TAPLALKOZAS A BUKKALJAI SALY KOZSEGBEN
A HAGYOMANYOS GAZDALKODAS IDEJEN

BARSI ERNO

Ez a dolgozat a Herman Otté Miizeum kiaddsdban 1987-ben megjelent Sély cimi
konyvem egyik fejezetének késziilt. Am akkor takarékossdgi okokb6l nem kozolhették,
helyébe csupdn rovid osszefoglalé keriilt e témardl (138-140.). Mivel most csak ez az
egyetlen fejezet keriil az olvasé elé, s hidnyzanak el6le a falu torténetét és néprajzat be-
mutaté részek, szitkségesnek ldtszik néhdny adat kozlése a falurdl.

Saly kozség a Biikk hegység déli nyulvdnyai kozott hizédé volgyek egyikében
fekszik, 12 km-re a Mez8keresztes—-MezSnyarad vasiitdllomastdl. Els§ emlitése Gyorffy
Gyorgy szerint 1348-ban torténik.! A falu lakéi tilnyomélag névénytermesztéssel és 4l-
lattartdssal foglalkoznak. Tapldlkozasukat a hagyomanyos gazdilkodds utols6 évtizedei-
ben mutatom be, kb. a szdzadfordulétél a mdasodik vildghdbord idejéig. Ebben az
idészakban Sdly népérSl az 1910-es statisztikai adatok adjik a legjellemzSbb képet.?
Ezek szerint Sdly teriilete 4441 katasztralis hold. Ebb&l 2171 h nagybirtok, tehdt 2270 h
van a falusi lakossdg tulajdondban, melynek 1élekszama 1935 (1920-ban 2083, 1941-
ben 2230). gy az alig tbb, mint 2000 h fold jovedelmébsl 1611 Gstermeldnek kell
megélnie. Rajtuk kiviil 314 iparos és 19 kereskedd, meg kisszdmu értelmiségi réteg €l
még a faluban.

Ebben az idSben a gabonatermelés kapja a nagyobb szerepet, mig a miilt szdzad-
ban még a sz8l6termelésnek csaknem akkora a jelentGsége a lakossdg megélhetésének
biztositdsdban, mint a gabonatermelésnek. Fényes Elek 1851-es adatai szerint az akkor
4826 holdat kitevs faluhatdrbdl 2246 h erdd mellett 1688 h a szant6f6ld, s majdnem
ugyanannyi: 1366 h a sz818.3 A miilt szdzad végi filoxérapusztitas utén csokkent jelentGsen
a szG16miivelés szerepe. 1924-ben mindodssze 110 h 367 négyszogol a sz8l6teriilet.

A sdlyi tépladlkozast az aldbbiakban Morvay Judit: Népi taplalkozds cim@ gyjtési
ttmutatGja segitségével késziilt helyszini gyfijtés alapjan mutatom be.*

1. Amit a természet ad a sdlyi ember tdpldlkozdsdhoz

A novénytermesztéssel €s allattenyésztéssel szerzett €lelmiszerek mellett a salyi
emberek tdpldlkozasaban még egyes gyiijtogetésbdl szarmazd természeti javak is meg-
taldlhat6k a mésodik vildghdbord idejéig, s6t napjainkban is. Igaz, jelentSségiik nagyon
visszaesett. FSleg mdr csak a falu szegényebb emberei, az éregek, s a gyerekek foglal-
koznak mellékesen gy(ijtogetéssel.’> B4r az utdbbi években a szervezett felvasarls djra
fellenditette kiilonosen a gyégyndvények gytjtogetését.
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Sdlyban elsGsorban a n&vényi vilagbdl valé gyfijtogetés maradvanyai taldlhatdk
meg. Taplalkozas céljabol f6ként levélféléket, salatdkat, séskakat gytjtogettek. A két vi-
laghdbori kozti id6ben a vadgyiimolesok szedése és fogyasztdsa is elég gyakori volt.
Ellenben alig fordult mér el6 erdei vadméz szedése és fogyasztdsa. A gombdkat és
gyogyfiiveket azonban ma is szedik és hasznéljak.

a) A gyfijtogetett (nem termelt) ndvények koziil olyanok is voltak, melyeket nyer-
sen fogyasztottak. Megették az akdcvirdgot, a bisalmafa (birsalmafa) virdgot. A csipke-
bogyé6t is szerették nyersen fogyasztani, mikor mdr &sszel megcsipte a hideg. A
gyerekek kedvelt csemegéje volt a gobolyicska (foldimogyord). Olyan gumdja volt,
mint a hénapos reteknek. Kivették a foldbél, megtisztitottdk és ették. A kokényt is meg-
ették, ha megcsipte a hideg. A vadkortét, vadalmat meg felont6tték a padldsra. Mikor
ott megfagyott, lehoztdk a melegre, kiengedett, s gy fogyasztottak. ,Ilyenkor méar nem
volt hiizds. Savanyu vét, de j6 vot!”

b) Az erdei vadméz gytijtogetésére Mez6 Gyorgyné Kerkes Zsuzsanna (1901) em-
Iékezett. ,,Az én gyerékkoromba’ még vétak embérék, akik mégnézték a nagy fakat az
erddn, hogy van-& benne vadméh? Mikor oszt’ taldltak, kénnel kifiistolték. Mégolték a
méheket, a mézet még elszédték.”

c) A természet adja az élet egyik alapfoltételét: a vizet. Az emberi munka csak
megkonnyiti a f6ldb6l valé viznyerést. Mészédros Bertalan (1924) ezt mondja a sélyiak
ivévizérdl: ,Régén nem sok kit vét a faluban. Legtobben a patakrul hordtdk a vizet.
Azt mondtdk a patakvizre: Hét kavicson mént kérésztiil, hat tiszta! Mé&g 1éhet inni. Val-
lon hordtdk a vizet. Egy rid két végére lanccal rdakasztottdk a védréket, a rudat a vil-
lukra vétték és tgy vitték. A vizet favédrékben tartottdk a hivés pitarokban. gy sokdig
nem melegéd&tt még. Ha nem vot kiit az udvaron és tobb vét a jészdg, akkor szekerre
fénnall6t (fenekére éllitott, henger alakd, foliil nyitott hordd) téttek, és azzal hoztak vi-
zet. Az urasdgndl még lajtban hordtdk a vizet. KésGbb aztin égyre tobb kutat dstak. A
kutat mindég kével raktdk ki. Csak 45 utan kezdtek betongyfriit is alkalmazni a kit ol-
daldnak kibélelésére. A kit formdja mindég kerek vét. A viz kiemelése a kiithdl vagy
gémmel, vagy hengérre csavarodé ldnc segitségével tortént, amit kerékkel, vagy hajté-
karral hajtottak. Igy volt gémes, kerekes és hajtds kit. A hatdrba csobolydban vitték a
vizet, ha tdbben dolgoztak. Egyes embér hasznalt kulacsot is. Ha nem voltak messze a
falutdl, akkor cserépbdl késziilt csorgds korsoban is vittek vizet. Ezt Ggy tartottdk hide-
gén, hogy €gy védérbe széndt téttek és a csorgds korsot beledllitottdk. De vittek keve-
sebb vizet kis csoboly6ban is.”

Ma vizvezeték szdllitja a kitlinG vizf6i forrasvizet nemcsak Salynak, de a délebbre
fekvd kozségeknek is.

d) Gytjtogetett nyersanyagokbdl késziilt ételek kozott még a két vildghdbord koz-
ti idGben is keletje volt a pdtasaldtdnak (saldtaboglarkdnak), meg a galambbigynek
vagy galambsaldtdnak. Sdlyi J6zsefné igy készitette el: ,,Régén nem vét még fejessald-
ta. Szédtiik a rétén a galambsalatdt. Mégpucoltuk, mégmostuk, 1€s6ztuk. Csindltunk pici
fokhagymds rantdst, féleresztéttiik tejféllel és beleforgattuk a galambsaldtat. Siltkomprit
éttiink mellé.”

»A potasaldtdt is a rétén szeédték. Ennek ki kéllétt szédni a virdgjit. Ennek min-
gyar virdgja van, mikor kibujik a f6ldb6l. Aztan gy készitik el, mint a galambsal4tat.”
De mads készitésmddja is ismeretes volt a faluban. Mez§ Gyorgyné pl. igy készitette el:
~MégszEdtiik, mégmostuk, beséztuk. Aztdn kicsavartuk a sés 1€bil. Zsirra téttiik, még-
dinsztoltuk, vizzel félengedtiik. Fétt gy kicsit. Egy csépp cukrot téttiink rd. Aki szeret-
te, tejfelt is tétt bele. Néha a potasalatat hig &cettel is iz&sitéttiik.”
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A gombidt leginkdbb levesnek, de porkoltnek is készitették. Aszaldssal is tartdsi-
tottdk. A gombék koziil Salyban a csirkegombdt, harmatgombdt (szegfligombanak is ne-
vezték), pécérkegombdt (sampion), az erdei potypinkagombdt (gytrds tolcsérgomba),
meg a tindrigombdt ismerték és szedték. A gombaleves vigy késziilt, hogy a megmosott,
felszeletelt gombadt elszor s6s vizben megabdltdk (megfézték). ,,Akkor kif6 a vad éz
(iz) belGle. Ezt a levet l€ontjiik réla és gy téssziik oda f6ni a leves vizébe. Ezt a 16t az-
tdn bezGccségéljiik. Ebbe rantdst nem tésziink. Ha mégfs, reszelt tésztat vagy kocka-
tésztat f6ziink bele” — mondja Mészdros Bertalanné Fekete Zsanét (1930).

A gombaporkoltet Salyi Jézsefné igy készitette: ,,Odatéttem &gy kandl zsirt (mikor
mennyi jutott). Akkor apréra vagott voroshagymat halvanysargara mégpiritottam rajta.
Beletéttem a gombét és pdroltam, mig még nem dinsztolédott. Erre vizet nem oOntot-
tiink. A gomba sok vizet enged, az nem siil 1€ olyan konnyen. Még a sparhét sarkdn
féztiik, hogy 1€ né égjén. A gombapdrkolthoz nokédlit vagy torétt krumplit f6ztiink, de
tejfelt is 1€hetétt rd ténni.”

e) A vadgylimolcsok felhasznaldsardl Salyi J6zsefné igy emlékezik: ,,Ezel5tt nem
v6t mindénkinek almasa vagy gylimScsose. SzEgényék vétak a népek. SzEdték az erdén
a vadkortét, vadalmat. Feltétték a padldsra, 4-5 nap alatt mégivodott, mikor milyen ke-
mény vét. Mikor mégivodott, tepsibe téttiik és kéméncébe raktuk mégaszalni. A vadal-
mit fél is szeletéltiik. Nem is téttiik mindig tepsibe, hanem csak beontéttiik a kéménce
fédjire kényérsiités utdn.” De aszalds nélkiil is fogyasztottdk a padldson megivédott
vadkortét, kiilonosen a gyerekek. A vadalmét meg megfGzték és egy kis cukorral édesit-
ve fogyasztottak. Lekvart féztek a somb6l, vagy nyersen is ették. De levest és fGzeléket
is készitettek aszalt vadalmabél, vadkortébsl. Szaraz rantdssal: lisztldnggal berdntottak.
A levesbe kevesebb, a f6zelékbe tobb lisztlangot tettek.

A csipkebogy6bol lekvart féztek, vagy teanak is hasznaltdk. A vadgyiimolesoket
felhasznaltdk ecet €s bor vagy pdlinka készitésére is. Megszedték a vadalmat. Balta fo-
kédval hisvdgé deszkdan megiitogették. Vizet toltottek rd egy fazékba. Aztan kidzott, ki-
forrott. ,,J6 erls &cet 1étt belsle.”

A j6 érett kokénybdl bort készitettek. Egy 10 literes fazékba 3—4 kil6 kokényt tet-
tek, j6l dsszemancsoltdk. Teletoltotték a fazekat vizzel, s egy j6 hétig tartottdk rajta a vi-
zet. Akkor leszirték, megcukroztdk, demizsonba tették. ,,Abba oszt’ kiforrott.”
Csipkébdl is csindltak bort. A szegényebb emberek cukrot nem tettek hozz4, gy is ki-
forrott. Ilyenkor persze ,,savanyd vot, mint a kdposztalé.” De igy is elfogyott. Az érett
bodza cefréjébdl pedig iiston pélinkat féztek. Ezt bodzdriumnak is nevezték. Ugyancsak
pélinkét készitettek a s6zdkdbdl is.

) Ma is gyijtik a gyogyfiiveket kiilonbozd tedk készitésére. A sapkdjdtol megtisz-
titott csipkét leforrazzak, s egy ideig allni hagyjdk, és leszlirve, édesitve tednak fo-
gyasztjdk. A tobbi gyégynovényt inkdbb f6zik. A pemetefii-tedt tiidSbetegeknek adték.
Kohogés ellen hasznéltdk az ezerjofil-, a hdrsfa- és az dkdckafatedt. ,,Az dkackafa vi-
rdgjat akkor szédtiik, mikor még nem hullott.” Megfazés ellen jonak tartottdk a szdritott
kakukkfiitedt. Ezt is egyiitt f6zték fel a vizzel. Kohogés ellen hasznaltdk a bodzavirdg-
tedt. Tiid6gyulladasos betegnek adtak a gélicetovis (iglice) gyiikerb8l {6z6tt teét. |, Kias-
tdk, j6l megmostdk surol6kefével, mert bele vét tapadva a f6d. Behasogattdk, mert
nagyon kemény vot, és megfézték. Nemcsak tiid6gyulladds, hanem kohogés ellen is j6
vot. Félszaggatta a sldjmot.” (Sdlyi J6zsefné) Gyomorféjds ellen székfiivirdg-tedt f6ztek
(kamilla).

