megsiitik. Ez lesz majd a reggeli.

Amikor a disznot elhagyta a pardja, akkor par évtizeddel ezelStt saroglydn
kocsira tették, és a tlizbiztonsagi rendelkezések értelmében kivitték a varos, falu
szélére. Tgy az alsdvarosiak a Tisza partjdra vagy a temetSarokhoz. Tanyan kissé
messzebb a tanyaépiiletektSl. Itt leemelték a kocsirdl, néha természetesen tobbet is.
Kezdetét vette a porzsolés, diszndporzsolés. Ennek a szalonna, sonka eltartdsiban,
jellegzetes izének biztositasadban volt, illetSleg van a jelentGsége. Itt a kocsin hozott
szalmabdl tizet raktak. Tanyan a hancurozé gyerekek ficktiiz gyujtasaval szérakoz-
tak mellette. Egyébként errdl gytjtottak meg vasvilldn atvitt ég8 csdva segitségével
masodszor, harmadszor a diszndra boritott szalmat.

A disznot hasra fektették, alla ala téglat tettek, a labait széthiztak. Egyenletesen
beboritottdk szalmaval, majd meg is gyujtottdk. Folyton igazgattak a tiizet. Eszko-
ziik volt a két-, esetleg hdromagi, hosszanyeldl, porkoldvélla, amely kovéacsoltvasbol
késziilt, hogy ne olvadjon meg a tiizben. A rendes villa itt kiment volna a formdjabaol.
Ha az els6 terités leégett, akkor kopott kérdsdpriivel lesoporték a pornyét. Ujra
teritettek, olykor négyszer is. Akkor volt j6, ha a kéz méar nem érezte rajta a szdrt.
Ha a hata megvolt, akkor gerincére forditottdk, fadarabbal vagy téglaval kita-
masztottdk, és a hasarészt is megteritették.

Azokat a helyeket, amelyeket nem lehetett szalmaval megporzsolni, kihozott
és mdr eleve tlizbe rakott vasriiddal siitdgették meg: a fiil tovét, belsejét, a labak,
illet8leg kormok kozét, farka tovét. Olykor még otthon is siitogették. Ilyenkor a
vasrud katlan tiizében izzott. Vastag zsdkdarabbal markoltik meg. Erre a célra ta-
nyén valamikor a jdromszog is hasznalatos volt.

Ha porkolés kozben a bdr kipattant, a helyét hoval, sarral tapasztottik be. Mar
itt le szoktdk rantani a disznénak papucs néven emlegetett koromtokjat.

Par évtizede mar a tanyan is altaldnossa valt a porkoldgép, porzsoldgép: hely-
beli lakatosoktol készitett kézi kazanszerkezet. Eleven parazsat tesznek bele, majd
egészen szaraz, vékonyra hasogatott fat raknak rd. A nyildsdn kicsapodo ldnggal
torténik a porzsolés. Nem kell mar hozza a mind koriilményesebben beszerezhet§
szalma, és odahaza végezhetS. Legtjabban mar butdngdzzal miikddd szerkezeteket
is lattunk.

Ekozben az iisthazra, régebben szabadkéményes konyha tlizhelyére helyezett
tistokben, kondérokban az asszonynép fakadoztatja a kasat, vagyis a kolest, jabban
a rizskasat f6zi, hogy kifakadozzék, kinyiljék a szeme. Ezzel toltik majd a hurkat,
a leve: a kdsaléj a diszn6 kormos b6rének surolasahoz hasznalatos.

Tomorkény Istvan szerint nyilvdn a paldnki német polgarsdg hatdsara jirta a
koppasztds is. Ez a mi ismereteink szerint parasztnépiink koérében nem tudott elter-
jedni. Ezt egyébként Tomorkény is megdllapitja?é, a miiveletet pedig igy jellemzi:

o

26 Tomdrkény Istvan: Munkdk és napok a Tisza partjdn. Budapest, 1963. 406. B
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,,Lam, csak maganal a diszné megszurdsat kovetd munkdanal is mennyi az eltérd né-
zet. Itt vannak konzervativok, vannak modernistdk, s vannak azonfeliil igynevezett at-
meneti észjarast emberek is. A konzervativ megszirja a disznét otthon az udvarban, s
miutan vérét vette, kocsira teszi, s kiviszi valamerre a hdzakon tilra, és ott szalmamag-
lyan megporkoli. Leginkabb a temetd felé szokas vinni, taldn hogy a halottak is érez-
76k a szagat. Mert annak illatai vannak, amely lassan szétlegel a tarlon, és szomor-
kodtatja azon embereket, akiknek ilyen dolgokhoz nincsen tohetségiik. Van azonban,
aki nem igy dolgozik. Ha megsziirta a malacot, forrévizben koppasztja otthon a mosé-
teknSben. Amaz megveti emezt. Nézete szerint az ilyen koppasztott malacbdl nem is
lehet tisztességes ételt csindlni. Hat van benne valami, s bizonyos fokig el is ismerik.
A porkolés az igazi, dehdt nincsen mindenkinek kocsija, azutdn a szalma is draga.
fgy letesznek a porkolés gyonyoriiségeirsl. Igy kell megalkudni az élettel s a malac-
cal. Az dtemeneti eljirds azonban segit a dolgon. Az is forrévizzel koppasztja a
malacot az udvarban, de aztin kevés szalmaval mégiscsak megporkdli, igy advan
meg neki a fust illatat. Ilyenmddon csalogatjdk onmagukat az emberek. Tudjak
ugyan, hogy nem porkélt szalonna az, amit esznek, de mégiscsak annak tartjak.

Hitogetitok magatokat — mondjak amazok ginyolddva.

Mar miért? — kérdezik.

Azért, mert nem hogy a porkolt szalonndtok az volna, aminek 16nni kollene,
de még az abdlt szalonnatokat se hivjak szalonnanak.”

