Unnepi taplalkozas Majdianon és Rabén
BOGNAR ANIKO
I. Kutatasmodszertan

Tanulmanyom 1997-1998. évi nyari terepmunkan, a két falu-
ban eltoltott két hét beszélgetésein nyugszik. Magnéval és jegyzetelve
egyarant gyujtéttem. Az interjukhoz vezérfonalként kérdéiveket
hasznaltam!, de igyekeztem szabad beszélgetéssé alakitani, és
amennyiben a helyzet ugy kivanta, nem ragaszkodtam az irott kér-
désekhez.

Vizsgalataimat az elmult 70 évre terjesztettem ki, ezt az id6sza-
kot tudtam interjukkal kutatni. A két falu idésebb és fiatalabb lakéi-
val egyarant beszéltem, ezaltal probaltam a szazad kézepi tinnepi
étkezés mellett a mairdl is.minél teljesebb képet adni, a fejlédés,
valtozas irdnyait megragadni. Jorészt hasonlé koériilmények kozott
€16 emberekrdl van sz, tarsadalmi kiilénbséget az Ginnepi taplalko-
zasban nem fedeztem f6l. (Megkockaztatva, hogy nem is igen alkal-
mas erre a vizsgalt téma, az Unnepi étkezés) Az adatkozlék kiva-
lasztasaban e helyen kosz6ném Domonkos Szilvia egyetemi hallgato
segitségét.

Célkitvizéseim a kovetkezok:

1. A két falu tinnepi taplalkozasanak bemutatdsa, az azonossa-
gok és.a kevés kuilénbség hangsulyozasaval. ‘

2. Kapcsolatot keresni a kozeli tajak taplalkozasi szokasival,
megjeldlni a parhuzamokat a Szegeddel és mas dél-alféldi telepiilé-
sekkel.

. 3. A nemzetiségi keveredés esetleges taplalkozasbeh hatasainak
vizsgalata.

Az 6sszehasonlitdshoz rendelkezésemre all6 irodalom nem tul
nagy. Hasonlé felosztasu vizsgalat (tehat tinnepi taplalkozast leird) a
tertiletrél csupan egy létezik, Radovan Istvan tollabél2. Hasznalni
tudtam ezen kivuil ételfajtak szerint taplalkozast vizsgalé muiiveket3,
valamint Uinnepekrdl sz616 leirasokat?. A népi taplalkozas altalanos
szabalyszerliségeivel, torvényszeriiségeivel kapcsolatban forgattam
- téobb munkat.5

1 T. Bereczki Ibolya, 1995. Morvay Judit, 1962.

2 Radovan Istvan, 1983.

3 Balint Sandor, 1980. Kiss Lajos, 1958. Szigeti G};brgy 1971.

4 Balint Sandor, 1980. Balint Sandor, 1998. Lele Jozsef - Waldmann Jozsef 1971.
Penavin Olga, 1988. Cs. Pocs Eva, 1965.

5 Kisban Eszter, 1968, Kisban Eszter, 1997.

63



A dolgozat tagolasa szerint elész6r az egyhazi év linnepeinek,
majd az emberélet forduldinak helyi taplalkozasi szokasait vazolom,
majd az asztali etikettr6l szélok. Az utolsé fejezetben a bevezetésben
felvetett kérdésekre igyekszem valaszolni.

II. Az év iinnepeinek ételei
Karacsonyi tinnepkér

Karacsony boéjtjének ételei erés hiedelemhattérrel rendelkeztek
és bojtdsek voltak.b E két tényezé stabilizalta 6ket oly médon, hogy a
két faluban szinte maig megtalalhatok.

December 24-e, karacsony bojtje mindkét faluban béjti napnak
szamitott. Kétszer ettek, mint télidében egyéb napokon is.

A készlilédés a karacsony béjti vacsorara 24-én reggel elkezdé-
dik. Bojtos reggelivel kezd4dott a nap, majd a kalacsfélék stitésével
folytatédott. A nagy mennyiségben, akar 3 liter tejbél dagasztott ka-
lacstésztabdl tres kaldacs, Jézuska kaldcsa, lekvaros kifli, mékos és
diés vekni, tiirés lepény silt. Reggelire mar a frissensiilt lepényt
vagy kiflit kinaltak. Késztilt idreskaldcs, formaja tébbnyire kerek.”
Ugyancsak kerek alaka az un. Jézuska kaldacsa, amelybe gyertyat
raktak és 24-én este az asztalra tették. A toltott és félcsavart kalacs
helyi neve vekni. Makos és diés valtozata készil karacsonykor. Csak
az iinnep napjan, 25-én kezdték meg.

Ot orakor harangoztak, ez jelentette a vacsora kezdetét. A ha-
gyomanyos, katolikus tertileteken megtalalhato, bojtés, de cseme-
gékkel és egészség-, terményvarazslé ételekkel kiegészitett vacsora
nemcsak gyujthetd, az idések emlékezetében €16, hanem elemei (a
bojtos voltuk és a néphitbe valé beleagyazédasuk miatt) ma is meg-
talalhatok a fiatalok karacsonyi asztalan. A vacsora mindenképpen
hus nélkiili volt ezen a szinkatolikus vidéken. Alkalmazkodik a Kar-
pat-medence szerte altalanosnak mondhatéhoz, mely zéldséges le-
vesbdl és fott vagy Ontott tésztabol all.8 Majdanon és Rabén
s6bavizbe bableves és mdlicos tészta, vagy mdkos guba az altalanos.
Ezt egészitette ki a cukros vizben fétt aszalt szilva.® A babnak és a
maknak apré szemei és sokasaga miatt béséget eléidézé szerepet
tulajdonitottak. A vacsora fogiasaibol egy kanalnyit mindenki félre-
tett, év kézben ezt a beteg allatoknak adtak.