A kiilonboz6 gydgyfiiveket néha Gsszekeverve is hasznéltdk teaf§zésre.
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2. A sdlyi ember legfontosabb tdpldlékai
a) Kenyér

A szézad els6 felében a sdlyi emberek tdpldlkozasdban a kenyérnek volt a legna-
gyobb jelentGsége. Ha mds nem volt, egy darab kenyérrel kapdlni is elmentek egész
napra. Reggeli, vacsora sok esetben meg volt oldva egy darab kenyérrel. Az iskolds
gyerekek ezt vittek tarisznydjukban, kosarukban tizérainak. E fontos tépldlék elkészitése
nagy hozzéértést igényelt a haziasszonyok részérél. Kenyérsiités-tudomanyukra biiszkék
is voltak.

,.Most mér nem siitok kényeret, de még péar évvel ezeldtt siitéttem — emlegette Mészdros Bertalanné
Fekete Zsanét (1930) 1977 nyaran. — Mi buzalisztbdl siitottik a kényeret. Nagyanydm mesélte, hogy 6 hat-
fajta lisztbiil is siitott kényeret: buza, drpa, gabona (rozs), kukorica és zablisztbiil. De a zabkényér olyan
vét, hogy mikor mégsiitstte, kifordult a hajsbul. Ez az els§ vildghdbord utdn vét.

Séalyban vizimalmok vétak. Tiz vizimalmot hajtott a Silyi patak. Hiromfajta lisztét 6roltek benniik:
gyuro lisztét, kényér lisztét meg korpdt. Az Grlést részért végezte a ménar. Eleinte csak a sajit Grletét adta
vissza az GOrletSnek, késdbb, mikor modernizdltdk a malmokat a harmincas évek tdjan és tobbet Groltek, ak-
kor mir nem a sajit Orletét adta vissza a méndr. A méndrok eleinte vékdval mértek, késGbb maézsiltak. Mi
égyszérre dgy harom mazsa buzat Sroltettiink még. Itthon kétfickos lisztésladank vét. Egyikbe tartottuk a
kényérlisztét, masikba’ a gyurdlisztét.

Keleszteni a kényeret Salyban a legtobb helyén az elz§ siitésbdl eltétt pdrral szoktak. En is ko-
vaszbol mindég kivéttem és azt liszttel elmorzsoltam morzsolkdnak. A morzsolkat aztan a pdros kosdrba
téttem. Ez olyan, mint a szakajtd, csak alacsony. A morzsolkdt vagy pdrt délbe’ a kényérsiités elStti napon
mindég bedztattam &gy kis tejbe. Délutdn hozzatéttemn &gy kis élesztdt, avval is elkevertem. Akkor estefele
féztem komprit (krumplit). Késziiltem a kovidszolashoz. Négy kényérhéz kb. 10 kild liszt k&llétt. Akkor
meégszitdltam a lisztét fatekendbe. Ilyenkorra a morzsolka, élesztd mdr kissé mégkelt allapotban van. Ehhéz
hozzdadtam a komprit. Kb. 3 kg hajiba f6tt komprit mégpucolva, mégtérve kompritorével. A morzsolkat,
élesztdt a teknd végibe téttem, adtam hozzd &gy kis lisztét a teknd mdsik felébdl. Ezéket kovészold faval,
mds névén lapockafival elkovészoltam. Mig nem hdlyagzik a tészta, addig kéll a lapockafaval verni. Mikor
hélyagzott, abbahagytam a kovészoldst. A teknd tetejire téttem a kérésztfat. SttSruhdval létakartam. Ez az-
tin gy éjjelén at pihent. Réggel kezdddott a dagasztds. Dagasztds kozben adogattam hozzd harom félmarék
s6t. Ennyi kéllétt négy kényér tésztdjadhoz. A mégkelt kovdszhoz lassan hozzdadogattam a lisztét a tekn$ mdsik
felébdl. Kozben langyos vizet is adogattam hozza, amennyit kivint. A tésztdt olyan mindségtlire dagasztottam,
hogy mikor végigteritéttem a tekndbe, és felhajtottam &gymadsra a tésztdt, akkor mégindult. Mikor a fiatal j4-
nyokat régén dagasztani tanitottdk, azt mondtdk nekik: Addig dagaszd, mig a padlds nem csurog. Nekém is
azt mondta az anyésom. Néztem én a padldst, nem csurgott. De homlokomrél csépégétt a viz.

Akkor j6 a tészta, mikor a kézrél teljesen l€vdlik, és ha nyomkodom nem puszog. Mikor bedagasz-
tottunk, akkor mondtunk &gy fohdszt: Uram Jézus, és Isteném, add jonak, hasznosnak a kezem utén vald
munkét. (Ekkor a dagasztd a kényértésztara kérésztét tétt. Kinyujtott ujjakkal ranyomta kezének a kisujj ol-
daldn 1évd élét a tésztira, majd derékszogben behizott ujjakkal keresztben is nyomott egy vondst. Ezt a re-
formatusok is igy tétték. A katolikusok kérésztét vetéttek a dagasztds utdn, s ezt mondtdk: Atyanak, Fiinak,
Széntléleknek nevébe, dldd még Uram, szaporidd még! Mikor szakajtéba keriilt a tészta, akkor rajzoltak ra
kérésztét a kéz élivel, mégismételték: Aldd még Uram, szaporidd még! Mikor a kéméncébe raktak, akkor is
kérésztét vetéttek, és gy raktdk be a kényeret a kéméncébe.)

A bedagasztott tésztat a tekndben gy mdsfél ora hosszat hagytam kelni. Ez alatt begyijtottam a ké-
méncébe. Vinyégével (venyige) vagy faval. Ha az nem vét, szalmdval is fitottiink. ElSszor a kéménce fél
6daldban tiizeltem, a mésik fél tiszta vét. Aztdn ezt mindég véltoztattam. Akkor vét j6l befiitve a kEménce,
ha a szénvonét végightiztam a fenekén €s cikrdzont (szikrdzott). Mig fiitottiink, kozben ki is szakftottuk a
kényeret a szakajtokba. A szakajtokba szakajtokenddker téttiink, ezt kilisztéztik és ebbe szakajtottuk a félig
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mégkelt tésztat. Ezekbe® kelt még tokéletésen. Mikor égy kicsit mar még vét repedézve a tészta, akkor vot
jol mégkelve. Mire mégkelt, a kéménce be vét mdr fiitve. Akkor kivittiik a szakajtokat a kéménce elé. A
szakajtébdl raforditottuk a kényértésztat a sitélapdtra és bevetéttik az elsét a kémeénce jobb Gdaldra, hatul-
ra, aztin a mdsodikat balra, jobbra elSre a harmadikat, balra eldre a négyedikét. A kéménce j6sigatdl fiig-
gott, hogy félfogta-é szép pirosra. Ha nem, akkor szalmit langoltattunk elibe, hogy félfogja a tetejit. Akkor
a betévéstd] 2 6ra hosszdig vét benn a kéméncébe a kényér. Aztdn a lapéttal kivéttem a kényeret. A kivé-
véshéz kisebb lapdt vét, mint a betévéshéz. Akkor mégséprégettem taluséprivel (tollseprd) és &gy kis vizzel
mégmostam a tetejit. V6t, aki mdr akkor mégpamacsolta, mikor betétte a kéméncébe, hogy szép ropogds
légyén a haja (héja). En bégrével hoztam égy kis vizet, a kezemre dntottem, azzal szétkentem a kényér te-
tejin.

A mégsiilt kényérnek a komoraba vét a helye a p6con, vagy a szuszékon (bizas ldda). Erre raktuk
r4. Ha néha nem sikeriilt a kényér, az leginkdbb liszt minSségétdl fiiggott, vagy attdl, hogy el vdt lustdlva
a pdr, vagy mégfdzott a kényér. Erre nagyon kéllétt vigydzni. Ezért mikor este létakartuk a kovészt a siit6-
ruhdval, még &gy parnat is téttiink rd. Ha még reggelre nem voét j6l mégkelve a kovdsz, akkor élesztét ke-
vertiink még hozza.

A kényérrel égyiitt cipét is siitottiink. Mikor kiszakitottuk a kényeret és maradt a teknébe tészta, ezt
vaskanaéllal kikapartuk oszt’ ebbdl forméltuk a cipét. Ebbe tépértdt szoktunk ténni és gy siitottiik ki. Mikor
gyerékék vétunk, édésanydmék tojdsos cipéval kedveskédtek nekiink. Ahdny gyerék v6t, annyi kis cip6t
formdltak és mindégyikbe téttek &gy tojdst. A nyers tojds aztdn mégsiilt a cipéban.”

Vakaronak nevezték azt a kenyérpétlékot, mikor a lisztet egy kis sés vizzel &ssze-
gytrtdk és mint a krumplildngost, a masina (tizhely) tetején megsiitotték. Ezt ink4bb
csak a cigdnyok csindltdk.

Mikor még €leszt6 nem volt, akkor koml6lével dagasztottak. Egy cipényit tdnyér-
ra tettek belSle. Mikor jél megkelt, eldorzsolték liszttel és megszaritottdk. Pdros kosérba
tették és a mestergerenddn tartottdk a kovetkez§ siitésig.

A kenyeret kenyérkosérban tartottdk. Ezt zsupbdl fontdk. A vdsdrban készen lehe-
tett kapni. Teteje is volt. Beliil kipapiroztak, beletették a megszegett kenyeret és a 16ca
végére tették. A sarokloca végén. Régen kecskeldbu asztalok voltak a hdzban. Annak a
tetejét félre lehetett tolni és alatta nagy fidk volt. Abban is tartottak kenyeret.

Mig a kenyér puha, addig nagyon kapds és tobb fogy bel6le, mint ha mar szik-
kadtabb. Ilyenkor viszont szerették piritani, kiilondsen télen. Szokds volt régen a pirités
kenyér mellé cukros bort inni. Van, aki szereti héjaval enni a kenyeret, van aki nem. De
a levdgott kenyérhéj sem ment kdrba. Megetették a jészdgokkal.

A kenyeret sok mindenre hasznaltik. Mikor a hatdrba ebédet vittek, hogy a leves
a szélkébol ki ne lotyogjon, kenyeret apritottak a tetejére. Csak a habart ételbe meg a
tésztalevesbe nem apritottak. Kenyeret piritottak tejbe, kdvéba is. Kdvét azonban ritkdn
féztek. Nem drultak akkor csak cikériakdvét. De ezt se vették, hanem drpdt piritottak,
mozsarban megtorték és abbdl féztek kavét. Kdvéval lakodalom reggelén illett megki-
nélni az ajandékviviket.

Piritott kenyér keriilt a keménymagos levesbe. Pirftott kenyérkockdval tették tar-
talmasabbd.

Nydron tobb kenyér fogyott, mint télen, mert ekkor az emberek dolgoztak a hatdr-
ban. Altaldban 10 naponként siitdttek kenyeret, télen még ennél is ritkdbban.

b) Tej az étkezésben

A szdzadfordul6 tdjan még nem sok tehenet tartottak a faluban. Sdlyi J6zsefné
hallotta az édesanyjatdl, hogy az 6 gyerekkordban inkdbb csak az urasdgnal voltak tehe-
nek. ,,Mindén nap hoztik az udvarbdl a tejet a faluba eladni. Tojasér is adtdk, még pén-
zér is. Az udvarba bivalyokat is tartottak. Azoknak olyan teje vét, hogy amikor
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kiforraltdk, a vastag pilléjét alig l&hetétt beiitni. Ezel6tt (a hiszas években) &gy fazék
tejért (egy kocsog tej) €gy napig kéllétt dégozni. Nem nagyon jutott tej a gyerékéknek.”

A tej kezelésér6l, felhasznéldsardl ezeket mondja Mészdros Bertalanné:

Sdlyban csak tehéntejet hasznéltak a falusiak. Juhtej csak az urasdgndl vét. Bivalyt nem tartottak.
Még a hiszas években is magyar fajta fehir joszdgot tartottak Sdlyban. A harmincas években kezdték tarta-
ni a svajcer-féle pirostarka tehenet.

Az ellés utdni elsS tejet a tehennel szoktuk mégitatni. Azutdn hogy naponta hdnyszor fejtiik a tehe-
net, az fiiggott a takarmanyozistél, még a fajtitél. Ha j6 fajta vot és takarmdnyoztuk is, akkor naponta ha-
romszor is l&hetétt fejni. Ha nem, akkor kétszér. A tehen fejése a hdziasszony déga vét. Mindég id6hoz
kotottik a fejést. Téli didbe réggel 7 6rakor, nyérba a csordahajtds elStt 5 6rakor fejtiink. Este még mikor
begyétt a csorda.

