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BEVEZETES
(Uvod)

Hazank, kiilonosképpen pedig Alféldiink helységei altala-
ban szegények természeti, torténelmi, memléki kincsekben.
Mégis, koziiliik nem egy valt mar a multban is hiressé lakoi
keze munkajanak valamely kivalé terméke, produktuma ré-
vén. Makot hagymajarodl, Szegedet paprikajarol, Kiskunhalast
csipkéjérsl, Hodmezovasarhelyt fazekassagarol, Mezdkovesdet
és Kalocsat népi himzésérdl ismerte meg orszag-vilag.

Békéscsaba ma mar sok ipari létesitménnyel dicsekedhet.
Téglaipara, kotszovGipara, ruhagyara, hlitéhaza, konzervgyara,
Kner Nyomdaja messze f61don hires, de régebben, még a mult
szazadban 1s hazank legsziirkébb telepiilésel kozé tartozott.
Aztan a szazadfordulén egyre inkabb emlegetni kezdték nevét.
Persze, f6ként politikai foldmunkasmozgalma és Achim L.
Andras személye miatt, de ismertté valt egy sajatos haziipari
termékérdl: kolbaszarol is. Elgszor — disznoétorok alkalmaval
— csak maguk a csabaiak magasztaltak, dicsérték a vendég-
laté haz kolbaszat, aztan a csabai kolbasz ismert lett a me-
gyében, egy-két évtized mulva széles e hazaban, ma pedig mar
a kilfold szamos orszagaban keresik, vasaroljak, dicsérik, sze-
retik a csabai kolbaszt.

Ennek a nagyszerd csemegének hirneve tehat mar van, de
— 1rodalma még nincs. Lehet, hogy valamikor, valahol egy-
egy hangulatos, kedélyes iras mar megjelent réla valamelyik
lapban, de a csabai kolbasz dolgat behatéobban targyald kiad-
vanyrol nem tudok. Mivel pedig az eredeti, az igazi csabai
kolbasz jellegzetesen népi produktum, a békéscsabai népi élet
sajatos tartozéka, melyhez népi munkafolyamatok, népi szo-
kasok 1s kapcsolédnak, ezért vallalkoztam — masok biztata-
sara — arra, hogy megirjam a csabai kolbasz dolgat, tobb ol-
dalrél kozelitve meg a témat, mégis el6térbe helyezve a nép-
rajzi vonatkozasokat. Dolgozatom, témajat tekintve elsé kisér-
let 1évén, nyilvan nem lesz témat kimerits, minden szempon-
tot figyelembe vevd kifogastalan munka, de hiszen majd irnak
ezutan a csabai kolbaszrél masok is, akik az én tanulmanyom
hianyait potoljak, hibait, tévedéseit kijavitjak s igy egyszer
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csak megsziiletik békéscsabai népiink e nagyszerd haziipari
termékének — mar meglevé hirneve mellé — az irodalma is.

I.
A KOLBASZROL ALTALABAN

(O klbase vo vseobecnosti)

Megvallom, ebben az elsé fejezetben eredetileg a kolbasz
multjat szerettem volna folfedni, méas széval , a kolbasz” torté-
netét kivantam volna — barmily vazlatosan is — ismertetni.
A szomoru valésag azonban az, hogy a magyar husipari iroda-
lom meglehet8sen szerény és f6ként legujabb keleti. A felsza-
badulas el6tti 1d6bdl alig lehet ilyenrdl beszélni. Erthetd, hi-
szen a szakma tanitasa és tanulasa leginkabb tapasztalatok
gyakorlati tovabbadasabdl, illetve elsajatitasabol, kézrdl kézre
adasabdl allott. Természetesen ez nem becsiilendé le, mert hi-
szen a tapasztalat, az empiria gyakran megel6zi az elméletet,
a tudomanyt. ,A magyar husipari tapasztalatok megbecsiilésre
méltd szellemi vagyont jelentettek. Sopron, Gyula, Békéscsaba
és mas varosok messze f6ldon hires husipari termékei mogott,
sok jeles szakemberiink csalédasokkal és sikerekkel jaréd pro-
balgatasainak és kisérletezgetéseinek eredményeként, sok év-
tized tapasztalatai halmozédtak fel” — olvashatjuk a Husipari
kézikonyvben.!

A husipar kezdeti nyomait keresve megakad tekintetiink
azon az emberen, aki az els6 nyulfiat vagy madarat megfogta,
felbontotta és darabjaib6l masok (csaladtagjai) szamara is
adagolt, tehat mar ,termelt”. Az élelemszerzés, igy pl. a vada-
szat a férfiak foglalkozasa volt, ehhez hozzatartozott az allat
ledlése, megnytuzasa, szétdarabolasa s késébb valamiféle feldol-
gozasa 1s. 2

Ez a fajta, csaladon belili husfeldolgozas évezredeken at
megmaradt s lényegében napjainkig tart. Gondoljunk itt pl. a
diszndvagasra, mely még korunkban is meglehetésen altala-
nos. Eppen csak ma mar a ledlésre varo allatot a csaladfé nem
vadaszat atjan szerzi meg, hanem maga neveli, de mint egy-




kor a barlanglaké, halaszé-vadaszo Gse tette, ma is 6 maga 6li
le és dolgozza fel csaladja szamara.

E hustermelési eljarason belill azonban a kolbasz keletke-
zési1 1dejérol, ,feltalalasa” modjardl, tehat a kolbasz torténeté-
r6l a szakirodalombdl tgyszolvan semmit sem tudhatunk meg.
Erdekes, hogy a magyar kolbasz multjanak felderitésében in-
kabb a nyelvtudomany jon segitségiinkre. Szamota Istvan—
Zolnai Gyula: Magyar oklevélszétara szerint egy latin szoveg-
ben mar 1373-ban el6fordul a ,, Kolbaz” név, a Schlagli Szdjegy-
zék szerint 1405-b6l valé a ,colbaz” forma, az Adami Worter-
buch 1763-bdl a ,koébasz” alakot emliti, a Czuczor Gergely—
Fogarasi Janos: A magyar nyelv szétara 1865-bdl a ,kalbasz”
format ismeri.3 E nyelvtorténeti utalasok bizonyitjak, hogy a
magyar kolbasznak legalabbis 600 éves multja van mar. Ne-
vének maig is follelheté valtozatai nyelviinkben: a kolbasz,
kalbasz, kdbasz és kolbAac.

A szlav nyelvekben is egészen altalanosan megtalalhatok
ez elnevezés variansai: a kolbasz, kobasza, kobaszica,
klobasza, klbasza stb. formakban. Hozzank valdszinilleg a
szlovak vagy délszlav nyelvekbdl keriilt at a szd, bar nagyon
valoszind, hogy a szlavsagban is jovevény, melynek végsé for-
rasa nem tekinthet6 tisztazottnak. Lehetséges, hogy a tordk
nyelvekbél szarmazik, vo. pl. a rostonsiilt szeletet jelent6 oz-
man ,kiilbasti” megjeloléssel. A kolbasz sz6 egyébként allati
bélbe toltott vagdalt és flszerezett hust jelent.4

II.

A CSABAI KOLBASZ FOGALMA
(Pojem ¢abianskej klbdsi)

A csabai kolbasz nevében foglalt helységnév arra enged-
hetne kovetkeztetni, hogy csak az a kolbaszféleség lehet ,csa-
bai”, melyet békéscsabai lakosok, Békéscsaban készitettek. Ez
azonban természetesen nem igy all. A csabai kolbasz kritériu-
ma nem elsGsorban gyartasi helyében, hanem mindenekfe-
lett 1s készitési mdodjaban, 6sszetételében, fliszerezésében, egy-
szoval: karakterében, jellegzetességében rejlik. A Békéscsaba
korzetében fekvs s egykor békéscsabai telepesekbdl alakult
Medgyesegyhaza és Ambrozfalva népének kolbasza ugyanugy
,csabail”, mint az, amelyik a névadd helységben készilt. Sét,
meg kell engedniink, hogy csabai kolbasz készithetd az orszag,
vagy a vilag barmely mas részében is, ha az egyébként a csa-
bai kolbasz feltételeinek mindenben megfelel. Mar itt megem-
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litjik, hogy a békéscsabaiak egyarant készitenek vékony- és
vastagkolbaszt, a ,csabai kolbasz” fogalma alatt mégis rend-
szerint az utobbit, a vastag, nyari, szaraz kolbaszt értjik.

Az igazi, az eredeti csabai kolbasz kifejezetten hazi termék
lévén, nem lehet mindeniitt és mindig egyforma. Amint a kis-
termelGi borok, pl. a kiskérosi kadarka minden kiskGrosi ter-
mel6nél is mas és mas, mert zamata, szine, szeszfoka fligg a
talajtol, a pincétdl, a hordétdl, a szdld érettségi fokatol, a tor-
kolyon allas idejétdl, a fejtések szamatdl stb., stb. Ugyanugy
a csabai kolbasz jellegét is sokféle tényez6 befolyasolja. Igy pl.
a sertés fajtaja, kora, a paprika minGsége és mennyisége, ke-
verési aranya, a flistolés alapanyaga, a kolbasz tarolasa stb.
Végeredményben tehat ahany csabai haz, annyiféle kolbasz,
mégis vannak oly alaptulajdonsagok, amelyek minden csabai
kolbasztdl egyforman megkovetelhetdk.

Az igazi, az eredeti csabai kolbasz elsé és f6 kovetelménye
az, hogy kizarélag sertéshusbol készitsék. Semmiféle mas his
hozzaadasat nem tdri. S ez a sertéshus is a hizéonak ne csak
egyik részébdl (pl. combjabdl) valdé legyen, hanem a toltelék-
ben képviselve kell lennie mindenfajta hiisnak, combnak, ka-
rajnak, tarjanak, oldalasnak stb., mert csakis igy keriilhetd el,
hogy a kolbasz se tul szaraz, se tul zsiros ne legyen. Ezért a
csabai kolbasz készitésénél nincs is szlikség a szalonna kilon
adagolasara, amint az a szalamiféleségeknél szokasos.

Az igazi, a régi csabai kolbaszt mindig sertésbélbe toltot-
ték, a végbél és a hozza csatlakozd vastagbél (szaknyelven:
kularé) mintegy masfél méter hosszii darabjaba. Ennek volt
koszonhetd a csabai kolbasznak az az értékes tulajdonsaga,
hogy megérizte ,zaftossagat”, s nem valt keménnyé, szarazza
még egyéves koraban sem.

A csabai kolbasz alapvet6 flszere a paprika. A paprikan és
son kivil tesznek ugyan bele koménymagot és fokhagymat is,
de sem a s6, sem a koménymag, sem a fokhagyma ize nem {it-
kozhet ki belGle, kiilon egyik sem érvényesiilhet a tobbi rova-
sara, szép harmoniaban olvadnak 6ssze, az uralkodé tényezd
a paprika szine, ize és ereje marad. Erds paprika szikséges
fliszerezéséhez, mert az igazi csabai kolbasz egyik f6 erénye az
ereje, vagy legalabbis jelentGs csipGssége. Ugyanakkor az édes-
nemes festopaprika sem maradhat ki bel6le, mert a csabai
kolbasz nem lehet sargas, fakd, seszind, hanem szemnek is
tetszetls, élénkpiros kell hogy legyen.

Jellegzetes, sajatos izt és zamatot ad a csabai kolbasznak a
fistolése, mely régebben szabadkéményben, szalma, vagy ku-
koricaszar fistjével tortént, ma leginkabb blkkfaflirészpor,
vagy kukoricacsutka felhasznalasaval végzik.




Roviden tehat: a csabai kolbasz paprikaval fliszerezett, ser-
téshusbol késziilt, nem morzsol6dd, de nem is kemény, zaftos,
erds, élénkpiros szind, enyhén fiistizd, tartésan elallé kolbasz-
csemege.

Mar itt, dolgozatom elején is megemlitem, hogy ma mar
vannak a hazi készitésd eredeti csabai kolbaszon kivil mas,
hentes- és gyaripari csabai kolbaszfajtak is, amelyekrol a ké-
sObbiekben szintén szélok, ezekre azonban nem minden rész-
letében vonatkozik a csabai kolbasz el6bb adott jellemzése.

II1.

A CSABAI KOLBASZ TORTENETE
(Historia cabianskej klbasi)

Oszintén megvallom, hogy ezt a cimet magam is kissé el-
tulzottnak tartom. A torténelemtol azt varjuk, hogy a maga
targyanak — legyen az orszag, nemzet, varos, eszme, techni-
kai vivmany, tarsadalom vagy barmi mas — teljes kifejlgdését
ismertesse a kezdet kezdetétdl a jelenkorig. A csabai kolbasz
torténetét azonban ilyen értelemben nem ismerjiik és nem is
fogjuk megismerni soha. Amint nem tudjuk, hogy mikor, ki és
hol tette az elsé kapavagast, mikor, ki és hol siitotte meg az
els6 szelet hust, ugyanigy nem allapithatjuk meg azt sem,
hogy mikor és ki készitette az elsG, mai fogalmaink szerinti
csabail kolbaszt, s6t azt sem allithatjuk bizonyosan, hogy a
»csabail” kolbasz prototipusa Békéscsaban késziilt-e s nem pe-
dig Tétkomloson, Szarvason, vagy akar barmely mas Békés

8




megyei helységben. Témank esetében ugyanis nem naphoz
kotott eseményrél, de egy fejlddési folyamatrol van szo, és bar
e fejlodést illetéen nem is beszélhetliink nagy idétavolsagrol,
az eredet, a kezdet mégis homalyba vész. A kolbasz kialaku-
lasanak idépontjara nézve sincs semmiféle irott adatunk, igy
aztan legfeljebb kovetkeztethetiink ra.

A csabai kolbasz eredetét kutatva elébb a kizarasos elja-
rast kovetjuk: kimutatjuk, hogy adott idében miért nem létez-
hetett még mai értelemben vett csabai kolbasz?

Kiindulasi id6pontunk az 1845-66 kozotti évek. Ekkor je-
lent meg Haan Lajos: Békéscsaba mezévarosa hajdani és mos-
tani allapotjardl c. kis monografiajanak I, ill. II. kiadasa. Haan
ebben az egyébként nem nagy terjedelmi konyvecskéjében
sok-oldaluan foglalkozik a békéscsabai nép életével, munkaja-
val, erkolcsével, viseletével, termékeivel stb., de a csabai kol-
baszrdl egy szot sem ejt benne. Pedig egészen bizonyos, hogy
ha ebben az idében a csabai kolbasz mar létezett volna mai
formajaban, elterjedtségében és hirnevében, a nagymértékben
lokalpatriéta szerz6 nem hallgatott volna réla konyvében.