A kovetkez8 kérdés Tomorkény jellemzése szerint: ,,melyik az igazi magyar:
a rénfara vagy az ajtéra valé dolgozas. Hivel mind a kettSnek vannak, az nem ta-
gadhatd. Hogy malacbonctanilag allapitsuk meg a dolgot, a két elv abban kiilonbd-
zik, hogy a rénfa hivei hisra, az ajton vald dolgozas emberei pedig szalonnara men-
nek. Az utobbi az a torpe kisebbség, amelynek meg kell hajolnia. De azért ez a régi
magyaros. A rénfa hivel parasztos magyarnak mondjak, és fennhéjazéan viselik
magukat. Tehetik: elvégre a malacnak mdar Ugyis mindegy.

Mindegy neki, ha mar a vérét vették, hova teszik. A rénfa hosszu, kétlabu agas,
a tetején nagy fafogai vannak, azokra akasztjak a hdtulsé labainal fogva. Azutan
kettévagjak bardokkal hosszidban a gerincét. Azutan igy szedik széjjel onnan a fo-
gasrol. A régimddi sertés nem igy jar. Annak a tiszteletére levették sarokvasairdl
az ajtot, s letették az udvar foldjére. S ahogy a kocsi hazaérkezett a varosszélrdl, a
porkolt malaccal, a kocsirdl az ajtora eresztették, azon fekiidt négy labaval lefelé.”

Most azonban vegyiik 4t a szo6t Tomorkénytdl.

MielStt a megpOrzsolt disznd bontdsara sor keriilne, a férfiak reggelihez iilnek.
Az asszonyok, kisteleki nevitkon béllérasszonyok nem érnek ra melléjilk telepedni.
Alsévaroson manapsag altaldban vért esznek. Tapén az avasszalonndbdl siilt nagy
t0port6k meg porgolt kdposzta keriilnek az asztalra.

A munka tjra elkezd8dik. A diszn6t leemelt rostélyajtora teszik. Err§l ugyanis
a viz szépen lecsurog. Forré kasalével ledntik, olykor szalméval boritjdk be, hogy a
bor jol bepdljon. Kisvartatva rossz késsel lehtzzék, lekaparjik rola a koszt. Ujra
meleg vizet Ontenek ra, és kukoricacsutkdval, sikdrkefével dorgolik, amig a bdr egé-
szen tiszta nem lesz. Elgszor az egyik, majd a masik oldal keriil sorra.

Most mar kezdetét veheti a bontds, fOszo0dés. Hagyomanyosan a gerincnél kezdik,
Ujabban azonban a hasndl valé bontés is terjed. llyenkor mar nem orjit, hanem ka-
rajt szednek, amelyet azutdn zsirban lesiitnek. Errél még sz6 lesz. Mi itt a hagyo-
manyos eljarast kdvetjikk nyomon.

A gerincére fektetett diszndnak el8szor a késSbb sonka néven emlegetett négy
14bat vagjak le. Van elsdsonka és hdtulsésonka. Az elsGsonkdhoz régebben a gazdasz-
szony kivansaga szerint hozza szoktak vagni a lapocka és kdrdsztesont néven ismert
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részeket is. Alsotanyaiak tréfisan igy biztatjak jo nagy kanyarintasra a bollért: akkora
sonkdt vdgjon, hogy Radndt is mogjdrhassuk vele. Alsovarosiak szerint: el IGhesson
vele monni Radndra. A szOlas megértéséhez tudnunk kell, hogy régebben a gyalog-
szerrel torténd radnai bucsajaras két hétig eltartott. A blcsusok hazulrdl vitték ma-
gukkal az utravaloét.

A disznot ezutan hasdra fektetik. Levagjak a fiillel, orral egyiitt a fej fels6 ré-
szét. A nyelv az alsd részen marad. A fejet régebben Ujév napjara tartogattdk. Leg-
ujabban egyszerre kezdik az egész fejet levagni.

Nagy érdekiGdéssel varja a csaldd, hogy a disznébdl mekkora szalonna hasad.
A bollér a gerincen végja fol a bért. Boldogok, ha j6 vastag. Pajzdn moédon az 0j
hézastol is ezt kérdezik ndszéjszakdja utan: na milyen szalonna hasadt? Erre § tréfas-
dithosen ezt feleli: olyan, mint a té szdd.

A szalonnit egyébként most gondosan kissé széthiizzak, hogy az orja, vagyis
a diszndgerinc a farokkal egyiitt hozzaférhetS legyen. Ismeretes, hogy az orjahiis
a diszn6 egyik legizesebb része. A farokhoz j6 nagy keriiletdi szalonnat is hozzd
szoktak kanyaritani. Kés8bb ék-alakban koriilvagjak és régebben ezt szoktik a kol-
dusnak ajandékozni a bélzsirral, kdstoléval egyiitt. Egyébként az orjaleves igen
kedvelt. A kif6tt hashoz hagyomany68rz8 csalddoknal tejestormds késziil.

A fOlszedett parolgdé hus szdmara az udvaron 4llvanyokat, asztalokat régts-
noznek. Igy az oldalszalonnat rendesen vizszintesre fektetett tarogjdra, azaz egyagi
létrara teszik.

Ezutén a nyelv folszabaditasaval és a burok gondos kibontéasaval, a bélvégzddés
elk6tésével a beleket és zsigereket kiemelik a diszné belsejébsl. A végbélnyilasnak
szokimondd neve Alsévaroson: seggevége, Alsdtanyan picsasegge. Ezt figyelmesen
vagjak ki a szalonnds részbdl, mert biize kiilonben erre is atragadna. Késdbb a to-
portsbe [hulladékgyiijt6 edénybe] vetik.

