ADATOK TORNAUJFALU NEPI TAPLALKOZASAHOZ

BODNAR MONIKA

Tornaijfalu® — ez a valamikori Torna megyei kisk6zség ma a Kassa vidéki jarashoz
(okres Kogice-vidiek) tartozik. Lakosai magyar nemzetiségiiek. A kozség €s kdrnyéke
néprajzi szempontbdl feltiratlan teriiletnek szamit.? Jelen dolgozatomban e mintegy
négyszaz lelket szamlalo kiskozség hagyomdnyos népi tdplélkozésaval és az abban be-
kovetkezett valtozasokkal kivdnok foglalkozni.

A népi taplalkozaskultirdban nagyon fontos szerepiik van a ndvényi alapanyagi
ételeknek.? A paraszti gazdasag 1ényeges eleme, hogy Onelldtasra torekszik. Az emberi
1étfenntartds legprimitivebb, legarchaikusabb moédja az emberi lakohely kérnyékén
termd novények Osszegylijtése taplalkozas céljaira. Ennek elemei hosszii idén keresztiil
fennmaradtak, még napjaink fejlett tirsadalmaban is eléfordul az erdd, mezd nové-
nyeinek gytijtése. A gylijtogetés hagyomanyosan néi munka,* dltaldban nék és gyere-
kek végezték, de olykor a férfiak is besegitettek. Az Osszegyijtott fiivek, virdgok, bo-
gyok stb. tobbfajta célra s felhasznalhatok. Enitt els6sorban a taplalkozasra felhasznalt
névényekre és fogyasztasi mddjukra térek ki, 4m sok esetben ezt nehéz elvilasztani a
gyogyitastol.

Az Osszegyiijtott novények legegyszerilibb felhaszndldsi modja a nyersen valé fo-
gyasztas. Erre tobb utalast taldlunk az irodalomban,’ ezek szerint tobb vidéken nyers 4l-
lapotban fogyasztottak pl. a somot (Cornus mas®), kokényt (Prunus spinosa), galago-
nydt (Cratalgus oxycantha), makkot (a biikk makkjat — Fagus silvatica), mogyordt (Co-

1. A falu nevének alakuldsa: 1773 Uj-Falu, Korabinszky Lexikon 1786, Lipszky Repertérium
1808 Ujfalu, 1863-1913, 1938-1945 Tornadjfalu, 1920 Turfiava, Turfianskd Novid Ves,
1927-1938, 1945-1948 Turnianska Nova Ves, Torna-Ujfalu, 1948-1964 Turnianska Nov4 Ves,
1964 Nova Bodva. 1964-ben 6sszevontédk két szomszédos telepiilésssel, Horvitival (Chorvaty)
és Vendégivel (Hosiovce nad Bodvou). V4.: Majtdn, M. 1972. 64.

2. Bdr jartak néprajzkutatSk a faluban és kornyékén, a lehetéségek még nagyrészt kiaknazatla-
nok. Viseleti anyagot gyijtott Tornadjfaluban Méryné Toth Margit — gy(ijtésének rovid, isme-
retterjesztd célt szolgalo sszefoglaldja jelent meg a CSEMADOK KB képes hetilapja, a Hét
egyik szdmaban. Az utébbi években Barna Gabor a bucsijaras és a valldsi élet szokdsait vizs-
gdlta a faluban. 1968-ban a Néprajzi Kutatécsoport dolgozott a kornyéken, két kozeli telepiilé-
sen, Szadelldben (Zadiel) és Nagyidan (Velka Ida) végeztek felméréseket. Szanyi Mdria
Jénok (Janik) kézség foldmiivelését dolgozta fel. Tagitva a kort, a Bodva-volgybdl ismerink
néhdny leirast. Vo.: Gunda B., 1973.; Sz. Morvay J., 1950.; Ruitz I., 1965. A szlovik kutaték
koziil Markus$, M. 1972. tanulményat kell megemliteni.

3. A ndvényi alapanyagu tdpldlékok kutatdsa a népi tdplalkozas kulcskérdése. Erre Bédi E. is

utal. V6.: Bddi E., 1984. — tovébbi irodalmi utaldsokkal.

. Gyérffyl. é.n. 16.

. Bdtky Zs.; €. n. Gunda B., 1938.; Gunda B., 1960.; Mdrkus M., 1941.; Ujvdry Z., 1957.

. A latin megnevezéseket a kovetkezdk alapjdn kozldm: Gunda B., 1938.; Gunda B., 1960.;

Kalmdr—Makara, é. n.; Rdtéti J.—Romviry V., 1980.
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rylus avellana), vadalmdt (Malus silvestris), vadkértét (Pyrus communis), Mdlndt (Ru-
bus idaeus), vdrds dfonydt (Vaccinium vitis-idaea), fekete dfonyadt (Vaccinium myrtil-
lus) stb. Ittdk a gyertyédnfa, cserfa és nyirfa megcsapoldsa utjan nyert levet. A fejlédés
egy magasabb fokdn az 6sszegy(lijtott novényeket héhatasnak teszik ki, fozik, stitik, igy
teszik az ember szdmara élvezhet6bbé, izletesebbé.

Az §ltalam vizsgalt kdzségben is szamos erdei és mezei novényt gylijtottek és gyij-
tenek részben még ma is. Azokat a névényeket, amelyeket gyijtés utin nyersen fo-
gyasztottak, dltaldban a gyerekek szedték. Ide tartozik a mogyord, a papsajt (Malva
neglecta). A szeder (Robus caesius), a szamdca (Fragaria vesca) és a mdlna (Rubus ida-
eus) is a gyerekek kedvelt csemegéje. A szeder termését a temetSben és a Bodva part-
jan szedték. Az idésebbek még emlékeznek rd, hogy az 6 idejiikkben gyljtotték a vad-
kortét (Pyrus communis) és a vadalmdt (Malus silvestris). A vadalmat féleg a kdposzta
savanyitdsandl haszndltik. A vadkortét néha nyersen is megették, de inkdbb megaszal-
tdk a kemencében, vagy megf6zték. A vadkortébdl késziilt palinkit nem ismerik.
Ugyancsak ismeretlen a vadalmaviz és a vadalmabor is, de a kozeli Csermosnya volgyé-
bdl ezekre is van adat.” A nyirvizr6l sem hallottak, a Csermosnya vélgyében is csak a
gyerekek szoktak ,,nyalogatni” a nyirfit, de Mecenzéfen (Medzev, Kassa vidéki jaras)
allitolag meg is csapoltdk.®

A soska Osszegyijtése is a gyerekek feladata volt. A magas széri 16soskét csak a
gyerekek ették, ezt a konyhdn nem hasznositottak, de a rétis6skabol levest és martast
készitettek. A rétis6ska savanyuibb a kertinél. A megmosott, megtisztitott séskat sés
vizbe tették, éppen csak felforraltak, majd tejjel behabartdk. A mértds vagy szészis ha-
sonlé médon késziilt, de ezt a levesnél siirtibbre habartdk. Krumplihoz és ldbatlantyrik-
hoz, vagy hiisételekhez ették.