6 Kiban Eszter, 1997. 565.

7 Magyar Néprajzi Atlasz V1. 409. térkép
8 Cs. Pocs Eva, 1965. 9.

9 Cs. Pécs Eva, 1965. 10.
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Fontosabbak a vacsora elé6tt elfogyasztott csemegék, a szoba be-
rendezése és az étkezés koruli szabalyok. A karacsonyi asztal elkeé-
szitése teljesen megegyezik a Dél-Alfoldon altalanos szokassal.l0 A
szobaba szénat, szalmat, gazdasagi eszkozoket, szakajtéban kukori-
cat, buzat vittek, és vagy az asztal ald, vagy a teljes padlén helyezték
el. A neve Jézuska agya, vagy Jézuska jaszola volt. A morzsat is ide
sOporték, nem gytjtotték kiilon, Szent Janos napjan az egészet a
joszagnak adtak, gyogyitd-6vo funkciét tulajdonitva neki. Ismert az a
szokas is, hogy gytiimdlcsfakra, szélore szérjak a morzsat, a b ter-
més érdekében. Egyes helyeken a karacsonyi szemét egy részét az -
eladésorban 1évé lanyok szakajtoban Kkivitték az udvarra, szétszor-
tak, félalltak a szakajto tetejére, és amerrdl a kakas kukorékolt, vagy
a kutya ugatott, arra mentek férjhez. Ugyanezt olvashatjuk a kozeli
Zentaro6l is.1! Az asztal alatti és koriilotte elhelyezett targyak minde-
gyike a gazdasagot igyekezett biztositani: a j6 termést, a joszag egés-
zségét. A karacsonyi abrosz gyoégyité funkcio6ja is ismert volt, a bete-
get beteritették a karacsonykor hasznalt abrosszal. '

Az asztalra egész, kerek kalacs, di6, méz, alma, fokhagyma ke-
ralt. Mindent bekészitettek, vacsora kézben nem volt szabad az
asztaltol folkelni, mert akkor a kotlés nem il nyugodtan. otthagyja a
tojasat. A karacsonyt a legidésebb, az apa vagy a nagyapa kdszén-
totte be. Meggyujtotta a gyertyat, bement a szobaba, és mikézben a
csaladtagok dlltak, a kévetkez6 imat mondta:

“Hala legyen az Istennek, hogy megadta érniink Krisztus Urunk
szliletése estéjét.
Engedje az Isten, hogy tobb szamos erével egészséggel érezziik.
Adj Isten bort, bizat, békességet, aldast, orszagunkba megmaradast.
Dicsértessék a Jézus Krisztus!”

Az ég6 gyertyat az asztalon lévé kalacs, a Jézuska kalacsa koze-
pébe raktak, egy buzaval toltétt poharba. A kalacsot csak
Szentjanoskor daraboltak fol. A dié, a fokhagyma és a méz a csalad
egészségét biztositottak. A fokhagymat mézbe martva ették, igy fo-
kozva a gonosziizé hatasat.!2 A diét feltdrve négy gerezdjébdl arra
kovetkeztettek, hogy a dié téréjének az évnegyedekben milyen lesz az -
egészségi allapota. Az egész almat annyi gerezdre vagtak, ahany
csaladtag ult az asztalnal, mindannyian kaptak egy-egy gerezdet,
hogy ha valaki eltéved, emlékezzen ra, kivel ette az almat, és vissza-
talal. Egész almat tettek a kutba, a védorbe, és arrdl itattak a josza-
got Szentjanoskor, egészséghozd céllal. A vacsora utan a gazdasz-

10 Cs. Pocs Eva, 1965. Balint Sandor, 1980. 227-228.
11 Penavin Olga, 1988. 156.
12 Balint Sandor, 1998/1. 107.
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szony kotényébol diét szoért, amit a gyerekek szedtek Ossze, hogy a
csirkék olyan fiirgék legyenek, ahogy a gyerekek kapkodtak a di6t.

Mara a két falu kozdssége részben atalakitotta e hagyoma-
nyokat. Orzik a bableves és a mdkos tészta evés szokasat, de a ha-
romszori étkezés altalanossa valasaval egyes csaladoknal az ebédre
szorult vissza fogyasztasuk. A polgari hatasra terjed6é halevés terii-
letiinkoén is megjelenik, az utébbi 10-15 évben. Haldszlének, vagy
rantva készitik el a halat. Hatasa azonban kisebb mint Magyaror-
szag teriiletén. Ha a bojtos étel ebédre szorult vissza. barmilyen in-
nepinek tartott hal vagy husétel megfelelé volt vacsorara. A hal azért
lehet esetlegesen elterjedtebb, mert kénnyebben alkalmazkodik a
béjt eléirasaihoz. Kisebb ugrast jelent Gjitasként bdjtés halat tenni
az asztalra, mint hast. A hagyomanyos kalacs mellett, - amit a fia-
talok is megsiitnek - a legklilonb6z6bb stiteményeket készitik kara-
csonykor, és mds Unnepi alkalmakkor is. Gyakori cél, hogy minél
kuldnlegesebb, finomabb, Gjabb fajta legyen a tészta, és ne az, ami
az el6zé évben is volt.

December 25 és 26-a ételei altalaban megegyeztek, kiadésabb
volt egyszerre megfézni az ételt, és a két nap koéziil az egyiken nem
foglalkozni a f6zéssel. Karacsony napjan a reggeli és a vacsora ko-
csonya, vagy kaldacsféle, titrés lepény volt. Az innepi ebéd orja-, vagy
tytichiislevessel kezdddoétt. Ezt kovette a tormas his, mely fétt hus
reszelt, cukros, ecetes tormaval, a szdrma, vagy a baromfibol {6z6tt
paprikas. Jobb méduaknal siilt pulyka kompéttal is eléfordult. Uta-
na kalacsféléket talaltak. Karacsony két napjanak mai tinnepi étkei
nagyjabol megegyeznek a fent vazolt hagyomanyos ételsorral. Ennek
oka nyilvanvaloan az, hogy ezek mar nem béjtések, nincs gyogyito,
termékenységvarazslo jelentésiik.

December 31-nek mint bdjti napnak az emlitése is el6fordul,
igaz, csak az idések emlékezetében, elhalvanyulé nyomait talalhat-
juk meg e tertileten. Ez a jelenség beleilleszkedik az Alféld egyéb te-
riileteinek hagyomanyaiba. Bableves, makos tészta voltak a nap
ételei. Este rétest kezdtek nytjtani, hogy atnyaljon az 6évbél az 1j-
évbe. Koran reggelre siutotték ki, reggelire lehetett mar beléle enni.
Ahogy a rétes nyulik, olyan hosszu élet legyen - tartottak mindkét
faluban.