De van egy masik korilmény is, amelyik kizarja a csabai
kolbasznak mar emlitett idében val6 létezését, helyesebben
elterjedt, ismert voltat. Es ez a kortilmény a korabeli csabai
sertésgazdalkodas fejletlensége. A békéscsabai sertésnevelés-
r6l ezutan még részletesebben fogunk szélni, most csak any-
nyit, hogy pl. az 1846/47. évben Békéscsaban volt 8303 szarvas-
joszag, 9133 juh és mindossze 2964 sertés.>? Ez az egyetlen
adat is elarulja, hogy a mult szazad derekan a békéscsabai al-
latnevelés a legel6kén tarthaté szarvasmarha- és juhéllo-
manyra épllt, a sertéstartas elenyészd volt. Es ha tudjuk azt
is, hogy a régi csabaiak a sertéseket leginkabb fiatal korban
frissen vagva vagy hasitott allapotban flistélve fogyasztottak,
akkor konnyd megértentiink, hogy a mar kb. 23 000 fonyi la-
kossag a 2964 siild6- és sertésbol emlitésre mélté mennyiségi
kolbaszt nem készithetett.

Ahhoz, hogy a csabai kolbasz ismertté, hiressé, markas aru-
va valjék, ahhoz nagy tomegi elgallitasara s ennek el6feltéte-
leként sok-sok sertésre volt sziikség. A békéscsabai allatallo-
manyban a szarvasmarha- és juhnevelésr6l a sertések javara
az eltolodas a mult szazad vége felé kovetkezett be. Az 1895.
évben pl. mar 24 943 sertést szamoltak 6ssze Békéscsaban®,
ez valéban akkora sertéstomeg, hogy ekkor mar béven ké-
szulhetett kolbaszféleség, bar még mindig nem a késébbi ara-
nyokban. A békéscsabai gazdahazakban ugyanis sokaig a sza-
lonna és a flistolt hus voltak a sertésbdl szarmazé fétermé-
kek, amik a nagy létszamu csaladtagok és béresek-szolgalok
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étkeztetése szempontjabol a legkiaddsabbnak szamitottak.
Ezért a kolbasz mennyisége ez el6bbiekhez képest még a sza-
zadfordulon is csak joval kisebb lehetett.

A szazadfordulon tehat mar megvolt a csabai kolbasz, ismert
volt kivalésaga, de a szakirodalom egyel6re hallgat rola. A jég
e téren tulajdonképpen csak szazadunk harmincas éveiben
tort meg. Az 1930-ban megjelent Békéscsaba monografiaban
mar taldlunk egy rovid bekezdésnyi részt, mely a csabai kol-
basz-rél, illetve készitésérol szol. Eszerint a kolbaszhust ré-
gebben késsel, kés6bb barddal apritottak, a monografia irasa-
nak ide-jén pedig e célra mar husdaralot hasznaltak. A felap-
rézott husba sét, fokhagymat, paprikat kevertek. A paprikat
— kivalt a nyari kolbaszba — béven adtak a csabaiak.”
Ugyanebben az id6ben talalkozunk a csabai kolbasz nevé-
vel egy masik kiadvanyban is. Wayand Miklés Husipari szak-
konyvében a hentes-vorosarun kiviili kolbaszféleségek soraban
csak harom terméket emlit meg: a debreceni parost, a cseme-
ge nyari- illetve téliszalamit és — a csabai szalamit.8 Bar ez a
Wayand emlitette csabai szalami nagyon sok tekintetben eltér
az igazi csabai kolbasztdl, mégis pusztan az a tény, hogy egy
orszagosan elterjedt hentesipari terméket a csabai kolbaszrol
neveztek el, mutatja, hogy a csabai kolbasz ekkor mar kitort
elszigeteltségébol, széles korben ismertté, markava lett.

Ennek felismerése tikrozédik a Békés varmegye c. 1936-
ban megjelent monografianak koévetkezo, Békéscsaba varos-
ara vonatkozoé soraiban is: ,Legjobb hirnévnek 6rvend a varos
husfeldolgozoé ipara. A hires csabai kolbasz, szalami, szalonna
nemcsak belf6ldi, de a kiilfoldi fogyasztokozonséget is meghddi-
totta. Szép exportlehet6ségét sajnos, korszerd vagohid és hiit6-
haz hianyaban nemigen lehet kihasznalni.”?

A csabai kolbasz viragkora a két habora kozotti idében és
jelenkorunkban koévetkezett el. Az els6 vilaghaboruig itt szinte
kizardlag zsirsertést, a mangalicat tenyésztették, mert — mint
emlitettiilk — a szalonna és a fiistolt hus volt a legfontosabb
a sertésbdl nyerhetd tartésitott élelmicikkek soraban. A hus-
sertés még 1911-ben is a békéscsabai sertésallomanynak mind-
Ossze 1, azaz egy szazalékat tette ki.10

Igazan nagy tomegd kolbasztermelés tehat még ebben az
id6ben sem lehetett Békéscsaban. Gyokeresen valtozott meg
a helyzet az elsé vilaghaboru utan, amikor altalanossa valt a
hussertések tartasa, amikor lIényegesen csokkent a szalonna és
a fustolt has fogyasztasa, viszont novekedett a kolbasz iranti
igény. Ma pedig szalonnat és flistolt hust mar alig-alig esznek
a csabaiak; sertésvagaskor a meghagyott egy-két sonkan ki-
vil dgyszélvan minden hust kolbasznak dolgoznak fel, sét,
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akik nem is vagnak hizét, hentesnél vasarolt hisbdl nem rit-
kan 20-30-40 kg kolbaszt készitenek maguknak. Ugyancsak
napjainkban legalabb harom helyen készil gyaripari fokon
csabai kolbasz. Méltan mondhatjuk tehat, hogy a csabai kol-
basz napjainkban ért el eddigi palyafutasanak cstucspontjara.
Hangstlyozom: ,eddigi” palyafutasarél mondom ezt, mert sok
jel mutat arra, hogy a csabai kolbaszra tovabbi, még fénye-
sebb jové var.

Roviden 6sszefoglalva mindazt, amit a csabai kolbasz tor-
ténetérdl tudhatunk: e kolbasz el6allitasa a mult szazad hat-
vanas—hetvenes éveiben, tehat kerek szaz esztenddvel ezeldtt
— ha egyaltalan létezett — csak egészen jelentéktelen meny-
nyiségben torténhetett, dsszetétele, jellege pedig szamunkra
mar teljességgel ismeretlen. A mai fogalmaink szerinti csabai
kolbasz a mult szazad végén alakult ki, akkorara értek meg
nagyobb mennyiségben vald készithetésének feltételei i1s. Igazi
viragkora azonban mégiscsak az elsé vilaghaboru utan és nap-
jainkban kovetkezett el, amikor mar orszagszerte ismertté valt,
sot kulfoldon is keresett, kedvelt csemegéje varosunknak és
hazanknak.

IV.

AMI A CSABAI KOLBASZ KESZITESET
MEGELOZI

(Co predchddza robit cabianski klbdsu)
Amikor az ember a csabai kolbaszt fogyasztja, élvezi, nem is

gondol arra, hogy mennyi mindenféle munka, mennyi farad-
sag kellett ahhoz, hogy ezt a finom csemegét kezébe, szajaba

11




vehesse. Mert bizony a mar kész csabai kolbaszt sok minden
megelGzi.

Az els6 1épés a kolbasz alapanyaganak, hordozéjanak, a ser-
tésnek a beszerzése, a megfeleld, hizlalasra alkalmas malacka
megvasarlasa, vagy annak sajat folnevelése. Aztan mennyi
gonddal jar az anyaallat, a koca tartasa, a minél alkalmasabb
faju apaallat altal valé felbugatasa, a vilagra jott gyonge kis
malackak nevelése, megfazastol 6vasa, szakszerd etetése, le-
gel-tetésiik, betegség idején gyodgyitasuk, a herélés, ill. miska-
rolas idejében torténé elvégeztetése, a hizlalasba vald befoga-
suk, a hizlalas véghezvitele, azutan pedig a vagas elGkésziile-
tei, lefolytatasa, a kolbasz szakszerd elkészitése, flistolése, ta-
rolasa, stb., stb. Bizony hosszi Ut vezet az asztalra helyezett
vagy tarisznyaba rejtett csabai kolbaszig.

Nos, ebben a fejezetben éppen arrdl a sok mindenrol lesz
sz0, ami a csabai kolbasz készitését megel6zi. MindenekelGtt
is a békéscsabai sertésnevelésrol probalunk valamelyes atte-
kintést nyajtani.

1. A sertésnevelés Békéscsaban
(Vichovavarnia svin na Cabe)

Békéscsaba mar j6 ideje meglehetsen el6kelS helyet foglal
el hazank sertésneveld helységeinek a soraban. Persze, ez nem
mindig volt igy. A Felvidékr6l Békéscsabara lehuzodott telepe-
sek régi hazajukban f6ként a szarvasmarha- és juhtenyésztés-
sel foglalkoztak, természetesen ez allott hozzajuk legkozelebb
4j lakéhelyiikon is. Annal is inkabb, mert hiszen Békéscsaba
hataranak jo része legel6bdl allott még a 18/19. szazadfordu-
16n 1s, ami a kiilterjes szarvasmarha- és juhtenyésztésnek ked-
vezett leginkabb. A sertésnevelés csak lassan és csak késébb
fejlodott ki s valt jelentds tényezové Békéscsaba mezdgazda-
sagaban. Ezt a tényt és folyamatot tikrozi az alabbi néhany
statisztikai adat.

Békéscsaban a feltiintetett években a kévetkez6 volt az
egyes allatfajtak darabszama:11

Ev: 1846/47 1849/50 1855 1895 1911

Szarvas-joszag 8303 9377 6250_

Juh 9133 7412 3000
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Sertés 2964 4415 6000 24943 21902

Ezek a szamok vilagosan tanusitjak, hogy a legeldfeltoré-
sek és a vasut megépilésének kovetkeztében a mult szazad
masodik felében alapjaiban megvaltozott a békéscsabai allat-
tartas struktiraja. A szarvasmarhak szama alaposan vissza-
esett, a juhtenyésztés egészen Osszezsugorodott, viszont a ser-
tés-tartas er6sen megnovekedett. A szakértok ez utdbbival
mégsem voltak maradéktalanul megelégedve, mert a csabai
gazdak nem tartottak fajsertéseket, hanem mindenféle silany,
korcs allatokkal tomték meg 6ljaikat. Ezt az allapotot tikrozi
a Békésmegyel Gazdasagi Egyestiiletnek egy, 1881. évben az
illetékes miniszterhez intézett folyamodvanya is, melynek
gondolatmenete a kovetkezo: Hazank a sertéstenyésztésre ki-
valéan alkal-mas. Ennek mégis akadalya, hogy pl. az Alf6ldon
a fajok még sok helyen silanyak s emiatt a nagyban vasarld
kereskedd kisebb tenyésztoktdl nem vasarol, vagy ha igen,
csak tetemes arcsokkentés mellett teszi, ami a paraszttarsa-
dalom nagyfoku karosodasaval jar. A Gazdaségi Egyesiilet
ezért azt inditvanyozta: létesitsen az allam MezGhegyesen
sertésnemesito telepet...12

Fajta tekintetében — mint az Alfoldon altalaban — a mult
szazad végére Békéscsaban is a mangalica-fajta valt igyszolvan
egyeduralkodova. Ennek a népszerliségnek megvolt a maga
természetes oka A paraszti tarsadalom étkezésében a szalon-
na jatszott fGszerepet, ezt ették nyersen, sézott szalonna for-
majaban reggelire, siitve pedig krumplival vacsorara, azonfelil
a béresek és az aratémunkasok bérének is a szalonna képezte
a gabona mellett a legjelent6sebb részét. Es ennek a szalonna-
1igénynek a kifejezetten zsirsertés jellegli mangalica felelt meg
a legjobban.

A ma 1s még ¢élo, legoregebb békéscsabai gazdak mostanig
sem szlintek meg magasztalni a mangalicasertést j6 tulajdon-
sagai: igénytelensége, omlds szalonndja és rostmentes finom
hiisa miatt. Oregjeink az egykor orszagosan tenyésztett bako-
nyi, szalontai és a hegyi fajtak békéscsabai tartasara egyalta-
laban nem emlékeznek.

A mangalicasertést azonban nemcsak a békéscsabai ,gya-
korlégazdak” magasztaljak, hanem a szakirodalom is a legtel-
jesebb elismerésben részesiti. Igy pl. a napokban jelent meg a
Magyar Nemzet c. napilapban Nagy Tibornak egy irasa, amely-
ben sz6 szerint ezeket irja: ,Az »0sinek« mondhato két sertés-
fajta: a bakonyi (erdei) és a szalontai (mocsari) nemcsak »rész-
ben halt ki«, hanem bizony egészen... ugyanakkor érdemes

+113dn1- ho rtécaink ka7ziil Nn1 Ka1-41la ha
uuuul, nogy a serteseink kozul a mangaiica nem osi1 auau, na-
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nem j6 200 évvel ezelGtt Szerbiabdl hazankba keriilve, nalunk
valt félvad sertésbdl a maga nemében vilagszerte paratlan ér-
tékd Un. kultursertéssé, nagyon is nemes fajtajava. E nagy-
szerd fajta zsirszévetel és husszovetei tartalmazzak a legtobb
értékes szarazanyagot és a legkevésbé vizenylsek. Tartasa
mindmaig a legolcsobb, a legkevésbé kockazatos. A husa téli-
szalami, gyulai kolbasz, debreceni paros kolbasz és altalaban
szaraz toltelékaru készitésére mindmaig utolérhetetlen.”13
Nos, ez értékes tulajdonsagail miatt szerették és még szaza-
dunk elején is szinte kizardlag tenyésztették a mangalicat a
békéscsabaiak.

A helyzet ezen a téren tulajdonképpen csak az els6 vilag-
habora utan valtozott meg. A zsir- és szalonnatengerbe az or-
szag kezdett belefulladni, a kiilf6ld nem vasarolta, csokkent a
bels6 fogyasztas is, at kellett térni a htissertés tenyésztésére.