A gylijtogetett ndvények soraban fontos helyet foglaltak el azok a bogyok, termé-
sek, amelyeket valamilyen médon feldolgoztak, tartésitottak. Ide tartozott a malna
(Rubus idaeus) és a som (Cornus mas), amikbdl szirupot (sz6rpot) és néha lekvart is f6z-
tek. A somot helyenként aszalték is.® Mar Fényes Elek felhivta a figyelmet a sompélin-
kara: ,,A bdséggel termé sombdl palinkat féznek, melly a szilvapalinkaval egyenl6 dron
kél.”** A pilinkahoz a somot hordéba gy(ijtotték, hat héten keresztiil erjesztették, ez-
utdn vitték a kif6zdébe Szepsibe (Moldava nad Bodvou, Kassa vidéki jaras) vagy Szent-
jakabra (Tornaszentjakab, B.-A.-Z. megye).

Itt emlitem meg, hogy a kozség lako élénk kereskedelmi viszonyban alltak a me-
cenzéfi mdntakkal, akik boronyicdt (fekete 4fonya, Vaccinium myrtillus) és brusnyicdt
(voros afonya, Vaccinium vitis idaea) arultak. A falubeliek éltaladban bizédval, kukori-
caval, tojassal stb. fizettek a gylimolcsért, amit leggyakrabban beféztek. Két kandl bo-
ronyicira egy kandl cukrot tettek. Amikor megtelt az iiveg, két-harom kanal vizet 6n-
tottek rd, majd az ablakba tették. A Csermosnya volgyében aszaltik is a boronyicat.
A megaszalt gyiimolcsot forré vizbe szortak, kevés cukrot tettek bele izesitének. Le-
hiitve husfélékhez ették.!! Tornadjfaluban a boronyicanak ezt a tartdsitasi és felhaszna-
lasi médjat nem ismerik.

Tea céljara kiilonbozd fiiveket, virdgokat, leveleket és terméseket gyiijtottek és
gyijtenek még ma is. Ezeket hiivos helyen szaritottdk, majd zacskoba tették (Gjabban
papirzacskéba, ezt tiivel megszurkdljik, hogy jobban szell6zzoén). A zacskéval fel-

. Madrkus M., 1941. 175.

. Mdrkus M., 1941.177.

. Sajat gytijtésem szerint a szomszédos Horvatiban (Chorvity) a padon (padldson) vagy ritkdb-
ban a napon aszaltdk a somot. Palinkat itt nem f6ztek beldle.

10. Fényes E., 1837. 337.

11. Madrkus M., 1941. 175.

O o N

736



GOMBATERKEP

m j6 gombaterma

terifet

akasztottdk a padra vagy a komordba. Ezen a ponton a tdpldlkozdst és a gydgyitast
nagyon nehéz — és sziikségtelen is — szétvalasztani. A teak koziil sokat kiilonbozé beteg-
ségek gyOgyitdsara hasznéltak. A széban forgé faluban a hdrsfa (Tilia-féle) virdgjat, a
székfiit (Matricaria charmomilla), a szeder (Rubus caesius) levelét, a csipkebogyot
(Rosa canina) és a bodzavirdgot (Caprifolia-caea) gyiijtotték. A kilenc fibdl fézott
tedba tobbek k6zott bodzit, hirsat, kanhillat, csipkebogyot és cickafarkot (Achillea mil-
lefoliim) tettek. A leggyakoribb a székfii vagy mas néven kamilla. Ezt a gyerekeknek
és betegeknek adtédk tobbek kozott székrekedés ellen. Az fremet (Urém, Artamisia-
féle) is gyjtotték teanak, mert étvigygerjesztd hatdsa.

Az ember mar régéta gyiijti taplalkozas céljara a gombat. Magyarorszdg teriiletén
évente t6bb millié kg eheté gomba terem.'? J6 gombatermé teriiletnek az avarral bori-
tott erdStalajok, a mélyebb fekvési lapos volgyek, a hegyek északi, mohas, lankas lej-
t6i, valamint az erdészélek, ligetes erd6k, nedves talaju legelSk tekintheték. " Kalmdr—
Makara gombatérképe! szerint Eszakkelet-Magyarorszag j6 gombatermé teriiletnek
szamit (1. kép). Ennek alapjdn Tornaijfalut is ide sorolom, a kézség ugyanis kozvetle-
niil hatéros a térképen jelzett j6 gombatermd teriilettel.'

Téarsadalmi hovatartozastol fiiggetleniil's a falubeliek gyakran elmentek gombazni.
Eléfordult, hogy a mezén ebéd utdn, amig az asszonyok és a gyerekek pihentek, egyes
férfiak egy kisebb korcost teleszedtek gombaval. A hagyomany szerint Péter-Pal veti a
gombat, csak e nap utdn szoktak szedni. A kovetkez6 fajtak kozismertek: tindru vagy
tinérru (Boletaceae); galambgomba (Russula); csirkegomba; pecérke; virigomba (izle-
tes varginya, Boleteus edulis); tarkaszdri, vagy tolgyfaszepe. Az 6sszegyiijtott gombat
frissen fogyasztottdk, vagy szédritdssal tartésitottdk. Mindkét felhasznaldsi mod gyakori.
A gomba széritdsa kétféleképpen tortént, egyrészt a kemencében kenyérsiités utan,

12. Kalmdr-Makara, é.n. 19.

13. Kalmdr-Makara, é. n. 37.

14. Kalmdr-Makara, €. n. 38.

15. A vizsgdlt kozség erdeje nagyrészt Magyarorszdghoz tartozik, az erd6ben hizédik az orszég-
hatdr.

16. Jelentds tarsadalmi kiilonbségek nem voltak a faluban.
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masrészt napon. Egyesek szerint nem szabad a napra tenni, hanem a vékony szeletekre
véagott részeket szdraz, hiivos helyen, drnyékban kell szdritani. A megaszalt gombét
szalmaszakajtoba tették, a padon téaroltak.