V6t fejdszékiink, fej@sajtdrunk (zsétdrnak is mondtdk), még torlSrubdnk. Elgszér langyos vizzel
mégmostuk a tehen (tehén) tgyit, aztdn szdrazra toriiltik. A torléssel egyiitt mdr massziroztuk is a tégyit,
mert akkor hamarabb 1gadta a tejet. En marékkal fejtem. Van, aki csak két ujjal hizogatja a tehen tdgyit.
Mikor mégfejtem, a sajtirba bevittem a tejet, és dtszfirtem. A szlir6re még hasznalt vaszonruhdt is téttem,
hogy tisztdn ménjén 4t a tej. Ezt valami lepedébdl, vagy toriilkoz6bdl vagtuk, ha az mar mégkopott. A tejet
ki hogy szerette. V6t aki frissen, v6t aki forralva szerette a tejet, vagy aluttejnek. Régén vdszonfuzékba
(cserépfazék, mely kiviil mazatlan, beliil mézas) szdrtiik a tejet. Ebbe téttiik is 1& mégaludni. Ilyenkor el-
s6bb félvetétte a folit. Ezt vajnak szédtik 1&. Salyban kiilonosen az ételék habardsdhoz haszndltak sok tejet.
Egyébként nem nagyon fogyasztottdk. A tejbSl csak tejfolt, tir6t még vajat készitéttek. A harmincas évek-
ben mér sok tehen vot Sédlyban, mégsé nagyon ittak tejet. Igaz, a tehenek is kevesebb tejet adtak. De a
gyerekeknek se nagyon adtak tejet. Réggelire azok is piritdst kaptak cukros borral, vagy pélinkds kényeret.
A félnbttek még legtobbszor szalonndt-kényeret Ettek réggelire, utdna bort (ujabban sért) ittak. Most csar-
nokban értékesitik a fol nem haszndlt tejet. Régén (a mdsodik vildghdbord el6tt) ez nem voét, csak Ggy a fa-
luban értékésitétték a tejet. Varosra a vajat, tirét, tejfolt vitték eladni.

A vajat nemcsak kopiilében csindltuk. Mikor gyerékék vétunk, jartunk a tehennel. Legeltettiink a ha-
tarba. Vittiink magunkkal tejet a tejesfazékba. Felit mégittuk, ami mégmaradt, azt estefelé 6sszerdztuk. Létt
a tetejin vaj. Akkor irét (vaj utdn maradt savé) éttiink még vajaskényeret. Vaszonfazékban fakanallal is ke-
vertiink vajat. Nagyobb mennyiségét fakopiilovel készitéttiink. Hiztuk le-f6l a kdpiildfdt, melynek végén
kor alaki fa volt sz€lén lyukakkal. Ha nem akart a vaj sszeménni, akkor a kopiilét meleg vizbe 4llitottuk,
vagy égy kis ectét téttiink bele. Télén nehezebben mént Gssze, mint nydron. Nem is v6t annyi tejfél. Nehe-
zebben l€hetétt Egy kopiilésre val6t osszegydjteni. Ezért kesernyésebb is vét belle a vaj, mert sokdig éllott,
mig a kopiilésre keriilhetétt a sor. De nagyon 6rvendetés vét, mikor a kopiilfa lyukaiban man benne ma-
radt a vaj. Ilyenkor kértiikk édésanyankat: Csak annyit tessék adni édésanyam, ami a lyukdba van!

A vajszémeéket fakandllal 6sszenyomkodtdk nagyobb tombbé. Aztdn kimostdk. Tdnyirra (tényérra)
tétték. Néha még ki is diszitétték. A fakanallal rézsat is nyomtak bele.”

Szokds volt a vajat ki is siitni. Egy ldbasban a ttizhelyre tették a vajat, és fakanal-
lal kavargattik, mig ki nem siilt, aranysarga nem lett.

A tirét aludtejbdl fonnyasztottdk. Egy ldbasban melegitették, mig a benne 1€vS
savé fel nem vetette a megaludt tejet. Aztdn levették a tlizhelyrdl és hagytdk kihdlni.
Egy egész éjjel, vagy akdr két napig is 4llt a felmelegitett aludtej, s ezalatt a darabos ré-
szei ,,méghiztak”. Azutan tirészacskéba tették. Ebbdl a savd sajat sdlydnal fogva ki-
csurgott, s a zacskéban maradt a kész tir6.

Ritka csemegének szdmitott még a hiszas években is a tejberizs, melyet tejbekd-
sdnak neveztek. Még ebben az id6ben a griz ismeretlen volt a faluban, igy tejbegrizt se
féztek. ,, Tejberizs csak lakodalomkor vét. Az akkor is nagy valami vot! Mégf6zték viz-
be a rizst, ha mé€gpuhult, félengedték tejjel. Egy kis cukrot téttek bele. A hdzakndl a
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csaldd részire nem f&ztek tejbekdsdt. Tejbegriz még tejberizs helyétt csak gombotdt
(késsel apréra vagott gyurt tésztat) foztek a tejbe” — mondja Sélyi Jézsefné.

c) Tojds

Tojés tulajdonképpen minden hdzndl volt, mert tytkokat tartottak. A tdplélkozds-
ban azonban mégsem volt jelentds szerepe, mert ezt is inkdbb eladtdk, pénzzé tették. A
boltokban pénz helyett is elfogadtak. gy, ha valamire sziiksége volt a héziasszonynak a
boltbdl, vette a tojdst s ment vasdrolni vele. Még a masodik vildghdboni utdn, a hatva-
nas években is lehetett a sdlyi boltban tojdssal fizetni.

Csak néha fogyasztottak lagy tojast, ritkan rantottdt. Kemény tojast hisvétkor et-
tek a sonk4val. ,Ilyenkor a sonka mellé kemény tojdst féztiink — mondja Kovics Ka-
rolyné Horvéth Irén (1923.) — Még fasirtba is szoktunk tojdst t€nni. A hust 1édardljuk
(nyersen). Akkor zsemlyét reszellink és szdrazon hozza keverjiik. Tésziink bele tojdst,
amennyit kivan, s6t, borsot, paprikat, kevés fokhagymat. Osszekeverjiik. Mégizleljiik,
hogy kéll-€ bele még s6 vagy bors? Akkor gombély(re formdljuk a fasirtokat és zsirba
kisiitjiik. Ha azt akarjuk, hogy szép sima légyén, akkor a tetejit tojdssal mégkenjiik és
ugy téssziik a zsirba.”

Keményre f6tt tojas keriilt a savanyid kompri (krumplif6zelék) tetejére is feltétnek.
Horvath Janosné Fekete Zsuzsanna (1904) {gy készitette: ,,Vizbe hajasan mégf6ztiik a
komprit. Egy madsik tdlba kolbdszt téttiink, vizet t6tottiink rd és mégfGztiik. A mégfott
komprit a héjatél mégtisztitottuk, karikdra vagtuk és a kolbdszos vizbe téttiik. Aztdn j6
zsiros rantdst csindltunk. Hagymat is vdgtunk bele, meg piros paprikat téttiink hozzad. A
rdntast Osszefdztiik a kolbdszos kompris lével, aztdn &gy kis ectét (ecetet) téttiink bele.
Nyérba’, ha nincs kolbdsz, gy pohdr tejfélt siitiink bele a rantdsba és dgy téssziik a
komprira. Ilyenkor mégadjuk a s6-ézit, mert nincs benne kolbdsz, amitiil sés 1égyén. A
tetejire még keménytojést tésziink.”

Még a lecso készitéséhez hasznéltak tojdst, s a levesbe is engedtek, hogy tartal-
masabb legyen. De csak felvert tojast engedtek a rantott levesbe, hogy egyenletesen
oszoljon el benne.

Lecsot télen is, nydron is készitettek. ,,Réggelire szoktuk csindlni — mondja Hor-
vath Janosné. — Télén mégsiitjiik a szalonnat, kolbdszt vagunk ra karikdra, azt is még-
stitjiik és dgy iitiink rd tojdst. Nydron vdgunk bele hagymat karikéra, z&dpaprikat még
paradicsomot. Mikor mé&gpuhul, tojést ltiink ra.”

d) Zoldségfélék felhaszndldsa

Zoldségfélék koziil inkdbb sargarépat meg petrezselymet termeltek (ezt gyiiker-
nek nevezték) és zellert. Féleg levesek fzesitésére haszndltak. A sargarépdbdl fézeléket
is f6ztek. A borsét és babot zolden is f6zték. Soskat a rétrdl szedtek, mert az ott vadon
termett, de a hiiszas évek 6ta a kertekben is egyre gyakoribb. Vadon termett a torma is.
Ma majd minden kertben taldlhat6. Hagymat b&ségesen termeltek. A spendét szinte telje-
sen hianyzik a sdlyiak tdpldlkozasdb6l. Még gyerekeknek sem f6zik. A zo6ldpaprika és a
paradicsom az uradalmon keresztiil terjedt el a faluban. Annak volt kertészete. A papri-
kafajtakbodl a szdzad elején csak a hosszi, er§s paprikat termelték, s fogyasztottdk nyer-
sen is meg fGzéshez is haszndltdk. Csak a két vilaghdbori kozott kezdett elterjedni a
hisos, nem csipds paprika, melyet pukkadt paprikdnak neveztek. Rendkiviil nagy kelet-
je van kiilondsen nydron az uborkdnak, melyet itt iborka névvel illetnek. Fogyasztjak
nyersen, megsézva, f6ként uborkasalatdnak, kovaszos uborkdnak, s télire ecetesen te-
szik el. A retek djabban terjed.

653



A saldta is egyre jobban tért hédit. ,,Mink &gy kicsit mégpuhitjuk a salatat, dog-
lesztétt saldtdt észiink — mondja Kovécs Kdrolyné. — AKki élve észi a saldtdt, csak cuk-
ros-s6s vizbe tészi és ugy fogyasztja. En &gy kicsi lisztét mégpiritok, négy cikk
fokhagymat belevagok. Csak &gy nagyon cséppet piritom még a lisztét. Aztdn &gy fin-
dzsa tejféllel féleresztém. Iz1és szérint ectét t6tok bele. A félvagott, mégsézott salatat ki-
csavarom a levébdl, beletészém ebbe a tejfélés készitésbe és égy kicsit félf6zom. Nem
sokan szeretik igy, de mink igy €ssziik. Akinek foga nincs, annak igy a j6.”

A burgonya nagyon fontos szerepet tolt be a salyi tdplalkozasban, fGleg f&tt éte-
lekként. Hasonl6képpen a kdposzta.

e) A gyiimdlcs

Annyi gyilimolcsot esznek gylimolestermés idején, amennyit csak tudnak. Fo-
gyasztjdk kenyérrel is, gy akdr reggelire, vacsordra is megoldja az étkezési problémait.
Erdekes, hogy a harmincas évekig téli almat nem nagyon termeltek. Csak Gjabban ter-
jed el a téli alma termelése és fogyasztdsa. A hidszas években télire csak aszalt gyii-
molcsot tettek el, meg szilvalekvart. A harmincas évek madsodik felében kezdett
elterjedni a bef6ttkészités. Sz616t nem nagyon kotdznek fel télire, pedig a silyi sz6l6 ta-
vaszig is elall. A gazddk sajndljak felkotozni a szO616t, mert ezzel kevesebb lesz a boruk.

Mig télen a fonds erdsen jdrta, kiilonosen fontos volt ilyenkor az aszaltgyimolcs-
fogyasztds, melyet szuszinkdnak neveztek, mert ez elGsegitette a fonal sodrdsdhoz sziik-
séges nydlképzbdést. Hasonl6 céllal fogyasztottik a birsalmat is.

) Hisfajtdk a sdlyi konyhdn

~Mészdrszékben (Grész volt a mészaros a faluban) régéta 1&hetétt hdst kapni Sdlyban (hiszas évek-
tél) — mondja Mészdros Bertalanné — marhahiist is. De a silyiak legtobbszor aprilék (baromfi) hiisdt fo-
gyasztottdk. Pulyka, liba, kacsa, csirke, tyiik vét mindén hdzndl. Géplésnél €gy nagy pulykdt végtak Ig.
Annak vét €gy nagy vajling (tal) hisa. Sziiretkor hizott libat vigtak. De sziiretre vagtak még &gy siild6t is.
Olyan 70-80 kilds sértést. Tél idején vagtdk oszt’ a nagy hizét. Birkahis ritkan akadt. Sziiretre véttek ott,
ahol szerették. Tavasszal kiskécskét is szoktak vagni. Nagyon gyénge hisa van. 34 hetes koraba vagtdk I&.
V6t benne 4-6 kilé his. Egy csalddnak elég vét. A kécskehis konnyen emészthetd. Galambot sok helyén
tartottak. Leginkabb levest f6ztek belSle gyomorbetegéknek. Mikor kinyd a tolla és még nem tud repiilni,
addig a legjobb. Hazinyulat sok helyén tartottak Salyban és tartanak most is. Ebbdl leginkdbb gulydst f6z-
nek, komprigulydst. A hal a halasté 1étesitése el6tt (masodik vildghdbord alatt létesiilt az elsd, utdna a ma-
sodik) nem szerepelt a sdlyiak étrendjén. Néha azért hoztak a Tiszat6l. Féleg borér, mustér, még bércéncei
szilvaér adtdk, de pénzér is drultak. Ugy sziiret tdjan hoztak f&él Poroszlérél pontyot is, csukét is. SzSlét,
mustot vittek érte. Lohis csak varoson vét. Ez 6csébb is vét. Miskolerdl vagy Kovesdrdl hoztak nagyrit-
kdn. A silyi mészarszékbe disznéhiis, marhahds még borjihiis vét. Diszn6t mindén hdzndl tartottak. Régén
(masodik vilaghabori elStt) mangalicdt tartottak. Ez rovidebb idd alatt és jobban hizott, mint a hdssértés.
Ugy 1944-ben kezdétt kiszorulni a mangalica. Mikor a faluba begytttek a perecsényi katondk, a tisztikony-
hédjuknak nydja vét, de mind angol malacokat hajtottak ide.”