A kiemelt beleket és zsigereket rendesen egydarab fabdl vajt dagasztéteknSben
az asszonynép veszi gondjiba. Az epét sok helyen a disznddlba dobjék. Eldobjik az
Alsovaroson ordogfiil, Tapén ordogrésze néven emlegetett szivbillentgy(it is. Okéat
mar nem tudjdk megmondani. A 1épbdl az alsovdrosiak a téli idGjarasra kovetkez-
tetnek. Ha a diszndlép eleje vastag, akkor a tél elsé fele lesz hidegebb, és megforditva.
Sok helyen csomdba kétik, és belef8zik a disznotori paprikasba. Akadnak, akik ezt
kiilonleges, finom falatnak tartjak.

Most a haj kézzel valo kifejtése kovetkezik. A hdjnak megkilonboztetett részei
a biborhdj, masként fodorhdj, vagyis a gombocot, kispalannyat koriilhurkold bibor-
szeril zsirréteg, amelyet a bélzsirral egyiitt szoktak kisiitni. A bodorhdj a kolbaszbélen
talalhato hdj, amelyet gondosan lekaparnak, és szintén a bélzsirral egyiitt siitik ki.
A bélzsirban levd hisos mirigynek fehérmdj a neve. Ez megabdlva a véreshurkaba
keriil.

A héj eltavolitdsa utan az ddal, majd a nyilja, azaz a diszné oldalainak alsé ré-
szén kétagra nyuld és a két elsS laba kozott egyiivé futd hossz(, vékony hus kivagasa
keriil sorra. Legvégiil a szalonnét szedik f6l. Van két oldala, meg a hasaalja. Altala-
ban, amelyiknek nincs b&re, zsirnak siitik ki, a bros pedig megmarad szalonnanak.

A bélmosdas, béltisztitas azzal a meleg vizzel torténik, amelyben el6bb a kasat
fakadoztattak. SO és koleskdsa van benne. A bélben, féleg a kolbaszbélben levd iirii-
Iéket kés tompa végével huzogatva tavolitjdk el. A vastagabb hurkabelet csak
obliteni kell. A tapai asszonyok sajatos médon allapitjak meg a bél tisztasdgat:
meszelt falhoz vagjak. Ha még piszkos, akkor leesik. Ha azonban mar tiszta, akkor a
falhoz tapad. Ilyenkor szoktak atmosni a tartalékul vasarolt marha-, lobelet is. Ha
nagyon erfs a szaga, akkor sds-ecetes vizben aztatjak.
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A disznébendSnek gombdc, masként tiirtiis, tiiktiis, Tapén tutus, Alsotanyin
oreggombdc a neve. A kitaguld, toltelékhez szintén felhasznalt végbélnyilas a kis-
gombdc, kispdlanyja, ritkabban hallhaté alsotanyai nevén pedig guci:

A fitgyerekek ilyenkor itt siindorognek az asszonyok koriil. Varjik, hogy a
disznoholyag az 6vék legyen. Ha kicsinek talaljak, akkor nydttetni szoktak: felfijva
ovatosan dorgdlik a falhoz, vagy a markukban, hogy nagyobb legyen. Hasonldan
novesztik a felndttek olykor a gyomrot is. A kimosott, felftjt és kiszaritott diszn6-
holyagbdl pipas emberek régebben dohdnyzacskét készitettek. Olykor az istalld
apro ablakat fodték be vele.

Elteszik a kandisznonak csdke néven emlegetett hossz(i nemz8 részét is. Megsza-
ritjak, elteszik. Régebben a fakilincs huzoja lett belSle. Kalmany Lajos adata szerint
a Temeskozben a fajos derekat is 4t szoktdk kotni, iitdgetni vele.?” A kandisznd
husat egyébként nem szeretik, mert biiddsnek tartjak.

Ugyesen dolgozé disznétoros nép délre mér elvégzi a diszné folszedését, a zsir-
nakvald Osszegy(ijtését, a szalonna megnyesését és kikerekitését, a kolbaszhis elG-
készitését (daralas, fiiszerezés), az asszonyok pedig a béltisztitast, tovabb4 a zsigerek,
hurkatoltelék megabalasat, ebédfozést.

A disznétori ebédhez nem teritenek kényelmesen. Az asztalok nem szabadok.
Mindenki ott eszik, ahol éppen tud, akkor, amikor raér. Alsovaroson emberemléke-
zet Ota paszulylevest, hatalmas vasldbosban paprikashust, hajiban fétt krumplit,
savanyusdgot esznek. A velSt sokszor a hdrtydjaban teszik a fovésben levd paprikds
kozepébe. Van, aki igy szereti. Most egy-két pohdr bort is isznak. Nem sokat, nehogy
idének elStte megittasodjanak. Régebben szokasos volt egy-egy tanyér paprikast a
meg nem hivott szomszédoknak, kozeli jéismerSsoknek kiildeni, akik a maguk diszné-
tora alkalmdval viszonoztdk a figyelmet.

Tanyan a paprikashussal telt 1abast, bogracsot olykor egyszeriien a foldre te-
szik. Az embernép kisszéken koriiliili, és pasztormodra szedeget beldle.

Mint mondottuk, rendesen ebéd utan keriil sorra a kolbasz és hurka, tovabba
diszndsajt toltése, zsirolvasztas, szalonnasozas.

A disznotori toltelékek k6zo6tt els6 helyen 4ll a kobdsz. Akinek nagyon jél megy
a dolga, az Dugonics Andras szerint borral mosakodik, kolbdsszal toriilkozik 28
Szegeden is elismert igazsdg: t6bb nap, mint kolbdsz.

A kolbasz készitése az embernép dolga. A kdbdszhus Osszevalogatasa mar a
diszn6 bontasanal kezdddik. Folytatédik azzal, hogy a sonkat, oldalast, orjat mdg-
szodik, azaz levagjak rola a foloslegesnek érzett hisrészeket. A véres husok toltelékbe
keriilnek, a kolbdszba nem, mert mogfentésidik téle. Kolbaszba csak risztahis vald.