A gombat megsiitotték, vagy f6ztek beldle levest. A gomba-savanyusagot nem is-
merték, ezt csak djabban készitik, kiilonbozé szakacskonyvekbdl tanuljak. Levesnek
legfinomabb a galambgomba, csirkegomba vagy pecérke. Haromféle gombalevest ké-
szitettek. A gombadt elébb leforraztdk, az elsé levet mindig ledntotték. Aztin vajjal
vagy zsirral berantottdk, ilyenkor z6ldséget is tettek bele. Lecskével (kockatészta) fo-
gyasztottak. Maskor rdntds helyett tejjel vagy tejfollel habartak. Bojti napokon —szere-
ddn és pénteken — a katolikusok kaposztalében f6zték meg a gombét. Karacsony vilia-
kor is ilyen levest ettek és esznek még ma is.

Siitni leginkdbb a tindrut és a pecérkét szoktdk. Megabdltik — az elsé levét ennek is
leontotték — hagymds zsiron megsiitotték, majd tojéssal, esetleg tejfollel szaporitottak
és tették izesebbé.

Tornatjfalu lakéi a gytijtogetés utjdn szerzett novényeket piacon nem arusitottak,
inkabb sajat haztartdsukban hasznositottdk. Hézalni is ritkdn, inkabb csak a gyerekek
mentek veliik.

Az els6édleges élelemszerzés — féleg a gylijtdgetés — egyre inkdbb hattérbe szorul.
Ezt mér az 6tvenes évek kutatdsai is hangsilyozzak.'” Am még mindig akadnak nyomai
és valoszintileg még sokdig igy lesz, elsésorban a gyerekek jévoltabél. Mar nem a sziik-
ség viszi ra az embereket a gombazasra, a s6ska, som, hars szedésére, inkabb az ételek,
az izek valtozatossdga miatt teszik.

Tornadjfalu hatdra nem tartozott a termékeny teriiletek kozé,!® foldjein mégis
megtermett mindenféle eler (gabonaféle). Termeltek itt bizdt, gabondt (rozs), arpat,
zabot. A biikkényt a marha takarmanyozasara termesztették. Ultettek grujdt'® (burgo-
nya), kukoricdt, répat. Sajat sziikségletre megtermett a koles, a bab és mas névények is.

Teriiletiinkon a pépes ételeknek® ardnylag kevés fajtdjat ismerik. Ennek elsédle-
ges oka valosziniileg a malomipar fejlettsége és a malmok kozelsége lehetett.?! Korab-
ban bizonyéara fontosabb szerepet t6ltott be ez az ételtipus a taplalkozis egészében.
A pépes ételek elsédleges nyersanyaga ugyanis a durvan 6rolt liszt.” Ilyen lisztminGség
elsésorban a kézimalmok segitségével nyerhet5.? Az eletet, igy a leggyakrabban hasz-
nalt, a kenyérsiités alapjaul szolgald gabondt, de a bizat is — a ma él6k emlékezete sze-
rint — mindig a malomba vitték 6rolni. A falulegidésebb lakéja is csak hallomasbdl tud-
Ja, hogy egy inséges esztendSben otthon 6rolték a gabondt malmocskdn.* Ez a kezi-

17. Ujvdry Z., 1957. 231.

18. ,,A mezbgazdasag részére Kassa képezi a hatarkovet, Kassan a sz6l6 is, meg a buiza is megte-
rem még, folotte azonban a burgonya, zab s az arpa képezi a gazdasédgi termelés tirgyat.”
Borovszky S.—Sziklay J. (szerk.), 1896. 403. V6S.: Magda P., 1819. 389.; Fényes E., 1837.337.;
Fényes E., 1847. 278-179.

19. A gruja altalanosan elterjedt nyelvjarasi kifejezés ezen a teriileten. Vo.: Késa L., 1980. 26.

20. A pépes ételeknek kétféle tipusdt kilonboztetjiik meg: pépek és stercek. Vé.: Kisbdn E.,
1960. 9. A stercet az altalam vizsgélt kozségben nem ismerik, ez dunantili étel. V6.: Ortu-
tay Gy. (f6szerk.), 1981. 480.

21. Tornatjfaluban, Zsarnén (Zarnov) és Vendégiben is volt malom,

22. Vé.: Kisbdn E., 1960. 10.

23. Vb.: Selmeczi Kovdcs A., 1981.

24. Az 1896-ban sziiletett Bodndr Anna igy emlékezett vissza a kézimalmon valé orlésre: , Egy
oregasszonytdl hallottam — az még mamatol is sokkal 6regebb volt —, hogy egyszer, amikor in-
ség volt, ny6tték a gabondt a taklac kozil, otthon 6rolték malmocskan. Ez négy ldbon allt,
mint egy asztal, a kdzepén egy nagy lyuk volt, abban egy dardskd; rajta egy masik k6, azon egy
lyuk, akibe raktdk a szemet; meg egy masik lyuk a botnak, amivel hajtottdk.
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malom a Magyar Néprajzi Lexikonban leirt t6kés foglalati kézimalmok csoportjaba
tartozik.” Kukoricit viszont gyakran 6roltek otthon, a legismertebb és legkedveltebb
pépes étel a kukoricakasdbol? késziilt zsdmiska.”” Elkészitési médja a kovetkezd: a ko-
zepes nagysagu kukoricakasat megf6zik, majd felkeverik és buizaliszt hozzdadasaval is-
mét atfézik. A kukoricaételek® B2 vitaminban szegények, ezért olyan nyersanyagokkal
egészitik ki, amelyek ezt pétoljak. Ez elsésorban a tej, de Kozép- és Kelet-Szlovikidban
gyakran a vaj.? A vizsgalt kozségben piritott vajat tesznek a zsdmiskdra és tejet isznak
hozza. A vaj nagyon fontos, elmaradhatatlan kiegészitoje, izesitdje a zsdmiskdnak. Ezt
tdmasztja ald, hogy a széban forgé étel szerdan és pénteken, a kopiilések napjan {6
eledel.