A baromfi (csirke, liba, kacsa) bontdsa a két comb levdgasdval kezdgdik. Utdna
vagjdk le a szdrnyakat gy, hogy a mellhiisdbdl egy kis szdrnycsonkot vesznek hozzd.
Azutdn felhasitjdk a mellén. Kiveszik a belsdségeket. Majd a hdtdt haromfelé vagjak.
Piispokfalatja, sdtorossa és a nyaka része adjak a hat részeit. BelsGség a zuza, mdja
meg egy picike veséje. Ezeket a 1abakkal egyiitt aprdsdgnak vagy csirke (liba, kacsa,
tyuk) aprolékjdnak nevezik.

A baromfihis mellett a diszn6hisnak volt a legnagyobb jelentGsége a salyiak tap-
ldlkozdsaban. A diszn6dlés nagy esemény, valésagos iinnepi alkalom volt a csaldd életé-
ben. Sokan értettek a diszn66léshez, disznéhis feldolgozdshoz a faluban. A hiszas
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évektl mar szakképzett hentes is akadt Sdlyban. A régi diszn6olésekre igy emlékezik
Mésziros Bertalan (1924):

,-Réggel kordn vagtuk a diszn6t. Télén még sotét vot, mikor hozzafogtunk. Vétak olyan szomszédok,
akik jéttek a disznét mégfogni. El6szor palinkazdssal kezdddott. Mikor az 61bdl kiengedték a disznét, akkor
mégfogtak. Elkaptdk a ldbait, farkat és aki a hentés vét, késsel szivén szidrta. A vérit tdlba félfogtak. Jott a
pérzsélés. Beraktuk szalmdval, méggyijtottuk. A pérzséld vasvilldval igazgatta az ég3 szalmdt, hogy mindé-
niitt gyenletésen pérzs€lddjon I€ a sértéje. A disznd mellett is csindltunk kis tiizet. Azért is csindltuk, hogy
vildgitson, még azért is, hogy errdl gydjtsuk még a diszndra rakott djabb és djabb szalmacsomét, mikor az
eldbbi mdr elégétt. Ezt a kis tiizet a gyerékék szerették taplalni. Ez az 6 dolguk vot. Eldszor a hétét pér-
szélték még a diszndnak, aztdn hitdra forditottdk és a hasa részit. Mikor mindéniitt mégpérzsélddott, beken-
ték a disznét vizzel osszekevert pérnyével. Felpdllott és akkor lévakartdk késsel. Ezzel 18gystt a még rajta
maradt sz6rmaradvény is. Mikor az &gyik d6dala 1& vét pucolva, szalmdra boritottdk. Aztdn a masik felét
kenték be és vakartdk. Mikor egészen tiszta vot, dészkét téttek ald, hogy szalma né ragadjon rd. Lévétték a
komoraajtét vagy szdritéajtot, lémostik és erre tétték. Gérincre fektették a disznét, labbal folfelé. Ugy gyott
a bontds. El6szor kivétték a négy labat. Akkor l€boritottdk hasra és tigy bontédott a hatardl, a gérincrél. El-
vagtdk az ddalos mellett. Mégmaradt az orjaszalonna. Kijétt az orja a girinccel. Majd kivétték a bels6sé-
gét: tiddt, hurkdt, mdjdt, szivét. Akkor oszt bevitték a konyhdba. Tovdbb maér ott bontottdk. Eldszor is
1&vévedott a hdj. Kozben a belsdségéket mégmostdk, azok méntek az iistbe abdlddni (f6ni). Kiilsn munkat
igényélt a hurkamosds (a belek megtisztitdsa). Ezt az asszonyok végezték vdjt fatekenSben. Téli hidegbe
nem vét konnyi munka. Ahol tébb hurkét szandékoztak téteni, ott az iistbe tétték a hdjajjdt is. Bz addig
f6tt, mig a tobbi csindlédott. Akkor lévégtdk az Gdalost. A girinc részérl 1€bontottdk a hosszipécsényét.
Lévagtdk az elsd labakrd] a kérésztcsontot, a lapockdr. A roluk léfejtétt hisok méntek a kolbdszba. Akkor
kovetkézétt a szalonna mégszédése. Vo, aki €gybe hagyta a szalonndt. Ezt puszlikos szalonndnak nevezték.
A két 1ab helye mégvot benne és igy olyan vét, mint a pruszlik. A puszlikos szalonndndl még az dllrészbiil
is hagytak. Ahogy mégsz&€dddott a szalonna, a mégszédétt (megmaradt) részt elvagdaltdk zsirnak. Ebbél 1&tt
kisiités utdn a zsir még a épértd. Mikor mindént félvigtak, beséztdk a fiistdlni valé szalonndt €s hiist a
tekndbe’ (vajt fateknd). Aztdn jott a dardlas. ElSszor a kolbasznak valét dardltdk, azutdn a t6tott kdposztd-
nak valét. A kolbaszhiishoz sét, piros paprikat, j6féle borsot, fokhagymdt, erSs paprikdt még &gy pici ko-
ménymagot téttek. Ezékkel jol Osszekeverték és tgy tStotték a kimosott bélbe. A hurka még kolbdsztété
régen badogbdl vét, melybe egy henger alakd, gombosfejl fahengert nyomtak bele lassan dgy, hogy azt a
hentés a mellének tdmasztotta. Az alsé végén kis cs§ voét, erre hiiztdk a belet, melybe ily médon nyomtdk
bele a tételékét. Kozbe €gy asszony varrdtdvel (varrétl) még-mégszurkdlta, hogy a beleszorult levegd ki-
gy6jjon beldle.

Ha kiilon nem vét mégdardlva his a tStottkdposztanak, akkor kolbdszhisbdl véttiink ki és ehhéz tét-
tiink drpakdsdt. Azel6tt drpadardbdl (gersli) csindltak a hurkdt még a tStottkdposztit. Inkdbb csak 45 utdn
gyott divatba a rizskdsa. Mikor a bels6ségék még a hisok mégabalédtak (megféttek), akkor ezéket 1&daral-
tak. Az drpakdsdnak hagymds zsirt siitéttek. A hurka t6telékjénél gy kilo dardhoz égy fej véréshagymat tét-
tek. Ha tobbet tésznek, akkor a hurka édés 1ész. Tésznek hozzd sét, piros paprikdt, erSs paprikat, borsot
(1 kg kasdhoz 1 dkg borsot), majordnnat és szégfiiborsot. Ezéket Gsszekeverték, ebbiil 1étt a fehér hurka. A
véréshurka ugyanebb6l a masszabdl vot, csak nyes vért (nyers vér) téttiink hozza és picike keménymagot.
Ez a kétféle hurka vo6t. Sdlyba’ nem csindltak mdjas hurkét. A mdjbél pastétomot csindltak. Ha fehér hurka-
ba tobb tiid6t totottek ezt mondtak tidés hurkdnak. Ujabban van csak mdjas hurka. Ehhéz hagymas zsirt
piritanak, és hozzd t&szik a mégdarélt fott méajat. Széges szégfiit, j6féle borsot, paprikdt, sét adnak hozz4.
Ebbe nem tésznek hist még tiidst. Csak mdj jon az drpakdsihoz.

Pastétomot régén is csindltak. Mégabalédott hozzd a his, a szalonna. Ezt apré kockdkra vagtik.
Paprikéval, borssal (jéféle bors), s6val izesitétték. A mdjat nyersen Osszedardltdk és hozzikeverték a kocka-
ra vdgott hishoz, szalonnahoz. Ezzel a masszéval vastagabb beleket tétottek még. Egy kicsit mégabaltik,
azutan fiistolték.
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Mikor a hiisokat kivétték az abalébdl, ebben a lében f6zték még az arpakdsat. Egy kil6 drpakdsshoz
masfél litér abalé kellétt. Eldtte természetésen kimostdk tiszta vizben a dardt, s gy tétték az abalébe. Mig
ez a péardban puhult, mégdariltik a belsGségeket. Tekndbe ontotték és gyott a fiiszérézés. Mikor aztdn még-
t&totték a hurkdkat, tiszta forr6 vizbe' odatétték féni. Addig kéll a hurkdnak a forré vizbe’ lénni, mig a viz
kezd pézségni és a hurkat folveti. Akkor ki kéll vénni. Akkor aztdn tepsibe’ siitik még a hurkat. Régén
(még a hiszas években is) befiitotték a kéméncét és abban siitotték még. Most siitSben siitik.

A diszn66lés estéjén készitétték a diszndsajtot. Az abalébdl kivétt fejet, szalonnabdroket, szivet hasz-
néltdk fél a diszndsajthoz. Mégvagdaltdk apré kockdkra, felfiiszérézték. Téttek bele sét, fokhagymdt, piros
paprikét (édes), erfs paprikét, joféle borsot. Ezéket Osszekeverték és a gombdcbe tétték, majd Osszevarrtak.
Ezt is mégabaltdk, mint a hurkdt. Mikor mégf6tt, kiprésélték. Két dészka kozé tétték és sullyal 1ényomat-
tak. El6z6leg villdval mégszurkaltdk, hogy az abalt 16 kijojjon beldle. Mikor 1&hiilt, j6l kiprésélédstt, akkor
félfiistolték.

A szalonnét, fiistolni valét égyszér séztdk. A 1ében, amit eresztéttek, 2-3 naponkint mégforgattdk.
10-12 napig tartott ez a locsolgatds és utdna fiistolték. A szalonnat fiistolve is és abélva is készitétték. Az
abdlt szalonndt mégfézték. Aztan fokhagymat tortek apréra, hogy puha légyén. Ezzel mégkenték a szalon-
nét, méghintétték piros paprikdval. Aztdn ha kifagyott, készen is v6t. Az abdlt szalonndt a torkaaljabol ké-
szitétték.

Mikor a s6s 16b61 kivétték a fiistolni vald szalonnat, azt is lekenték piros paprikdval és torott fok-
hagymdval. Azutén keriilt a fiistre. Mig vétak szabadkéményés hdzak, azokban fiistsltek. Még a mdsodik
vildghdbori utdn is votak ilyenék. Akinek nem vét, elvitte ilyen hdzakhoz. A szabadkéményben nemcsak a
tizhelyrdl feélszalld fiisttel fiistoltették a hisokat, szalonndkat, hanem &gy iistbe faforgicsot téttek még fii-
részport, féltétték azt is a kéménybe a fiistolni valok ald és méggyijtottak. Igy a fiist nem terjengétt all,
hanem csak fént fiistolte a hdsokat. Az oregék azt tartottdk, hogy csak a szabadkéményben Iész j6 a fiistolt-
hds. Most téglabdl épitenek fiistolst. A faljat azonban csereppel fédik, hogy a cserep kozt a fiist kiménjén.
Né légyén nagyon zéart. Teésznek bele rudakat, s ezékre akasztjdk a fiistolni valét. Az aljara iistot t€sznek,
bele parazsat, erre ftrészport, fahulladékot vagy tolgyfahajat (t5lgyfakérget). Ennek azonban erds, csipSs
fiistje van és megérzik a szalonndn vagy a hison. A cserfa se j6 fiistdlni. A gyiimolcsfa j6. Ma Salyban in-
kdbb tolgyfat haszndlnak fiistolésre. Mikor mégfiist5l6do6tt a sonka, szalonna, kolbdsz, akkor kiakasztottak a
padlésra, hogy jol kifagyjon.

A diszn6 felbontdsdban a mdsodik vildghdbord Gta annyi a véltozds, hogy nem vészik ki elGszor a
négy 14bét. Ma elGszor a hasarul bontjak a disznét. Kiszédik a belsGséget. A kettéhasitott fél-fél diszn6t be-
viszik a konyhédba. Ott vészik ki a négy 1dbat és bontjdk tovabb.

Mikor régén a gérincriil bontottdk a disznét az 6regék, akkor nyuljdr is hagytak. Az édalborddnak
ezt a porcogds részit &gybe kivagtak. Ugy nézétt ki, mint a nydl. Ezt is séba tétték, mégfiistolték és késébb
fogyasztottdk. A fejét is a kozepén kétfele vagtdk, aztdn a szdjdndl megint kétfelé. Egyik darab létt az alsé
dllkapocs, a masik: fej a fiillel. Ez utébbit fiistolés utdn kocsonydnak haszniltdk. Az dllkapcd: (4llkapocs)
jobbaddn kdposztdba haszndltik, a fej fols6 részib6l még inkdbb kocsonydt foztek. A vért leginkdbb régge-
lire fogyasztottdk hagymaés zsiron mégsiitve a disznooléskor. De téttek el belSle a vérés hurkdhoz is. Vét,
aki a nyers vért is szerette. Mégivott €gy-két pohdr nyers vért is, de ez ritka vét. Akadt, aki szerette a fél-
hasitott, meleg, nyers szalonnat is. Mégsézva &gy kicsit és gyorsan, a maga melegségibe fogyasztotta. A fii-
1ét (sélyi kiejtéssel: filif) ugyancsak nyersen &szik. Mikor a diszné médr még van pérzsélve, mégkaparjak,
vagnak belSle és mindjart ropogtatjdk. A gyerékek is ezt vérjak.

A belsGségékbdl a nyelvér, szivét és a vesét el szoktdk ténni, és késdbb savanyilevest féztek belGle.
Séban tétték el, hogy még né romoljon. A holyagjdt ki szoktdk mosni. Régén (még a hiszas években)
uborkas iiveg leékotésére haszndltdk. Ha még gyulladdsa vét valakinek télén, jeget téttek bele és a gyulladast
igy jegelték. A belsGséghéz tartozik a gidmbic (gyomor) és a pdlannya (végbél).