Maig €16 ujévi hagyomany a rétes készitése, nem is igen slitnek
mast arra a napra.

Ujév napjan nem dolgoztak a majdani és rabai emberek, még a
levest is befézték, hogy ne kelljen aznap semmit csinalni.

Ujév napjanak tilalma szerint nem szabad diét enni, mert bete-
gek lettek. Hasonloképpen tiltott volt a tytk elkészitése és fogyaszta-
sa is, mert elkaparja a szerencsét. Szabad viszont libat enni, mert a
liba nem kapar. A leggyakoribb és leginkabb fogyasztott husféle az
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orszagszerte altalanos disznéhus volt, mert a disznoé elére dur.!3 Or-
jaleves, f6tt hus paradicsomszdsszal, szarma, disznépecsenye, pap-
rikas késziilhetett beldle. Valojaban mindegy hogyan készitették, a
lényeg a hus fajtaja volt. Szorvanyos adatok szerint még egy ételfajta
fogyasztasa volt eldirva, a tejberizsé, melynek sok apré szeme bizto-
sitotta, hogy el ne fogyjon abban az évben a pénz. :

Az qjévi ételek fajtajaban nincs valtozas, a hledelmekkel erésen
terhelt étkek 6rzik helyiiket. Az elkészités modja lehet alkalmanként .
valtozatos.

Farsang

Katolikus falvak lévén a farsang b6 étkezéssel jaré hagyomanya

ismert volt Majdanon és Rabén. Ugy tartottak, jol kell lakni ekkor, -
"mert aztan jén a negyven nap'.

Farsangvasarnap elétti csutortokot kovercsutortok, vagf
zabalécstiitortéke néven emlegetik. Mar ekkor elkezdédétt a bdséges
ételkészités és fogyasztias. Hasonléképpen szokas ez Szeged vidékén
mindenfelé, a bd étkezés kovetkeztében, analogias alapon bo termés- -
re szamitanak.14

Hajdan kappant vagtak, ma kakast vagy zsiros tyukot Szinte
mindentitt van olyan baromfi, amelyet erre az alkalomra tartogat-
nak. Levest és porkoéltet féztek, f6znek beldle. .

Csutértdoktol kezdve tulajdonképpen barmely napon stthettek
fankot, cséregét, tyik- vagy lidlabat!5. Ez utébbi tojassal gyurt
tészta, lab alakira formazva, ropogosra Kistitve. A csdrege tésztaja
hasonlé, de azt a belegyurt palinka folfajja. A farsang legjellemzébb
tésztaja azonban itt is, mint az Alféld mas tertiletein, a lekvarral fo-
gyasztott fank.16 A bdség jegyében manapsag a hagyoményos far-
sangi tésztak mellett a legklilonbdz6bb stliteményfélék is eléfordul-
nak, els6sorban a fiatalok és kézépkoriiak asztalan.

Husvet1 unnepkor

Majdan és Rabé katolikus lakéi az egyhaz eloxrasalt kovetve
béjtoltek husvét elétt. A két szigoru bdjti nap, nagypéntek és hamva-
z0szerda mellett a szerdai és pénteki napokon tartottak bojtét. Hist
és allati eredetii zsirt nem ettek, de voltak és vannak, akik a kocsma
latogatasat is keruilik nagybojtben.!? :

13 Kisban Eszter, 1997. 567.

14 Bilint Sandor, 1997/11. 253.
15 Kiss Lajos, 1958. 58.

16 Kisban Eszter, 1997. 568.

' B4lint Sandor, 1980. 253.
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Elénken él az emlékezetben az edények homokkal vagy hamuval
valé kisurolasa,!8 és halvany nyomat a hajdani edénycserének is
megtalalhatjuk.

Ismert a farsang és a bdjt szimbolikus megjelenitésérél szélo
térténet, Cibere vajda és Konc vajda veszekedése!®. E kozépkori ha-
gyomanyokban gydkerezé torténetnek az Eszak-Bansag két vizsgalt
falujdban csak szébeli hagyomanya ¢€l, jatékos, maszkos eléadasa-
nak emléke nem.

A nagybdjt emlitett napjain nem ettek huast, olajjal vagy vaj-
jal?0 féztek. Haromszor étkeztek napjaban. A reggeli csaladonként
valtozéan lekvaros kenyér, oltott tard, alma, hajaba f6tt krumpli
olajba martogatva savanyua paprikaval, f6tt tojas, so6s paprikas
‘kenyér 2llehetett. Ez utébbi fogyasztasanak szokasa a legrégibb
bé6jti szabalyozasokhoz nyulik vissza. Az ebéd szintén husmentes,
sébavizbe leves, korpacibere leves, krumplisgaluska leves, és fétt-
vagy sult tésztaféle, krumplis étel volt. E csoportba tartozik a be-
szédes nevu tapsikolt pogacsa, melynek alapanyaga a f6tt krump-
li, tojassal, liszttel, séval keverve, majd kézzel formazva és olajban
kistitve. A korpacibere leves olyan savanyu leves, melyet a cse-
répfazékban megsavanyodott beaztatott korpa izesit?2. Vacsorara
beféttet, savanyu kaposztat, vagy a reggelinél mar emlitett étele-
ket fogyasztottak.

Nagypénteken néhany csaladnal nem gyujtottak tiizet,23 igy lek-
vart, beféttet, kenyeret fogyasztottak, de ismert volt az ételtél valo
teljes tartézkodas is. Némely esetben, a nagypénteken kiviil ez ham-
vazdszerdan, esetleg a bdjt tobbi péntekjén is eléfordulhatott.
Ugyancsak e nap jellegzetes étele a lepénykenyér, melynek helyi,
Szeged koérnyékén altalanos neve sovdany.?* Ez a Dél-Alf6ldéon masutt
is bojti eledelként ismert tészta sds viz, liszt keverékébdl készilt,
tetejét tojassal kenték meg, és kéménymaggal, séval szortak. Gyako-.
ri a pattogatott kukorica, melyet csutkatiiznél restdban pattogtattak.
El6re beaztatott egész csé kukoricakat is féztek e napon.