A kolbaszhus feldarabolasa régebben a husvdgdtdkén tortént. ErGs férfi két kezé-
ben tartott szekercével, esetleg rovidnyelii baltaval, éles nagykéssel a kivant nagysa-
glira vagta Ossze. Az utdbbi évtizedekben ez a munka a hentesiparbdl atvett, asztal
szélére szerelhetd, gyéri készitésii husdardlon torténik. Az igy elSkészitett hasbodl
a gazdasszonynak adnak szarmaba valot, majd a tobbit megsézzak, borsozzak, ap-
rora vagott fokhagymaval izesitik. Egy kiilon részbe jo erls paprikat is kevernek.

A kobdszbél eredetileg magéanak a ledlt disznonak bele, tehat diszndbél. Minthogy
olykor szakadozottnak bizonyul, kész belet is vasdrolnak tartalékul. A nyarara
szant, daralt marhahuassal is Osszegyurt, Gjabban készitett paprikaskolbdszt marha-
bélbe, illetSleg selyombél néven is emlegetett 16bélbe toltik. Az ilyen hdzikolbasz neve
szaldmikobdsz. Készitését nyilvanvaldan a szegedi szalamigyar hasonld kiilonleges-
sége sugallta.

27 EA. 2857. Magyarszentmadrton.
28 Példabeszédek 1, 164.
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A kobdsztétés valamikor, a mult szdzadban a toszogtatd, toszogtatdszarv né-
ven emlegetett marhaszarv segitségével tortént. A szarv végzddését kilyukasztottak,
oblébe tomték a hast, amely innen a toszogtatdra hiizott bélbe keriilt. Ezt a mdd-
szert az asszonynép a hurkatoltésnél tanyan maig ismeri.

A szazad elején még széltében hasznalt, vaskereskedésben vasérolt kdbdsztstd
mar fejlettebb, szapordbb munkalatu szerszdm volt: 10—12 cm atmérdjil, és 40—350
cm hosszusagu badoghenger. Egyik végére olyan vastagsiga cs8, piszli, Alsdétanyan
siityii szerelhetd, amelyre a kolbaszbelet konnyen ra lehet hiizni. Az iires hengerbe
egy pontosan beleill, gondosan kiesztergdlyozott keményfahenger szolgal, amely-
nek segitségével a hengerbe rakott kolbaszhust valamelyik erds férfi a hasaval a bélbe
nyomja, mikozben a badoghengert a két kezében erGsen tartja. Egy masik férfi a
toltés kezdetén a belet befogja, és vigyaz arra, hogy a toltelék kemény és egyenletes
legyen. A bélben esetleg Osszetorlddd levegdt tiiszardssal kell kiereszteni. A munka
eléggé farasztd volt. Par évtizede mar a multé.

Alsétanyai ezermester taldlmanya a /dddsttd. 42 cm hosszi, 12 cm széles, 14 cm
magas zart falada, amelynek egyik végébe kidllo badogtolcsér, a masikba pedig hajto-
nyéllel ellatott csavarmenetes tengely van szerelve. A tengely masik végénél bent a
ladaban szelepszerlien miikods, fiiggSleges deszkalap. A lada tetején a nyél felSli
részen keskeny nyilds lathato. Itt rakjak a laddba a kolbaszhust, amelyet a deszka-
lap szorit a tdlcsérbe, illetSleg az erre rahuzott kolbdszbélbe. A szerszam egyik
példanyat a Mora Ferenc Mzeum §rzi.

Manapsag a gyari eredetii, megfelelS alkatrészekkel kiegészitett hiisdaralo na-
gyon leegyszer{isiti, megkonnyiti a kolbasztoltést.

A hurkat6tés asszonyi munka: régebben szintén toszogtatd, jabban piszli se-
gitségével késziil. A hurka, tréfasan hurkuli a diszné hurkabél néven megkiilonboz-
tetett vastagbelébe készitett toltelék, amely apréra vagott zsigerbsl, fGleg tiidSbdl,
fehérmdjbél, vérbdl, illetSleg kolesbdl vagy rizsbdl, régebben drpakédsabél, kukorica-
darabol, dercébdl, Gjabb inséges idGkben, a masodik vildghdbor alatt cirizsbdl all.
Toltés utan mindjart kifézik, evés elStt megsiitik. Van versengés, tréfas szécsata az
emberek és asszonyok ko6zott, hogy ki késziil el hamarébb a maga munkéjaval.
Ha az elsd szal kolbasz van készen legel8szor, akkor azt a legfélelmetesebb nyelvii
asszony nyakaba akasztjak. Ha viszont a fehérnépeké az elsGség, akkor a hurka
a bollér nyakaba keriil.

Mint mondottuk, a hurkat az abalélében mindjart ki kell f6zni. Csak igy lehet
majd belGle siitni. F&zés utan a hurkaszodd kaldny, masként habszédd kaldny né-
ven emlegetett nagy, lyukacsos, homoru fejii kanalra emelve komioszaritora rakjak,
majd radra, szogre akasztjak. Fogyasztisaval kiilonosen enyhe idGben sietni kell.

A sdrgakasas hurkatoltelékkel megtoltott és kissé felfiistolt disznobendd neve
gombdc, amelyet savanyl, babérlevéllel izesitett Iében megf6znek, disznobért is tesz-
nek bele és ugy fogyasztjak. A tdpaiak kdsdsgomboc néven is emlegetik. Ma mar
nem késziil, kiszoritotta a disznosajt.

A hurka és gdombéc toltelékébsl régebben kimaradt koleskasat Luca napjan
abroncs kozott szorjak oda a tylkoknak, hogy jovére jo tojok legyenek.

A hurka végét vagy kendercérnaval kotik be, vagy pedig gyufaszalra emiékeztetd
palcikaval fiizik Ossze. Ennek hurkapdca, hurkaciivek a neve, amelyet Kalmany egyik
deszki taldléskérdése? igy ir koriil: mog is siitik, mog is fozik, mégsé oszik mog.
Masik tréfas tapai taldloskérdés: mi a kiilonbség a bardt még a hurka kiézt? A hur-
kat két végén, a ferencrendi baratot meg csak a derekan kotik 4t zsindrral.