Vét, aki a félsGrész-fejjel Egyiitt a boroket is mégabalta és ez&kbdl ttotte a sajtot. V6t, aki a vesét,
szivet is ebbe tétte. A hdjajja hisos rész, ez a hasrdl jon 1&. Hurkdba is szoktdk hasznédlni. Mikor kétfele
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van a diszn6é vdgva és mar kijott a belsd része, akkor lévészi az embér a hdjat és azutdn kovetkézik a hdj-
ajja. Mostandban dagaddnak mondjdk és t6t6tt hist csindlnak belSle. Hidegén is fogyasztjdk. Lakodalomra,
kérésztélére szoktak késziteni. Ez inkdbb csak a masodik vildghdbord utdn jott szokasba.

A sonkak (combok) koziil az elsokrdl lefejtették a lapockat. A hétsok koziil csak az ggyikén hagytak
tobb hust. Ezt tétték el husvétra a locsolkodéknak. A mdsikr6l mar t5bb hist 1€szédtek kolbaszba, kdposztiba.”

Sokkal kisebb jelentSsége volt a sdlyiak tdpldikozdsdban a marhahidsnak. Ezt csak
pénzért vehették, az meg nem volt. fgy ritkdn keriilt a konyhdra. Nincsenek is marha-
hidsreceptek Salyban. Csupan levesnek hasznditdk fel a marhahtist. A marhahis részne-
vei: nyakszirt, szégyi, ddalos, hdtszin és combhiis. A combot kicsontoltdk, s a csontot
velGscsontnak adtdk el. Ez nagyon j6 volt a levesbe.

Ritkdn borjut is vdgtak. ,,Mikor kérésztéls vét, lévagtak &gy bornyit. Oriiltek,
hogy mégszabadultak tiile. Mikor mégnyuiztak, kétfelé hasitottdk. A hasdrél bontottdk. A
bornythis darabjainak ilyen nevei vétak: comb, combhils, hdtszin vagy girinc, nyak-
szirt, odalos még belséség, mint a disznénal. Feértdllyal mérték (1 fertdly = 12 dkg).
Odaszoltak a gyeréknek: Hozzdl &gy fértdly hist!”

3. Etelek

a) Levesek

A sdlyiak tépldlkozdsdban a f6tt ételek koziil a leveseknek volt a legnagyobb je-
lent8sége. Ezt az is mutatja, hogy nagyon sokféle levest készitettek €s egy-egy levesfaj-
ta elkészitésének is sokféle véltozata volt hasznélatban.

A hiisleves fajtak friss és fiistolt hiisb6l egyardnt késziiltek. A friss hiisbdl (diszné-
hds, baromfihis, ritkdn marhahis) f6zott leveshez a hiist a csalddtagok szdma szerint
mérték ki, hogy mindenkinek ,,egy porcié his” jusson. Ezt megmostdk, fazékba tették.
Egy ,.csalddi hislevesadaghoz” aztdn sirgarépabdl és gyiikerbdl négy-négy szélat, egy
fej hagymat, egy cikk fokhagymadt, nyaron egy éI4 paradicsomot, télen egy kis iiveges
paradicsomot tettek. Fiiszernek borsot, er§s paprikat, sét hasznéltak. Lassd ttiznél f6z-
ték, hogy szép aranysdrga legyen. Metélkével vagy kockatésztdval télaltak. Igy késziilt
a becsindltleves is. Ennek levébe nydron éld paprikdt is f6ztek. Mikor megfétt, vékony
rantdst piritottak ra és kockatésztat f6ztek bele. A gulydsievest inkébb fiist6lthisbol f6z-
ték. Ehhez nem tettek zoldséget. Fliszemek viszont a borson, piros paprikdn kiviil ko-
ménymagot is haszndltak. S6t nem tettek bele, mert a fiistolthis maga is s6s. Mikor a
hds megf6tt, kockdra vagott krumplit f6ztek bele a hiissal egyenlé mennyiségben. Sava-
nytilevest diszn66lés utdni napon szoktak f6zni nyelvbél, szivbsl, vesébsl. Vizben meg-
f6zik, s6val, babérlevéllel fliszerezik. VEkony rantdssal berdntjdk, majd behabarjik, egy
kis ecetet is tesznek bele.

A leveseket vagy rantdssal, vagy habarassal tették sirdbbé, tartalmasabbd. Az is
el6fordul, hogy egy levesbe rantds is meg habards is keriil. A rantds gy késziil, hogy
egy ldbasban zsirt olvasztanak, lisztet kevernek bele és a tfizon dlland6 kavargatds mel-
lett megpiritjdk. Ha vereshagyma is kell hozza, apréra vagva egyiitt piritjak a rdntédssal.
Keménymagos leves (koménymagos leves) esetében a keménymag is a rantdssal egyiitt
pirul. Aztan piros paprika keriil bele, s felengedik vizzel. A keménymagos levesbe ha
van, kolbészt is f6znek. Ha nincs, tojést vernek fel egy pici liszttel és beleengedik a for-
16 levesbe. Szoktak bele sparhét szélén siitott levelestésztat: laskdr is f6zni, vagy piritott
kenyérkockaval is fogyasztjdk.

Rantas keriil a hisnélkiili savanyii levesbe. J6 zsfros rantést piritanak voréshagy-
maval, z6ld paprikdval. Ha megpirult, piros paprika is keriil bele, s ezt a rdntist nem
vizzel engedik fel, hanem egy findzsa tejfellel. Ezt engedik rd egy masik fazékban 16v§
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tiszta vizre, melyet séval izesitve f6zni kezdenek. Egy kis ecetet is tesznek hozza. Ak-
kor tojdsokat iitnek bele, melyek a forrdsban 1évS levesben keményre f6nek. Konnyi
nyéri eledel.

A fiistolt diszndlabbdl, csontos diszndhiisbél késziilt kaszdslevest egy félmarok-
nyi, csoméba kotott tirkony belefdzésével izesitik. Ezt aztdn habardssal sdritik. A haba-
rdshoz meglehetdsen sok tejet hasznilnak. Pl. egy hatliteres fazék leveshez két liter tejet
(tehetSleg nem bolti tejet) hasznédlnak a habardshoz, melyet literenkint 3 ev8kanal liszt-
tel siiritenck. Els6zor csak kevés tejet tesznek a lisztre, hogy ,.né 1égyén csombdkos”,
ha csomdémentesen elvegyiilt vele, akkor teszik hozzd a tobbi tejet, majd habars kandl-
lal (nagy fakanal) felverik, s gy eresztik ra lassan a levesre.

A komprigulydst Mészaros Bertalanné disznd-, vagy djabban marhahisbdl is ké-
sziti. Hagymads zsirba paprikat tesz, majd rarakja a kockdra vdgott hist, kevés vizzel pu-
héara pérolja. Egy mdsik edényben picike zsiron megdinsztolja (megpiritja) az apréra
véagott zoldséget. Aztdn folengedi vizzel és puhdra f6zi. F6z bele kockdra vagott krump-
lit is. Ha megf6tt, hozzdadja a porkoltet. Séval, borssal, paprikdval izesiti.

Husleves késziil tulajdonképpen a toltott csirkébdl is, melyet éppen ezért tbtote-
csirke levesnek neveznek. A levdgott csirkét felfujjak, mig tollas a bdre, hogy a bére
Jfoljojjon. Azutan kopasztjdk meg, vigydzva, hogy a bdre ki ne szakadjon, s megtartsa a
tolteléket. Aztdn kiveszik a belét. A toltelék zsemlébdl vagy kenyérbdl késziil. Elmor-
zsdljak, tojdsokat iitnek bele (kb. négyet), petrezselyemzoldjét, egy tyuktojdsnyi zsirt,
piros paprikdt, borsot tesznek bele, meg egy csipet lisztet, ami a masszét dsszefogja.
Kézzel osszekevergetik, beletdltik a csirkébe, osszevarrjdk, s fazékban szabdlyos hisle-
vest f6znek bel6le. Ha megfétt, levestésztat f6znek hozzd. Metélkét, kockatésztdt, vagy
ha van, csigatésztat.

Régi hagyomanyt Sriznek a kdsalevesek, kivalt az drpadardval (arpagyongye) f6-
zott daraleves, podlutkaleves meg a rizskdsaleves. A daralevesnél kiilon fazékban f6
meg a diszn6hus és a dara (gerslinek is nevezik). Ezt, ha megf6tt, kiszrik a vizbdl, ki-
mossak, hogy ,,né 1égyén olyan maszatos”, aztdn hozzdkeverik a bezGccségelt hisos 1é-
hez. Séval, paprikdval, borssal {zesitik. A rizskdsaval ,,nincsen mdka, de a daralevessel
jobban van méka”. Horvath Jdnosné a megf6tt drpadarat tésztaszeddn lesziiri, egy ba-
dog (pléh bogre) vizet ont rd és dtkeveri, hogy ne legyen nyélkds. Ugy teszi a levesbe.
A rizskdsalevesbe a szabdlyos hisleveskellékeken kiviil 2-3 négyfelé hasitott krumpli,
meg zeller és petrezselyemzoldje is keriil. J6féle és fekete borssal izesitik, st fokhagy-
ma, karaldbé is keriil bele. Mikor a hiis mér a csontjardl leesik, akkor tesznek bele sze-
mélyenkint egy ev6kandl rizst. Ha megfétt, a hust kiveszik a levesbdl, felszeletelik és
savanydsdggal vagy saldtaval kiilon tdlaljak a leves utan. A podlutkaleves kevés arpada-
raval f6zott hisleves, melyhez apréra vagott, metélkeszerd tormalevelet abdlnak kiilon
vizben, s ezt lesz(rve hozzéteszik a kdsaleveshez. Fokhagymads rédntdst csinalnak hozza
és {zlés szerint ecettel izesitik.

A komprilevesek inkabb a téli idGszakban késziilnek, nydron a zoldfélék a kedvel-
tebbek. Sokféleképpen késziil. Van rdntott, habart, savanyi, édes és szalonnds kompri-
leves a salyi étrendben. S&6t olykor még nokedlit is szaggatnak bele. Ezért ezt a
krumplilevest nokédli komprilevesnek is mondjak.

A zdcceségleves kockdra vagott sargarépa, gyiiker és karaldbé keverékbdl késziilt,
melyet hagymds zsfron megpiritottak, piros paprikdt, borsot téve bele. Vizzel feleresz-
tették, megsdztdk, majd lebbencstésztit vagy reszelt tésztat féztek bele. Nem sok zold-
fé1ébsl féztek levest Sdlyban. Csupdn kdposztdbdl, paradicsombdl, zoldbabbol és
tdrkonybdl. Legtartalmasabb volt a hordds kdposztabdl disznéhiissal f6z5tt kdposztale-
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ves. Mdr b6jti étel volt a katolikusokndl a hordds kdposztabdl késziilt, de csak szdraz
rdntassal (lisztldnggal) berdntott kdposztaleves, melyet csupdn csipétketésztdval tettek
tartalmasabbd. A tarkonyos leves is inkdbb habord utdni szégény leves volt. A tdrkonyt
sGs vizben megfézték, aztin berantottdk. ,,Mikor aztdn mar javult a helyzet, igy beszél-
tek az asszonyok:

— Mit f6ztél?

— En tarkonyt takonnyal!

Mert akkor mén benne vét a disznénak az orra vagy az dlla” — emlegeti Sdlyi J6-
zsefné. ‘

A hiivelyesekb6l sokféle leves késziilt, kiillondsen babbdl. Vagy rdntdssal, vagy
habarassal késziilt, de kiilonboz§ valtozatokban. Féztek: szémésbablevest fiistolt hissal
rdntva vagy habarva. Szdrazbablevest habarva. Tésztds bablevest rantdssal, csipetketész-
tdval. Fokhagymds bablevest, és porkolt hozzdadasaval babgulydst. A borsélevest lehe-
t6leg disznéhussal f6zték, bezdccségélve mint a hiislevest. Kockatésztét, nokedlit vagy
csirketdltelék masszdbdl szaggatott gombéceot is féznek bele. Ujabban f6zik zoldborsé-
ként is a borsélevest. A lencsét is disznéhuissal f6zik és behabarjak. A babot, borsét el6-
z3 este megtisztitottdk, bedztattdk és mdsnap ugy f6zték.

Rendkiviil nagy keletjiik volt a kiilonboz8 tésztaleveseknek. A lebbencsleves kiilo-
nosen a pasztorok leggyakoribb levese volt. A levestésztat elnyijtottak, megszaritottdk
és darabokra tordelték. Ezt f6zték bele abba a s6s, paprikds 1ébe, melyet piritott szalon-
na felengedésével nyertek. Néha a szalonna zsirjdn el6bb megpiritottdk a lebbencset, s
ugy engedték fel vizzel. Esetleg kockdra védgott krumplit is f6ztek bele. Szerették a pér-
gélt levest. Kockdra vdgott szalonndt kisiitottek, zsirjan aprdra vagott vereshagymdt piri-
tottak, borsot, paprikdt tettek bele, s felengedték. Megséztdk és tésztit f6ztek bele.
Ugyanigy késziil a reszelt leves is, azzal a kiilonbséggel, hogy egy tojdssal gyurt tésztat
(amennyi lisztet felvesz egy tojds) reszelnek bele. A lebbencslevest ecetesen is fogyasz-
tottdk.

Sokféle levestésztat készitenek Sdlyban, mert azt tartjdk, mindegyik tésztdval mds
ézii a leves. A kinyujtott tésztdb6l metélkét, zabtésztdt, kockatésztdt szoktak vdgni, és az
apré kockdkbdl csigatésztit csindlnak. Ez a legiinnepibb levestészta. Kardcsony, hiisvét,
meg a lakodalmak hiislevesének elengedhetetlen levestésztdja. Télen epérlevelet is vag-
nak derelyevigéval a diszndhislevesbe. Laskit is tesznek a levesbe. A kinydijtott tésztat
a masina tetejin (tlzhely vaslapjan) megsiitik, feltordelik s a levesbe f6zik. A fiist5lt
hishoz haszndlnak szaggatott tésztdt (csipetke) is. 4 tojast, 4 kandl lisztet megsézva
dsszekevernek, egy kis vizet is adnak hozza és ezt beleszaggatjdk a levesbe.