A kulfoldi sertések kozil nalunk is meghonosodott a fekete
szOrd angol berkshirei, tomor, stulyos fajta, de mert hajlamos a
zsirossagra, ezért sokan dvakodtak tenyésztésétsl. Ugyanez volt
a helyzet a lincolnshireivel s ezért altalanosabba valtak a york-
shirei, a cornwalli és a német nemesitett htussertés fajtak.14

Az angol sertésfajtak tobb vonatkozasban szarnyaltak tul
a korabban kedvelt, értékes mangalicat. Az angol anya sokkal
szaporabb, egyszerre 8-12 malacot ellett, évi szaporulata te-
hat 16-24 utéd, ezzel szemben a mangalica egyszerre csak 4-6
malacot fialt, évente tehat 8-12 darabot. Tovabba az angol
sertés sokkal gyorsabban fejlddik. Féléves korban mar 50-60,
egyéves koraban 100-150 kg sulyu hizlalas nélkiil, mig a man-
galicanal a megfeleld sulyadatok 30-40, illetve 60-80 kg, ami
természetesen a tenyésztd szadmara nem mindegy. Végil pe-
dig a takarmanyértékesitésben is letagadhatatlan az angol
fajtak elonye. Ugyanis 1 kg sulygyarapodashoz az angol ser-
tésnél csak 3-3,5 kg kukoricadara sziikséges, mig a mangali-
canal kb. 5 kg.15 Az angol fajtakon kiviil Békéscsaban a két
habora kozott igen felkapott volt az tgynevezett ,kondorosi”
fajta, mely a kondorosi Geiszt uradalombdl terjedt el a kor-
nyéken; nagy testd, derekan széles 6vvel. A gazdasagi élet kér-
lelhetetlen torvényei szoritottak ki hazankban s igy Békés-
csaban is a mangalica fajtaju sertést a kisgazdasagok, egyben
azonban a nagy sertésneveldék-hizlaldak 6ljaibdl is.

Bar a békéscsabai sertéstenyésztést a paraszti kis- és ko-
zepgazdasagok alapoztak is meg, magas fokra fejlesztése még-
1s az iparszerd sertéshizlalassal fuggott 6ssze. A Békéscsabai
Sertéshizlalg Részvénytarsasagot 1911-ben alapitotta a Bé-
késmegyei Altalanos Takarékpénztar Rt. A telep befogado-
képessége 10 000 sertés volt, a kihizlalas atlag évi 6000 darab.

14




Az Alfoldi Sertéshizlalé és Husipari Részvénytarsasagot
pedig 1918-ban a Békéscsabai Takarékpénztari Egyesilet ala-
pitotta. Ennek a hizlalotelepnek a budapesti sertéskiallitason
bemutatott hizéi 1924-ben a nagydijat, 1925-ben pedig az elsé
dijat nyerték el.16

Békéscsaba sertéstenyésztése ma is jelentGs, s6t viragzo.
A nagy teriiletelcsatolasok (Kétsoprony, Telekgerendas) elle-
nére is, 1968-ban csak a tanacsi szektorban 25 105 darab ser-
tést tartott nyilvan a statisztika.l?

Az egyes fajtak divatba keriilését a sertésbdl nyert mas és
mas termékek iranti igény valtozasa okozta. Mint emlitettik,
a szazad elején a szalonna volt a legkeresettebb, legbecsesebb
termék, ezért, és igénytelensége miatt, abban a korban szinte
egyeduralkodéva valt a sz6ke ,magyar” mangalica. A két vilag-
habora kozott a fiistolt szalonna (paprikaval meghintve), a le-
sttott has és a kolbasz iranti igény nétt meg tetemesen, ma-
napsag pedig a kolbasz a focél, amelybdl — ugy tartjak — sosem
lehet elég. Ezenkiviil egy kevés csemege (abalt-flistolt) szalonna,
majas hurka és disznoésajt az, amit kivan a csalad. Ezért val-
tottak fel Békéscsaban is a mangalicat az angol hussertések.

Tehat a békéscsabai sertésnevelé gazdak is engedelmes-
kedtek az tizleti élet térvényeinek, de azért sokan sirjak visz-
sza még ma is a régi mangalicat. Egyik informatorom, Zaho-
ran Gyorgy is elismeri a hussertések sok eldnyét, azt hogy
még egyszer olyan szaporak, hogy jobban értékesitik a takar-
manyt, hogy gyorsabb a stulygyarapodasuk stb., azonban nem
hallgatja el a fajtacsere miatti banatat sem: ,,De az 1gazi, cso-
dalatosan finom, békebeli csabai kolbasz — mondJa — mégis-
csak a mangahca fajtaju sertésbdl késziilt egykor.”

A szazad elején a 10 holdas parasztgazdasagban 15-20 db,
a 40-50 holdasban 30-40 darab s az azon feliili nagysaga gaz-
dasagban 60-80-100 darab sertést (sviria) neveltek, malacot
(prasa), suldét (sildak), hizot (brav) egyitt szamitva. Ez al-
lomanybdl a 10 holdas gazda 2-3 hizét vagott csaladja szamara,
a 40-50 holdas 8-10 darabot, az annal is nagyobb gazda 15-20-
30 darabot. Nagyjabdl ez volt a helyzet a két habora kozott is.

A vagasra keril6 hizok sulyukat tekintve a szazad elején
kisebbek, 80-90 kg-osak voltak, a két haboru ko6zott 100-150
kg osak, de megindult a versengés is, ki tud nagyobb hizdt
vagni s igy nem volt ritka a 180-250 kg sulya hizé sem (rend-
szerint 6regebb allat).

A foldnélkiili szegény munkasembernek meg kellett eléged-
nie egy, legfeljebb (nagyobb csalad esetén) két hiz6 vagasaval.

A gazdak nemcsak sajat fogyasztasra hizlaltak, hanem el-
adasra is. A 10 holdas kisgazda is igyekezett egy-két hizot
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eladni, a 40-50 holdas és annal is nagyobb parasztgazdasag
pedig hizéallomanyanak 40-60 %-at is eladasra, sét, gyakran
exportra hizlalta. A két haboru ko6zotti idében nem volt ritka
eset, hogy néhany nagyobb gazda oOsszefogva, vagontételben
szallitotta hizoit Pestre, s6t Bécsbe és Pragaba is, mert igy
megkereste a kozvetit6-kereskedelem hasznat is.

A sertésnevell parasztgazdasag szamara altalaban az alla-
tok kihizlalasa (vipdsariia) volt a legkifizet6d6bb és hizott alla-
potban val6 eladasuk, de aszalyos évben, gyengébb kukorica-
termés idején gyakran kerilt sor sulddk, s6t malacok piacra
vitelére is.

A sertésarak, szazadunk elsé felében altalaban kiegyenli-
tettek voltak. Legalacsonyabb, kifejezetten katasztrofalis volt
az ar az 1930. év koriili gazdasagi valsag idején, amikor Békés-
csaban is volt ra eset, hogy a sertésallomanyatdl szabadulni
kivano gazda piacra vitte valasztasi malacait s amikor nem
talalt vevdre, kinyitotta a ketrec ajtajat és inkabb vilagga za-
varta malacalt mintsem visszavigye haza a takarmanypusz-
titokat. Olyan magas sertés-(malac-, siildé-)arak talan sosem
voltak, mint éppen a mi korunkban.

2. A hizlalashoz val6 allatallomany eloteremtése.
Szaporitas, vasarlas
(Zaobstarenia svin na vipdsania.
RozmnoZovariia, kupovania)

A legelsd, elengedhetetlen 1épés a csabai kolbasz felé veze-
t6 uton a hizlalashoz, illetve a vagashoz sziikséges sertésegye-
dek eléteremtése, akar a gazdasagon belili szaporitasa, akar
pedig vasarlas utjan.

A békéscsabai gazda — mondhatni — sosem vasarolt mala-
cot, siild6t, hanem mindig gazdasagan belil szaporitotta, ne-
velte az utanpétlast, kivéve, ha fajtacserét kivant végrehajtani.
Minden kozépnagysagi parasztgazdasagban tartottak 2-4-6
anyakocat (prasacka), kant (kan) ritkabban, de azért a tanya-
vilagban is akadtak ismert apaallattarté6 gazdak. Akinek nem
volt sajat apaallata, az varosi viszonylatban a koézségi kondaba
hajtotta ki s a kozségi kannal bugattatta fel (nabukat) koca-
jat, a tanyai kocatulajdonos pedig a kornyékiikon talalhato,
ismert kantarté gazda tanyajara hajtatta el kocajat parozta-
tas végett. A kocat ilyen utjara a gazda allandé alkalmazott-
jaként szolgal6 kanasz, vagy a gazda fia, esetleg maga a gazda
hajtotta el, sohasem nészemély.

A felbugatasért természetesen honorarium jart; a szazad
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elején a fizetség termény volt, mégpedig egy fél vékanyi (pov
merka) arpa, a harmincas évekt6l mar inkabb pénzben tortént
a dij fizetése, kocanként 2 pengd volt a tarifa.

A kozségi kondaban tortént felbligatast a kondas az allat
hazahajtasakor, még aznap este jelentette a koca tulajdono-
sanak. A disznépasztornak ezért nem jart fizetség, egy-két
pohar palinkaval azonban bizonyosan mindegyik helyen meg-
kinaltak. Inni kellett a minél bségesebb szaporulatra.

A szaporulat mennyisége nemcsak a kocatél, az anya fajta-
jatol figgott, hanem az apaallattdl is. Ezért jol meg kellett
gondolni, hogy kocajat milyen kannal paroztatja a gazda. Egy
1dében szerették a mangalica kocat angol apaallattal felbtugat-
tatni, egyrészt azért, hogy az anya a mangalicanal szokasos 4-6
malacnal tébbet hozzon a vilagra, masrészt pedig azért is,
hogy az ily szil6partél szarmazé utédok majdani hizokoruk-
ban szalonnat is, de meg hust is adjanak b6ségesen.

Az 6lban kozosen tartott és idejében ki nem vagott silddk
kozott megtorténhetett a testvérparosodas. Ezt az allattartd
gazdak természetesen nem szerették, bar a tapasztalat szerint
az ilyen parosodasbél szarmazo malacok, hizok semmi karoso-
dast nem szenvedtek.

Ami a sertésolakat (chliev) illeti, a szazadelén még gyakori
volt a vessz6bdl font, tapasztott sovényfala 61, tilnyomorészt
mégis a valyogfaliak voltak hasznalatosak. Az 61 épiilete elGtt
tagas kifutot (akov) keritettek el, mely gyakran kitéglazott volt,
s igy a darabos eleséget (gytumoles, tok, kukorica) etetéskor
egyszerlien bedobtak az 6lba s az allatok a téglapadozatrol
szedték fel. Az itatas az 6l el6tt felallitott valyubdl (vdlov) tor-
tént. A valydk a szazadel6n altalanosan keményfa pallébol
késziltek, késébb divatba jottek a betonvalyuk is.

Az allatokat az 6lban rendszerint csoportokra bontva tartot-
tak, az egyik rekeszben a mar elvalasztott malacokat, a ma-
sikban a mar kivagott siildéket és megint csak kiilon a koca-
kat.

Kellett lennie és természetesen volt 1s kiilon elletd-61 (kot-
rec), mely a tobbinél védettebb, melegebb volt rendszerint.
A béres vagy maga a gazda is ellés idején gondosan tigyelt a
malacozé kocara, éjszaka tobbszor is megnézte, téli 1idSben
szalmaval bedugta az 6l szell6zGablakat és friss alomrdl is
gondoskodott. Erds fagyok idején a még nedves kismalacokat
a meleg istalléba vitte, s ott tartotta, mig meg nem szaradtak,
kilonben megtorténhetett volna, hogy reggelre megfagynak.

Mar ebbdl is észrevehettiik, hogy az éppen vilagra jott kis-
malacokat bizony veszélyek is fenyegették.
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Az egyik volt a megfagyas veszélye, az ellene valé védeke-
zésr6l mar szoltunk.

Lehet, hogy a malacok akar mindjart az elléskor, akar ké-
s6bb, nem fagytak ugyan meg, de megfaztak. Nagy baj volt ez,
mert ilyenkor hasmenést, vagy tiidogyulladast kaptak és ha nem
1s pusztultak el, de elnyomorodtak, sosem lett j6 hiz6 beldlik.

Megtortént, hogy az anya az éppen vilagra hozott malacai-
bél egyet-kett6t agyonnyomott. Ennek rendszerint a rossz al-
mozas, a tul sok friss szalma volt az oka, melyben a kismalac
elkeveredett, az anya nem vévén 6t észre, rafekiudt és agyon-
nyomta. Gondos almozas esetén ilyen kar nemigen fordult el6.

Még bosszantobb volt, amikor az anya egyszerlen folfalta,
megette malacait, illetve beldliik valamelyiket. Gyakori véle-
kedés volt ily esetben , hogy ez a koca nem alkalmas anyanak,
maskor is majd megeszi malacait, legjobb tehat levagni, vagy
mas modon szabadulni t6le. A gyakorlat azonban mast bizo-
nyit. A malacok felfalasanak rendszerint takarmanyozasi hiba
(pl. fehérje- 1ll. mészhiany) volt az oka, helyes takarmanyozas
bevezetése esetén ennek a kellemetlenségnek nem kellett meg-
ismétlddnie. A fiait egyszer felfalt kocabdl is lehetett a késéb-
biekben gondos és j6 anya.

A tanyan rendszerint nemcsak a gazda sertései nevelked-
tek, hanem a béresé is. A béres — csabai szokas szerint — egy
kocat tarthatott szaporulataval egyutt, tartott is minden eset-
ben, de a sajat, természetbeni fizetésébdl ereds takarmanyan.

Az eddigiek soran lattuk tehat, hogy a békéscsabai gazda
mindig maga tenyésztette a hizonak valé sertéseket. Mas volt
a helyzet a foldnélkiili, munkas, napszamos szegény emberrel.
O nem tarthatott és nem etethetett egész éven at kocat. Kény-
telen volt megvenni a hizénak valét.

A szegény ember, hogy olcsébb legyen, rendszerint valasz-
tasi malacot (odlucenvo prasa) vett a vasarban, leginkabb ket-
tot. Egyrészt azért kettot, mert parban jobban eszik, jobban
hizik, mint magaban, de meg azért is, mert ha nagy nehezen
kihizlalva Gket, nem is vagta le mindkett6t a maga szamara, az
egyi-ket eladva pénzhez jutott, amibdl a jov6 évi hizénak vald
két malackat is megvehette, meg a csalad ruhazkodasara is
maradt néhany garas.

