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Az egykori Ecsedi-ldp hatirdn, néhany kilométerre a Batorligeti-Gs-
laptol, Matészalka tészomszédsagaban, ott, ahol a nyirségi homok bele-
vész az Ecsedi-ldpba, a Kraszna partjan fekszik e kis teleptilés, Nyir-
csaholy. A Csaholy helységnév taldn egy szldv helységnév A4t-

. vétele, bar arra is gondolhatunk, hogy az ennek alapjaul szolgdlé szlav
személynév magyar névadassal valt helységnévvé. A tdjra utalé Nyir
elétag megkiilénboztetett szerepli. Nyircsaholy a fabianhazi egyhaz filia-
jaként alakult 1840 koriil. Az egyhazkozség elsé hivei Zemplén és Sa-
ros megyékbsl 1816 tijékdn telepedtek le. Ma maéar kizardlag magyarul
beszélnek. Az egyhazi éplileteket a hivek adakozdsbél emelték. Els6ként
késziilt el a romai katolikus templom, 1867—71 koz6tt. Nyircsaholy te-. s
riilete 6161 kat. hold, 1élekszama 2930. Felekezetileg 1430 rémai kato- C
likus, 1120 gorogkatolikus és 202 reformatus lakja a kozséget.

»Csaholy. Most egy rokonldtogatis emléke jutott az eszembe: Marta
néni, tizenkét gyerekkel, egy szent asszony, Pista bdacsi, aki' sohase ivott,

.a Margit nevl lanyuk, f6zik a vacsorat, a vaszonfazékban f6tt krump-

li, meg olajos savanyu kédposzta van az asztalon... Mi Margittal a ie-

heneket etettiik, iiltiink és rdgtuk a napraforgét...” Kovics Eva Szent-

endrén €16 keramikus miivész szavai .ezek, aki Nyiresaholyban sziile-

tett és itt toltotte gyermekkorat. Visszaemlékezésébdl kitlinik, hogy az

egykori csaholyi élet meghitt pillanata a vacsora, az olajos ételek, amely-
. nek bemutatdsara az alabbi dolgozat hivatott.
4 Nyircsaholy lakossaganak 90%j-a katolikus vallasu. Tobbsége rémai,
kisebb hanyada goérég katolikus: Mivel a két valldas meglehetGsen sok
bojti napot tart szdmon, tiikrozédik ez a taplalkozasi szokésokban is. -
Masrészt a falu lakossdganak gazdasagi helyzete is maga utan vont egy
sajatos taplalkozasi rendet. Az ételek elkészitéséhez ritkan hasznaltak
zsirt. Egyrészt az elébb emlitett valldsi szokdsok miatt, méasfel6l pedig
sohasem volt elegend§ zsirzé a haztartasokban, csak nagyobb linnepeken * .
féztek, slitéttek zsirral. Disznét csak ritkan oltek, az sem volt nagyobb - . =
70—80 kg-nal. Féleg husaért és szalonndjaért vagtak, zsirt csak ritkdn . - .
és kis mennyiségben (4—5 litert) siitottek ki. A szalonna is csak a leg- - ¥
nehezebb munkat végzd csaladfé tarisznydjaba keriilt. Ezek az okok ve- -
zettek oda, hogy az étkezéshez olajat hasznaltak, és ennek kovetkezté-
ben kialakult az olajos ételek gazdag skildja, egészen addig, hogy a kor- _
nyékbeliek olajos tétoknak nevezték el a csaholyiakat. Olajat kizarélag =+ ,
csak napraforgob6l nyerték, ahogyan 6k mondtdk, egyszeriien: ,csak TE
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forg6bol”. Kiilondsen sok olajat litdttek Osszel, késébb pedig az adventi
és a nagybdjti napokon. A bé&jti id6ben még tejjel és tojassal sem f6z-
tek. Hamvazodszerda el6tt luggal kimostdk a zsirtdl az edényeket, ne-
hogy valamiképpen megszegjék a bojtot.