Nagypénteken a kenyér elott kenyértésztabol készilt cipot sii-
téttek, melyet 6riztek nagypéntekt6l nagypéntekig. Vihar idején a
cip6t kivitték, imat mondtak, amitél a vihar eloszlasat vartak. Mas
magyarazat szerint ha valaki a Tiszaba odavesz, akkor bedobjak a

18 Balint Sandor, 1980. 250.
19 Balint Sandor, 1997/1. 230-231.

20 Radovan Istvan, 1983. 58.

21 Balint Sandor, 1997/1. 241.

22 Szigeti Gyorgy, 1971. 220.

23 Kisban Eszter, 1997. 570. Radovan Istvan, 1983. 59. Balint Sandor. 1980. 260.
24 Kisban Eszter, 1997. 570. Kisban Eszter, 1968. ’
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nagypénteki cip6t, és az megmutatja az elveszett helyét.25 Ugyancsak
a nagypéntek a siiteménystités napja, mert "akkor nem lehet dol-
gozni méast.” Nem mennek ki aznap a féldre, nem moshatnak az asz-
szonyok. Az emberek az udvart, joszagot rendezik, az asszonyok pe-
dig a huisvéti ételeket készitik eld. ~

Ma nem mindenki tartja a szerdat és a pénteket, idésebbeknél,
vagy a hagyomanyokhoz jobban ragaszkodc‘) csaladokban, vallaso-

soknal gyakori. Hamvazészerdan és nagypenteken azonban mindkét
faluban altalanos a béjt.

A bojt aldli felszabadulas a feltdmadasi mise utan tortént. Szo-
kas volt a husvéti étel megszentelése, mint a szegedi taj mas részein
is26, de voltak, akik otthon, maguk szentelték, imat mondtak és ke-
resztet rajzoltak ra. Az ima szbvege a kovetkezoé volt:

"Aki nékiink ételt, italt adott, annak neve legyen aldott."

Nem kezdték meg azonban a sonkat mindentitt szombat este.
Csaladi hagyomanytoél figgott, mikor ették a husvét jellegzetes ételét,
szombat este, vasarnap reggel vagy délben. A két faluban jellegzetes
husvét szombati vacsora a fétt sonka, kolbasz, tojas, torma, kalacs.
A sonkéaval egytitt fézték a kolbaszt és a tojast is. Ez utébbi neve
lk6konya.?? A husvéti kalacsot hossziira fontak. A tormat ecettel,
cukorral, tejfélle] szeliditették

Husvét vasarnap az ebéd a legtobb csaladnal hisleves, porkolt,
sulthiis kompéttal.

Tojast bolti festékkel vagy hagymahéjjal festették meg. Here-
vagy buroklevelet tettek ra, harisnyaba kotétték, és ugy tették a
festélébe. Locsolkodé gyerekeknek adtak a festett tojast. Egyet fél-
retettek, hogy zivatar idején kiguritsak az udvarra, mert eliizi a fel-
héket.

A mai husvéti ételekre a hagyomanyérzés jellemz6. Eltérést a
sutemények tekintetében talalunk. Szazadunk elején a jellemz6 su-
temények husvétkor is a kelttésztak voltak, vekni, béles. A kalacsot
ma is megsitik, esetleg a péknél megveszik, de jjabbnal ujabb tsl-
tott stiteményeket, tortakat készitenek az tinnepre.

A punkésdnek kulén jellegzetes étele nem volt, szokasos nyari
unnepi étket, altalaban baromfit készitettek.

25 Balint Sandor, 1980. 110. Penavin Olga, 1988. 80. Radovan Istvan, 1983. 59.
26 Balint Sandor, 1980. 265. Radovan Istvan, 1983. 59.
27 Balint Sandor, 1980. 2686.
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Bucsu

Mindkét faluban fontos tinnepi alkalom volt a bucsu, e nemcsak
a lelki éptilésben nagy szerepet jatszo, de a csaladi kotelékeket ers-
sité, fenntarto, és az étkezés szempontjabdl is jeles linnep. Az eddig
emlitett innepek nagyrészt csaladi kérben zajlottak. A bucsu azon-
ban a nagyszamu érkezé vendég altal kikertil ebbél a kérbél, mégpe-
dig a kézosség ellenérzé és véleményt alkoté tagjai elé. Ertheté tehat,
ha ilyenkor mindenki igyekszik leginkabb kitenni magaért, azaz a
legjobb, legdivatosabb és sok fajta ételt, siiteményt készitik a hazi-
asszonyok.28 Természeténél fogva ehhez hasonlé alkalom a lakodal-
mi étkezés. Mindketté az ujitasok bemutatasanak alkalma.?® Jol
jellemzi ezt a szemléletet egyik rabai idés asszony, aki kérdésemre -
mit szoktak bucsura f6zni? - a kovetkezé mondattal valaszolt: "Hat
aklkor minden jot, amit csak tud az ember." Vagy egy majdani példa, a
stteményekrél: "Nyolc-kilenc fajta siitemény van. Szeretem hogy szé-
pek legyenek, vdltozatosak, hogy a vendég félfigyeljen ra. Részemrol
fontos, hogy igy legyen. Szeretem, ha meg is dicsérik. Nem is rostellek
vele dolgozni, szeretem, ha szépen meg van csinalva.”

e tut: E

1. kép. Koszo Gizella majdani asszony kalacssiité tepsivel.
Simon Andras felvétele

28 Kisban Eszter, 1997. 571.
29 Kisban Eszter, 1963. 193-194.
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Rabén Kisasszony napjan (szeptember 8), Majdanban pedig ok-
tober masodik vasarnapjan van a bucesit. A hagyomanyos étrend
tytchiisleves, birkapaprikas, stlt his, piskétatorta, almas-,
makosbéles, diéspatko.