A legnagyobb malacvasarok tavasszal voltak, marcius—ap-
rilisban. A vasarlas, a hizénak valé kivalasztasa szakértelmet
igényelt és nagy gonddal jart. Mert ha meg nem felel6 malacot
vesz az ember, akkor nemcsak a pénzét dobta ki az ablakon,
nemcsak a draga takarmany megy pocsékba, de a céljat sem éri
el, nem lesz elegendd zsir, szalonna, his a haztartasban. A rossz
malacvasart egy egész évre megsinyli a csalad.
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Marpedig a vasarban nem is kicsi a selejtes malac véte-
lének a lehetdsége. Az allatokat piacra hozé gazda odahaza ki-
tapasztalta malacait, melyik az étkes, virgonc, életrevalo,
amelyikbdl j6 hizé lesz és melyik a kedvetlen, félrehuz6dé, az
eleségben csak turkal6 joszag. Es csak természetes, hogy a jo
hizonak val6t tartotta meg maganak, s a kevésbé igéreteset
adja el masnak.

A vevének tehat 6vatosnak kell lennie és értenie is kell a
sertéshez. A régiek altalaban azt tartottak, hogy hizéonak legal-
kalmasabb a rovid 1lab1, hosszua testl, tompe orrd malac, az fog
szedni magara, mig a hosszu lab1, rovid derekd, hosszua orru,
kutyaszerd allat nem igér semmi jot, hiszen még a k6zmondas
is azt tartja, hogy kutyabdl nem lesz szalonna. A hossza orrd
malacok gazdajat ki is csufoltak a szomszédok, rokonok: ,H,
sogor, ezek a te sild6id akar a kocsogbdl is thatnanak!” (Hi,
sogor, tieto tvoje Stildove sa ta napiju az z mliecnikal) — J6, ha
a malacnak nagy a hasa, az mutatja, hogy étkes, magarol gon-
doskodé allat (opaternvo prasa).

A vev6 megfigyeli a kiszemelt allat farkat is. Az a jo, ha a
malac farka kunkori, akkor egészséges, a 16g6 farku malacnak
valami baja van, szomorkodik, 6vakodni kell téle. Ovatosan
kell fogadni a kovér, ,felfijt” malacot, barmennyire kinéljék 1s,
valoszintleg tehéntejjel tartottak. Csakhogy az ilyen joszag
szemet, moslékot nem szeret, gyakran nem is tud enni, csak
bosszusag van vele. Inkabb legyen a malac sovanyabb klsebb
de legyen virgonc, életrevald, majd megné és meg is h121k
Annak lesz szalonnaja, htsa eleg

3. Siildénevelés
(Dochovavariia Stildanov)

A j6v6 hizbéallomanyanak minGsége nagymértékben attol
fliggott, hogy mennyire sikeriilt az elvalasztott, stildévé ser-
dilt malacokat szakszerd tartassal, hliséges gondozassal ser-
téssé folnevelni. A csabai kolbasz témaja szempontjabdl is tehat
a suldbénevelés kozponti jelentoségi kérdés.

A szopdés malac (prasa od cecku) elvalasztasa 6-8 hetes ko-
raban tortént. Az elvalasztott malacot (odlucenvo prasa) kb.
harom honapos koratdl a hizlalasba befogasaig, tehat 6-8 ho-
napos koraig nevezték siildének (sildak). Tenyésztésbe 12-14
hénapos korukban fogtak be a sertéseket.

A szop6s malac az anyate] mellett mar 3-4 hetes koratol
kapott mas eleséget is, rendszerint szemes arpat. A mar elva-
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lasztott malac — a telet kivéve — napjaban haromszor kapott
enni: reggel és este arpat, délben reszelt takarmanyrépat.
Korpa- vagy zabliszttel dusitott ivost (hustejsvo pitia) mindha-
rom alkalommal.

A békéscsabai gazdaember a tanyan tartotta sertéseit, ott
konnyebb volt tartasuk, nevelésiik. Az 6lon kivil, egész évben
naponta tébb 6ran at mozoghattak a szabadban, tavasszal és
nyar kozepéig a szérlskertben (dvorec), nyar kézepétdl tava-
szig a tarlon (strnisko) és a kukoricatermés betakaritasa utan
a kukoricafoldon. Nyaron koran reggel és kés6 délutan — ami-
kor nincs h6ség — engedték ki 6ket, maskor délelott és dél-
utan néhany érara.

A szabadba engedett siild6ket kisebb parasztgazdasagban
a csalad tagjai, a gyerekek 6rizték. Ezért volt a tanyai tanulok
iskolaba jarasa még a szazadfordulén is oly rendetlen, mert a
liba-, disznépasztorsagra alkalmas 8-12 éves gyermekeiket a
torpegazda szll6k mar aprilis elején otthon fogtak és csak ok-
toberben engedték ujra iskolaba. A koézép- és nagygazdak
azonban kispasztort (gondasik) fogadtak. Egyes helyeken 10-
12 éves iskolas fiat (sohasem kislanyt) szegédtettek a nyari
hénapokra, nagyobb sertésallomannyal rendelkezé gazdak pe-
dig 13-16 éves nagyobb pasztorfiut egész évre.

A gondasik helyzete — kiilonosen a kisebbeké — nem volt
valami rézsas. Istalléban, vagy a padlason halt, koran hajnal-
ban verték fel almabodl, fizetése kicsi, felel6ssége pedig nagy
volt. A 12-14 éves kispasztort ezenkivil a csaladtél, a mama-
tol valo elszakitottsag, a honvagy is gyotorte.

Sajat tapasztalatain alapuld, szivet megindit6 verset irt Bé-
késcsaba egyik szlovak lirikusa, Jan Gerci a kispasztorrol, egy-
kori 6nmagardél a , Sjednali ma... otec” (Odaadott apam) cimen.

Lassuk a koltemény els6 versét magyar forditasban és
szlovak eredetiben is:

Amikor még kicsi voltam, 6h, jaj,

apam odaadott pasztornak.

A bérem volt kobol buza, egy par bocskor,
igy jutottam erd6k mogé pasztornak.

(:»Sjednali ma, ach, moj otec sjednali
za pastiera — este ked som bol maly.
Sjednali mi kebel Zita, backory,

a tak Siel som ta daleko, za hory.”)

Ezutan plasztikusan leirja az idegenbe szakadt kispasztor
szivfajdito sorsat. Mindjart masnap, hajnalban keltették, s ra-
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biztak 26 sertést, 6t tehenet, két birkat és egy egész libafal-
kat, hogy legeltesse 6ket. Nyugodtan teltek az els6 negyedérak,
amig az éhes allatok friss fiivet talaltak. A baj akkor kezdé-
dott, amikor a fii mar elfogyott. A sertések a kukoricasba tor-
tek be, a tehenek a makba, a libak nagy gagogassal a dinnye-
foldre szalltak, a birkak is vilagnak eredtek. Lett is ebbdl
hadd-elhadd: szalonnamegvonas, karikas ostorral fenyités. A
magat alomba sir6 kis pasztorgyerek almaban is tavollevd
édesanyjat szolongatta.

Es most lassuk e szocialis telitettségl kéltemény zaréd ver-
sét 1s magyar forditasban, illetve szlovak eredetiben:

Amikor még kicsi voltam, 6h, jaj,

apam pasztornak szerzidtetett.

A bérem volt egy par bocskor, kébol buza,

— nem felejtem — (hisz’) azdta vagyok beteg.

(,,Sjednali ma, ach, moj otec sjednali

k cudzim ludom — este ked som bol maly.
Sjednali mi kebel Zita, backory...

Pamditam, hej, — ved od tych ¢ias som chory.”)!8

Az ilyen 10-12 éves, iskolaskoru, csak nyaron szolgald kis-
pasztor bérét Békéscsaban altalaban 1 6ltozet ruha, 1 valtas
fehérnemd, 1 par szandal és a koszt jelentette. Az egész évre
szegbdtetett nagyobb pasztor mar komolyabb fizetést kapott:
6-8 mazsa buzat, 1-2 mazsa arpat vagy 4-6 mazsa morzsolt
ten-gerit, 1 db valasztasi malacot, 1 6ltozet téli felséruhat, 1 6l1-
tozet nyari ruhat, 2 par alsé(fehér-)nemtit, 1 par zsiros csizmat,
1 par bakancsot, esetleg 1 kucsmat vagy mas fejfedé alkalma-
tossagot, 1 kocsi szalmat (edon nabrati ko¢ slamu), 1-2 kg ha-
ziszappant és kb. 40-80 pengé készpénzt. Ezenfelil minden
masodik héten szombat délutantdl vasarnap estig hazamehe-
tett. Alsonemijének a mosatasa is a gazdahaz kotelessége
volt.

Ami a silddk takarmanyozasat illeti, err6l a kovetkezdket
mondhatjuk el. A legelésen kiviil zoldtakarmanyként (zelenvo)
répalevelet (burgovie liste), takarmanyrépat (burga), tokot,
hul-lott gyimolcsot (alma, faeper, szilva) kaptak, mégis legjob-
ban a zold lucernat (detelina) szerették. Szemet altalaban nap-
jaban kétszer kaptak, reggel és este, sulyuknak megfeleld
mennyiséget, napi kb. fél kg-t6l masfél kg-ig. Ez a szemesta-
karmany az arpa, kukorica és napraforgdé megfeleld aranyu
keverékét jelentette. Ezenkivill természetesen moslékot
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(pomije), illetve altalaban ivost (pitia) kaptak, melyet korpa-
val, arpa- vagy zabliszttel, télen lucernaliszttel stritettek, tet-
tek tartalmasabba. Az etetést a gazda vagy a kanasz, de lehe-
t6leg mindig ugyanaz a személy végezte.

Egy-egy tanya siild6i — természetesen — mind egyforma
gondozast és eleséget kaptak, mégsem egyforman fejlédtek.
Mindig talalkozott olyan gyavabb, vagy egyszerlien gyengébb
siildg, melyet étkesebb, erdsebb tarsai elvertek a valyatél, ko-
vetkezetesen éhen maradt, hiszen csak miutan a tébbi jolla-
kott, akkor jutott a valyuhoz és nyalogathatta annak deszkait.
De barmikor akadhat a falkaban eredendfen rossz étvagyu
malac 1s, amelyiknek az orrat is hiaba veri gazdaja az ételbe,
akkor sem hajlandé enni, hatat fordit a valytnak, mialatt tar-
sal szinte 0lik egymast, csakhogy minél tobbet falhassanak. Es
ha mar ilyen rendhagyd, oktalan malacrdl esett sz, ide kivan-
kozik egy csabai malactorténet is.

A békéscsabai szlovakok korében ismert mondas ez: , Okos,
mint Salamon malaca” (Mudri, ako Salamitinovo prasa). El6re
kell bocsatani, hogy ennek a mondasnak semmi, de semmi
koze sincs a biblial Boles Salamonhoz, a zsidék nagynevi okos
kiralyahoz. A mondas eredete abban van, hogy a békéscsabai
Salamonéknak volt egyszer egy olyan ostoba malaca, amelyik
etetéskor mindig hattal allt a valytihoz és mikézben tarsai él-
vezettel habzsoltak a finom moslékot, ez — oktalanul — bele-
piszkitott a valydba. A mondas tehat ironikus célzattal nevezi
okosnak az éppen oktalan, élhetetlen, buta embert.

Békéscsaban természetesen nemcsak a tanyakon tartottak
sertéseket és neveltek stild6ket, hanem bent a varosban is, f6-
ként a foldnélkiili, szegényebb, napszamos, iparos vagy munkas
népek. A varosbani sertéstartasnak azonban sokban masok,
altalaban szerényebbek voltak a lehetdségei, mint a tanyavi-
lagban.

Mivel a varosi szlik portakon nevelkedé sertéseknek, sil-
déknek alig-alig volt odahaza mozgasi lehetGséglk, ezért eze-
ket gazdaik a kozségi kondaval (falka svirie) jarattak (vihnali)
a disznoélegeldre (na sviniarke). Az elsé vilaghabora eldtt két
ily kozségi konda létezett, az alsovégi és a fels6végi. Az also-
végl sertéslegeld a régi Lovolde mogott, a kenderaztatdo mellett
feklidt, a fels6végi pedig a Berényi utnak a temetovel atelle-
nes oldalan, a korgat mellett. Itt fives rét volt, bévizi nagy
kuttal, volt mibél itatni az allatokat. S6t, egy id6ben egy har-
madlk sertéslegeld is ,, mikodott” ugyancsak a Felvégen, a mai
vasuti Delta tajan, de mert a pestl vasutvonalon athajtani a
falkat elég nehézkes és veszélyes dolog volt, ezért ezt a diszno-
legel6t hamar felszamoltak.
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A kozségi kondaba barki jarathatta a sertését, azonban —
mivel a gazdak a tanyan tartottak allataikat — az iparos-,
napszamos-, munkasemberek vették igénybe ezt a lehetGséget.
A kihajtott sertések a disznodlegel6n legelni valé fuvet legfel-
jebb tavasszal talaltak, de hiszen nem is a taplalasuk volt itt
a cél, hanem elsGsorban a mozgas, a levegézés. A diszndlege-
16n rendszerint akadt vizalld, szikes hely, ill. nagyobb iszapos
gbdor, tocsa, az allatok annak vizében, illetve inkabb saraban
furodtek, hemperegtek.

A kondas reggel 6-kor kezdte a kihajtast. A hozza tartozo
varosrész legtavolabbi pontjarél indult valamely fébb Gtvonal
felé s azon ki a diszndlegel6re. Az allatot — kiilléndésen az Gjon-
nan jaratottat — a gazdasszony vagy a csalad valamelyik
gyermeke kihajtotta a hazboél a vonul6 csiirhéig, este ugyan-
agy meg is varta és hazahajtotta. Kés6bb, amikor az allat mar
megszokta az Gtvonalat, erre mar nem volt sziikség, elég volt
a kisajtot kinyitni s a sildd, a sertés onalléan csatlakozott
tarsaihoz, illetve kivalt a kondabdl és hazasietett.

Az egy-egy kondaval kijaré sertések szama altalaban nem
volt nagy, mindossze 60-80-100 darab. Apaallatként 20-25 ko-
cara jutott egy-egy kan. Ha a koca felbtgott, a kondas azt még
aznap este, a hazahajtaskor jelentette a gazdanak, amiért az-
tan egy-két pohar palinka jart ki neki.

A kondasnak rendszerint két segitGtarsa volt: egy kiskon-
das (14-15 éves legényke), és a pulikutya, melyet ,Hajcs ide
puli” szavakkal biztatott gazdaja az allatok terelésére. Mun-
kaeszkoze harom volt a disznépasztornak: a tulok (trubelka),
a bot (palica) és a karikas ostor (bic, karikas).