A vakcsiga kéttojasos tésztabol késziil. A szokottnal egy kicsit vastagabbra nyujt-
jak a tésztdt, kockdra vagjdk és a reszel§ hdtuljén dtnyomkodjdk. Hisleveshez f6zik.

Nydron, nagy melegben kedvelik a gyiimolcsleveseket. Ki rantva, ki habarva ké-
szitette. Télen f6ként aszalt gylimolcsbdl, lisztlanggal készitették.

Tejbdl késziilt a tejleves. A felf6zott tejet soval, cukorral izesitették. Metélt tésztat
féztek ki vizben, lesziirték, s aztdn raontotték a tejet. Horvéth Janosné zséndicelevest is
f6zott a két vildghdboru kozott. ,,A juhsajt készitése utdn maradt juhsavét fél kéllétt f6z-
ni és a so-ézit mégadni. Kész is vot a zséndiceleves. Ez man nagyon szégény eledel
vot!”

b) Kdsdk

Féztek tokkdsadt, kukoricakdsdt, drpakdsdt, kdsdt hiis mellé és kacsds kdsdt. Meg a
tejnél emlitett tejbekdsa ide is sorolhatd.
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Sdlyi J6zsefné szerint a tdkkdsdt ,,a haborid utdni nicstelen vildgban csindltak. A
stit6tokot mégfzték, 1€szirték réla a levet. Villaval feltorték és tejet ontottek rd.” A ku-
koricakdsdhoz egy liter vizet tettek fel f6ni. Bezdcoségélték, kolbdszt, sot tettek bele.
Mikor megféit benne a zoldség meg a kolbdsz, akkor lassan, keverés kdzben engedték
bele a kukoricalisztet, mig be nem sfrdsodott. Kitalaltdk, a tetejére piros paprikds,
hagymds zsirt tettek. Koleskdsdval is csinaltdk. A kdsdhoz Kovécs Kdrolyné masfél liter
vizet tett oda féni. Tett bele egy kandl zsirt. Mikor a zsfros viz f6tt, sét tett bele, és egy
findzsa kdsat. Fovés kozben megkevergette, hogy oda ne égjen. Kacsds kdsdhoz is ezt
hasznélta. Ahhoz aztdn rdtette a kacsa megf6tt nyakat, szivét, zizdjat, majat, 1abat és
megszorta kacsatepertSvel. A kdsét siilthis mellé is adtdk.

c) Fozelékek, mdrtdsok

A f6tt ételek kozott alig szerepelnek f6zelékek. Csaknem azt lehet mondani, hogy
hidnyoznak is a sédlyi ember tdpldlkozadsabdl. Sdrgarépa csuszpajzot Mészdros Bertalan-
né szerint ,,a régi oregek f6zték inkdbb. A sdrgarépat mégtisztitottdk, karikdra vagtik.
Vizben mégf6zték. Egy kis sét téttek bele. Mikor mégfétt, akkor sdirtire behabartdk.”
Ezenkiviil csak Salyi J6zsefné emlitette mint bojti ételt az aszaltgyiimolcs-fozeléket. ,,A
mégf6zott végyes aszaltgylimolesot zsir nélkiili rantdssal, lisztldnggal berantottdk.”

Fézelék helyett inkdbb martdsokat féztek. Ezek anndl tobbféle anyaghdl késziil-
tek. F6ztek Sélyban sdska-, gyiimélcs- (kiilonféle gyiimolesokbdl), aszaltgyiimdics-, ri-
bizli-, biiszke- (egres), alma-, birsalma-, paradicsommdrtdst, meg tormamdrtdst. A s6skat
vagy vizbe fézik, berdntjdk és be is habarjak, vagy el6szor kevés zsiron megdinsztoljdk, az-
tdn eresztik fel vizzel és behabarjdk. S6t, cukrot is tesznek bele. A gylimolcsmértast ciberé-
nek is nevezik. A gyilimdlesot megf6zik és behabarjak. A paradicsommartds gy késziil,
mint a paradicsomleves. A paradicsomot megfézik, atpasszirozzak, és siirlibb habarast kap,
mint a leves. [z1és szerint s6t, cukrot is tesznek bele.

Kocsis Jézsefné Horvath Zsuzsanna szerint (1902) a tormamartdshoz a megtiszti-
tott tormdt megreszelik. Egy kis rdntést piritanak, s mikor az halvdnysdrga, beleteszik a
tormat, és egy kis tejfellel, tejjel feleresztik. Egy kis ecetet, egészen kevés cukrot is ad-
nak hozzd. ,,Diszn661éskor nagyon finom a disznéhdshoz!”

A madrtasokat leginkdbb a levesben f6tt hiisokhoz szoktdk fogyasztani.

d) Hiisételek

A hist leggyakrabban f8tthisként fogyasztjak. Igy nem kell levest is meg hdst is
kiilon késziteni. A fott hiist vagy magaban, vagy toltdtt hids masszdjabél {6z6tt gomboce-
cal meg a levesben f6tt zoldséggel, vagy martdssal fogyasztjak. A toltott csirkét nem-
csak levesben f6zik meg, hanem fedd alatt megsiitik. Emlitettiik a dagadé toltését is. A
siilt hds ugy késziil, hogy hagymds zsirt készitenek, piros paprikat, erfs paprikdt tesz-
nek bele, meg egy kis paradicsomot. Mikor a hagyma vildgosra megpirult, akkor teszik
bele a fiiszereket, majd a hdst. Megsdzzdk, kevés vizet tesznek ald, fedGvel befedik és
addig siitik, mig meg nem puhul. Siit6ben nem nagyon szoktak hist siitni, mert azt tart-
jdk, hogy abban szdrazabb. Csak diszndoléskor a kovérebb hist siitik siitében. Az olda-
last szok4s kolbdsszal egyiitt is siitni. Ha megsiilt, kiveszik a levébdl, és hosszira vagott
krumplit is f6znek még benne, s ezzel egyiitt tdlaljak az oldalast meg a kolbdszt. Ezen-
kiviil még porkodltnek szoktdk a husokat elkésziteni (fentebb részletesen lefrtuk). A por-
kolthoz leginkdbb nokedlit szaggatnak.

e) Koritések

Ezekbdl ismét gyérebb a vilaszték. A hidshoz az emlitett gombéc és martisok
mellett legtobbszor krumplit f6znek. Leginkdbb hosszira vdgva vizben megf6zik. Eset-
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leg a siilt his szaftjdban f6zik meg, hogy {zletesebb legyen. Krumplipirét is szoktak ké-
sziteni. Régiesebb készitési médja az, hogy a sés vizben megfSit krumplit puhéra felto-
rik. Kacsazsirral leontik, s megszorjék kacsatepertével. Ujabban szokds tejjel is felverni
a megtort f6tt krumplit. Legdjabban jelenik meg a rizs is. Ezt a mésodik vildghdbord
el6tt nem hasznaltak, mert drdga volt. Pénzt kellett érte adni.

A krumplit szeretik paprikdskrumplinak is késziteni, kivélt ha egy kis siilt szalon-
na, siilt kolbasz vagy siilt oldalas is keril ra.

Diszn6hiis mellé koritésnek szeretik a parolt kdposztit meg a podlutkat.

f) Galuskdk, gombdcok

A szazadeleji salyi taplalkozasban (s6t még napjainkban is) rendkiviil fontos sze-
repe volt a kif6tt tésztdknak: galuskdknak, gombdcoknak. Mar az iskoldskord lednyokat
tanitottdk gyidrni. Kocsis Jézsefné (1902) is visszaemlékezik, hogy ,,még iskoldba jar-
tunk, mikor mar ké&llétt gydrni a tésztat. Egy kis hosszikas tekndbe beletéttiink két j6
marék lisztét, beleiitdttiink vagy két tojdst, néha tobbet is. Egy kis langyos vizzel j6 ke-
ményre Osszegylrtam. Aztin gydrédészkdra téttem, gydrtam &gy kicsit. Mikor elnydlt, a
végit félhajtottam, mégint gytrtam, mégint félhajtottam. fgy mént, mig csak j6l ki nem
vét dégozva. Aztdn gyott a tészta elnyijtasa. ElGszor sikdloval (sodréfa) nydjtottuk, vé-
konyitottuk, mig rd nem 1€hetétt csavarni a sikaléra. Mikor ra 1€hetétt csavarni, korbe-
korbe mégnydjtottuk, hogy kerek 1égyén, aztan félvagtuk.”

A tésztat sokféleképpen vigtdk fel. Mdknak, diénak szélesebb, a tirénak véko-
nyabb metélt kellett. A kdposztdsnak szabdgallért vagtak, ,,szélésebb metéltet, kicsit slé-
gan”. Derelyéhez a levél tésztdt ketté jegyezték. Egyik felére kis csomoOkban kiraktdk a
lekvart (szilvalekvdr), akkor athajtottdk rd a tészta masik felét, rinyomkodtdk és dere-
lyevagéval nagy kockdkra elvagtik. Készitettek nyilfiilet is. A tésztdt nagyobb kockédkra
vagtdk, a két szemkozti sarkat osszenyomtédk. Kif6zés utdn zsirt vagy vajat tettek ré, az-
tan tirét meg tejfolt. Nagykockdt vdgtak kdposztds tésztdnak is. Kif6zés utin masképp
zsiroztdk a kiilonb6z8 galuskdkat. A mékos-didst zsirral, a tirdst siilt vajjal zsiroztdk.
Készitettek sonkds tésztdt is. A kizsirozott tepsi aljara egy sor metélt tésztat (kif6zve)
tettek, erre aprora vigott sonkat hintettek, rd jra egy sor tésztdt tettek s a tetejét tejfol-
lel megkenték. Siitében megpiritottdk. Készitettek t6tdtr galuskdt. Egy zomancos tepsit
zsfrral kikentek. Tettek bele egy sor kif6tt metéltet. Rakentek egy sor szilvalekvart. Erre
megint egy sor tésztdt boritottak, rd cukros diét hintettek. Aztdn megint tészta keriilt ra,
s a tetejére di6. Ezt is megpiritottdk egy kicsit a siitGben. A grizes galuskdhoz a grizt
zsiron egy kis cukorral egyiitt megpiritottdk, kevés vizzel feleresztették, s igy tették a
galuskdra. Nagy kockdra vagott galuskéra tettek megreszelt, megsézott és zsiron pirosra
dinsztolt kdposztat, vagy hajdban megf6tt, bd pirospaprikds, hagymds zsirral Osszeke-
vert krumplit. Habord utén még rdntdsos galuskdt ettek. Mivel nem volt mit tenni a
tésztdra, rantdst piritottak és azt tették rd. A tiréscsuszdhoz szalonnatepert6t siitnek ki, s
arra szedik a kif6tt galuskat. Tuarét, tejfelt tesznek rd. A derelyét nemcsak lekvarosan,
hanem kaprosan is készitik. Toltelékje hajédban f6tt, megtort krumplibél késziil, melynek
izesitése aprora vagott, zsiron piritott hagymaval, apréra vagott kaporral torténik. Ebbe
1 tojést és egy kis cukrot is kevernek.

F6tt krumplit liszttel osszegytrva nyerik a gombéce tésztdjat, melybe szilvit, vagy
télen szilvalekvdrt tesznek. Ha hosszi rudakat sodornak belsle, és kis, 3 cm-es darabok-
ra elvagdaljdk, nudli lesz belGle. A gombdcot is, nudlit is kif6z€s utan piritott zsemlye-
morzsdba forgatjdk. Van olyan hédz, ahol gombdcot és nudlit nem f6znek kiilon, hanem
egyiitt. A tészta egy részébsl gombdéc, a masikbol nudli késziil. Szoktak tirésgombécot
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is f6zni. A wirét villaval attorik, grizt és tojast tesznek bele, osszekeverik, gombécokat
formdlnak beldle. Forrd vizben kif6zik, siilt vajat és zsemlyemorzsat tesznek rd.

g) Siilt tésztak

A siilt tésztdknak is nagy szerepiik van a tipldlkozdsban. Ezek egy része zsirban
siil ki, mint a palacsinta, tarkedli, kbtes meg nem kbtes heréce, pampuszka (fénk), a
szilvalekvdrral izesitett puffancs. A palacsintatésztiba is élesztSt tesznek.

Régi hagyomanyt Sriznek a kukoricalisztbSl késziilt zsdmiska, gorhe és mdlé. A
zsdmiska gy késziil, hogy forré vizbe kavargatds kozben lassan beleeresztik a megszi-
talt kukoricalisztet. A vizbe sét is tesznek. Mikor pohéra {8, egy kandllal kiszaggatjdk
egy tdlra. Hagymds zsirt tesznek rd. Tur6val, kolbdsszal is nagyon j6. A gdrhéhez este
tejjel megontik a kukoricalisztet. Reggel zsirt tesznek bele, esetleg még kukoricalisztet,
hogy keményebb legyen, cukorral, séval {zesitik. Nagyobb pogécsdkat formdlnak belgle
és tepsiben Kkisiitik. Hasonldan késziilt a mdlé is, csak ennek higabb masszdjit egybe
Ontik a tepsibe. Err6l még rigmus is maradt:

Gorhe, mdlé, siitemény,
Apdd sé vot vélegény!