Napjainkban a bticstii ment tytikhisleves, porkolt, liba, pulyka,
malacstilt fasirozott, tortafélék, krémes aprésiiteményelk. Az ételsor
mutatja, hogy amig a féfogasok tekintetében lényeges eltérés nin-
csen, csupan egyes ételfajtak szama valtozott (t6bb fajta sult), addig
a slitemények esetében a valtozas nagymértékd. Az élesztds tészta-
kat és a bélest kiszoritottak a divatos tortak, a finom krémes, t6ltott
stitemények. Néhany majdani és rabai receptes fuizet attanulmanyo-
zasa utan a kovetkezdket vettem észre. A sltni szereté asszonyok
elészeretettel gytjtik az (1j recepteket, mert szinte minden hétvégére
mas fajta - ahogy 6k Osszefoglalé néven hivjak - kalacsot akarnak
késziteni. A recepteket egymas kozott cserélik, vagy olvassak,
leggyakrabban a ,Csaladi kér” receptesflizeteib6l. Nagy az asszo-
nyok kisérletezé kedve: a boltban megjelené ujdonsagokat (krémek,
zselék) kiprobaljak, és gyakori a receptek atalakitasa is. A legna-
gyobb becstiletiik a krémmel gazdagon toéltott tésztadknak van. Hét-
végére mindig készil stitemény, de arra torekednek, hogy mindig
mas fajta legyen.

"Mindig masikat szeretnék. Ugylehet, 2-3 évre visszamendleg se
stitéttem azt a tortat. Amit ismerek, az mar nem érdekes. Ezt ettem a
mult szombaton, nem siitém tgylehet csak harom év mulva, mire el-
felejtem. Nagyon kell szeretnem azt a kalacsot, amit egy évben ha-
romszor megsiitok."

Az 1j slitemény a haziasszony dicséségére valik. A stitemények
fajtainak részletes elemzését nem tekintem feladatomnak, ezért csak
réviden vazolom fo6l.

Az emlékezet szerinti régi bucsui suitemények a kalacsfélék, a
béles, és a cukorpogdcsa voltak. A béles - mint ahogy a neve is mu-
tatja - két megtoltott, egybesiitott tésztalapbol allo stitemény. A tész-
taja lehet gyurt linzertészta, de régiesebb valtozata is ismert. Rétes-
tészta allagu tésztabol 32 kis cipot formaztak, majd a kicsit elnyuajtott
lapokat kikevert zsirral megkenve tették egymasra, 16 -16 darabot.
Pihentették, majd kerek tepsi nagysagura nyujtottak. Tolteléke man-
dula, mazsola, cukor, citrom keverékébél késziilt: A tetején 1évd
tésztat kidiszitették: szélét késheggyel kicakkoztak, belsejét villaval
megszurkaltak. Még forron meghintették mozsarban toért porcukorral,
ami raolvadt, jol ellensulyozva igy azt, hogy a tésztaban nem volt
cukor. Az elég munka- és iddigényes tészta elkészitéséhez csak nagy
unnepekkor fogtak hozza. Ezért is Kertlt el6térbe a linzertésztabol
gyorsan meggyarhatoé, Gjabb keletd béles. A cukorpogdacsa szalagarés,
szaggatott aprésilitemény, a nem élesztével felfiijt stitemények els6
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fajtaja. Nagyon elterjedt volt szazadunk els6 felében, s6t néha meég
ma is megstitik. A haboru utan egyre gyakoribb volt a piskéta készi-
tése.

A mai haziasszonyok altal szivesen stutétt sttemények - mint
fentebb emlitettem - krémmel t6ltéttek. Alapanyagaban nem takareé-
koskodnak, nem ritka a 6-tojasos, dus tolteléku tészta. Fantaziane-
veik gyakran személynevet takarnak (Renata szelet, Kenedy-torta).

ﬁ

S

2. kép. Kiflik a tepsikben. Majdan, 1997. Simon Andras felvétele

Vasarnap

A vasarnapok unnepnapnak szamitottak a multban is, €s igy van
ma is. Ezt az étkezés is mutatja, minden esetben tnnepibb, vagyis
husételek jellemezték és jellemzik. Az alapokban tehat nincs kiilénb-
ség a szazad elsé fele. és a mai helyzet kozott. Amiben kulénbséget
fedezhetiink f6l: napjainkban nagyobb a valtozatossag az elkészités
terén. Adott volt a hlitészekrény és a mélyhtité elterjedéséig, hogy a
tél a disznohus, a nyar pedig a baromfi fogyasztasanak ideje. A hen-
tesnél vasarolt hus jelentett ez alél kivételt. A disznoéhus tartositasa
korlatozott ideig volt lehetséges a zsirba lestitéssel vagy flistbléssel. A
'"70-es években elterjedt a mélyhtité, azéta egyrészt gyakrabban vag-
nak disznét, amikor Urll a hité, nem kell tartani attél, hogy nyaron
hamar megromlik. Masrészt egész évben rendelkezésre all minden
husféle. Ennek ellenére az évszakok kozotti kiildnbségek ma is megfi-
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gyelheték, a hagyomanyoknak megfeleléen a nyar inkabb a baromfi,
a tél pedig inkabb a disznohus-fogyasztas {6 ideje. '

A vasarnapi reggeli gyakran volt kaldacs, vagy taréslepény. Az
ebéd husleves, fétt hus paradicsommartassal, paprikas, és kaldacsféle
volt. Napjainkra az alapanyagok nem, csak az elkészités modja valto-
zott. Szinte kizarélagos a htisleves, gyakori a paprikas, de stltek és a
stitemények elkészitésének moédjaban sok valtozassal talalkozhatunk.

III. Az emberélet forduléinak iinnepei
Kereszteld. '

Majdan és Rabé katolikus lakéi nem tartottak nagy keresztels-
ket. Sok gyerek szliletett, nem volt divat a haboru elétt az egyke. A
keresztelére a keresztsziiléket, a komakat, és a legkdzelebbi rokono-
kat hivtak. A szertartas utan ebédre voltak hivatalosak a kézeli roko-
nok. Az étrend tyitkchisleves, paprikas és kaldacs volt.

Etelt hordtak a komaasszony, a testvérek, a sziilék. Ez két héten
at tartott, amig ki nem jott a fiatalasszony a fiékhalébt. Legelészor a
komaaszony vitt ételt, sietnie kellett, hogy 6 legyen az elsé. Mindenki
egyszer vitt, kivéve a gyermekagyas asszony édesanyjat. Nem volt
keveredés, egy nap csak egy valaki vitt ételt, megbeszélés alapjan
tortént a sorrend rendezése. Volt kulén edény e célra: kerek, porce-
lan, fedeles a levesnek, és diszes tal a husnak.