Az olaj alapanyagéul szolgalé napraforgét vagy un. darabba, vagy
egy masfajta novény vetésének szélére iiltetik. A forgé darabos
mivelése leginkidbb homokos f6ldnél gyakori, mert ott boségesen meg-
terem, Buzafdéldbe nem vetik, mert az utdana kovetkezé évben semmi
nem terem meg a helyén, ugy kiszedi a f6ld tdperejét. Nagyon gazda-
sagos a forgé termelése tengeri- vagy krumpliféldeken, a sor szélén.
Ilyenkor egylitt vetik és kapéljak a krumplival vagy tengerivel. Ha a
forgét darabba vetik, a vetés ideje 4prilis eleje. Ez szokott a masodik
vetés lenni a médk utdn, A vetémagnak valét még &sszel kivalasztjék.
Csépléskor féleg a nagy karikdkat teszik félre, hogy a tobbitél kiilén
csépeljék ki, és az apré mag ne keveredjen kozé. A veté6magot a pad-
lason kiilén csoméban 6rzik, mert azt szoktdk mondani, hogy ,a jé ve-
témag mar majdnem fél termés.” A j6 gazda fészket csindl, tragyat tesz
bele, majd erre egy kis foldet, és ugy ejti bele a magot. Persze sokan
vannak, akik csak egyszerlien kapaval vagy ha puha a fold és elég ned-
ves, akkor sarokkal nyomjik a magot a foldbe. Legjobb, ha egy bokorba
csak egy szl forgé marad. Aki sok karikdt akar, (napraforgéfejet), az
legtobbszor rafizet, mert két kicsi nem ér fel egy nagy karikéval. H&-
romfajta napraforgét termelnek: tarka, szdznapos és fehér napraforgdt.
A tarka magot vetik a legszivesebben, mert ez a legolajosabb, aztan vas-
tag a kéréja, mig a szdznaposnak a kéréja vékony és alacsony, addig a
fehér nem elég olajos. A bevetett forg6foldre ijesztoket szoktak szirni,
hogy a madarak ki ne kaparjdk a magot a f6ldbél. Sokszor veszélyezte-
tik a koradn kikelt magot a kora tavaszi fagyok. Olykor az egész vetés
vagy annak egy-egy jelentés része kipusztul, ilyenkor pétolni kell a
hianyzé bokrokat. A forgévetés utdn két hétre kapaljék meg elészor, Ek-
kor szoktdk kiegyelni is, és a hidnyz6é bokrokat Gjitani. A mésodik kapa-
laskor a napraforgétéveket feltoltik, és ezutdn Oszig nines vele semmi
munka, Hogy a madarak ki ne szedjék a forgokarikdb6l a magot, a ko-
réorél a felsé leveleket letordelik, és igy a madarnak nincs mire &llni.
Gyakran letordelik a korérdl az alsé leveleket takarménynak, Gsszevag-
jak, kéasat hintenek r4, a libdnak vagy kacsdnak adjak.

A legtébb gazdénak tobb forg6ja terem a sor szélén, mint darabban.
A forgé betakaritdsa szeptember koézepétSl a hénap végéig. tart. Nagyon
fontos, hogy még esé el6tt vagjdk le a megérett forgdkarikdkat, mert
es6 utdn kihullik bel6le a mag. Ha j6 idé van és egyéb munka nem siir-
get, a forgét a mezdn csépelik ki. De gyakoribb az, hogy haza hordjak
és este a cslirben vagy a torndcon csépeli ki a csalad a szomszédokkal.
Akinek siirgés munkija van, mir a mez6rdl hazafelé jovet a szekéren
hozz4ldt a csépléshez, hogy a mag szét ne hulljon, a szekér aljdhoz le-
peddt kotnek. A csépet, mellyel a fejb6l kiverik a magot, a forgoszar
tovébsl készitik. Az lres forgé karikat bugdnak hivjak. Ha még zdld,
a tehénnek jo takarmany, Amit a tehén nem bir megenni, azt a f6ldon
szétszérjak tragyanak. A kicsépelt magot megtisztitjak, kiszelelik a sze-
méttsl, és utdna a padlason szaritjdk. A forgé szarat egyszeriien koro-
nak hivjdk. A kérét kévébe kotik és kupba 4llitva az udvaron taroljék.
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A korét hasznéljak tlizelének, kiiléndsen azok, akiknek nincs fajuk. A ké-
rébdl készitik az udvaron a sovényt, sziikség esetén még sz6l6karénak is
felhasznaljak. '