Babbdl és burgonyabdl, olykor lencsébdl is készitettek pépeket. A babba lisztes
habarast tettek, majd szalonnakuszkdval® vagy vajjal ontotték le. A torvegrujat aludt-
tejjel vagy hagymds zsirral fogyasztottdk. A tOrvelencsét és -babot ma f6zeléknek
nevezik.

Adatko6zl6im a bizadardbdl késziilt pépes ételekre egyiltaldn nem emlékeznek.

A foldmiivels nép legfontosabb mindennapi taplaléka a kenyér.>’ A kenyérnek
valé terményt mindenki megtermelte maganak, még a zsellérek is learattik kepébe, te-
hat a falulegszegényebb rétegének is volt kenyérgabondja. A terményt dltaldban a helyi
malomba vitték 6rolni. Egy évben 6t-hat alkalommal 6roltek, mégpedig karacsonyra,
husvétra, kapalasra, hordas el6tt és hordds utdn. A malomba szekéren, saraglydn® vagy
héton széllitottdk a terményt. Altaldban az emberek vitték, az asszonyok meg mentek
kiszedni. Egyszerre harom zsak gabonat 6roltettek, tobbet semmiképpen, hogy meg ne
keseredjék. Ha fogydban volt a liszt, vitték az ijabb adagot. A kiilonboz6 gabonafajta-
kat kiilon-kiilon 6rolték meg, a lisztet is csak kozvetleniil felhasznalas elott keverték
ossze. Orlés utan a lisztet kiontotték a vanndba,® csak felhasznalas el6tt szitaltak.
Az Orlésért terményben fizettek, a molndr biizaban vette ki a vimot. Haromfajta biiza-
lisztet ismernek: eleji lisz£** — ezt hasznaltak a kaldcssiitésnél; mdsodik liszt - ebbol tész-
tat gydrtak, tehdt a fott tésztdk alapanyaga; terce liszt — s6tét szind, rossz mindségi; eb-
bdl volt a legkevesebb, tojdsos rantott leves készitésénél hasznositottdk vagy a kédus-
nak adtéak.

Kenyeret legtobb esetben gabonalisztb6l (rozsliszt) sitottek. Masfajta lisztet csak
inséges idé6kben hasznaltak. Az drpaliszt és a bizaliszt keverékének vegyesliszt volt a

25. Ortutay Gy., (fészerk.), 1980. 187-189.

26. Zsdmiskdnak még ma is malmocskdn 6rlik a kukoricat.

27. ,,A zsamiska elnevezés a Sajotdl a Fels6-Tiszaig terjed6 teriileten dltaldnos. Ukran jovevény-
sz6 (< zamigka; ott a za mésati »megkever, belekever« szdrmazéka)”. Kisbdn E., 1960. 13.

28. Mivel a kukoricaételekrdl a tovdbbiakban mar nem esik sz6, itt emlitem meg, hogy adventkor
a fonéban f6tt szemes kukoricét ettek. Ugy készitették, hogy a lemorzsolt, kiszelelt szemeket
megfézték, leszirték, osszekeverték a famdzsdrban vasbakdval megtort méakkal, majd cukrot
is szortak ra.

29. Stoliénd, R., 1976. 116. :

30. Kuszka - a szlav harapds sz6bdl; el6bb a leharapott részt, majd jelentésbéviiléssel altalaban a
részt, barmilyen mé-on elkiilonitett egységet jelentett. VO.: Holub, J.-Kopecny, F. 1952. 195.
Machek, V. 1957. 249.

31. A néprajzi leirdsokban a kenyér el6tt, a pépes ételek utan altaldban a lepényfélék kapnak he-
lyet. Jelen tanulmdnyomban szakitok e hagyomannyal, ugyanis ezen ételféleségeket egy masik
munkdmban kivdnom feldolgozni.

32. Kerék nélkiili szerkezet, 1ényegében egy deszkalap, aminek két végét egy-egy ember fogja.

33. A fabdl késziilt hordét, taroldedényt nevezték vanndnak. VO.: Szinnyei J. (szerk.), 1897-1901.
917.; Benkd L. (f6szerk.), 1976. 1087.

34. Egyes helyeken még ezt is két mindségre osztottak, igy volt nullds liszt és grizes liszt, ezt ko-
vette a mdsodik liszt.
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neve. Tiszta buzalisztb6l sohasem siitdttek, mert a gabonakenyér olyan mint a sajt, de a
biuizameg kiszdrad, olyan mint a troszka (salak). A kukoricalisztet is csak akkor hasznal-
tak ilyen célra, ha sziikibe volt a gabona. llyenkor kétharmad—egyharmad ardnyban ve-
gyitették buzaliszttel (egyharmad buzaliszt), hogy a kenyér ne menjen szét, mert a ku-
korica magdba olyan, minta pardzs. A két habori kozotti évekbenis, amikor elrekvirdl-
tak a terményt, Osszedroltek mindent, rozsot, arpat, kukoricat, bizat, ami volt, ami ma-
radt. A hajdinat itt nem ismerik.

Ha nagyon es6s volt az id6, eléfordult, hogy a gabonaféle kicsirdzott. Ilyenkor 4t-
rostaltak, a csirat elvitték megdaralni, utdna a marhdnak adtdk. Ha véletleniil csiras
lisztbél siitottek kenyeret, a kenyérnek eldllt a haja, olyan volt, mint egy feds. Ha fogy-
tan volt a f6 alapanyag, a rozsliszt, akkor grujdval szaporitottak.