A tilok tehénszarvbodl készilt (kisebb volt, mint a tehén-
pasztor tulke), és a vele val6 tiilkolés hiradasul szolgalt a csiir-
hével kijaro allatok gazdai szamara, hogy ti. lehet kihajtani,
illetve hazajévetelkor: lehet az allat elébe jonni. E tilkolésnek
nem volt dallama, csak hosszabb-révidebb hangok valtakoztak
egymassal.

A jelzés eszkoze volt a karikas ostor is, mellyel a pasztor
utkozben nagyokat durrogtatott (pukat), ebbdl tudhattak meg
a népek a csiirhe vonulasat. A karikas ostor azonban nemcsak
hangjelzésre szolgalt, de a konda terelésére is. Nyele rendsze-
rint kéris- vagy meggyfabol késziilt, egyszerd, faragatlan, si-
ma nyél volt. Maga az ostor vékonyabb kotél vagy vastagabb
spargafonat. A durrogtatas, a pattogtatas hangjanak erdsité-
sére szolgalt az ostor hegye, csattandja (Sugjar), amit tehén vagy
16 farokszorébdl, esetleg sorényébdl fontak. De még ennél is
jobb volt, ha macskabdr-csikot hasznaltak e célra. Annak hang-
ja, csattogasa volt a leghatasosabb, legerGsebb.
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A kozségi kondas harmadik ,munkaeszkoze” volt a botja.
Rendszerint nem egyébre hasznalta, csak arra, hogy amikor a
legelon, a rabizott csiirhe mellett alldogalt, e botjara tamaszko-
dott. A bot meggyfa vagy mogyoréfa bot volt a leggyakrab-
ban.

A kozségi disznopasztor két forrasbol kapta fizetését. Egy-
feldl volt valami készpénzjarandésaga a varostol, ugyanakkor
azonban az allataikat kihajt6 tulajdonosok is adtak neki pénzt
is, de meg szalonnat, kolbaszt, palinkat is. Ezt a jarandésagat
a kondas hazrdl hazra jarva havonként maga szedte Ossze.
Ezért mondhatta el tréfas dicsekvéssel az egyik kozségi ka-
nasz a helytiiket évrdl évre valtoztaté béres tarsainak: ,Nekem
50 gazdam volt, de én soha, egyet sem hagytam el koziilok.”

Mivel — mint emlitettiik — a kondaval kijaré varosi serté-
sek a disznolegel6n fiivet nemigen talaltak, a haznal sem volt
legelési lehetdségiik, ezért kiilon kellett szamukra valami z6ld
eleségrdl (zelenvo) gondoskodni. Voltak, akik malackaikat 1a-
buk-nal megkotve kipanyvaztak az utcai arokparton (na
garade) vagy a kozeli korgaton (kergat) s agy legeltették dket,
1smét masok egyszerden a kertjikben nétt, vagy a hatarbél
zsakban hazahordott flivel, gazzal etették sertéseiket. A ser-
tés-ked-velte gazféleségek soraba tartozik a folyoka (puperec),
a paréj (stir), a laboda (loboda) és a porcsinfd (Stukavica). No, a
noven-déksertés legkedvesebb csemegéje, s egyben legjobb
zoldtakar-manya a friss, a zéldlucerna és mert a kicsi kertd
vagy éppen kert nélkili varoslaké lucernat nem vethetett, bi-
zony gyakran megtortént, hogy a hatarbdl, munkabdl hazatérd
sertéstulajdonos megdézsmélta az Ut menti lucernatablakat.
A szukseg hajtotta erre, 1ga21 lopasnak talan nem is szamitott,
mégis tana-csos volt vigyazni arra, hogy a mezdor, a cs6sz tet-
ten ne érje.

4. Ivartalanitas. Herélés, miskarolas
(Skopenia, miskovania)

Azokat a stilddket, amelyeket gazdajuk nem szandékozott
tenyészallatként megtartani, hanem hizlalasra, levagasra
szanta, azokat megfelel6 id6ben ivartalanitotta. A himeket
kiherélték (skopit, viskopit), a néstényeket kimiskaroltak (mis-
kovat). Erre a mutétre azért volt sziikség, hogy az allatok maj-
dan jobban, zavartalanabbul hizzanak. A nem ivartalanitott
sulddk, sertések nyugtalanok voltak. A kanok nem hagytak
békét egymasnak a kocak pedig, ha rajuk jott a bugas, szin-
tén annyira nyugtalanokka valtak, hogy egyik-masik napokig
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ugyszolvan nem is evett. Ez természetesen visszavetette Gket a
hizasban.

A herélést barmily kora allatnal el lehetett végezni, mégis
jobb volt rajta minél el6bb taljutni. Voltak, akik mar a két és
fél, harom honapos kis kanokat kiherélték, de ha valamelyik
kan apaallatként szolgalt, hizlalasba fogasa el6tt, 3-4 éves ko-
raban is lehetett ivartalanitani.

Allatainak herélését minden valamirevalé csabai gazda
maga végezte el s erre a miiveletre megtanitotta a fiait is. A
miutét kockazattal alig jart, leginkabb csak a fert6zés elkeri-
lésére kellett torekedni. Egyetlen sziikséges eszkoz egy jo
bicska volt. A herél6 (skopiar) egyedill nem végezhette el fel-
adatat, altalaban két segitétarsra volt sziiksége. Ez a segit-
ség, ha voltak mas férfiak is a hazban, a csaladbdl keriilt ki,
de egy-két poharka palinka és a tarsasag kedvéért szivesen
jottek segiteni a szomszédok is, néha tébben is, mint kellett.

A lefogott allatot a hatara fektették. Ekkor az egyik segit6-
tars Osszefogta az allat jobb elsd és hatsé labat, a masik segi-
totars a bal elsé és hatso labat, térdével jol megtamasztotta s
a herél6 ekkor a herezacskébdl kivagta a heréket (vajcia). A
kiherélt kanit ekkor elengedték, megzavartak, ligyeltek arra,
hogy le ne heveredjen, egy ideig ne sokat fekiidjon.

Mivel egy-egy gazdahazban egyszerre rendszerint tébb kant
is heréltek, a kivagott heréket hasznositando, ételnek készi-
tették el, megfozték, meghamoztak, karikara vagva megpiri-
tottak vagy tojasrantottaval fogyasztottak.

A varosban nevelt stild6ket a polgar, iparos, esetleg a mun-
kas tulajdonos is nem maga ivartalanitotta, hanem hozzaértd
ismerdssel, vagy hivatasos herélével végeztette el a miiveletet
pénzért.

A néstény allat ivartalanitasat miskarolasnak (miskovat)
mondjak, mely a herélésnél joval komplikaltabb, valéban szak-
értelmet kivan6 mutét. Ezt a fajta ivartalanitast a miskarold
(miskar) végzi. Zelenyanszki Matyas informatorom szerint ré-
gebben, az els6 vilaghaboru végéig, tavasszal a Felvidékrol
jartak Békéscsabara miskarolok; mindig ketten voltak, meg-
voltak itt az ismerds hazaik, tanyaik, ahol szamitottak is jo-
veteliikkre, munkajukra. Ezek a miskarolok el6z6 nap bejartak
a masnapra betervezett hazakat, lejelentkeztek, figyelmeztet-
ték a haznépet, hogy ne etessék meg a miskarolasra varé jo-
szagot, masnap Ujra jottek és elvégezték a kivant mutéteket,
amelyekhez két specialis késre volt szlikségiik. Az egyikkel a
tervezett vagas helyérol lehuztak, leborotvaltak a szért, a ma-
sikkal végezték el a vagast. Természetesen a kocat elGbb le-
fogtak, hatara fektették, a segitétars megfogta az allat hatsé
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labait, az allatot jol kinyujtotta, bal oldalra forditva az alaja
nyomott sajat bal labara felhuzta, amitdl a koca belsejében a
belek lecsusztak s ezaltal a méh kitapinthatéva valt. A mis-
karol6 jobb labaval ralépett az allat fejére, pontosabban a fiile
tovére, a tervezett vagas helyén lehuzta a szort, a jobb oldali
agyékon késsel mintegy 4 cm-nyi vagast ejtett, melyen at jobb
keze mutaté és kozépsd ujjaval kivette a petefészket, a két bu-
gbt (buganica, bukariica), melyek jokora paszuly nagysaguak
voltak, és odadobta az ott leselked6 kutyaknak. Ezutan a se-
bet erds cérnaval bevarrta, bekente zsirral, vagy amit még szi-
vesebben alkalmaztak: kocsikendéeesel. A kiherélt, kimiskarolt
allatnak kiilonosebb gondozasra nem volt sziiksége. Tiszta szal-
mat adtak alaja, vigyaztak arra, hogy legalabb egy hétig sar-
ban, vizben ne hemperegjen 1donkent megzavartak, mert a
mozgas szlikséges volt szamara.

A miskarolast, herélést leginkabb tavasszal és a nyar vé-
gén végeztették, amikor még (mar) nem volt nagy hoség, hogy
a sebet be ne kopjék a legyek. Mert a seb bekopése nemcsak
kellemetlen, de veszélyes is volt az allatra nézve, a seb elfér-
gesedett, a sild6 visszaesett fejlédésében, nehezen volt meg-
szabadithat6 a nylvektol. Bizonyosan ez a szempont is szere-
pet jatszott abban a Zahoran Gyorgy altal emlitett szokasban,
hogy Békéscsaban a szazad elején, de még a két haboru kozott
is, ezt a két miveletet szerették nagypénteken reggel végez-
tetni. Informatorom szerint, amikor apjatél ennek oka irant
érdeklddott, azt a valaszt kapta: Ezen a napon szenvedett
Krisztus Urunk, tehat 6k, az allatok is e napon szenvedjenek.
E vallasi megokolasnal dont6bb szempontnak szamitott az,
hogy nagypénteken altalaban még hlivosebb volt az i1dd, tehat
ilyenkor kisebb volt a legyek okozta komplikaciok veszélye is.

Amikor a hatarmegvonas miatt Szlovakiabol mar nem jar-
hattak le miskarolok Békéscsabara, akkor helyben is kineve-
16dtek e mesterséghez ért6k. A harmincas—negyvenes években
legismertebb csabai miskarolé volt Rakoéczi Istvan és Vozar
Gyorgy, késébb Kucsara, akik mindig, mindeniitt j6 munkat
végeztek. A hivatasos miskarol6 munkadija a régi vilagban 30
krajcar volt darabonként, a forintos korszakban az orvos altal
végzett miskarolas tarifaja 30-40 forint. Az orvosok bizonyos
tekintetben masképp végezték-végzik ezt a munkat, tobb se-
gitségre van sziikségiik. Az allatot ez esetben is a bal oldalara
fektetik, de létrahoz, vagy deszkahoz kotik, a buigét ez esetben
is az allat jobb oldalan ejtett nyilason at tavolitjak el. A mutét
régen is, ma is altalaban veszélytelen, ha mégis bekovetkezett
elhullas, annak oka nem a mutét hibas kivitelezése volt, ha-
nem rendszerint valamilyen, kés6bb bekovetkezett fertozés.
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5. El6hizlalas. (Javitas)
(Pred vipasariia. Preberania)

Békéscsaban is szokasban volt az an. el6hizlalas. A hizok-
nak kiszemelt stild6ket nem hirtelen fogtak be hizlalasba, ha-
nem eldz6leg ,javitottak” Gket (mdlo jich prebrali).

A silddket kb. féléves korukban kezdték el javitani, rend-
szerint cséplés utan, augusztus masodik felét6l. A cél ekkor
még elsGsorban nem a suly gyarapitasa volt, hanem az étvagy-
novelés, a hizlalasra alkalmassa tétel. Ennek bevalt formé4ja
pedig a gyomortagltas volt. Az allatnak nagy tomegd olyan ele-
séget adtak, amit6l még nem képzidott zsir, szalonna, de ami
elGsegitette a novekedést és nagy tomegenel fogva tagitotta a
gyomrot, hogy az majd az igazi hizlalas megkezdésekor minél
tobb taplalékot tudjon befogadni.

A gyomortagitas legalkalmasabb eszkoze volt a fott tokbdl,
burgonyabdl késziilt, arpadaraval kevert bo, slird moslék (hus-
tie pomije). Ezért kezdddott az elGhizlalas az arpa beérése és
elcséplése utan. Ezt a moslékot kaptak a siildék délben. Reggel
és este zsenge kukoricacsoveket szértak eléjiik aprora vagva,
amiket a javitott allatok csutkastol fogyasztottak el. A javitas
kezdetén még csak egy-két csovet kapott etetésenként minden
allat, ezt a szamot az el6hizlalas végére 3-4 csére emelték fel.

A békéscsabai tanyakon a slrd ivos allandé biztositasa cél-
jabol kilon moslékos hordét tartottak, ebben aztattak, pos-
hasztottak az arpadarat, zabdarat, korpat. Az aztaté vizhez
turokészitésbdl visszamarado savot (srvdtka) is kevertek, ami-
t6l az ivés, a moslék kellemes, savanykas izt kapott. Ha pedig
még tokmagpogacsat is adagoltak hozza, ami zsirossagat biz-
tositotta, akkor ez a ,savanya moslék” valosagos csemegévé valt
a javitott sertések szamara, amibdl sohasem volt elég sza-
mukra, s ami rendkivill megnovelte étvagyukat. A savanyu
mos-lékos hordé sosem trilt ki, amint fogyott belGle az ivos,
ugy adtak hozza folyamatosan vizet, darat, korpat, savot, tok-
mag-pogacsat, ami kellemes savanykas 1izét, zsirossagat
egyenle-tessé tette és allanddan biztositotta.

A sirt ivossal és zsenge kukoricaval valé eldhizlalas az 1j
kukorica beéréséig tartott, utana szeptembertl megkezdddott a
tulajdonképpeni hizlalas, melyr6l a kovetkezs pontban szélunk.

6. Hizlalas
(Vipdsarnia)

27




A régi id6kben minden gazda, akar kisebb, akar nagyobb,
elsGsorban azon igyekezett, hogy sajat haznépe sziikségletét
biztositsa a hizlalassal. A szokas altalaban az volt, hogy ahany
személy tartozott a gazdasaghoz, annyi mazsa sulyu hizo
(brav) kerilt levagasra. Ha ez megvolt, az igy elGallitott s6zott
(fehér) szalonna (biela slariina), oldalas, lapocka, sonka és
kolbasz egész évre biztositotta a haznép ellatasat. Kozben
egy-egy darab Uri (skop) is kerilt a konyhara, ezzel és fleg a
vasarnaponként vagott baromfival a friss hus élvezetében is
részesilt a csalad.