2 Kdlmany Lajos: Szeged népe. I11. Szeged, 1891. 311.
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A majjal t6ltott, kissé fel is fiistolt finom mdjashurka csak a legutébbi évtizedek-
ben késziil a varosi paraszthaztartdsokban. Mint mondjik, torontali svaboktél ta-
nultuk el a készitését. Egyébként népiink a méajevéstSl sokdig irtozott. A disznétori
maéjat, 1épet régebben szogre akasztottak, és a kutydt, macskat tartottak vele.

A diszndsajt, népiesen, de egytttal német eredetére, jovevényvoltara is utaléan
vartli, svartli, svdrkli, tanyaiak ajkan svajszli, vajszli finom falatokkal: nyelvvel, ve-
sével, szivvel, fiillel megtoltott disznégdmbac.

A disznétorban késziilt toltelékeknek diszndsdg a tréfis kozos neve.

A zsir, disznozsir, zsiradék olvasztasa, siitése hajbdl, szalonnibdl elsGsorban a
gazdasszony munkdja. Nem szivesen bizza mdsra. A bélzsirtol valé megkiilénboz-
tetésiil tisztazsir neve is hallhat6. Siitése leginkabb bogracsban, katlanon, esetleg
még konyhatiizhelyen tdrténik. Minthogy a hajbol és szalonndbdl nem egyszerre
siil ki a zsir, sokszor a kettdt kiilon siitik. Ha egyszerre keriil r4 sor, akkor az
Osszedarabolt szalonnat teszik a bogracsnak kissé megvizezett vagy tejjel megned-
vesitett fenekére, és erre jon a gyorsan siil haj.

A bélzsir a disznd beleirdl lekapart zsiradékbol siitott zsir. Leginkdbb csak
fank, csoroge siitésére hasznaljdk. Régebben koldusnak ajindékoztik. Hogy a sza-
gat kissé elvegyék, siitésnél kevés voroshagymat apritanak bele.

A zsirt a bddon néven ismert cserép-, jabban zomancozott edénybe sziirik. A zsi-
rosbodonbe sok helyen tesznek el friss, karmanadlira, karajra szedett orjat, oldalast,
friss toportét is. A modjat Tomorkény igy irja le: ,,ahogy az olvasztott zsirt dntot-
ték a bodonbe, megvartak, mig egy-egy réteg megfagy. Arra raraktak egy réteg hust,
erre rAontottek megint egy réteg zsirt. Ha megfagyott, megint hust raktak r4, arra
megint zsir kdvetkezett. S a megfagyott zsirban megmaradt egészségesen, frissen és
iidén a hus, s csak akkor jott elé a légmentes f6d§ aldl, amikor a f6lotte levd zsirt a
gazdasszony apranként kiszedte a bddonbdl.” Hasonloképpen toportdt is szoktak
eltenni. A tSport8 morzsds, apré részét ledaraljak, bef6ttes {ivegben lekotik. Igy egész
évben tudnak a magukébdl toportés pogacsat siitni.

A zsirolvasztasbol visszamaradt disznétori tdportd a hazi szappanfézésnek egyik
legjelesebb anyaga volt. Ebbdl f6tt a finom toportdszappan. Jellemzd, hogy tépértés
néven emlegetik maig is azt a hitvanyas 6blos edényt, amelybe disznétorkor, illetd-
leg egész éven at Ossze szoktak gylijteni a szappanfézéshez folhasznathato zsiradékot,
csontot, alkalmas hulladékot.

Kiilénds gonddal, tapasztalt férfi munkdajaval torténik a szalonna, meghagyott
his s6zésa. A sozé alkalom szerint nagy tepsi, méginkdbb dézsa szokott lenni. Ebben
konzervalddik a soval tapasztalat szerint bedorzsolt szalonna, sonka, husféle. Hat
hét mulva innen kerill padldsra, kamrdba. Annak a lének, amelyet a sézdban allé
szalonna ereszt, sozdléj a neve. Ebbsl sok csalddnal el is tesznek és tavasszal a mala-
cok, esetleg felpuffadt tehén ételébe szorjak.

A szalonnariud legtobbszor dréton fiiggs, vizszintes riad. Azért akasztjak erre a
szalonnat, fiistolt hust, fiistolt kolbaszt, hogy az egér, macska ne tudjon hozzaférni.
Tanyaiak dgy is védekeznek elleniik, hogy a kotélre, rudra torott cserépedényt
haznak. Ezen nem tudnak atjutni. A padldson olykor lécekkel elrekesztett részt is
készitenek. Ennek tapai neve szalonnds, szalonnds kelerdj. Ez utébbi megnevezés a
kocsmai karmentd szemléletébd] keletkezett.

A sézott szalonna elraktarozasa a szalonnaaggatds, amelyhez ez a szegénységet,
munkanélkiiliséget, elmaradt disznétort jellemzs, maig é16 szolas kapcsolddik: rd-
ériink a szalonnaaggatdstu.®* Mas bezzeg a gazdag haz: ott a szalonna is mégavasodik.

30 Tomorkény Istvan: Munkdk és napok 409.
3t Kovdcs Janos: 479. Tomdorkény Istvan: Egyszerid emberek. Budapest, 1914. 61.
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A sézott, fiistoletlen szalonnanak fehérszalonna, parasztszalanna porzsolt bdrérsl
porkoltszalonna, nyar felé avasszalonna a neve. Vannak, akik éppen avasan szeretik.
Gyongetudejueknek orvossagul is ajanljak. Ujabban kezd terjedni a kolozsvdri sza-
lonna, csdszdr szalonndja készitése, fogyasztasa is.