A legtobb helyen egyszerre hat kenyeret siitottek, de népes csaladoknal akar kilen-
cetis. Egy kenyér kb. 3—4 kg-os lehetett. Ez eltartott egy hétig, gyakran még tovabb is.
A kenyérsiitésnek nem volt meghatdrozott napja. Mindenki akkor siitott, amikor az
el6z6 adag elfogyott. Am az iinnepnapok, igy a vasdrnap is tiltott nap volt ilyen szem-
pontbdl. A kenyérsiités gondos el6késziiletet igényelt, ami mar a megel6z6 nap estéjén
megkezdddott. Megszitaltak a lisztet, kenyerenként egy szakajtonyit; kikészitették a
s6t, minden kenyérbe fél marékkal szamitottak. Vizet melegitettek, ugyanis a pdrt vagy
kovdszt lagymeleg vizben kellett dztatni. Az itt hasznalt erjesztéanyag az egyszeri alka-
lomra készitett erjesztGanyagok csoportjiba, a kovaszmaghoz sorolhat6.% Az el6z6 ke-
nyérsiités alkalmaval a tekndkaparékot, a vakarékot eldorzsolték liszttel ,* megszaritot-
tak és eltették a pdrkosdrba. Ez vessz6bdl, ill. gyékénybdl késziilt, cigany drusoktol va-
saroltak. Komlét — emlékezetiik szerint — soha nem hasznaltak az erjeszté izesitéséhez,
viszont 10-20 dkg élesztével ndvelték a hazi erjesztéanyag hatékonysagit.

A vizsgélt kozség a rozskenyeres tombbe tartozik,” itt is a kdzvetett tésztakészités
a jellemz6. Este a lisztmennyiség egynegyed—egyotod részével bekovdszoltak — a vizben
feloldott erjesztdanyagot kovdsztévi kandl segitségével Osszekeverték a liszttel. Reg-
gelre relekdlt a teknd. Reggel kovetkezett a dagasztds. Ezt a gazdasszony nyolc 6ra
korul kezdte, miutdn elvégezkedett. A dagasztéldbon vagy tekendldbon elhelyezett teke-
nében dagasztottak. A teknd topolyafdbol volt kifaragva. A dagasztas addig tartott,
amig a tészta le nem valt a kézrdl. Dagasztas utdn a tésztat meglisztezték, a teknét ab-
rosszal takartdk le. A tészta egy ideig a tekn6ben kolt. Csak aztan szaggattik ki szakaj-
tokba, ahol tovabb kelesztették. Ugy gy6z6dtek meg réla, hogy megkelt-e mar eléggé,
hogy ujjal megnyomtak a tetejét. Akkor volt j6, ha a tészta hamar visszanyerte eredeti
formajat.

Még kiszaggatis elStt, amig a tészta a teknSben kelt, begyidjtottak a kemencébe.
A fiités a ndk dolga volt. Amikor elégett a rakds fa, szétcirdltak (széthuztik) a tiizet a
kemence aljan, csaptak rd még néhdny falkat, majd megvartik, amig az is elégett. Ami-
kor a kemence belseje mar jol ki volt égve, olyan fehér volt, mint a hd, be lehetett vetni
akenyeret. A kiszaggatott tészta a hdzban vagy az utohdzban kélt az asztalon, a széken.
Csak bevetés elott vitték ki a pitarba. Ott a szakajtobol raontotték alapatra, avval tették

35. Kisbdn E., 1970. 99-100.

36. A legid6sebb adatkézlé szerint a pdrt bizakorpaval és rozsliszttel keverték ossze — a korpa
miatt felhasznalaskor szitan kellett dtdolgozni a lisztbe. Eppen ebben killonbozott a kovésziol,
ugyanis ehhez csak lisztet tettek. A buizakorpara a tovabbi megkérdezettek kozil mar senki
sem emlékszik, viszont az 4ltala kovdsznak nevezett erjesztéanyagot mindenki ismeri. A meg-
nevezés azonban nem egységes. Van, aki csak a pdr terminoldgiat ismeri, masok csak a ko-
vdszt. Olyan is akad, aki mindkét kifejezést ismeri, de azokat azonos értelemben hasznalja.

37. Kishdn E., 1970.101.; BJdi E., 152.

740



be akemencébe. Bevetés el6tt a kenyeret vizzel megmostédk, hogy szép sima legyék. Né-
hol képosztalevelet is tettek a kenyér ala.

Bevetés utdn kihiztak a tiizet a kemence eleibe, a kemence szdjahoz odatették a
pléhet. Kisidé eltelte utdn megnézték, hogy fogi-e mdr a kenyeret, pirnsodik-e. Ha piro-
sodott, akkor elvették a pléhet, hogy meg ne égjen a kenyér, ha nem fogta, akkor egy
csoppet megldngoltik. A kenyérnek kb. két 6ra hosszat kellett a kemencében siilnie.

A kemence a szabadkémény alatt a pitarban volt. A vizsgilt teriileten a hagyoma-
nyos €pitOkultira dtalakuldsdval, felbomldsdval a mdsodik fazisban jelentek meg a
konyhai stitékemencék. Ezek a Dunantilon eléforduld, asztalszerfien kiképzett ke-
mencékhez allnak kozel. Nyilt tiizhelyeket csak ritkdn épitettek rajuk, mert elterjedé-
siik a vaslemezes takaréktiizhelyek alkalmazéasaval bontakozott ki.*® A faluban ma mar
csak két ilyen kemence taldlhat6. Mindkettd valdszinileg 1903-ban épiilt, amikor (jj4-
épitették a leégett Felvéget.” Kemencének vagy falas masindnak nevezik a vaslemezes
takaréktiizhelyeket. Ezek koziil a legrégebbi 1908-ban épiilt, mint mondottik, el6tte
szabad masina volt. A legijabbat szdzadunk Otvenes éveiben épitették. Ezt masinds
Spisdk csindlta Udvarnokibél (Dvorniky). Ez mar nem a pitvarban, hanem a lakohaz
mellett épitett nydri konyhdban talalhaté.

Siités utdn altaldban szénvondval vagy kétagu vasvillaval vették ki a kemencéb6l a
kenyeret. Az aljat lesoporték a hamutdl, aztédn vizes ronggyal megtorolték. Amig ki-
hiilt, letakarva a pitarban hagyték, csak utdna vitték ki a komordba. Ott a gerenda alatti
pocon taroltak.