Levest, hiisételt, kaldacsot, bélest vittek, tehat tipikusan Unnepi
ételeket. Annyit, hogy ne csak az anyanak jusson, hanem az egész
csaladnak legyen. A kézdsség ily modon veszi le a a csalad ellatasa-
nak terhét a gyermekagyas anyarol.

18. sziletésnap

Jellegzetesen 4j keletkezésti innepi alkalom, ami elterjedt a fia-
talok és szlileik kérében, A felnétté valas e szimbolikus iddépontjat
nagy barati, csaladi kérben tinneplik. Jellegzetesen mai tinnepi éte-
lekkel talalkozhatunk ez alkalommal: paprikassal, sok fajta sulttel,
fasirozottal és gazdag stiteményvalasztékkal.30

Lakodalom

1. Elékésziletek

A lakodalmat vizsgalva folfedezhetjiik az eseményt jellemzé két f6
sajatossagot: a hagyomanydrzést és az Ujitast is. Az alkalom koreog-
rafidjat, a munka menetét, s6t a feltalalt étkek sorat is jellemzi mind-

30 Kisban Eszter, 1997, Szabo Istvan-Szab6 Laszlé, 1978, 4-5.
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két folyamat. A generaciék 6ta meglévé fogasok az alkalom allandésa-
- gat biztositottak (husleves, sulthas, paprikas, vagy a savanyaleves,
hurka, kolbasz), de a k6zonség elétti megjelenés szabalyai szerint az
ujitas igénye is allandé (torta, fasirozott, csevap).

Kb. két héttel a lakodalom elétt a csalad -nétagjai megesinaltak a
tésztat, amihez a lisztet és a tojast hajdan a meghivottak hordtak
O0ssze. A mai nagy, egyttt tartott lakodalmakra 50-100 tojasbol keé-
szitik a siflis tésztat.

Féz6asszonyt ma mindenképpen fogadnak a szazadelén a rokon
asszonyok készitették az ételeket. Egy honappal a lakodalom el6tt
kérik f61 a munkara, két segitével megy dolgozni. Munkaja nem az
ebéd és a vacsora f6zésével kezd6dott, a joszagok vagasanal is jelen
voltak, a darabolast, elosztast 6k iranyitottak.

A siiteményeket a faluban stittetik, helyi, jol stitd asszonyokkal.
Ok gyakran, szivesen és gondosan készitik a csemegéket.

A lakodalom hete az elékésziiletekkel telik. Mig ez a szazad elsé
felében pénteken kezdédétt, addig ma, féként a hutési lehetéségek
miatt korabbra tevédik. Szerdain megkezdddnek az elékésziiletek, az
aproéstuitemények, a toltelék nélkili, és a sos tésztak, valamint a nem
krémmel taltétt siitemények elallnak szombatig, a krémeseknek pe-
dig a tésztajat sitik meg és pénteken toltik.

Csutortokon a férfiak a satrat allitjak, az asszonyok pedig elkez-
dik a tyakok vagasat. A baromfit ma is, és 50 éve is a vendégek
hordtak Ossze, altalaban egy parat csaladonként.3! A baromfit meg-
rendelt, a lakodalmas udvarban felallitott htitékonténerben taroljak.
Amig ilyet nem lehetett bérelni, hazakhoz hordtak hutészekrényekbe,
még korabbi idokben, hutési lehetéség hianyaban csak pénteken
vagtak a joszagot. Ma a konténer nagy segitség, a hus mellett a mar
megtoltott siiteményeket és az italt is itt hutik.

A szazad elsé felében péntek volt a vagasok napja, mind a ba-
romfit, mind a disznét ekkor 6lték. A segitéknek téportytit és krumplit
kinaltak. Napjainkban a disznét vagjak pénteken. A reggeli hagymas
vér, az ebéd savanya- vagy raguleves és hurka vagy his-kérém-fej
paprikas, és kalacs. Amig a hazban tartottak a lakodalmat, addig a
butorok kirakodasanak végsé ideje is e nap volt.

A lakodalom ma altaldban egy haznal van, - a vélegény szilei
hazanal - de ez az utolsé tiz év valtozasa, sokaig €It tehat a két haz-
nal tartott lakodalom szokasa.

2. Lakodalmi ételek a szazad elsé felében
A lakodalom napjan az asszonyok mar ebédet is készitettek a
vendégeknek: belséségekbdl ecettel savanyitott savanyalevest, rizses

3t Balint Sandor, 1980. 92.
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hurkat, kolbaszt sutéttek, amit kenyérrel, vagy krumplival, ecetes
uborkéval vagy paprikaval fogyasztottak. -

A vacsora tytikhtisleves, diszné- vagy birkapaprikas volt kenyérrel
vagy tésztaval, leveshuis ustben atsiitve kaposztasalataval32. A tejbe-
kasa fogyasztasa altalanosan ismert. Ustben fézték, allandéan kavar-
va, hogy oda ne kozmaljon, porcelantalban talaltak, st vajjal lo-
csoltak, a tetejét pedig cimettel szértadk meg. Szokasban volt a kdsa-
pénz szedése, a fézdasszony betekerte a kezét, mint aki leégette, a
vendégek nyultak volna hozza, 6 pedig fakanallal tartotta éket tavol.
A munk3&jaéert a vendégektdl pénzt kapott. A korabban leirt médon
készitett bélest ez utan talaltak. Ejjel a vacsorab6l maradt sulthust
szolgaltak fel hidegen, és megkinaltak ezzel a kdllatéba érkezéket is.
A porkoéltet reggelire melegitették.

3. Lakodalmi ételek ma

Az elmult évtizedekben alakulé tendencia szerint a lakodalmakat
ma egy helyen tartjak, ritkan fordul elé, hogy mindkét csaladnal van
vacsora. A helyszin a kertben felallitott sator, vagy valamilyen nagy
kozosségi terem. Az ebéd a hagyomanyos savanya- vagy raguleves,
silt hurka, kolbasz.