Mindszentiek ugy tartjak, hogy az a szalonna nem avasodik meg, amely akasz-~
tott ember kotelén 16g.

Tanyai ember tapasztalata szerint cseréptetS alatt ugyan szebben beérik a sza-
lonna, de hamarabb is avasodik, mint a nad- és zsindelytetSs hazban. Baj az is, hogy
a cseréptetd alatt nydridében konnyen mdgcsordul, vagyis olvadni és csopogni kezd.

A szalonna a ,,célszor(i szogény embornek” legf6bb reggeli- és vacsoraétele. Kii-
16ndsen az otthontdl tavol nagy a jelentSsége: kubikosoknal, gyékényvagdknal,
részeseknél, napszdmosokndl, kocsisokndl, vastitasoknal. A szalonnat a kommen-
cidba is ki szoktdk alkudni. Ennek jellemz6 maradvanya a szalonnapéz, vagyis az a
pénzosszeg, amelyet a tanyai juhosgazda élelmiszer helyett szokott adni a juhdsznak
az iccés birkak gondviseléséért. Ez a szdzad elején évenként és birkanként 10 kraj-
car volt.32

A szalonndhoz esznek zoldpaprikat, nyers uborkat, uborkasalatat, vordshagy-
mat, hajdanidban buruckdt, djabban hajiban f6tt krumplit is, 6sszel pedig véralmat.
A krumplistarhonyét legtobbszor kisiitott szalonnan fézik. Ez a szalonnazsir. Sze-
gedi szol4s szerint a sokoldalt ember mindonre jé, mint a szalonnazsir.

A régi regek az Otvart szalonndval szoktdk bedorzsdlni. A lecsurgo fiistds sza-
lonnazsirt égési sebekrdl tartjak foganatosnak. Téapaiak szerint a tejben f&z6tt avas-
szalonna kohogésrdl hasznos.

Késziil a hasaszalonna, pofaszalonna, tokaszalonna néven megkiilonboztetett
részekbdl a finom, téli csemegének szamitd abdltszalonna is. ,,Annyi bizonyos — ma-
gasztalja Tomorkény — hogy az abaltszalonndnak a napjai fogydban vannak, s
apranként letiinnek. Igazi abaltszalonna talan mar nincs is a vildgon. Ami szaloncuk-
rot a cukrasz csindl a marvanytablan, az omlossag és fehérség dolgaban nem volt
ahhoz foghat6. Az szinte olvadt, és szinte sajnalni lehetett, amikor az enyhébb ta-
vaszi napok kovetkeztek, tisztdn az abaltszalonna kedvéért ezt valoban sajndlni le-
hetett. Mert az télen volt jo, fagyott allapotaban. Az szinte nem is vagodott. Szinte
még a bicska is Oriilni latszott, hogy ilyen finomsdgokban jarhat. Haldokl6t lehetett
volna vele életre kelteni. Nem olyan volt az, mint amilyent mostansag hentesek arul-
tak, hanem vastag volt és fehér, miként a liliom. Azt elGbb porkolni kellett, azutdn
forré vizben f6zték, és abban a forr6 vizben kellett, hogy a fokhagymanak valami
kevés, halovany, csoppentett arnyéka tartézkodjon. Es sokaig kelletett f6zni, hogy
mar csaknem szétmallott. Akkor vashorgot utottek rajta keresztiil, s kiakasztottak
a fagyra, s ott is maradt, mert azt nem volt szabad kamraba bevinni, csak vagtak be-
18le, amikor kellett. Es kis darabokban kelletett fagyasztani, mert ugy meg volt fGve,
hogy masként a maga sulya alatt leszakadt volna a horogrél. Lesték is mindig a ku-
tyak, hogy ugyan leszakad-e mar? Nos, hat ez nemigen van mar. T{in8ben van, mint
a galamb, mikor az ég felé szall, és elvész a felhSk kozott.””3s '

A szalonndhoz néhdny jellegzetes k6zmondds is ftiz8dik. Tolvaj van a hdzndl:
macska jar a szalonndra. Szeret karomkodni: szalonndt 6vétt, sikos a szdja. Szegeden
is jarja: kutydbi nem [0sz szalonna. Ez Szegedi L&rincnél még igy hangzik : akarmint
perseld az ebet, nem lesz szalonna benne (1575).

32 Kovdcs Janos 392.
38 Tomorkény Istvan: Hajnali sététben. Budapest, 1958. 475
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A siilt szalonnanak dpérid a szegedi neve. Amikor mar kissé raunnak a nyers-
szalonndra, illetSleg étel: krumplikéasa, torott paszuly, porkolt kaposzta mellé gyor-
san késziteni akarnak még valamit, ami kéznél is van, akkor keriil sor a j6 nagy,
de vékony szeletre vagott szalonna siitésére. A bdrig bevagdalt de mégis egészben
marado szeletet Alsdtanyan pdrc, Tapén taréjas 10porié néven emlegetik. Az a tréfas
hiedelem f{iz6dik hozza, hogy az eladolany ettdl kiilonosen hizni fog. Az ilyen
toportS kisiilt zsirjara olykor paprikat is szornak és azon melegében kenyérrel,
vagy hajdban siilt krumplival kimértogatjak. Természetesen apré darabokra va-
gott toportd keriil a tiroscsuszara, topdrtdspogacséaba is.

Térjiink azonban vissza a diszndétorhoz.

Voltaképpen a vacsorat és az utdna kovetkezd mulatsagot illeti meg a diszndror,
tapai nevén diszndbdl elnevezés. Régebben kisebb lakodalommal is folért, reggelig,
tanyan olykor tobb napig is eltartott.