Nagy becsben tartottak a frissen siilt kenyeret, az tij kenyérb6l megkinaltdk a szom-
szédasszonyt is. A kenyér megszegéséhez nem fiiz6d6tt semmiféle tilalom, akarki meg-
szeghette, ha éhes volt. Am nem volt ez mindig igy. Az adatkézl6k a régi dregek elbe-
sz€lEsébdl vagy sajat tapasztalatukbol tudjak, hogy az élelmiszerkészlet valamikor el
volt zarva, a gazdasszonyndl volt a kulcs. Katolikus helyen szegés el6tt keresztet kellett
csapni a kenyérre. A szegett kenyeret a vakablakban tartottak.

Ha véletleniil keletleniil keriilt a tészta a kemencébe, akkor az ott kiforrt. Ez volt
a dromé. Volt, aki kimondottan szerette, édes tejbe vagy ritkalébe® apritotta.

Kenyérsiités utdn a teknét forrd vizzel mostak ki. Csak miutdn megszaradt, akkor
tették el a komordba, a hambdrba* a buza vagy a rozs tetejére.

A kenyérsités alapos szaktudast és kemény fizikai munkét igényelt. Nem véletle-
niil mondtak sokfelé, hogy addig kell dagasztani, amig megcsordul az eresz,* vagy amig
a padlas nem csepeg.® Itt is uigy tartottdk, hogy a dagasztas addig tartott, mig megcsor-
dult a padlds. Eppen ezért alednyt csak férjhezmenés el6tt tanitottak kenyeret siitni, de

38. Ortutay Gy. (f6szerk.), 1980. 264-265.

39. 1903-ban a barkai (Borka) buicsiikor leégett a Felvég, 1904-ben pedig az Alvéglett a tlizmarta-
léka. Ekkor szinte minden hézat 1jja kellett épiteni.

40. Zsirba egy Kkis lisztet tettek, feleresztették vizzel, ez volt a ritkalé.

41. Azeletet régen szdszékba, kés6bb feny6fabol késziilt hambdrba Ontotték. Egy sziszék még ta-
l4lhaté a faluban, ma is terményt tdrolnak benne. Ezen a vidéken a nagyméretii (kb.
100x100x200 cm) fedél nélkiili dcsolt ladat nevezik igy. Az emlitett darab kétrekeszes, diszi-
tése nincs, 1801-ben késziilt, a készit6je nevének kezdSbetiiit is belevéste a kemény tolgyfaba.
(Erdekességként megemlitem, hogy a sziiszékot a téeszesités utdn szétszedték, kiraktdk a
kamrabél, majd néhany éve ismét eredeti funkciéjanak megfelel6en haszndljak. A szétszedést
igazolja, hogy az évszamot és a monogramot viseld darab fejjel lefelé keriilt vissza a helyére.)
A gabonatéarol6krol lasd Fiizes E., 1984.

42. Lukdcs G.: Téplalkozas, az ezzel kapcsolatos tevékenységek és szokdsok a mez6kovesdi ma-
tyosag korében. A miskolci Herman Otté Mazeum Néprajzi Adattara, ltsz. 4755.8.

43, TarE., 1971. 76.
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az is el6fordult, hogy még akkor sem, ahol annyok volt, nem igen hagytak markaldszni
a tekendbe. _

A siités alkalmaval a kenyértésztabodl — a kenyér bevetése el6tt — megsitotték a lan-
gost. A teknd oldaléra ragadt tésztat sem hagytdk kéarba veszni. Kikapartak, a tészta-
foszlanyokat Osszegytrtdk, ebbol késziilt a vakarék. Ezt a kenyérrel egyiitt siitotték.
A cipdtis a kenyérrel egyszerre vetették be, de ez csak fél 6ra hosszat silt.

A lisztbdl késziilt ételek kovetkezo fontos csoportjat a f6tt tésztdk alkotjak. A f6tt
tésztak — mai, viszonylag jelentds szerepiik ellenére is — csak kés6i fejlodés eredmé-
nyei.* Ezeket mdsodik lisztb6] készitették.

A f6tt tésztak felhasznalasukat tekintve lehetnek levestésztak és izesitett tésztak.*
Készitésmodjuk, készitési technikajuk alapjan megkiilonboztetjiik a vert tésztdt a gyi-
rott tésztdtol. A vert tésztak csoportjaba tartozik a haluska. Ugy késziil, hogy a lisztet,
a tojast, a sot és a vizet Osszedolgozzak, gyengére kiverik. A tésztit forré vizbe szaggat-
jak, megf6zik. FGzEs utdn leszirik, egy kicsit &tmossdk. Raontik a piritott vajat, aztin
izesitik. fzesit6ként tirét, lekvért, karaldbét, savanyi kdposztat, hordés kdposztat vagy
diot hasznalnak.

Hasonl6é médon késziil a grujahaluska is, de tojas helyett nyers burgonyat reszelnek
a liszthez. Ezt az ételfajtat a Eszakkelet-Magyarorszagon a paléc teriiletekkel bezaré-
lag, valamint Szatmarban és Nyirségben is megtaldljuk. Sokfelé sztrapacskdnak neve-
zik, a koztudatban szlovdk nemzeti eledelként él. A Bddva mentén haluska, galuska né-
ven ismert.*” A vizsgalt kozségben a grujahaluska, krumpligaluska, sztrapacska megne-
vezést is hasznéljak.

Gyakran nemcsak a vert tésztat, hanem a gyvrottat is illetik haluska, galuska név-
vel. A meggyirt, elnydjtott tésztat csipdossdk vagy gallérra vdgjdk (nagyobb négyzet
alakiira), majd vizben kifézik. [zesitése megegyezik a vert haluska izesitésével.

Gyurott tésztabol késziil a derelye is. A kor alakira sikdlt tészta' egyik felére kis
gombdcokban tarét vagy lekvart tesznek, a tészta masik felét rahajtjak. Ujjal egy kicsit
megnyomkodjik, majd derelyeszaggatdval elszaggatjdk. Akinek nincs szaggatdja, az
el6bb felvagja a tésztat kis négyzetekre, beleteszi a tolteléket, hdromszog alakira hajtja
és oldalait ujjal lenyomkodja. Ismert a derelyének egy masik valtozata is; ennek tészta-
jaba burgonyat tesznek (grujaderelye), igy az vastagabb, mint az el6z6é. Ezt taréval
nem szoktak izesiteni, csak lekvart tesznek bele, aztdn megszorjak prézlivel.