Kelt tésztdbdl siitotték a perecet, melyet kéménce foggyin siitdttek meg. Nagypén-
tekre mdkkal siitétték meg, természetesen zsir nélkiil. Izesitették mézzel is. Ekkor mé-
zesperec vagy mézesguba volt a neve. Kaszdsleves utdn a megszéradt siilt perecet kevés
sOs vizzel ledntve, siilt vajjal és tiréval megszérva fogyasztottak.

Horvath Janosné krumplizsdmiskdt is gyakran készitett, kovetkezGképpen: ,,Még-
pucoljuk a komprit, kockara vagjuk. Egy kis s6s vizben megf6zziik, 1€szdrjiik, 4ttorjiik
liszttel. Egy ldbasba’ vizet fziink fel és a liszttel 6sszekevert komprit beleboritjuk. Egy
kicsit megf6zziik. Aztdn lehiizzuk a sparhét szélire, habardkanallal torjiik, mig szép si-
ma nem lesz. Aztan kanallal kiszaggatjuk €gy tdlba. Tésziink ra tepertSt vagy friss ti-
r6t.” A krumplildngos tort krumplib6l-lisztbGl Osszegytirt tésztabol késziil, melyhez se
vizet, se tojast nem tesznek. Kis darabokra vigjdk, kerekre sikdljak és a masina (tiiz-
hely) tetején megsiitik. Tetejét zsirral megkenik. Megs6zzdk vagy megcukrozzak.

Kiilonosen két kelt tésztabdl késziilt siiteménynek volt nagy jelentGsége (még van
most is): a kaldcsnak és tirdsbélesnek.

A kaldcshoz 3 kg lisztet, 25 dkg cukrot, 10 deka vajat (djabban margarint, régeb-
ben zsirt vagy olajat is hasznaltak hozzd), éleszt6t, 2 tojast vettek. A lisztet cukorral el-
vegyitették. Az élesztSt kevés tejben felfuttattdk, aztan lassan hozzdadagoltdk a liszthez.
Majd tejjel fokozatosan feloldottdk a lisztet és dagasztani kezdték. Mikor félig mdar ki
van dagasztva a tészta, akkor teszik hozz4 a vajat vagy margarint, s utdna fél 6raig ke-
lesztik. Ujabban, hogy cifra légyén a kaldcs, a tészta egyik részébe egy kis kakadt tesz-
nek s a barna meg fehér részt feltekerik. Ezutdn még fél 6rat hagyjak kelni és utdna
siitik. Vagy labasba, vagy cakkos kalacssiitS tepsibe teszik és tigy siitik. EbbSl a tészta-
bdl késziil a lakodalmi fonott kaldcs is. A tésztit megfonjak, kor alakira formaljdk, s a
kozepébe poharat tesznek, hogy ne keljen 6ssze, mikor kisiil, rd lehessen tenni a boros-
liveg nyakdra (Mészaros Bertalanné).

Jellegzetes iinnepi tészta a tiirdsbéles. Horvéth Bertalanné Kocsis Zsanét (1927)
igy mondja el készitését: , Béléstésztanak 4-5 sz€mélyre fél litér lisztét vészék. Langyos
savéval vagy aludttejjel bedagasztom. Igy puhdbb 1ész, mintha édéstejjel dagasztom.
Mikor j6l bedagasztottam, egy décinyi édéstejet melegitek, cukrot, éleszt6t t&szék bele.
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Mikor ez filkel, a bedagasztott tészta kozepébe €gy kis godrot csindlok a kezemmel és
beletészém az élesztSt. Egy kicsit elkeverém. A tésztdba két félmarék sét, két kandl
cukrot és 1-2 tojast tészék. Akkor mégint hozzéfogok dagasztani. Mikor a tészta méar j61
elvilik a kézfejtsl, akkor még &gy kandl zsirt is beledagasztok. Hajtogatom, dagasztom.
Mikor a kezem mégtisztul a rdragadt tésztdtdl, akkor j6 a dagasztds. Lélisztézém, 1&ta-
karom szakajt6kenddvel. Be is takarhatjuk még valamivel, hogy melegén 18gyén. Aztin
mégkel. Ezalatt elkészitém a tGtelékét. Hajdba komprit f6zok, kompritorével mégtorom.
J6l1 18csurgatott tiréval Osszekeverém. Aztdn mégadom a s6-ézit. Utdna tészék bele cuk-
rot, nydri id&be’ gyénge, mégvégott kaprot, tejfélt, tojast. Ezékkel dsszekeverém. Még-
zlelém, elég édes-€, s6s-€7 Ami kéll, még teszé€k bele. Télbe’ nincs kapor. Ilyenkor
citromhajat reszelék bele vagy fahéjjal izésitém.

Ko6zben mégkel a tészta. Kis cipdkat szaggatok belSle a gytr6tablara. Elnydjtom
olyanokra, mint a komprildngos. Mindégyik kozepire t€szék a tirés t6telékbsl, Egyfor-
man elosztva. Aztan kézzel elkeném. Akkor a tészta sz€leit 6t felSl behajtom a tirds t6-
telékre. Befiitom a kéméncét. Egy tojdst félverék, mégkeném a tojdsba madrtott
kendtajuval (kendtoll) a bélések tetejét és siitSlapattal berakom a kéménce fenekére. A
kéménce f6djin siil ki a bélés.”

Bélestésztabdl még tobbféle siilttészta késziil. Igy a mdkoskiirt, didskiirt, tirésba-
tu (tdréstaska), lekvdrosbatu. Kedvelt sélyi siitemény volt még a szalagdria. Hozz4valé:
3 findzsa liszt, 1 findzsa cukor, tojdsnyi zsir, 3 tojds. A findzsa cukrot, zsirt, tojést ha-
bosra keverték. 2 deka szalajkdt (szalagéridt) egy deci tejben felfurtattak. Tejet melegi-
tettek €s beletették a szalagdrids tejet. Ezt aztdn hozzétették az el6bbi masszahoz, majd
hozzdadagoltdk a lisztet. Még egy kis tejet is vegyitettek hozz4, hogy kinnyen nevelhe-
t& légyen. Félhold formdjd szaggatéval kiszaggattdk, tepsiben kisiitotték. A tetejére kris-
talycukrot szértak (Mészarosné).

4. Fozéshez haszndlt fiiszerek, izesitok

S6, bors (kétféle fajtdjat hasznaltdk: jéféle bors vagy fekete bors, meg szegfil
bors), keménymag, majordnna, babérlevél, safrany (régen), szegfiiszeg, tarkony, vanilia
(siiteményre). Ezt cukor kozé tették, az dtvette az {zét, illatdt, s ezt a cukrot szortdk a
siiteményre. Fahéj, ez tejbegrizre is j6 volt. Petrezselyem zoldje, borsfii (iborka izesité-
sére), kapor, méz (nagy sz6 vot ezékel6tt, ha a haznal méz vot!), cukor (az is vét, ha
nem sok is), mazsola (kaldcstésztdhoz), kakad (csak tjabban van, a kaldcsot szinesitik
kakads kdvéval). Régebben (még a harmincas években is) kakad, csokolddé ismeretlen
volt. Citrom (igy 1945 6ta hasznélatos a faluban). Kdposztalé (a hordés kaposzta leve),
ecét (a masodik vildghdbord elStt inkdbb hazilag csindltdk. (Ecétagyat készitéttek tor-
kolybdl gy, hogy égy négylitéres iivegfazék aljara 4 ujjnyi torkolyt téttek, arra bort 6n-
tottek és az mégecétesédétt.) Teat 45 elbtt csak orvossdgnak f6ztek gydgynovényekdl
vagy égetétt cukorbdl. A cukrot megpiritottdk, felengedték vizzel €s megittdk. Ezt is in-
kébb kohogés ellen hasznéltdk, tehdt inkabb orvossdgnak, mint tapldléknak tekintették.

fzesitének hasznaltak a mdkot, diét, lekvart, tirét, tejfelt, gomolyat (juhdszokt6l
vették, elég ritkdn, mds sajtot nem is ismertek), aluttejet, sirgarépat (a huszas években
nem volt piros paprika. Megreszelték a sargarépat, zsirban megpiritottdk, a leves levével
felengedték, és ezt tették a leves tetejére. EttS] lett szép a leves szine.) A céklit, tormat
hds mellé adtdk. A gyiimolcsoket nemcsak nyersen fogyasztottdk, hanem izesitdiil is
szolgdltak bizonyos ételek készitésében (pl. a szilvab6l gombéeot f6ztek meg lekvart, s
a lekvarral is tésztdt fzesitettek, az almabdl almds tésztat siitottek).
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5. Tartésitds

A hust fiistéléssel meg zsirban lesiitéssel tartésitottak. A gylimélcsbdl még a hi-
szas években nem f6ztek befStteket, csak aszaltdk és lekvarnak f6zték. Kés6bb, tgy a
masodik vilaghdbord tdjn terjedt el a gyiimolcsdk tartdsitdsa szirupban (a birsalmaé
mustban, melyet felféztek a birsalmdval és szalicillal tart6sitottdk), foként azért, hogy
télen martiasokat f6zzenek beldliik.

Fontos volt az iborka eltevése savanyisiagnak a hisok mellé. Féleg ecetesen tet-
ték el. A megmosott uborkdkat iivegbe raktdk, kozé kaprot, tormit tettek, meg egy kis
zoldpaprikét. Két rész vizhez egy rész ecetet tettek, tetejére szalicilt és lekototték. Volt,
aki fel is forralta a vizet, volt, aki nem. Ugy is eldllt. A savanyitéshoz borsfiit vagy vas-
fiit is haszndltak. Hasonl6an raktdk iivegbe, mint az ecetes uborkat, csak az iiveg tetejé-
re borsfiit vagy vasfiit tettek. Hélyagpapirral lekototték, komordba tették s ott kiforrott.
A borsfiitd] j6l megsavanyodott. Az uborkit ecet nélkiil, vizesen is szoktdk eltenni. Az
iivegbe rakott (kaporral, tormaval kevert), sés vizzel ledntétt, lek6tott uborkdt 8—9 napig
félarnyékba tették, ahol megérett, s letisztult. ,,Olyan éze vét, mint nydron a kovdszos
iborkdnak.”

A téli id6szak tdpldlkozédsdban nagy szerepe volt a hordds kdposztdnak. Kés6
Gsszel tortént az eltevése. A hord6 aljara gyalult kdposztdt tettek, k6zé borsot, kemény-
magot, hiivelyes paprikat. Erre a rétegre kdposztafejeket helyeztek. Torzsdikat kivégtak,
a helyére s6t, keménymagot meg borsot tettek, hogy beleérlelédjon. A kivdgott torzsét
nem tették a hordoba. Ezt a gyerekek ragtik, fogyasztottdk. 4-5 képosztafejet helyeztek
a gyalult rétegre. Ez elég volt egy télre, mert egy fejrSl 20 vagy anndl t6bb laput is le
lehetett szedni. Igy ennyi kdposztafejbsl kb. 100 db toltottkdposzta késziilt. A fejekre
megint gyalult kdposztit szértak. A rétegeket aztdn meg is tapostdk, mig csak leviik
nem jott. Mikor készen volt a taposds, a kdposztdk levet eresztettek, akkor szakajtéken-
dét tettek a hordé tetejére, arra deszkat, s azt kdvel lenyomattdk. KésSbb készitettek
csavaros tetejii kdposztdshord6kat, ahol csavar segitségével lehetett a deszkdt a kdposz-
tdra szoritani. A hordét elGszor langyos helyen tartottdk, hogy meg tudjon émi. Azutdn
kitették a komoraba vagy a pincébe.

6. Régi konyhaedények

,Nagyanydmék, nénémék még cserepfazékba is féztek — emlékszik Salyi J6zsef-
né. — Lapos cserepfazékba f6zték a hdslevest. Abba jobb ézli v6t, mint a zoméncos
edénybe, mer’ lassan f6tt. Labos is v6t cserépbiil hdrom ldbbal. A vizet kantdba vitték
(cserépkors6), abba nem melegédétt még a viz. Vétak nagy, vasbdl ontott fazékak, még
ldbasok. Még most is hasznalok ontott 1dbast. Lévészém a masindrul a karikat, a helyé-
be beleeresztem a tiizbe az ontétt labast. Ebbe hamarabb f€lf6, amit f6zok.

Vot négyszogletés cserepbutykosunk is. Négyszogletés vét, de fiile is vét, mint a
csészének. Nem v6t még iiveg akkor. A lisztét még zsupbdl font lisztés kobdzba’ tartot-
tdk.”

7. Etrend

Reggeli—vacsora

A csaldd minden tagja ugyanazt az ételt ette. A gyerekek se nagyon kaptak mast,
mint a felndttek. Reggelire rendszerint szalonndt ettek, s bort ittak rd. Legfeljebb a gye-
rekek kaptak drpakdvét vagy ijabban tejet (40-es évektdl). Ha nem volt szalonna, akkor
egy kis kenyeret ettek, vagy siilt krumplit. Télen kiilonosen szerették a fagyos szalon-
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nat, ecetes vereshagymadval. Ezt ettek fon6b6l hazamenet is. Vacsordra mindig az ebéd-
r6l meghagyott maradék volt. LehetSleg ugy féztek, hogy abbdl estére is maradjon.

Ebédek

Hétfs Habart bab, tiirds tészta

Kedd Komprileves nokedlival, palacsinta

Szerda Laposborsé leves, paprikds kompri

Csiitortok Husleves (télen disznShiisbél, nydron baromfibdl), pampuszka
vagypuffancs

Péntek Rantott bab vagy tésztis bab, tarkedli

Szombat Lebbencsleves (hogy vasdrnap szépek 1égyiink!)