A konyha ellatasanak az alapjat mégis minden hazban
a sertéshizlalas jelentette. A tulajdonképpeni, altalaban négy
hénapon at tart6 hizlalas (vipdsat) a 4-6 hetes julius—augusz-
tusi el6hizlalas utan kovetkezett. A stlddket 8-10 honapos ko-
rukban fogtak be, leggyakrabban augusztus végén, szeptem-
ber elején. A hizlalas arpadaras ivéssal kezdddott. Ahol az
el6z6 évrol maradt valamelyes 6-kukorica, azt reggeltdl az esti
etetésig dézsaban, vagy vodorben aztattak, mivel a befogott
allatok rendszerint fiatalok 1évén, a szaraz, kemény kukorica
arthatott volna fogaiknak. Ahol nem volt 6-kukorica, ott a
rendes kukorica beérése utan elébb egy-masfél honapon at
csoves kukoricat adtak a hizéknak, majd amikor mar mor-
zsolhatéva lett, szemes tengerit, végil kovetkezett a darazas.
A szemmel hizlalas azért volt j6o, mert itt az allat minden
szemet megragott, az nyalaval ésszekeveredett, jobb volt az
emésztése és takarmanyértékesitése. Ezt a kukoricat is rend-
szerint vizben aztatva adtak. A szemmel etetés egy elénye volt
az is, hogy ily etetési mod mellett az allat tulajdonosa megta-
karitotta a daralas alkalmaval fizetendé vamot, ami kisebb
gazda esetén nem volt elhanyagolhat6é szempont. Még tovabbi
elénynek tekintendd az is, hogy a szemes tengerivel hizlalt al-
lat nem zabalt be (obZrat sa), mint ahogy az a daraval etetett
hizénal konnyen bekovetkezett. Mivel azonban a kukorica az-
tatasa ellenére is megtortént, hogy az egészen fiatal allatok
fogai a sok ragastol elvastak, megfajdultak, ezért a sulygya-
rapodas meggyorsitasa érdekében is a legtobb helyen a hizla-
lasi 1d6 végén ratértek a daraztatasra.

A daraztatas eldnyei voltak: a hiz6 hamar jollakott, nem
kellett soka topognia a valyu el6tt, nem fajdultak meg a labai,
tovabba nem kellett sokat ragnia sem, igy hat nem vastak el a
fogai sem. Az allat a daratdl jobban hizott, mint a szemes ten-
gerit6l. A daraztatasnak talan egyetlen hatranya volt a be-
zabalas veszélye. Itt csak egyetlen orvossag volt: a par napos
koplalas, ami azonban mindenképpen visszavetette az allatot
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a hizasban.

A hizdkat azonban nemecsak etetni, de itatni is kellett. Ki-
sebb helyen, ahol csak 1-2 hizé volt az 6lban, kiillonésen is a
hizlalasi 1d6 elején, moslékot 1s adhattak ivésként, tobb allat
és a teljes hizlalas esetén azonban csak tiszta vizet.

A hizlalasi 1d6 altalaban szeptembert6l december-januarig
tartott, a takarmanyadag a hizlalas menetétdl és a hizé nagy-
sagatol fuggbden valtozott. Kezdetben csak napi fél liter kuko-
ricat vagy darat kapott a jészag, ezt az adagot azutan 2-3 he-
tenként emelték egészen napi 3-4 literig. Az adag emelését
erdltetni nem volt szabad, mert az allat konnyen bezabalha-
tott. Ami pedig a takarmany értékesitését, a sulygyarapodast
illeti, akkor lehetett a gazda elégedett, ha hizdja napi 80 dkg-
tol 1 kg-ig terjeds sulygyarapodast ért el.

A kukoricat régebben kézzel morzsoltak (melit), a két ha-
bort kozott mar morzsolégéppel. A kézzel torténd morzsolas-
nal a csévon egy két sort hegyes vascovekkel (stilec) kezdtek
meg, azutan pedig csutkaval folytattak a morzsolast. Gyakori
morzsolasi modszer volt az is, hogy egy székbe vert abroncs-
darab élén htzogattak a kukoricacsoveket s igy pergették le a
csutkarol a szemeket. Nagyobb parasztgazdasagok kézi, vagy
hengeres, attételes gyari készitési morzsolégéppel voltak fel-
szerelve, ritkan akadt villanymeghajtasi morzsol6gép is. A mor-
zsolas férfimunka volt.

A lemorzsolt kukoricat a daraztatas megkezdésétdl rend-
szeresen daraltatni (mlet) vitték. Bent a varosban a rendes
malmok is vallaltak ezt a munkat, de voltak kifejezetten da-
ralomalmok is. Rosszabb helyzetben voltak a tanyasiak, akik-
nek be kellett fogniuk, a kukoricas zsakokat kocsira kellett
rakniuk s vitték a terményt a legkézelebbi malomba A sop-
ronyl hatarrész lakéi Csorvasra, a kerekiek Kigyodsra jartak
daraltatni. Ez nem volt konnyd feladat, mert Gsszel szinte jar-
hatatlanok voltak a felazott foldutak, daraltatni pedig elég
gyakran kellett, hiszen a kukoricadarat egy hétnél tovabb
nem-igen lehetett tarolni. Azalatt is vékonyan elteritve kellett
tartani és ajanlatos volt mozgatni-forgatni, kiilonben kénnyen
megdohosodott (spari sa, skisrie). A daralas dija 5-6 kg volt
mazsanként. Nagyobb gazdaknal akadt mar 16-meghajtasd
jarganyos daralégép is, 6k ilyenforman a vamot is, az 6rokos
cipekedést, fuvarozgatast is megtakaritottak. Mivel pedig a
tiszta kukoricadara émelygés, édeskés, ezért aki csak tehette
— arpadaraval keverve adta a hizéknak.

7. Eladasra hizlalas

29




(Vipasat na predariia)

A parasztgazdasag elsGsorban azon igyekezett, hogy sertés-
nevelésével 6nmaga élelmiszerszikségletét biztositsa. Mégis,
altalaban mindegyik, a legkisebb is hizlalt eladasra is sertést.
A torpegazdalkodd, aki csak 2-3 darabot fogott be évenként,
levagta a csaladja ellatasahoz szilikséges egy vagy két hizoét,
azonban egyet-kettét lehetdleg el is adott, hogy annak arabdl
valamelyes ruhanemit szerezhessen be a csaladnak. A na-
gyobb gazdak természetesen joval tobb hizét kildtek piacra. A
10-20 holdas gazda a termelt takarmanynovények mennyisé-
gétdl fuggben 5-10 darabot, a 40-50 holdas 20-30 darabot, az
annal is nagyobb gazda természetesen ennél is tobb sertést
hizlalt kifejezetten eladasra.

Vajon mi volt ennek a nagy sertéshizlalasi kedvnek a ma-
gyarazata?

Nos, féként az, hogy a békéscsabai gazdak hamar rajottek
a foldmivelés terén érvényes amaz alapvetl igazsagra, hogy
jovedelmezd gazdalkodas nem képzelhetd el jelentds allattar-
tas nélkul. A megtermelt takarmany feletetés utjan, az allat-
allomanyon keresztil értékesithetd a legjobban. Ezenkivil a
joszag tragyaja belejuttatva a talajba, néveli annak termdere-
jét, ezaltal a jovében ugyanakkora teriileten még tobb takar-
many terem, ami pedig aztan még tobb allat tartasat teszi le-
het6vé, és igy tovabb. Ez az allandé korfogas teszi a paraszt-
gazdasagot jovedelmezdvé, a gazdalkodast biztonsagossa.

Néha, lehet, hogy a tehéntartas, a tejtermelés jévedelme-
z0bb volt a sertéstenyésztésnél és hizlalasnal, viszont ez utéb-
binak az elébbivel szemben o6riasi elénye, hogy sokkal rovi-
debb 1d6 alatt tériti vissza a befektetett t6két és hozza meg a
kamatot is. A tehénnél erre évekig kell varni, viszont a koca
mar egy éven belil fial, malacot hoz, az pedig mar 6 hénapos
koraban sonkasiild6ként piacra kiildhetd, értékesithets. Ezért
— és mert Békéscsaba hatara kiting kukoricatermdé fold —
neveltek és hizlaltak a békéscsabaiak az el6bbiek soran mar
ismertetett mértékben sertéseket.

A tanyai hizdk értékesitése a gazdasag nagysagatol fig-
gben — kiilonb6z6 médon torténhetett.

A torpe- vagy kisgazda a maga eladasra szant egy-két hizo-
jat rendszerint a sertéspiacra (svinski plac), vagy az orszagos
vasarra (jarmok) behozta a varosba. A hiz6 befuvarozasa lo-
vaskocsival tortént. Az allatot felraktak a szekérre (koc), azt
egy ajtoval befedték, hogy a joszag utkézben meg ne szokjon.
De a hizdk szallitasara volt a tanyasiaknak egy kiilonleges
alkalmatossaguk is. Egy deszkabdl, 1écekbdl 6sszerott akkora
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lada (kotrec), mely a sertés méreteinek megfelelt. A lada mind-
két vége fol-lehuizassal nyithaté-zarhaté ajtéval volt ellatva.
Az egylk megnyitott ajton at a hizét — ha étkes volt — kukori-
caval becsalogattak a ladaba, vagy ha ez nem sikeritilt, fiillénél,
farkanal fogva oda betuszkoltak, aztan mogotte leeresztették
a csapdajtot. A vevd udvaraban pedig a hizd feje fel6li ajtot
megnyitva, az allatot a 1adabdl kieresztették. A lada mindkét
hosszanti oldalahoz egy-egy erds rud volt erésitve, azok meg-
ragadasa altal tudta két férfi a hizot tartalmazo ladat a kocsira
fel-, illetve onnan leemelni.

Ezek a ladas, vagy ajtoval, deszkaval letakart, hizokat szal-
lit6 kocsik a vasartéren szép sorban felalltak slrdn egymas
mellett, s gazdaik varni kezdték a vevoket. A vevGk rendsze-
rint érkeztek is, télen kb. 9 6ratol kezdve. A legtobb érdekl6dd
elébb végigjarta az egész sertésvasart, tajékozodott a felhozott
aru és az arak tekintetében, s csak azutan ment oda valamely
maganak megjegyzett, kiszemelt kocsihoz, hogy a rajta levé hi-
z6(k)ra alkudni kezdjen és szerencsés esetben meg is vasarol-
ja. BO pénzd vevé volt az, aki mindjart az elsd, neki megtet-
szett hizonal megallapodott és azonnal meg is vette. A vasar-
16k nagy része alkudozott, tobbszor is elment, majd djra és 1j-
ra visszatért ugyanahhoz az eladéhoz. Nagy volt aztan a vevd
bossztsaga, ha mas vittel el orra el6l a kiszemelt hizot; akkor
mar sajnalta, miért nem adta meg, sokszor csak filléres diffe-
rencia miatt, az elad6 altal kért arat. De volt olyan vasarlo is,
aki nagy felhozatal esetén szandékosan huzta-ha-lasztotta
dontését arra szamitva, hogy a vasar vége felé az addig el
nem kelt hizékat gazdaik aron alul is odaadjak, csak-hogy ne
kelljen az allatot a tanyara visszavinni, s a kovetkez6 héten
4jra behozni, foléslegesen torni.

A megvasarolt allatok mazsalasa (vazit) leginkabb kint a
vasartéren, a varosi hivatalos mérleghazban tortént, de tor-
ténhetett a vevd hazanal is, ha volt megfelel6 nagysagu hid-
mérlege. Az elad6 a hizét a vevs hazahoz szallitotta. A vasarld
a kocsin egyiitt mehetett haza az eladoval, de ha finnyasko-
dasbdél nem akart feliilni a disznds-szekér bakjara és ugy vé-
gigkocsizni a varoson, akkor a vasartéren lefoglalézta (zada-
vok) a megvett hizoét, megadta lakasa cimét a fuvarosnak és
otthon varta meg a szallitmanyt. Ott tortént a hizé atadasa és
a kialkudott ar kifizetése. Az lzletk6tés minden esetben sze-
rény aldomassal (dldomads), egy-két poharka kisisti szilvapa-
linka elfogyasztasaval ért véget.

Egészen mas modon tortént a nagygazda hizéinak az érté-
kesitése. O nem tehette ki magat a véletlen szeszélyének, hogy
beszallitva hizo6it a varosba, a vasarba, azok ott vagy elkelnek
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vagy sem. Meg aztan 6 egyszerre akarta megkapni a maga 10-
20 vagy annal is tobb hizdjanak az arat. A nagygazdak ezért
altalaban henteseknek (mesiar) szallitottak hizdikat. Rend-
szerint mindegyik nagygazda egy bizonyos hentessel allt tizle-
ti Osszekottetésben, annak volt allandé ,szallitéja”. Az ily
megoldasnak az volt az egyik el6nye, hogy e parasztgazdasa-
gok nemcsak a rovid téli szezonra, a vagasok idejére hizlal-
hattak, hanem folyamatosan, az egész év folyaman. A hentes
elére kozolte partnerével, hogy milyen 1d6k6zokben hany hi-
zora lesz szliksége, s a nagygazda ehhez szabhatta hizlalasi
tervét. A helybeli henteseken kiviil a budapesti nagyvagok al-
kuszai (kupec, cenzar) is jartak a békéscsabai allatvasarokat,
ott talalkoztak az arujukat kinalé nagygazdakkal, kimen-tek
azok tanyajara, megnézték allomanyukat és ha sikerilt meg-
alkudniuk — nyélbe is itotték az tizletet.

Még tovabbi, még modernebb értékesitési mod volt az,
amikor tobb gazda 6sszefogott, megtoltott egy bérelt vagont
hizokkal, azokat folvitték a budapest-ferencvarosi sertésva-
sarra, sét, az els6 vilaghaboru el6tt, akar Bécsbe és Pragaba
1s, s ott értékesitették. Igy megnyerték a Kkozvetits-
kereskedelem hasznat is.

Néhany békéscsabal nagygazda annyira meger6sodott és
annyira a sertéshizlalas vonalara allt ra, hogy kifejezetten sa-
jat hizlaldat létesitett, esetleg tarsak bevonasaval. Ilyen volt
Bakos Matyas, Hrabovszky Pal és Kisgerendason Kaczkd Mi-
haly hizlaldaja, ez azonban mar meghaladta a paraszti gaz-
dalkodas kereteit s inkabb nagyvallalkozoi tevékenységet je-
lentett.