A levestésztikat altaldban gyurjak. A meggyurt tésztalap szeletelésétdl fiiggden
megkiilonboztetik a metélkét (hosszi, vékonyra vagva) és a lecskét (apré kockéra vag-
va). Unnepi alkalmak, kiillondsen lakodalmak elmaradhatatlan levesbetétje a csigatész-
ta. Szov6bordan késziil. A lakodalom el6tti héten néhany alkalommal Osszegyiiltek a
csigacsindlok, 6k készitették el a kell6 mennyiséget. Morvay Judit szerint az tinnepi ét-
rendben megjelend csigaleves alfoldi atvétel.*® A f6tt tésztak levét altaldaban nem hasz-
naltdk fel a konyhaban, kiontotték a sertésnek.

Itt sz6lok a f6tt tésztak masik csoportjardl, melyek élesztdvel kelesztett tésztabdl
készitenek. Ez az utébbi évtizedekben, a 30-40-es évektSl valt ismertté. Anyaga kalacs-
tészta, 4m nem siitik, hanem pdrén megf6zik. Ez tgy torténik, hogy egy fazékban — ami-
nek a tetejét ruhaval kotik le — vizet forralnak. Rérakjék a pogacsa formajira kiszagga-
tott gombdcokat, majd egy téllal leboritjak, hogy a pardban a tészta atf6jon. A f6zés
kb. 10-15 percig tart. Ezutan megszdrjak cukros kakaéval vagy didval és piritott vajat is

44, Kisbdn E., 1960. 6.

45. Hegyil., 1964. 375.

46. BOdi E., 1982.77.

47. B6di E., 1982. 77.

48. Sz. MorvayJ., 1950. 167.
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csepegtetnek ra. Esetleg lekvérral is izesithet6. Az ily médon elkészitett tésztat pardn-
fotmek vagy cseh gombdcenak nevezik. A gombdce és a knédli a szloviak konyhan is 1j je-
lenség. A knédlikiilonosen osztrak, bajor és cseh teriileteken kedvelt eledel, szlovik vi-
dékeken a szdzadfordulé tdjan, de féleg az els6 vilaghaboru utén terjedt el, a cseh-
morva konyha nyoman.* Teriiletiinkén is ebben az id6ben vélt ismertté, sokan a kato-
nai szolgdlatrél hazatérd fiuk, férjiik kérésére féztek eloszor, késébb eltanultdk télik a
tobbiek is.

A siilt tésztak elkészitése — Osszehasonlitva az el6z6ekben ismertetett tésztafélesé-
gekkel — magasabb foki technikai ismereteket, valamint finomabb, jobb mindségii
alapanyagot igényel.” Kozos jellemz6jiik, hogy a hagyomanyos paraszti étrendben 4lta-
laban egyes jeles napokhoz kotédnek. Csak a legutobbi években, évtizedekben viltak a
hétkoznapi étrend elemeivé, Am néhdnyat koziililk még ma is csak tinnepi alkalmakkor
készitenek.

Legtobbjiik kelesztett tésztabol késziilt. A kaldcsot — a kenyérrel ellentétben —
mindig élesztovel kelesztették. Lisztje az tigynevezett elsd liszt, a legfinomabb, a leg-
jobb mindségii bizaliszt volt. A kaldcs helyét a mai tapldlkozasi struktiiriban sok haz-
tartdsban a siitemények vették at.

Kaldcs terminoldgia alatt a kemencés kaldcsokat értik. Ilyeneket a legnagyobb iin-
nepekre, keresztelore, lakodalomra, bicsira siitottek. A halotti torba kemencés fehér-
kaldcs, fonottka kaldcs készilt. Ezt harom vagy négy 4gbdl fontak. Tepsiben siit6tték ki,
igy szogletes alaki volt. Ilyet lakodalomba is siitottek, ez alkalomra sajat tésztdjabol kis
koszorikat is fontak a négy sarkdba. A nyoszolydasszonyok vitték ajandékba. Ez a
szokds az 6tvenes években maradt el. A nyoszolydasszonyok nyoszolydperecet is siitot-
tek. Ez is a fonott kaldcs tésztajabol késziilt. Vacsora utén osztottak szét a nasznép ko-
zott. Utoljara az 1920-as években csindltdk.

A karacsonyi, husvéti, piinkosdi kemencés kalacsok a mdkos patko, dios patka, ka-
posztds ldngos, tirds béles. A régi Oregek rétest is siitottek. Az elsikalt tésztat makkal,
tiréval vagy almaval sz6rtdk meg, megcukroztdk, majd dsszetekerték. Csiga formaban
kett6t tettek egy tepsibe, ugy siitotték ki.

Huisvétkor a sonkdhoz fehérkalacsot adtak.

Kardcsonyi és nagypénteki® f6 étel a mdkos doboska. A doboska vagy giindrnyak
szintén kelesztett tésztdbol késziil, mint az el6zdek, de ez sovany, zsir nélkiili, mert boj-
tos eledel. A tésztat ujjnyi gombolyire elsulykaltik, tepsiben megsiitotték, apré dara-
bokra végtéak, forrd vizzel leforréztdk, leszlirték. Tiréval vagy makkal — bojtosen in-
kabb mékkal — izesitették. Cukros vizzel is meglocsoltdk. Ujév vilidjan is csindltak do-
boskdt, de ekkor mér tiréval meg vajjal izesitették.

A doboska tésztajabol késziilt a pipiske, ez a madar alaki, feketebors szemii ka-
lacs. Kardcsonykor siitotték, a kantaloknak adtik. Csécs (Ceéejovee) és Reste (Resica)
kozségekben is pipis vagy pipiske a neve, a zempléni magyar falvakban rubunak neve-
zik.”2 A szlovék etnografusok véleménye szerint ezeket a terminolégidkat a magyarok a
szomszédos szlovék etnikumt6l vették at.>* A magyar nyelvészek szerint nem donthetd
el, hogy a pipiske kifejezést melyik nép vette dt a mésiktol, illetve a szlovdk eredeztetést
nem tartjak valdszintinek.*

49, Markus, M. 1969. 520-521.