Vasarnap Husleves, porkolt nokedlivel vagy rizskdsaval, esetleg a porkolt

helyett csak f6tt his martassal. Kora tavasszal s6skamadrtds, nyar
elején biiszke- vagy ribizlimartés. Télen paradicsommartds.
Vasdrnap siitemény is volt: béles, makoskiirt, didskiirt.

8. Unnepek étrendje

Unnepeken 4ltaldban b&ségesebb és véltozatosabb volt az étkezés, vagy pedig az
ellenkezdje is jellemz§ volt, a naptdri év egyes szakaszaihoz bojtot irt el§ az egyhaz.
Ennek megfelelSen elég nagy volt a kiilonbség a falu katolikus és reformétus rétegének
tinnepi étrendjében.

A katolikusok adventi és kardcsonyi étrendjérdl igy emlékezett Séalyi Jézsefné:
»~Advent els§ vasdrapjan (kardcsony elStt négy héttel) ugyanidgy bdjt kezd6dott, mint
hisvét el6tt. Azért az adventi bjtot mégel5z6 napokban igyekéztek j6l f6zni. Ha ilyen-
kor vendég érkezett, akkor birkdt vagtak. Adventbe réggelire legtobbszor komprit siitét-
tek, vagy lékvdros kényeret éttek. Ebédre bableves vét szdrazrdntdssal. Odatétték sés
vizbe f6ni a babot. Egy kis fokhagymdt tettek bele, hogy fzésebb légyén, aztan liszt-
ldnggal berantottdk. De néha f6ztek zGccségés bablevest is. Ebbe nem vét réntés, csak
csipétketészta. Aztdn csindltak l€kvdros tésztat vagy makos tésztit, de zsir nélkiil. Va-
csordra déli maradék volt. Ha nem maradt ebédr6l sémmi, akkor komprit siitottek.

Kardcsony vigilidjan (dec. 24.) sovdny ebéd vét. Olyan hely is akadt, ahol nem is
igén éttek &jféli miséig. Legféljebb siitottek &gy kis komprit, és amikor éjféli misériil
hazagyottek, akkor &ttek. Fott étel akkorra sem- v6t, csak iinnepi siitemény. Karacsony
szombatjdra legtobb helyén gubdt siitdtiek. Két kil6 lisztét két deka élesztGvel még lan-
gyos vizzel bedagasztottak. Mikor mégkelt, elnytjtottik hosszaba és perecéket formal-
tak beldle. Tepsibe tétték és kéméncébe mégsiitstték. Aztdn elvagdaltik, beletstték égy
lyukas tdlba, forré vizzel 1€ontotték. Ett6l mégduzzadt. Szértak ra cukros, dardlt makot.
Sok helyén ez vét a kardcsony vigiliai étel. Estére mar mégsiilt az iinnepi kaldcs, makos
patké, diés patké. Ejféli mise utdn ebbiil mér léhetétt énni. Kardcsony elsG napjan bun-
dapdjinkat (gabonapdlinka) mézeltek, és mézes pdjinkat ittak. Ebédre 1€végtak &gy tyu-
kot. Hudsleves vét csigatésztdval, utdna f6tt hds valamilyen madrtdssal. Kardcsony
masodnapjan birkahidssal vét t6tottkdposzta, a csontosdbul még leves.”

A reformétusokndl kardcsony szombatjdn nem volt bijt. Rendes hétkdznapi étrend
volt. Ellenben még este elkészitették kardcsony els§ napjéra a t6ltottkdposztat, hogy ak-
kor ne kelljen f6zni.

Szilveszterkor a katolikusokndl megint guba volt, de akkor nem mdkkal, hanem
mézzel {zesitették. Ijjévkor csak diszn6hist volt szabad enni, ,,mert az befelé tdr. Apré-
16kfélét nem, mert az még kifelé kapar és elviszi a széréncsét. Kardcsony még Gjév azaz
nagy és kiskardcsony kozott kasit még babot nem voét szabad &nni, mert azt tartottak,
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hogy attél kilisésék (pattandsosok) l&€sznek.” A reformdtusok is tartottdk ezt a szokast.
Azt is tartottdk a régiek, hogy kardcsonykor, djévkor siilt tokot kell enni, mert akkor
lesz sok pénziink.

A farsang vizkereszttel kezd6dott és hushagyd kedd éjféljével befejezddott. ,,Ha
farsang alatt nem tudott a jany férjhéz ménni, akkor szidtdk a papot, hogy révidre szab-
ta a farsangot.” Farsangkor az asszonyok is litogattdk egymast. ,Fogtdk a guzsalyat,
oszt’ méntek €gymdshoz fonni. Viszont annak is vissza kéllétt gyonni litogatGba, akinél
vétak.” Akkor siilt a pampuszka (fank), herSce és azzal kinaltdk egymast. Baldzs napjan
(febr. 3.) szoktdk vinni a gyliimolcsot szenteltetni, akinek még volt. ,,Ebbdl az édésanya
égy-€gy cikkét vdgott a gyerékéknek, ugy osztotta széjjel.”

Hamvazdszerdatdl hisvétig tartott a nagybojt, de csak a katolikusok tartottdk. A
reformatusokndl csak nagypénteken volt bojti ebéd. Ilyenkor makos gubat ettek. A kato-
likusok étkezésében azonban igen régi bojti ételek is fennmaradtak. Ilyen régi bojti étel
volt a korpacibére. Ezt hamvaz6szerda és hisvét kozott, akkor is szerda-péntek-szom-
bati napokon készitették. Hamvazdszerddn még a fazekat is kildgoztdk, kiforraztak,
hogy zsir még abban se legyen. Mert bojtben hiis és zsir nélkiil volt csak szabad f6zni.
Csak a mdsodik vildghdbord utdn engedélyezte az egyhaz, hogy bojti id6ben is lehessen
zsirral f6zni. ,,A korpacibére tgy késziilt, hogy a korpat este 1éforraztak és a kéméncére
tétték. Ott a leve mégsavanyodott. Mikor mégsavanyodott, akkor 1€szirték. Szaraz ran-
tast készitettek (csak a lisztet magédbban piritottdk meg zsir nélkiil), oszt’ korpalével f&l-
eresztétték. Ebbe is gyurtak tésztat, elnydjtottdk, mégsiitotték laskdnak, és ezt tordelték
bele. Csak a nagyanydm f6z6tt korpacibérét, édésanydm mar nem — emlegeti Salyi J6-
zsefné —, mert az nagyon éhés leves vor és a gyerékék nagyon sok kényeret éttek utdna.
Igy tobbe keriilt, mintha olyan ételt &ttek véna, amivel jobban j6llaknak.” Boijti étel volt
a kukoricakasa is. A vizet bezoldségelték, krumplit tettek bele, s ha megf6tt, kukorica-
lisztet engedtek bele. Aztdn egy kis olajban piritott hagymat tettek a tetejére, vagy a té-
nyéron szétteritették €s tejet Ontottek ra. Bojti étel volt a zsdmiska is.

Ma mdr zsirral is f6znek bojtben. De aki ragaszkodik a bdjthoz, az inkdbb habart
babot vagy lencsét f6z.

Husvét elsS napjan a katolikusok sonkét, kemény tojast és fehér kaldcsot vittek a
templomba megéldatni. Mikor hazajottek, akkor a csalddf§ az asztalhoz iilt, az anya fel-
tdlalta a megéldott ételeket, s ezekbGl a csaldd minden tagja evett. Ezzel sz(int meg a
bojt. Etel el6tt és utin mindig imadkoztak. Etel el6tt ezt mondtak:

Edés Jézus, légy vendégiink,

Aldd még amit adtdl nékiink. Amen.

Etkezés utén:

Haldt adunk az Urnak, mert & j6 és 6rokké tart az 6 irgalmassdga.

Volt egy hosszabb étel el6tti imadsag is:

, Mindénéknek szémei térédd néznek. Tebenned bizunk Ur Isten. Té adsz nekiink

eledelt alkalmas id6ben. T¢ emeléd fél szént kezedet és betoltesz mindén élolényt
a T¢ dlddsoddal. Amen!”

Hiisvétra katolikusok, reformatusok egyarant siitdttek kaldcsot, dids és mékos pat-
két, meg kocsonyidt féztek.

Unnepi alkalomnak szémitott a diszn66lés is. Ilyenkor reggelire hagymds zsiron
megabdlt vért adtak. Ebédre gulyaslevest vagy savanyu levest f6ztek, hist siitottek, me-
lyet pdrolt kdposztdval fogyasztottak. Vacsorakor volt aztdn valéjdban az iinnepi étke-
zés. Ilyenkorra vendégeket is hivtak. A vacsora mindig csigalevessel (husleves
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csigatésztdval) kezd6dott, melyet kakasbdl vagy kappanbdl f6ztek, de egy kis diszné-
hdst is tettek bele gerincbdl, oldalasbdl, vagy az els6 1dbabdl levagott csontos részbdl,
az Un, katikonyokbdl. Utdna kovetkezett a f6tt his uborkéaval, majd toltottkdposzta, hur-
ka, kolbész és siilt pecsenye. Vacsordra hdjas bogdcsdt is siitdttek. Vacsora kézben, meg
utdna is aztdn ment a poharazgatds.

Az élet legiinnepig alkalma a lakodalom volt. Ehhez késziilt a leggazdagabb, szin-
te pazarléan gazdag ebéd és vacsora. Pl. Mészaros J6zsef és Horvath Judit 1977. jul.
12-én tartott lakodalméahoz a kovetkez6 anyagokat hasznaltdk fel:

»A menyasszonyos hdzndl, Horvit Bertalanék portdjdn az ebédhez levagtak egy
hdrommazsds diszndt, 80 darab aprélékot (baromfit). Az ebéd elkészitéséhez felhasznél-
tak 400 Ft 4ru fiiszert, éspedig: borsot (szegftiborsot, j6féle borsot, dardlt gombolyd
borsot), sét, piros paprikat, hdzi 6rolt paprikdt, majoranndt, szegfiiszeget. Kb. 25 fej k4-
posztat 500 darab t5ltdttkdposztahoz. Féztek 4 Ust huslevest, két iist toltottkdposztat. 13
és fél kilogramm csigatésztat, 40 kg rizst. A siiteményekhez liszt, tojds, cukor, zsir, vaj,
csokolddé kellett. Elfogyott 10 liter kisiisti palinka, 2 hektoliter bor, 800 tiveg sor, 1000
iiveg marka. Azonkivill 2000 forintért vasaroltak kend&ket, surcokat a szakdcsasszo-
nyoknak, felszolgdléknak. Edényeket, evGeszkdzoket a mezSkovesdi kdlesonzébsl hoz-
tak 300 személyre. Az étrend a kovetkez$ volt: hisleves csigatésztdval, f6tt hisok,
toltottkdposzta, paprikds his rizzsel, siitemények, tortak.

A vacsora a vélegényes hdzndl volt. Levagtak egy 180 kilogrammos disznét, 50
tytdkot, 5 kakast. Hurkdt féztek 30 kg kdsabol. Vésdroltak még 20 kg belsGséget, 20 kg
oldalast. A segit6knek mdr a lakodalom elGtti napon gulydslevest adtak ebédre, a lako-
dalom napjan lagzis levest egy darab hissal. Este pedig a 300 f8nyi ndsznépnek, vendé-
geknek vacsorit adtak. A hisleveshez f6ztek 10 kg csigatésztit. A hds mellé 8 kg
csdtésztat. Krumpli, zoldségfélék keriiltek a haztdjibol. Visdroltak fiszereket, csomago-
16 papirt a sétor asztalaira, krepp papirt 300 forintért. Vettek négy hektoliter sort, 150 li-
ter bort, 300 iiveg markat. 1000 Ft volt ide is az étkészlet kolcsonzése. A segitSknek
vettek 20 db kotényt darabonkint 56 Ft-ért. Ruhdt a két f6z6 asszonynak meg a két ke-
resztanydnak, az idGsebb segit6 asszonyoknak 6 fejkenddt, 5 6ltozet ruhat. A vacsora ét-
rendje: husleves csigatésztaval, fott his savanyisaggal, fejes saldtdval, tsltottkdposzta,
fasirozott, siilt hus, siitemények, tortdk. Ejfélkor a menyecsketanc utdn palinka, siilt hur-
ka, kolbdsz és pogicsa.

A haldleset is a szokdsostdl eltér§ f6zést kovetelt. ,,Ha halott van a csalddba, ak-
kor az asszony igyekszik jol f6zni, mert ilyenkor a sirdséknak is kosztot kell adni. Ré-
gen (hdszas évek) »étkék-bérék« volt a sirdséknak. Tyukot vagtak, sonkdt f6ztek, azt
adtdk nekik, ami a legjobb, nehogy sz6 érje a haz elejit! Reggelire pélinkat, szalonnat,
kolbészt adtak. Ebédre huslevest, f6tt hist, siilt hiist nokedlival, djabban rizzsel. Régen-
te vagdalt gombdcot is adtak a his mellé. Meggyurtdk a tésztat j6 keményre és késsel
Osszevagdaltdk olyasmire, mint ma a tarhonya. Vacsordra tolt6ttkdposztat, sonkat, kd-
posztdstésztat adtak, kinek mire tellett. A sirdsdkat a temetés utdn is elldttdk vacsordval.
A sir behizasdnal segédkezdket pedig pdlinkdval, kenyérrel kindltdk meg.”
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