A vacsora htsleves, disznépaprikdas saldataval, vegyes stultestal
csirke, disznéhiissal, és fasirozott. Hajnalban a sortanc utan terite-
nek. A maradék sultet kompéttal, esetleg csevapot kinalnak. Ez da-
ralt marha és disznéhus keverékébél késziil, borssal, séval, hagyma-
val fliiszerezve, de lazitasként szodabikarbonat is tesznek bele. A leg-
gyakoribb lakodalmi stitemények az utébbi 30 évben a tortafélék,
melyeket a vendégek visznek. A stitemények kozil ugyan kedveltek a
krémesek, sokan azonban meégis inkabb “elallésabb" tésztafélét ké-
szitenek, amit kénnyebb pakolni, annadl is inkabb, mert ebbél készit
Ossze a haziasszony a vendégeknek. Az italvalaszték is nétt, a bor és
a palinka mellett megjelentek egyéb roviditalok, a sér, a szorp, majd
uditéitalként a szok. A lakodalomban ma is a rokon fiatalasszonyok
szolgalnak fol.

A fézbéasszonynak és segitéinek mindig csomagol a haziasszony
minden ételbél. Kasapénz szedése mar nem szokas, de néha egy
tanchoz nekik muzsikalnak a zenészek.

Halotti tor
Halalesetkor a rokonok, szomszédok &sszefogasanak szép példa-

jat lathatjuk. A virrasztoba 6k stitik a kiflit. Palinkaval, itallal kinal-
jak ezen kivil a halottas hazhoz érkezéket.

32 Balint Sandor, 1980. 94., Lele Jozsef - Waldmann Jozsef, 1971. 602.
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Tort mindkét faluban tartanak, de az étkezés tekintetében elté-
rést tapasztalhatunk a két falu koézoétt. Majdanban fonott kalacsot,
palinkat kinaltak a szazad els6 felében és ma is a vendégeknek.
Valtozast csak az italok fajtainak noévekedése jelez: sor, szok, kave. A
kalacsot hazaknal stitik, vagy a péktél hozzak.

Rabén féznek a torra, mai napig altalanos, hogy nem a halottas-
haznal, hanem a szomszédban. A vizsgalt korszak elején bableves,
kalacs, ma diszno6t vagy baromfit vagnak.

A szegedi tajon nem ismeretlen egyik fajta szokas sem, Balint
Sandor is beszamol mind a tuzgyujtasi tilalomrél, mind pedig a torra
valo f6zésrél. 33

IV. Asztali etikett

Az étkezés helyszine Uinnepnapon a szoba volt. A nagyasztalnal
mindenkinek meghatarozott volt a helye. Az asztalfén a nagyapa 1lt,
egyik oldalon a szlilék, masikon pedig a gyerekek, esetleg a szlilék egy-
massal szemben, és mellettiik a gyerekek. Ha sok gyerek volt, és mas
felné6ttek is ettek az asztalnal, a kicsiket kisasztalhoz kiilon ultették.

Ma az unnepi étkezések szinhelye az uj hazakban altalanos étke-
z6 vagy étkezékonyha, ritkan, inkabb az idésebbeknél a szoba. Most
is mindenkinek van sajat helye, de kisebbek a csaladok, a generacick
nem €lnek egyutt, igy ez kisebb jelentisséggel bir. Az asztal két végén
altalaban a szulék lilnek, a gyereknek, vagy gyerekeknek a hosszanti
oldalon van helytuk.

1. példa - Koszo6 Gizella 2. példa - Molnar Erzsébet

nagyapa nagyapa
anya apa
apa
lany fia gyerekek
anya
lany fia
lany

33 Balint Sandor, 1980, 203., Lele Jizsef - Waldmann Joézsef, 1971. 609.
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3. példa - Makra Erzsébet

anya

lany

nagymama

apa

Unnepen mindig fehér vagy diszes, szalhuzasos, himzett abrosz-
szal teritették le az asztalt. Fehér, vastag porcelantanyért tettek, csak
meélyet. Salatastanyért csak a nagytinnepeken hasznaltak, egyébként
mindenki a tanyérjéra szedte a salatat. A kanal, villa, kés egy oldalra
keriilt. Uveg borospoharakat tettek fol, egydeciseket. Médosabb he-
lyeken ruhaszalvétat hasznaltak, de csak tiinnepeken. Fuszerek koziil
s6 és bors volt az asztalon. Bucsukor és lakodalmakban a folszelt
kenyér vesszé kenyereskosarban volt az asztalon. Egyéb alkalmakkor
a legidésebb férfi csaladtag feladata volt a kenyér szelése. Megszegés
elétt kézzel keresztet rajzolt ra. Mindenki kapott az ételhez, ha vala-
kinek elfogyott, kért még, de feleslegesen nem vagtak le a szeletet. Az
unnepen hasznalt kulon étkészletet a konyhaszekrényben vagy a
szobaban taroltak.

Mai tinnepeken az altalanosan elfogadott etikett szerint, diszesen
teritik az asztalt. A damasztabroszra mély és lapostanyért, evéeszko-
zOket, az italnak megfelelé (gyakran talpas) poharakat, papirszalvétat
tesznek ki. A salatat mindenki sajat tanyérjara szedi. A fiataloknak
van kulon tnnepi teritékként diszes tanyérkészletiik, ennek tarolasi
helye a szobai szekrény uiveges része, vagy egyéb szobai szekrény volt

Minden étkezés el6tt imadkoztak, félallva, kozosen mondtaak el a
Miatyankot, vagy a kovetkezé imat: "Jojj el Jézus, légy vendégunk,
aldd meg, amit adtal nékiink". Mara ez a szokas eltlint.

A haziasszony hordta és hordja fel ma is az ételt az asztalra. Ki-
vételt ez alol azok az tiinnepek jelentenek, ahol sok vendéget fogadnak
(lakodalom, bucsu), itt a csalad fiatal lanytagjai segitenek a talalas-
nal.

A levest, paprikdast Ginnepen porcelantalban, hétkdéznapokon a
f6z6edényben talaltak. A sultet, ha tepsiben siilt, abban tették az
asztalra. Ma altalanos a talaléedények hasznalata.