A vacsoraf6zés asszonyok dolga. Az elsd fogds aprdjészaghol, esetleg orjabdl
f6zott husleves. Ujabban azonban lefaragott disznocsontbol, hisdarabokbol fézik.
Ez midr célszerii takarékoskodas jele. Utdna toltott kaposzta, szegedi nevén szdrma,
(Dugonics Andrasnal szdrmdny,) majd hurka. kolbasz, pecsenye, végiil siitemény:
csalddonként valtakozva kaldcs, rétes, fank, baracklekvarral toltott hajaskifli. T4a-
pén olykor krumplilepény, esetleg csak toportds pogacsa kovetkezik. Hagyomdny-
Orzd csaladokban a gyerekeknek kiilon madaralaka fonatos kaldcs is siil, ami talan
még a téli napforduléhoz kapcsolédo primitiv halottkultusz maradvanya. Ennek
Tapén kispacsirta. Alsétanydn kisgalamb. pipicske. Alsévaroson tubus, kisgalamb
a neve. Tapén bors, tanyan pedig sz6lGmag a szeme. Sohasem hidnyzik a bor sem.
Az asztalfén iil a bollér, § szed eldszor az ételekbdl.

Kozvetleniil talalas elStt a tdpai asszonynép a konyhan tepsivel. edénnyel. ka-
nalakkal nagy zajt csap. Ijedten beszalad valamelyikiik. hogy oda a vacsora; kifor-
dult. foldre esett a sok jo étel. Ez az eredetileg gonosziizGnek szant zajiités Felséta-
nyan levesevés idején torténik. Hozzdk gyorsan a hirt, hogy eltorott a szarmasfazék.
A szdrma tetejét egészen sziirkére borsozzak. Olyan, mintha csakugyan a f6ldén hem-
pergett volna. A szakdcsn§ er8sen szabadkozik, hogy mindenki azt egye, ami van:
a szdrma szétgurult, § azonban igyekezett minél tobbet Osszeszedni belGle. Arrol
igazin nem tehet. hogy kissé homokos lett.

Amint illend§ is, a t4l tetején 4ll6 szarmat a bollér veszi ki, akit néha azzal tré-
falnak meg, hogy huastoltelék helyett kukoricacsutkat, olykor eleven verebet csa-
varnak a szdrmalevélbe. Ennek a tréfdnak régebben nyilvan magikus célzata volt.
..Osvalldsunkbol kifolyonak és idevagonak kell tekintenem — irja* kissé romantikus
fogalmazasban Kéalmany Lajos a lakodalmakban és diszndétorokban Ldrincfal-
vdn, Magyarkanizsan, harom évtizeddel ezel3tt még Szegeden is divott az a szokas,
mely szerint leboritott edényben estebéd végefelé verebet vittek a ndsznagy. illetd-
leg a legelsé vendég elé, ki mikor lefédte a talat, a madar kiszallt, mi gy tetszik
az elszallt boldogsagra céloz.” Itt és a kispacsirta evésénél azonban inkabb a primitiv
1élekhit csokevényeire kell gondolnunk.

Vacsora alatt olykor még ma is meg szoktak jelenni a tanyan a kantalok, 6szentiva-
niasan, rabaiasan marucdk: jokedvii, medvetincoltato alakoskodok, f6leg legények,
olykor azonban férfiruhaba 6ltozott fiatal fehérnépek is, akiknek régebben nyarson
hurkat, kolbaszt nyujtottak ki. Kalmany Lajos foljegyzése szerint®® viszont Tapén a
kant4lok nyujtottak be rudra erdsitett kecskefejet és ebbe dugtak az étkeket. Termé-

34 Kdlmdny Lajos: Vildgunk alakuldsai nyelvhagyomdnyainkban. Szeged, 1893. 43.
35 FEA. 2816.
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szetesen be is engedték Sket, hiszen elsdsorban a csaladbeli legények, lanyok meg-
latogatasahoz kerestek iiriigyet. A szokas részben Osszefiiggott, illetSleg keveredett
az angyali vigassdg néven® emlegetett adventi hagyomdnnyal is. Ekkor az egyhdzi
énekek mellett sort keritettek a tiicsoklakodalom elSadéasara is.?” Errdl e helyen annyi
is elég, hogy a disznotori felndtt kantalokat asztal mellé iiltetik. Vacsora végeztével
elSkeriil a citera, és elkezddik a fiatalsag tdncmulatsdga. Tréfisan mondogatjdk:
tancoljunk, hogy f6 né keljon! Tapén emlékeznek rd, hogy boérdudast, tekerdst is
hivtak a disznobalba muzsikélni. Voltak olyan disznétorok, hogy a darvadozé
népre ravirradt a kései decemberi hajnal. Tanydn olykor tobb napig is eltartott a
vendégség.

Amikor bicsuzkodasra keriil sor, a vendégnek a maradékbél adnak késtolot.
Ezenkiviil egy szal nyers hurkét, darab kolbészt, toportst is tesznek hozzad. Ez
viszonossag alapjan torténik.

A kolbész, diszndsajt, majashurka mar masnap fiistol6re keriil, viszont a sonka,
szalonna, esetleg oldalas, 6rja csak a s6zdban val6 teljes atpacolodds utan.

A husfiistéld, fiistold régebben a konyha szabadkéményébe erdsitett néhdny
vizszintes vasrid volt. Atmeneti, néhany helyen még follelhetd forma, hogy a szabad
tiizhelyet folvaltja a sparherd, de a szabadkéményt vékony mennyezetfallal, rajta kis
csapdajtoval kiilonitik el a konyhatol. Igy a tiizelés modernebbé valt, de egy ideig a
fiistolés hagyomdnyos médja is még megmaradhatott. Ujabban 4atalakitott, ille-
tSleg épitett hazaknal ez természetesen mar elmarad, és az udvaron deszkabdl rog-
tondznek fiistold bodét: akkora helyiséget, amelyben egy katlan szorosan belefér. A
benne ég8 biikkfa fiistje 4tjarja a radra akasztott egyetmdst. Egyesek mar hentesnél
fiistoltetnek.