Kordbban mar emlitettem, hogy féleg 6sszel, adventi és bojti id6-
szakban utéttek sok olajat. Az elsé olajiit6 Mdrton Sdndor tulajdona
volt Nyircsaholyban, A mult szdzad végén épiilt, és 1920-ig lizemelt.
A késébbiekben mar malommal egyiitt mikédétt. A Mdrton Sdndor olaj-
utéjében a kovetkezGképpen nyerték az olajat. A szaritott mag el6szér
a hajaloba keriilt. A hajalé garataba felént6tték a magot. Innen a mag
két lapos kdhenger kozé jutott, amely koziil a felsé lyukas volt, itt hul-
lott ki a mag. A két kéhenger tgy volt 6sszeallitva, hogy a magnak csak
a héjat térte le, és a kdhenger szélérd] egyiitt esett le a bél a maghéjjal,
de kozben a szelel§ lapat az ondét vagyis a maghéjat oldalra fujta, a
bél pedig egy laddba hullott. Haromszor is felontétték ugyanazt, mert
egyszeri felontés utdn nem tisztult meg tokéletesen. A hajalét jargany
hozta miikodésbe. Egymashoz fogaskerekekkel kapcsolédott a két szer-

kezet. A fogaskerekek fabdl voltak. A jarganyok felé satorszerii tetSt .

emeltek, hogy esds id6ben a lovak ne azzanak. A rud elé 3—4 16 volt be-
fogva, ha kifaradtak, valtottdk Gket. A hajaléban megtisztitott mag ez-
utdn a daréléba keriilt, ahol lisztté 6rolték. A daralé hengere vasbol] volt,
melyet szintén a jargdny hajtott. E lisztes anyagot aztdn egy jaszolszerd
tekndbe Ontotték at, ahol forr6 vizzel addig gyurtdk, mig az egész pép-

szer( anyaggd nem valt. A slitét valyogbol épitették ugyaniugy, mint az

usthazat, A siit8ben volt egy nagy kerek tepsii, ebben siilt a pép. Siités
kézben a pépet két lapos végili fakanallal kavargattik, hogy oda ne ég-
munkéas latta el. Ot peckdsnak hivtdk. A siités utdn kovetkezett a pré-
selés. A présnek a lényege a két vastag fagerenda, amelyet egyik végén
vaspant kotott dssze, a masik végén pedig a fagerenddba pontosan bele-
ill6 csavarmenettel ellatott fatengelyd kerék volt. Ezen a kereken ékek
alltak ki, melyek segitségével a bakos forgatni tudta a hatalmas fakere-
ket. A fakerék forgatasa kozben a két fagerenda mind Osszébb huzodott.

E két fagerenda kozé helyezték a préshordét, amely két végén feneket-

len volt. Ide raktik a tomor vaslemezek kozé a pépanyagot, a végébe
még vaszon rongyokat is tettek és a kerék forgatasa kozben a fageren-
dan 1lévé présedénybe beleilld nyomoéfa szoritotta ki az olajat. A prés-
edénybdl az olaj az aldhelyezett edénybe csorgott. Egy présbsl 8—9 li-
ter olaj folyt ki. Volt olyan, akinek hirom szoritisra valé magja is volt.
A szoritast két bakos végezte. Ok minden szoritasbol egy icce olajat kap-
tak munkdjukért. Az olajitd tulajdonosinak jart minden tizedik liter
olaj és a pogacsa fele. A kiszoritott olajat cserépedényben vitték haza.
A pogdcsat mieldtt a zsdkba tették wvolna, aljara tisztitott magot 6ntot-
tek. Minden olajiitéskor vittek haza egész, kihéjazott napraforgé magot.
A gyerekek nagyon szerették. Krupkdnak hivtak. A kititott olajnak nagy
részét sajat fogyasztasra haszndltak fel. Nagyon ritka ember volt az a

faluban, aki disznét olt. A felesleges olajat mar a legrégibb id6ktél kezd- -
ve a matészalkai piacon értékesitették, Nem nagy tételben, hanem ahogy
mondtak: ,,szakitottunk a szanktol”, mikor pénzre volt sziikség, hogy be-