50. Vo.: Kisbdn E., 1960. 6.

51. A reformdtusok csak nagypénteken bojtoltek.

52. Markus, M. 1972. 88.

53. Markus, M. 1972. 88.

54. Kniezsa l., 1974.715.; Benkd L. (foszerk.), 1976. 204.
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Osszetételében némileg eltérd a leggyakoribb hétkdznapi siilt tészta, a tepertSs po-
gdcsa, melynek tetejét siités elott megvagdaltdk. A kukoricalisztb6] késziilt pogacsit
nem ismerik.

Farsangi {6 étel a pampuska. Ez buzalisztbd], élesztével dagasztott tésztibol ké-
sziilt, melybe cukrot és tejet is tettek. Miutan megkelt, pohérral kiszaggattdk, lekvarral
izesitették, zsirban kisiitotték. A tiirdperecet is zsirban vagy olajban sutotték. Ez dgy
késziilt, hogy a lisztet, tirdt, tejfelt, tojast, cukrot, sot, pezsgdt (szédabikarbéna) dssze-
gyurtak, elsikdltdak, sok kis patko6t formaltak beldle, majd kisiitotték. Manapsag is készi-
tik, leves utdn masodik ételnek.

Liszt, tojas, s6, cukor és pezsgd az alapanyaga a herdcének. A meggyurt tésztat ujj-
nyi vastagra sikdltdk, derelyecsindloval feldaraboltdk, a kozepébe keresztet vagtak. Sii-
tés utdn porcukorral hintették. Unnepnapokon siitotték gyerekeknek. Ismert és kedvelt
étel a palacsinta is. Leggyakrabban tirdval vagy lekvarral izesitették.

A palacsintahoz hasonlé tésztabol siitotték az ostydt is. Az ostyasiités naptari iin-
nephez, mégpedig karacsonyhoz kotddott. Az ostyat féleg a gyerekeknek siitotték.
Napjainkban két ostyasiité taldlhaté a faluban. Az egyik tijonnan kerilt ide,* a masik
az egyhéz tulajdona.’® Még ma is széles korben elterjedt az ostyasiités. Az ostyasiité mar
két héttel karacsony el6tt megkezdi vandoritjat, hogy mindenkihez odaérjen, aki siitni
akar.

Osszegzésként megallapithato, hogy a vizsgélt kozség taplalkozasi kultirajat te-
kintve beleillik az északkelet-magyarorszagi tajegység, szitkebben a Bédva-volgye nép-
rajzi egységébe. A jelen vizsgdlatok eredményét Osszevetve az eddigi kutatdsokkal
megallapithato, hogy lényeges eltérés nem tapasztalhatd, viszont sok a hasonldsag, az
egyezés. Ezek koziil a legszembetiindbbek: itt is fontos helyet foglal el a tdplalkozasban
a burgonya, gyakori a burgonyas ételek fogyasztasa.’ Nem csak dnnaué ételként (térve-
gruja, grujaleves), hanem liszt- és kenyérp6tloként is ismert (kenyérsiitésnél, ill. grujaha-
luska, grujaldngos). Fontos nyelvészeti adat a gruja,*® valamint a haluska, galuska® ter-
minolégia. A kukoricakdsdbol készilt pépes ételnek itt is zsdmiska® a neve. A kézimal-
mot malmocskdnak nevezik® és gyakori a szavak, megnevezések kicsinyitd képzés vél-
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ANGABEN ZUR VOLKSTUMLICHEN ERNAHRUNG
IN TORNAUJFALU

(Auszug)

Die Kleingemeinde Tornaujfalu im einstigen Komitat Torna gehort heute zur
Tschechoslowakei und befindet sich im Landkreis Kassa (okres Kosice-vidiek). Ihre
Einwohnerschaft, deren Zahl nicht iber 400 betrigt, ist ungarischer Nationalitit.
Auch heute noch leben die meisten von ihnen von der Landwirtschaft. In meiner vorlie-
genden Arbeit beschéftige ich mich mit der traditionellen volkstiimlichen Erndhrung
des Dorfes sowie mit den darin vor sich gegangenen Verdnderungen.

Als erstes stelle ich die Rolle der wild wachsenden Pflanzen bei der Erndhrung so-
wie deren Sammeln und Verarbeitungsweise vor. Dann gebe ich einen Uberlick iiber
die Breispeisen. In dem hier untersuchten Gebiet sind verhéltnisméssig wenig Arten
von Breispeisen bekannt. Den Grund dafiir, versuche ich zu erkldren. Bevor ich auf das
Brotbacken eingehe, gebe ich einen Uberblick iiber alles Wissenswerte zum Mehl, wo-
bei von Mahlen und von den Mehlqualititen die Rede ist. Im néchsten Abschnitt be-
schaftige ich mich mit den gekochten Mehlspeisen. Hier werden die sog. haluska (dt.
Nokken), sztrapacska (dt.: Speise aus Kartoffelmehl), derelye (dt.: Powideltascherln)
und die verschiedenen Suppeneinlagen aus Mehl sowie die iiber Dampf gekochten
Klosse erwihnt, welche erst neuerdings in die Erndhrungsstruktur dieser Gegend ein-
gedrungen sind.

In meiner Arbeit widme ich der Speisefolge an All - bzw. Festtagen kein gesonder-
tes Kapitel. Doch bei einzelnen Speisen zdhle ich auf, an welchen Tagen, zu welcher Ta-
geszeit und zu welcher Gelegenheit sie im allgemeinen verzehrt wurden.

In der Zusammenfassung unternehme ich den Versuch die hier untersuchte Ge-
meinde anhand ihrer Erndhrungskultur innerhalb einer grosseren Einheit zu placieren.

Aufgrung der Aussagen in meiner Arbeit passt sich die Gemeinde in die ethnograp-
hische Einheit der Landschaft von Nordostungarn, enger genommen des Bddva-
Tales ein.

Moénika Bodndr
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