A sertéshizlalas — mondhatni — mindig kifizet6dott. Az
arak alakulasaba természetesen beleszélt egy-egy esztendd
terméseredménye. B6séges kukoricatermés idején dragak vol-
tak a malacok, silddk, mert mindenki hizlalni akart, ilyenkor
nyomott volt a hizott sertések ara. Rossz kukoricatermés évé-
ben fordult a helyzet. Olcs6 volt a malac és a suldg, mert a
gazda szabadulni igyekezett téliik, viszont magasra szokott
a készhiz6 ara, mert draga volt a beléjik 6lt takarmany. —
A kisember bukhatott az arak ily valtozé alakulasan, a na-
gyobb gazda azonban mindig megtalalta a szamitasat, mert
egyszer a siildéket, maskor a hizoéit adta el j6 aron. A kozepes
vagy nagy parasztbirtok — ha gazdaja szorgalmas volt és
kapzsisaghol nem bocsatkozott kockazatos vallalkozasokba —
nem bukott meg, a gazdasagi élet ingadozasai kozepette is
megtartotta egyensulyat. Ezzel szemben a pénz nélkiil, ados-
sagra foldet vasarld, gyorsan meggazdagodni kivand speku-
lansparaszt egyik évrol a masikra koldusbotra juthatott.
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8. Sertésbetegségek és hazi gyogyitasuk
(Svinskie chorobe a jich domdce strdbenia)

Miként az ember, gy minden allat, koztik a sertés is ki
van téve kulonféle betegségek veszélyének. Amig a mult sza-
zad hatvanas—hetvenes éveiig csak elenyészd szamu sertés
akadt egy-egy békéscsabai parasztgazdasagban, addig a gaz-
dak nem sokat torédtek a sertésbetegségekkel. Mas lett a hely-
zet akkor, amikor mar nagy szamban tenyésztették Gket, sot,
amikor mar nem egy parasztgazdasag kifejezetten a sertés-
tartasra, azon belil 1s a hizlalasra épilt. Ett6l kezdve élet-
bevagd volt gyogyitasuk, a betegségekkel szembeni hatékony
védekezés.

De barmennyire is szerette volna a gazdatarsadalom egész-
ségben megtartani, betegségbdl kigyogyitani sertésallomanyat,
ennek akadalya volt sokaig magéanak a parasztsagnak a kon-
zervativizmusa, maradisaga. Allatorvost még a szazadforduléon
sem nagyon engedtek be portajukra. Egyrészt az allatorvosnak
fizetendd dijakat dragalltak s egyébként is kidobott pénznek
tartottak, masrészt pedig a parasztemberben ott élt a gyanu,
hogy éppen a hazrdl hazra, 6lrdl 6lra jar6 allatorvos az, aki
behurcolja, terjeszti a betegségeket. De egyébként is, az allat-
tarté parasztsag tavoli tanyakon élvén, nehezen kaphatott
volna orvost, ha akart volna is. A tanyasi parasztember Békés-
csaban 1s sokaig magara volt utalva allatai gyogyitasa tekinte-
tében 1s, csak hagyomanyos, hazi gyégymodokat alkalmazott.

E pontban a leggyakrabban el6fordulé betegségeket és hazi
gyogyitasi modjukat érintem réviden.

Malacok gyakori betegsége volt a himl6 (drobrice), melyet
rendszerint megfazas okozott. A himlés malacot a békéscsaba-
1ak azzal gyogyitottak, hogy meleg tejet vagy kamillateat
(tepluo mlieko, alebo harmancokovi teju) itattak vele és lehe-
toleg friss, szaraz szalmabodl készitettek szamara almot (pop-
ravka).

Ugyancsak gyakori malacbetegség volt a koszossag (pra-
Sina) is, szintén a megfazas, vagy befiilledés kovetkezménye.
A koszos borfeliiletet avas szalonnaval, vagy tokmagolajjal dor-
zsOlték be (starov avasistov slarniinov, alebo tekvicriim olejom
posuchat). A szalonna zsirja, illetve az olaj egyrészt megpuhi-
totta a koszossag pancéljat, masrészt pedig a malacoknak ked-
ves szalonna, illetve olaj arra késztette 6ket, hogy egymasrol
nyaljak, harapdaljak a koszos boérfeliileteket s igy egymast
tisztogattak, gyogyitottak.
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Eléggé veszélyessé valhatott a malacokra nézve a hasme-
nés 1s (dristanie). Gyogyitasa: koromitatas tejben vagy szaraz
vadgesztenye porra zuzva, ugyancsak tejben megitatva (tepluo
mlieko, dortho malu sadzu, alebo divi gastan na miku podrvit
do mlieka a dat vipit).

A suldéket kinozhattak gilisztak is (chliste). A szabadon
nevelt, sokat kijard, ekozben kiilonféle fiiveket legeld stildok-
nél a gilisztasag nemigen fordult el§, annal inkabb az 6lban
nevelteknél. Zoldtakarmany, kiilonféle fuvek: friss lucerna
(detelina), paré) (stir), folyoka (puperiec) etetésével igyekeztek
a bajt megsziintetni.

Elég gyakran fordult el6 a sertéseknél talyog (tdlog) is,
melynél csomor jelei, emésztési zavarok mutatkoztak. Ilyenkor
rendszerint talyoggyokeret (korencok) flztek az allat fiilébe,
ami kihtzta a szervezetbdl az esetleges gennyet. A fiilon ugyan
lyuk tamadt, de az allat meggydgyult. A legjobb talyoggyoke-
ret az Erdélybdl lejaré romanoktol lehetett beszerezni.

A sertésallomany rettegett ellensége volt a jarvanyos be-
tegségek sok fajtaja, ezek nemegyszer nemcsak megritkitottak,
hanem gyakran teljesen kipusztitottak egy-egy tanya sertés-
allomanyat.

Szaj- és koromfajas esetén rézgalicoldattal (sivi kemencok)
lemostak a beteg allat szajat, kormét. Sertéspestis és orbanc
elterjedésekor a moslékba kevertek ugyanilyen oldatot.

A hizlalas soran tuletetés vagy romlott takarmany kovet-
kezében allhatott el6 az ugynevezett bezabalas (obZrat sa),
amikor a hizé egyszerre csak nem akart enni. Kellemetlen do-
log volt ez, mert az allatot a hizadsban mindenképpen vissza-
vetette, esetleg 1d6 el6tt, félhizottan kellett levagni. A gazda
mindenképpen karosodott. Gyodgyszerét elsGsorban a koplal-
tatas (len postit), és legalabb egy idére a takarmanycsere je-
lentette (volac¢ druhvo dat, kin riepride na mesto). Bezabalas
vagy renyhe bélmiikodés esetén a koplaltatason kiviil a kese-
risot (horka sol) is segitségul hivtak, vagy zaptojast (zaopr-
dok) toltottek a beteg allat kifeszitett szajaba. Ez ugyan koc-
kazatos mivelet volt, mert a lefogott diszné sivalkodik, ordit,
a zaptojas ciganyutra tévedhet s az allat megfullad. De ha a
sertést elébb a hatara fektetik, akkor nyugodtan lehet t6lteni
szajaba folyadékot, nem torténhetik baja.

Ugyancsak a mar befogott hizok nyomorusagat jelentette
gyakran a labfajas is (nohebolenia). Egynémelyik allat nem is
birt megallni a laban, térdre ereszkedve, vagy fekve prébalt
enni. Ennek a labfajasnak tobbféle oka lehetett. Igy pl. az 6l
kemény (tégla vagy beton) padozata, a kizardlag szemmel ta-
karmanyozas esetén a lassu evés miatt a valyu el6tt vald hosz-
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szas acsorgas, toporgas, néha pedig maga a hirtelen megno-
vekedett testsuly is. Ezt a bajt gydgyitani nem, inkabb csak
megeldzni lehetett a kemény padozat homokkal torténd fel-
szorasaval, legfGként azonban a hizék szabadban jaratasaval.
Ezeket a gyogymodokat a paraszt allattartok az el6z6 nem-
zedékektol vették at, vagy egymastdl, szomszédtdl, rokontol
tanultak el. Az allatorvos segitségiil hivasa csak az els6 vilag-
habora utan lett gyakoribb, altalanossa pedig a felszabadulas
utan valt.

V.
A DISZNOVAGAS TARGYI KELLEKEI

(Potrebnie veci k zabijacki)

Disznovagas alkalmaval a haz valésagos ipari tizemmé val-
tozik, aminthogy ilyenkor valéban élelmiszeripari terméke
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(szalonna, tartositott husok, disznodsajt, hurka, sonka, kolbasz,
zsir stb.) készilnek belGle. Kilonésen is tizemszerd jelleget ka-
pott az a békéscsabai gazdahaz, amelyben 5-10 vagy annal is
tobb sertés feldolgozasa folyt egyszerre. Ilyen disznévagasnal
a haz népén kivil 10-20 ,,vendégmunkas” is szorgoskodott, ki-
ki végezve a maga-valasztotta vagy a ra kiosztott munkat. A
disznévagas lebonyolitasahoz azonban nemcsak iigyes mun-
kaskezekre, de alkalmas felszerelési targyakra, munkaesz-
kozokre i1s sziikség van, butorokra, edényekre, szerszamokra,
végul flszerekre is, amelyek nélkiul az Ohajtott célt, a finom
disznésagokat, koztik elsGsorban is a hires-neves, izes csabai
kolbaszt elérni nem lehetne. Nos, ebben a pontban a diszno-
vagas e targyi kellékeirdl lesz sz, kiilon hangsulyt helyezve
az egyes targyak, eszk6zok békéscsabai szlovak elnevezésére.

1. Buatorok, edények, szerszamok
(Butor, nadobi, riad)

A disznévagaskor sziikséges eszkozok koziil a legtekintélye-
sebb, legnagyobb a diszno6dl6 asztal (zabijdarski stov), j6 erés,
keményfabol, hiszen azon toértént a mar ledlt hizé barddal,
kisbaltaval levalasztott részeinek tovabbi darabolasa, a hus
(régebben) késsel szokasos Osszevagasa. Ez az asztal kifejezet-
ten csak a disznodolés céljat szolgalta, semmi masra nem hasz-
naltak, egész éven at a padlason, de még inkabb a kamraban
taroltak.

A mar le6lt és megperzselt hiz6 ala a lemosashoz, bontas-
hoz — hogy a besarozédastol megovjak — valamelyik mellék-
épuletrdl, 6lrdl leemelt ajtot vagy tiszta szalmat helyeztek, de
szokasos volt ily célra a cirokszarbdl vagy flzfavesszobdl ké-
szllt négyszogletes alaku szarité hasura (leska) hasznalata is.
A perzselés (opalovat) régebben kizardlag szalmaval (slama)
tortént, a két haboru kézott divatba jottek az erds badogle-
mezbol késziilt, faval etetett perzsel6gépek (opalovaca masin-
ka), legijabban pedig a gazpisztoly is (szlovak neve Csaban
nincsen), illetve a gazpalack. A viz melegitéséhez, az abalas-
hoz elengedhetetlen alléeszkoz volt az Gsthaz (katlanica) és a
bele valé ust (kotlik). Ezeket rendszerint a szabadban allitot-
tak fel, de az étel f6zéséhez sziikséges volt a hazon belili tiz-
hely is (Sporhel, spordk). Nem hianyozhatott a disznévagasi
kellékek koziil a j6 szaraz tiizifa (drevo na ohen), majd a flisto-
léshez val6 flrészpor (pilina) sem. Sziikséges volt tovabba a
tekndk (koricia), dézsak (safle) és a zsirosbodonok (masnje ku-

e) egész sokasaga, no meg a sézokad (varna) is. A kolbaszok
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fustre akasztasahoz rudak kellettek (driucike), a kolbasz- és
hurkabelek lezarasahoz, elkotéséhez hurkapalcak (Spendlike)
vagy zsinor (motuz).

A hizé leszirasahoz kilon diszndéols kést (zabijdarski nvoz)
hasznalt a bollér, ezt, de meg az Gsszes tobbi kést is fendacél-
lal (ocielka) vagy fendkdvel (oslicka) élesitették. A ledlt sertés
hasitasahoz (rozberat) a hentesek és a hivatasos bollérek bar-
dot (bdrd) hasznaltak, a parasztbollérek azonban inkabb a Kkis-
baltat (bavticka) szerették. Perzselésnél a szorzet levakarasahoz
lapatot hasznaltak, vagy még inkabb régi kaszabdl darabolt
kaparokést (Skrabdk), mely acélos volta miatt erre a célra ki-
valoan megfelelt. A hurkatolts (Spric) és a bele vald fabdl ké-
szilt nyomohenger (lamadr) szintén a munkaeszk6zok soraba
tartozott. A szazadfordulén és szazadunk elején is még a kol-
baszba vald hust késsel vagtak, apritottak, az utana kovetkezd
1d6kt6l azonban mindmaig husdaraléval (masinka) torténik
a hus toltelékké darabolasa, a toltés pedig a kolbasztolto-csd
(rurka) felhasznalasaval. Mindeme munkaeszk6zon tilmenden
a disznovagas zokkenomentes lebonyolitasahoz egy sereg la-
basra (pavrna), fazékra (hrrniec), tepsire (tapsa) van szikség,
a zsirsiitéshez pedig zsirkever6 fakanalra (vareka).

2. Flszerek
(Korenia)

A disznovagas alkalmaval készitett mindenfajta ételnemd
(hurka, kolbasz, diszndsajt, toltott kaposzta, orjaleves stb.) az
alapanyagat Jelento kovér sertéshus természetébol folyon any-
nyira zsiros, hogy erételjes flszerezés nélkil az egeszsegre
karos, szdmunkra élvezhetetlen lenne. Ezért a disznovagas si-
keres lebonyolitéséhoz nemcsak hozzaérté munkasok, edények
és szerszamok sziikségesek, de megfelel6 fliszerek is. Amikor
most itt a flszerekrdl ejtiink szot, akkor nemcsak a kolbasz-
flszerekre gondolunk, hanem mindazokra, amelyeket a bé-
késcsabai nép a hizobdl kikeril6 legkiilonfélébb ételféleségek
készitésénél hasznalni szokott.

Az Uzletben vasarolt, tehat bolti fliszerek kozott az elsd he-
lyen all a s6. E nélkiil mozdulni sem lehetne, nemcsak az éte-
lek f6zése, de az egyes termékek tartositasa miatt sem. Ebbdl
a fliszerbdl kellett a legnagyobb mennyiség. A téli, nagy disz-
novagasra készilé gazdahaz nem kilés papirzacskékban, de
zsakban vasarolta a sot, hogy legyen belfle, amennyi csak
sziikséges. A s6 mellett altalaban hasznalatos — féleg a rizses
hurkaba és a diszndésajtba — a bors (koreriia) és a kolbaszba
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a komény (rosta). Ritkabban keril alkalmazasra — esetleg a
savanyu velGslevesbe (mozgoska) a babérlevél (bobkovi list),
a tlidG6s-rizses hurkaba a szegflbors (klmcoke) a véres hurka-
ba pedig — ahol ilyet is készitenek — a majoranna. Ez utébbi
harom fliszer alkalmazasat illetGen informatoraim nem voltak
egy véleményen.