szerezzék a hdazi sziikségleteket. Nagyobb tavolsagra csak az els vilag-
haboru el6tt és alatt jartak el olajat drulni. Ekkor Szolyva, Munkécs és
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Ungvér volt a j6 eladasi hely. Hirmas, négyes csoportokban hordtdk az
olajat, leginkabb a linyok, mert a férfiak a habortuban voltak. Este el-
indultak, hogy még éjjel odaérjenek, mert tartaniuk kellett a csendérok-
tél, mivel nem volt ritka eset, hogy elfogtdk Gket, elszedték télitkk az ola-
jat, aminek targyalasok, majd pedig biintetések lehettek a kovetkezmé-

nyei. Az olajat a varosokban nem a piacon 4rultdk, hanem mér elére

megbeszélt helyre vitték el. Itt megkaptik a pénziiket, és ha semmi baj
nem jott kozbe, reggelre mar vissza is jottek. Nagyobb tdvolsagon mar
nem a sajat olajukkal kereskedtek, hanem gazdagabbaktdl, akik nem vol-
tak raszorulva arra, hogy arulni menjenek, vasaroltik ossze, természete-
sen olcsébban, mint ahogy 6k eladtdk, mert csakis igy volt értelme az
tizletnek.

A kovetkez6kben vegylik sorra azokat az ételeket, amelyekhez az
olajat felhasznaltak:

Csirds haluska: A megreszelt krumplit liszttel Osszekavarjak, és fe- ‘

dérdl kanallal a f6v6 vizbe kiszaggatjdk. Ezutan leszilirik, és olajat 6n-
tenek ra, savanyu kdaposztdval izesitik. Mas elnevezései: nydgvenyeld,

~ sztrapacska.

Nudli: A f6tt krumplit jOl osszetorik, liszttel Osszegyurjadk, és pal-

"+ cika alakuva nyujtjak, 3 cm-es darabokra szabdalva vizben kif6zik. Szin-

tén fogyasztjdk savanyu kaposztaval.
Laska leves: A vizzel gyurt és elnyujtott tésztat a platon megpirit-

" jdk és beleapritjdk a levesbe, vékony olajos rdntdssal fogyasztjak.

Bdjtos derelye: A lisztet vizzel Osszegyurjdk, elnyujtjak a tésztat,
savanyd aprdé kaposztit gongydlnek bele. Olajos tepsiiben megsiitve fo-
gyasztjak.

Kdposztds tészta: A tards, makos, lekviros és grizes tésztat vajjal
vagy zsirral készitik. A kdposztas tésztdt azonban mindig olajjal készitik.

Olajos pirités fokhagymdval: Ez volt a legfontosabb bOJtos reggeli.
A kenyeret a ,,sp6r plattjdn’ piritottdk, olajjal megkenték és uténa fok-
hagymaéval megdorzsolték.

Tért paszuly hagymds olajjal: A megfdtt babot leszurlk, majd f6tt
krumplival osszetorik, esetleg egy kis lisztet kevernek hozza, hagymés
olajat ontve ra kenyérrel fogyasztjak.

Olajos lapcsdnka: Nagyon fontos és izletes bojti eledel. A krump-
lit megreszelik és s6t hintenek ra, olajjal 6sszekavarjdk, majd a tepsiit
megolajozzdk, vékonyan a tepsii aljadban elkenik és kemencében meg-
sutlk ‘

Krumpli olajos savanyi kaposztaval A hémozatlan krumplit kemen-

' cében vagy lerben siitotték meg, és amikor fogyasztottdk, egyenként

pucoltdk le a héjat és olajos savanyu kaposztéval ették, kiilondsen nagy-
bojtben. X ,

Olajos mdlé: Tejben éleszt6t kavarnak, ezt maléliszitel (kukoncahszt)
osszekavarjak, megcukrozzdk és olajos tepsuben megstitik. A siitemény-

hez hasonlé slilt tészta.
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Krumplis ldngos és lapbtya: A £6tt krumplit liszttel Ssszegyurjdk és
olyan alakban mint a palacsinta platton megslitik és megolajozzak, vagy
pogacsa alakban olajos tepsiiben megsiitve fogyasztjak. ,

Olajjal féznek és siitnek. Pl. a hagyma, salita, a lecsd, a gomba, a
fank, a cséroge, a palacsinta mind olaj felhasznildsdval késziil.

Olajos fankkal kinaltdk a cséplé munkdasokat. A dorzsélében, foné-
ban is ez volt a kedvelt étel.

P
R




s