A diszndnak egyéb kisebb, alkalmi haszna is van. A szép hosszira sikeriilt
disznésérte nem mindig veszett karba, mert takarékos gazdasszony kefekotSvel
meszel6t  kottetett belSle. Az eleven disznd sortéi kozott é18skodS diszndtetii Kis-
teleken olyan 16, marha hérdjébe, pérdjaba keriil, amelyiknek eldllott a vizelete.
A tetli mozgasaval a jészagban kedvezd ingereket vélt ki, és a vizelet csakugyan
megindul.

A disznétor utan kdvetkezd napokban fézte ki régebben a gazdasszony csalddja
szdmara a szappant. A j6 acélas szappan f6zése nagy figyelmet, tapasztalatot kove-
telt. Nem csoda tehat, ha attol féltek, hogy a f6vésben lev8 szappant idegenek meg-
verik szemmel. Nem is engedtek kozel senkit a katlanhoz. Még csalddbelinek sem
volt szabad fdradt szommel ranéznie, mert akkor nem allott dssze. A szemveréstdl
egyébként még a hivatasos szappanfz8k is tartottak. A tdpai asszony mar el6re
meg szokta kopkddni az iist fenekét, mielStt a topdrtds, masként szappanyos tartalmat,
tapaiasan gyiileményt beledntdtte volna.

A f8zés utan téglalap alaku formaba ontétt, kihiilt, feldaraboldsra varo szap-
pannak tdblaszappan a neve. Ha a ligot nem keverik bele, akkor szinszappan néven
is emlegetik. gy értékesebb, mint az egyben hagyott eresztott szappan. A szappanlig
rossz edényben olyan helyre keriil, hogy a kivancsi gyerek ne férjen hozza.

A drottal, er8s zsineggel szétvagoit szappankockdk valamikor a mestergeren-
dara keriiltek. A sok szappan és gazdag 4gynemii régebben egyik biiszkesége volt a
szegedi gazdasszonynak.

36 SzegSz. 1, 71.
37 Kouvdces Janos 301.
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TRADITIONEN DER SCHWEINEZUCHT
UND DES SCHLACHTFESTES IN SZEGED

von
Sdndor Bdlint

Aller Wahrscheinlichkeit nach wurde dic Schweinezucht in Szeged auch schon in den fritheren
Jahrhunderten betrieben, bedeutende Angaben dariiber liegen uns jedoch erst aus den Zeugenaus-
sagen der Hexenprozesse (1728) vor.

Gleichzeitig mit der Akklimatisation des Maises erfuhr dic gewerbmdissige Schweinemast im
18. Jahrhundert im neuen, an die Pestepidemien erinnernden Stadtteil ,,ROkus* einen grossen Auf-
schwung. Nie in eine Zunft zusammengefasst blieb es bis zum II. Weltkrieg ein Gewerbe, das keine
Qualifizierung erforderte. Die Schlichter kauften Hunderte von Frischlingen in Siebenbiirgen, im
Banat, in Serbien und in der Walachei auf, — spéter zdhlten zu ihren Lieferanten auch die Bauern-
gehofte der Tiefebene — und trieben sie nach Szeged, wo sie in grossen Schweinestédllen gemistet
wurden. Zur Schlachtung kam es im Herbst. Das Schmalz und besonders das Speck kauften Herr-
schaftsgiter fiir ihre Saisonarbeiter auf. Viel Speck verbrauchten auch die Dammbauarbeiter.
Das Fleisch wurde auf dem Stadtmarkt unter Planendichern verkauft, aber schon Mitte des ver-
gangenen Jahrhunderts lief die Produktion der seither berithmt gewordenen Szegediner Salami
an, deren Zubereitungsart den Italienern in der Lombardei stationierte ungarische Soldaten abge-
lauscht hatten.

Ende des vergangenen Jahrhunderts nimmt die Salamiproduktion die Form kapitalistischer
Unternehmung an. (Janos Forgiarini, Mark Pick).

Gemeinbiirger der Vorstddte méisten auch heute noch ein paar Schweine, von denen welche
zum Anbruch des Winters verkauft werden, die tibrigen als Belohnung des Fleisses, decken den
eigenen Verbrauch. An dic Mast und die Heilung der Krankheiten knipften sich viele magische
Vorstellungen und Aberglauben. Das Schiachtfest erweist sich in der Bauernfamilie als ein merk-
wiirdiges Ereignis, dcssen Hergang und Traditionen vom Verf. eingehend beschrieben werden.
Dic Behaarung des geschlachteten Schweines wird durch Verbrennung von Stroh, neuerdings mit
Hilfe von Rostmaschine abgesengt. Die Entborstung wird als deutsches biirgerliches Enthaarungs-
verfahren des Schweines bewertct. Die Zerlegung beginnt mit dem Aufschneiden der Speckschicht
iber der Wirbelsdule. Die andere Zerlegungsmethode, vom Bauch her, ist ebenfalls deutschen
Ursprungs. Die Zubereitung des Fleisches, Specks und der Wurst kommt den Minnern zu, das
Saubern der Dédrme, das Flillen von Reiswiirsten, das Auslassen vom Fett und das Kochen zihlen
zu den Pflichten der Frauen.

Das Abendessen, das die Verarbeitung abschloss, war ehemals ein vertrautes Mahl der Familie,
der Verwandten und Nachbarn, sowie der eingeladenen Gaste, das auch von kultischen Momenten
gepragt wurde.

So erinnert einen zum Beispiel der vogelformige Kuchen, der zum Schlachtfest gebacken
wurde, an den Totenkult. Wo junge Leute wohnten, kamen auch in Maskaraden verkleidete Bur-
schen dorthin, um scherzhafte Glickwunschverschen vorzutragen. Ein solches war das ,,Lied tiber
die Grillenhochzeit**. Nachher haben sie zu den Kldngen der Zither drauflosgetanzt, damit — wie
sie stets wiederholten — der ,,Tote** (d. h. der Schwein) nicht wieder lebendig sein werde.
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