El6szor a legidésebb férfi csaladtag, a nagyapa, majd az apa sze-
dett, utana az asszonyok szedtek a gyerekeknek, majd maguknak.
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Ma altalanos szokas szerint csak a kicsi gyerekeknek szed az édes-
anyjuk, a tobbiek maguknak szedik ki az ételt. '

' Mindenkinek megvolt, melyik részét kapja az ételnek. A lanyok a
baromfi szarnyat kaptak, mert ugyis elszallnak a haztol, a fiak vi-
szont a labat, hogy jo labra alljanak majd. Ma is létezik ilyen felosz-
tas, de altalanos tendencia szerint igyekeznek a gyereknek kedvezni,
a legjobb részeket neki valogatjak Kki.

Beszélgetni szabad volt, és szabad ma is az asztalnal, de a gyerek

akkor beszélhetett, ha kérdezték.-A sziulék szemmel iranyitottak éket, - -

nem kellett rajuk szélni, ismerték az étkezés kozbeni rendszabélyo-
kat. Ez mara megvaltozott, az id6sek velemenye szerint nem jo irany-
ban.

A szazadelén altalanos volt, hogy amit kiszedtek, megették, nem
volt szabad otthagyni. Szokas volt, hogy aki a levest nem ette meg,
nem kapott masodik félét.

Az asztaltdl felallni nem szabadott, csak ha valakinek kiilonleges
feladata volt (vizosztas, talalas). Az étkezés végén mehettek csak el a
gyerekek az asztaltol.

V. Tanulsagok

A kutatas tanulsagait a kévetkezékben foglalhatjuk 6ssze:

1. A két falu linnepi taplilkozasa lényegében azonos. Egyetlen
esetben talalhatunk lényeges kiilonbséget, halotti tor esetében, mig
Majdanban féznek, Rabén nem. Mindkét szokasnak megtalaljuk
azonban dél-alféldi parhuzamait, tehat nem elszigetelten allé jelen-
ségroél van szb egyik esetben sem.

2. Lényeges eleme a két falu Uinnepi taplalkozasanak a hagyo-
manyérzés. Ezen érthetjik az idések természetesnek mondhaté szo-
kasai mellett a fiatalok hasonlé térekvéseit is. A bojt archaikus tap-
lalékait, vagy az erés hiedelemhattérrel rendelkezé karacsonyi vacso-
ra ételeit tekintve Kkisebb a valtozas, mint a Dél-Alfold mas tertiletein.
Jo6l megragadhaté azonban a hagyomanydrzés mellett meglévé Gjitas,
a két folyamat egyuttélése tokéletes egységet alkot ma a két faluban,
szinte generacids kiuilénbségek nélkiil.

3. A szakirodalombél egyértelmuien megallaplthato Majdan és
Rabé kapcsolodasa a dél-alfoldi, szegedi taplalkozasi kulturahoz.
4. Etnikai hatasok a gyakran hagyomanyhu tnnepi étkezésben
kevéssé figyelhetéek meg (a lakodalomnal emlitett csevap az egyetlen
példa). A Bansag etnikai keveredése nem mutathato ki, igaz, a kor-
nyékbeli szerbekkel 6sszehazasodas alig tortént, igy a két falu népes-
sége napjainkig szinte teljesen magyar maradt.
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Adatkozlok

Abraham Erzsébet (1946), Majdan
Domonkos sz. Kantor Maria (1952) Majdan
Juhasz Ilona (1919), Rabé

Kiss Nelli (1959) Rabé

Ko6sz6 Gizella Majdan

Makra Erzsébet (1956), Majdan
Molnar Erzsébet (1932) Rabé
Molnar Marton (1923), Rabé

Papp Anna (1931), Majdan

Popity Rozalia (1922), Rabé
Szérad Viktoéria (1921), Majdan-
To6th Kasa Maria (1916), Rabé
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. Essgewohnheiten bei Festen in Majdan und Rabé

ANIKO BOGNAR

Als Forschungsziel galt die Untersuchung der Festmahle in zwei
Dérfern des Nord-Banats. Die Verfasserin gibt eine Beschreibung der
. Festmahle und Tischsitten des Kalendarjahres und der Wendepunkte des
Menschenlebens.

Die wichtigsten Ergebnisse des auf Befragungen beruhenden Aufsatzes
lassen sich wie folgt zusammenfassen:

1. Die Essgewohnheiten der zwei Dorfer bei Festen sind im
wesentlichen gleich. Nur in einem einzigen Fall gibt es einen gravierenden
Unterschied, namlich beim Totenmahl: Wihrend in Majdan gekocht wird,
“ist das in Rabé nicht der Fall. Beide Brduche haben aber ihre

Entsprechungen im Siiden der Ungarischen Tiefebene; es handelt sich also
nicht um eine Sondererscheinung.

2. Ein Wesenszug der Essgewohnheiten der Beiden Dorfer bei Festen
ist die Bewahrung der Tradition. Fur die alteren Generationen gelten die
herkémmlichen Essgewohnheiten als selbstverstiandlich, aber auch die
junge Generation pflegt diese Tradition. Bei den archaischen Speisen der
Fasttage und dem stark glaubensgebundenen Festetten am Heiligen Abend
sind die Verdnderungen etwas geringer als in anderen Regionen der

" stidlichen Tiefebene. Trotz der Traditionsgebundenheit koénnen auch

deutliche Neuerungen festgestellt werden. Diese beiden Prozesse bilden
heute in den zwei Doérfern - fast ohne Generationsunterschiede - eine
perfekte Einheit.

3. Die Essgewohnheiten in Majdan und Rabé zeigen deutliche
Gemeinsamkeiten mit denen in der siidlichen Tiefebene und in der Stadt
Szeged. '

4. Fremde ethnische Einflisse auf die althergebrachten
Essgewohnheiten an Festtagen sind kaum festzustellen (ein -einziges
Beispiel bildet das Gericht .csevap”™ - aus dem Sudslawischen). Eine
ethnisch bedingte Mischung bezuglich der Essgewohnheiten im Banat kann
also nicht nachgewiesen werden.
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