A vasarolt, bolti fliszerek mellett felhasznalasra kertilnek
némely hazilag termeltek is. Igy pl. a voréshagyma (cibula), a
fokhagyma (cesnok), no és a csabai kolbaszfliszerek kiralya: a
paprika. A sorban ezt hagytuk legutolsénak, de csak azért,
mert err6l — fontossaga miatt — a kovetkez6kben részletesen
is szolunk.

A kolbaszba val6 fliszerpaprikat a szazad elején még min-
den békéscsabai gazda, illetve gazdasszony maga termelte meg
(papriku dochovavat) haztartasa szamara nem kint a mezo6n,
szabadf6ldon, hanem a kertjében Vegyesen tltettek szegedi és
kovacshazi faJtat Némelyek tuveg alatt, melegagyban a palan-
tat is maguk nevelték, a tobbség azonban piacon vasarolta
meg ismerds paprlkatermelo bolgarkertészektdl, mert ez biza-
lom dolga is volt, hogy valdban olyan fajtat adnak el neki,
amilyet kivant. Paprikatermeld és palantanevel6 bolgarkerté-
szek fGleg a fényesi hatarrészben laktak és laknak maig is.
Békéscsaban eredetileg igazi bolgarok kezdték ezt a fajta ker-
tészkedést, a Bogdanovok, a Delovok, a Sztojkak és masok.
Késébb békéscsabai szlovakok is eltanultak t6lik és magas
fokra emelték a bolgarkertészkedés szinvonalat.

A paprikapalantak kitltetése — fagyérzékenységiik miatt
— a legkorabban aprilis végén, de még inkabb csak majus ko-
zepe tajan, a fagyosszentek utan tortént. Ez a fliszerpaprika
novény kiulonosebb gondozast nem igényelt, nem szoktak lo-
csolni sem.

Szedése (papriku zberat) nem egyszerre, de fokozatosan tor-
tént. Kezd6dott akkor, amikor az elsé kotésl paprikacsovek
(posva) beszinesedtek, pirossa valtak, azutan az érés sorrendjé-
nek megfeleléen folytatéodott. A leszedett paprikacsoveket
zsak-varrd tlvel (vrecnd ihla) fonalra felftzték (na Spargu
tahat) oly forman, hogy kocsanyukat (chvdstik) a maghaznal
(seme) furtak at s igy koszorukat készitettek bel6lik. Ezeket a
papri-kakoszorukat (vence) szikkasztas céljabdl szabad leve-
gbn, eresz alatt felakasztva tartottak. A kolbaszba a paprika
természetesen poritott alakban keril. Régebben kizardlag fa-
mozsar-ban (maziar) torték (drvit) a paprikat, késébb (ma is)
hiusvago géppel, arra szerelhetd daralotarcsak segitségével 6rol-
ték (mlet). Az eresz alatt szabadban szikkasztott paprikacso-
veket kozvetlentl a torés, illetve daralas el6tt a buibos kemence
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tetején, vagy langyos kemencében megszaritottak, a szaraz
csoveket a portél megtisztogattak, majd csuméajuktol meg-
szabaditva csikokra szeletelték (papriku pdarat), ezeket a csi-
kokat a maghazzal (seme) egyuitt meg6rolték, mert a paprika
magja olajos s ez j6 zamatot ad az érleménynek.

Mindezeket a paprika korili munkakat a n6k végezték, az
0 feladatuk volt ez.

A hazilag mozsarban tort, vagy géppel daralt paprikat be-
féttes tivegekben, szaraz, meleg és sotét helyen taroltak, mert
a vilagoson tartott paprika szinét veszti, fakul. A két vilagha-
boru kozott sokan meguntak a paprika hazi el6allitasaval jaro
sok babramunkat, s mert az uzletekben kifogastalan fG-
szerpaprikat arultak, eréset is (horka paprika), édesnemest is
(slatka), ezért kényelmi okokbdl zacskézott szegedi paprikat
vasaroltak. A haboru alatt azonban, amikor gyakori volt a pap-
rikanak (téglaporral vald) hamisitasa, aminek koévetkeztében
a kolbasz sok hazban megromlott —, megint csak visszatértek
a csabaiak az Gsi rendhez, a paprika otthoni termesztéséhez.
Vannak csaladok, amelyek még ma is ragaszkodnak a sajat
paprikahoz. A szegedi csipls és édesnemes paprika mellett ki-
fejezetten a csabai kolbasz erejének biztositasa céljabdl terme-
lik a méregerds cseresznyepaprikat is (Ceresnovd, alebo besnd
paprika), ami aztan a boltokban vasarolt gyengébb paprikaval
keverve végil is megadja a csabai nyari kolbasz megszokott,
megkivant zamatat és erejét.

Megjegyzés: A békéscsabai szlovak nyelvben nincsen a ma-
gyar O0sszefoglal6 ,flszer” elnevezésnek megfelel6 sz6. A disz-
novagasra készil6dé haz gazdaja a fliszervasarlas céljabdl az
uzletbe indulé asszonyanak csak azt tudja mondani: Aztan
végy meg ,mindent”, ami a hizéba kell. (A poton nakiup do
brava ,,Secko.”)

VI.
A DISZNOVAGAS ELOKESZITO MUNKALATAI

(Pripravnd robota k zabijacki)

Ha valaki mar kihizlalta, vagy megvasarolta is a maga hi-
z6it, a diszndolés feladatanak még akkor sem lehetett ,csak
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agy” nekivagni, hanem el6bb egy sereg el6készité munkat kel-
lett elvégezni. Voltak oly el6készité munkak, amelyek kifeje-
zetten a férfiakra vartak és voltak olyanok, amelyek az asszo-
nyok, a nék feladatat jelentették. E fejezetben ezekrdl az elG-
késziileti feladatokrol ejtiink néhany szot.

1. A disznovagast megel6z6, férfiakra varo feladatok
(Zabijacku predchadzajtice chlapskie roboti)

A disznévagas napjan a hazban egész nap ég, lobog a tiiz,
nem is egy, de egyszerre tébb helyen is. Tlz kell a perzselés-
hez, tlz kell a viz melegitéséhez, tlizre van szlikség az aba-
lasnal, a zsirsiitésnél, az egész nap folyd ételkészitésnél stb.
Ehhez a sokfajta tlizhoz, természetesen, sok tiizeléanyagra van
szliikség, s ennek elGteremtése, bekészitése a férfiak feladata.

Régen a perzseléshez szalmat hasznaltak a csabaiak. Jo,
szaraz idében — ha tanyan tortént is a vagas — mar el6zd
nap kihuztak a sziikséges szalmamennyiséget a kazalbdl, hogy
a vagas napjan a vagas és feldolgozas ezernyi teenddje kozott
ne kelljen ezzel is bajlédniuk. Esds, nedves idében azonban a
felhasznalasig a kazalban hagytak a szalmat, mert ott szara-
zon megmaradhatott. E16z6 nap hiztak meg a szalmat akkor
is, ha a perzselés a varosszéli szérilskertekben, vagy a vasar-
téren ment végbe, ahova a ledlt hizoval egylitt a szalmat is ki-
fuvaroztak.

A két haboru kozotti id6ben lassan elmaradt a szalmaval
valé perzselés és divatba jottek az erds badoglemezbdl késziilt
perzseldgépek (opalovdaca masinka), amelyek dobjat vékonyra
apritott faval raktak meg s az adta a szér leégetéséhez a tiizet.
E célra leginkabb a j6 szaraz akacfa felelt meg a legjobban,
amelyet hiivelykujjnyi, vagy még inkabb csutkavastagsagura
hasogattak fel. A tdzifa kivalasztasa, felapritasa (drevo kalat)
a férfiak feladata volt. Emlitettik, hogy a vizmelegitéshez,
abalashoz, zsirsiitéshez, f6zéshez egyszerre tobb helyen is tii-
zeltek, két-harom ustben, sparheltben. Tanyan, de a varosi pa-
raszthazaknal is ily tiizelésekhez évkozben leginkabb rdézsét,
kukoricacsutkat (Sulke) vagy az el6z6 évi kukoricafoldekrdl
Osszegyujtott kukoricaszartoveket (cutke) hasznaltak, mivel
azonban ezzel a konnyen ellobbané tiizelGanyaggal allandéan
taplalni kellett a tlizet — amire vagaskor nincs 1d6 — ezért
ilyenkor még a tanyan is fat égettek. Ezt a tdzifat is a férfiak
valogattak ki, firészelték, apritottak és taroltak, hogy a nagy
hajraban a sziikkséges mennyiségben mindig kéznél legyen.

PerzselGgép elég sok gazdahaznal akadt, azonban egyetlen
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gép tobb allat vagasa esetén nem volt elegends. Ezért idejé-
ben kellett roluk gondoskodni, akar kolecsonzéssel, akar a ro-
konsagbol osszeverbuvalt bollérek (zabijar) megkérésével, hogy
mindegyikik hozzon magaval perzseldgépet is.

A hizé ledléséhez, feldolgozasahoz sokféle szuro-vagod szer-
szamra volt sziikség. Ezeknek megfeleld allapotban, kell§ éles-
nek kellett lennitik, mert a rossz szerszam hatraltatja a mun-
kat, nem 6romot, de bosszisagot okoz. Ezeket a késeket, kis-
baltakat, bardokat rendszerint el6zo este élesitették a férfiak
forgathatd, j6l megnedvesitett koszorikorongon (bris), iddo-
galas és jokedvi tréfalkozas kozepette.

Férfifeladat, elsGsorban a hazigazda feladata volt a vagas
napjara sziukséges ital el6teremtése is. Ez régen sajat termést
szilvabdl f6zott kislisti palinka és sajat kertben termett (rend-
szerint elég savanyu) bor volt. A két habora kozott mar keve-
sebb sajat ital kerult misorra, egyre inkabb kereskedelmi pa-
lackozott, vagy mas vidékrdl, foleg Tisza mentérol szarmazd
kimért termelSi borok keriiltek az asztalra, legijabban pedig
divatba jott a sor disznétori fogyasztasa is. De hat barmi is le-
gyen az ital, azt be kell szerezni és ez a gond is a hazigazda
vallat nyomja.

Szazadunk elején még viszonylag kevés kolbasz késziilt a
csabai hazaknal. Mindeniitt annyi, amennyire futotta a ledlt
hizok sajat belébdl. A két vilaghabora kozott és féként a ma-
sodik 6ta azonban nagyon megnovekedett a lakossag kolbasz-
igénye. A hizdk sajat bele ennyi kolbasz készitéséhez mar
semmiképpen sem elég, sziikkség van potbél beszerzésére. Vas-
tagkolbaszhoz tulnyomorészt marha-, kisebb mennyiségben 16-
belet vasarolnak a hentesnél, Gjabban divatba jott a mibél is.
Persze, azért a legjobb mégiscsak a sbzott sertés vastagbél, ami
azonban ritkan kaphat6. Régebben a bélbeszerzés is a férfiak
gondja volt, ma, amikor mar minden nehézség nélkil kap-
haté, ugyanolyan jol megoldjak az asszonyok is ezt a feladatot.

A gazda és a gazdasszony kozos feladata annak elterve-
zése, hogy a rokonsaghboél kiket kérjenek meg bollérnek, egyéb
segitségnek vagy kiket tisztelnek meg vacsorara meghivassal.
Ez a toborzas is a vagast megel6z6 férfiteenddk soraba tarto-
zik.

2. A disznovagast megel6z6 n6i munkak, feladatok

(Zabijacku predchddzajiice Zenskie roboti)

Az el6z6 pontban lattuk, hogy a diszndévagast megelGzden
nem kevés feladatot kellett megoldaniuk a férfiaknak. Nos, nem
volt kevesebb az az el6készit6 munka sem, mely az asszo-
nyokra, a nékre vart.
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Egyik legfontosabb teenddjiik volt a vagaskor sziikséges edé-
nyek, munkaeszko6zok el6hozatala és megtisztitasa. A nagyasz-
talt, az edényeket és mas aprobb eszkozoket egész éven at a
kamraban taroltak. De hidba raktaroztak el ezeket a legutolsd
vagas utan tisztan, egy egész esztendé alatt bizony csak beszeny-
nyezddtek, rajuk szallt a por, egyik-masik fémeszk6zon megje-
lenhetett a rozsdafolt is. Nos, az asszonyok els6rendd feladata
volt mindezen hasznalati targyak lemosasa, megtisztogatasa,
hogy a vagas napjan mindegyik, Gjolagos tisztogatas nélkil,
azonnal kézbe vehet6 legyen. Kiilon teendd volt a rézustok és
a vasbogracsok rendbetétele, csillogova strolasa.

Ugyancsak fontos feladatuk volt az asszonyoknak a flsze-
rekrdl valé gondoskodas is. A hazilag megtermelhet6 flszer-
novényekkel: flszerpaprika, voros- és fokhagyma — kertjik-
ben mar az év folyaman is foglalkoztak, 6k szaritottak, csu-
maztak, hasitottak, torték vagy 6rolték is a paprikat — amint
arrol el6z6leg mar részletesen szoltunk —, a vagas el6tti na-
pon a hagymaféléket is meghamoztak, de 6ssze nem vagtak,
mert pl. az apritott fokhagyma a levegén megzoldiil, oxidalo-
dik, aromajat veszti. Ez a munka tehat csak kozvetlenil a
felhasz-nalas el6tt, a vagas napjan kerilt sorra. Az uzletbdl
beszerzendé fliszerféleségeket a haziasszony mar hetekkel a
disznovagas el6tt megvasarolta, mert csak akkor lehetett
nyugodt, ha mar minden egyutt volt a kamraban. Ugyancsak
a vagas elokésziileteihez tartozott a rizs megtisztogatasa, kiva-
logatasa.

A disznoétoros ételek egyik kiemelkedd reprezentansa volt a
toltott kaposzta (sarma). Toltott kaposztat ugyan az év folya-
man maskor is készithetett a gazdasszony, de olyan finomat,
mint disznévagaskor — amikor kedvére valogathatott a legal-
kalmasabb husokban —, semmiképpen sem. E nagyszerl
ételhez azonban nemcsak hus és rizs sziikkséges, hanem meg-
felel6en savanyitott kaposzta is. A disznovagas el6készito fel-
adatai kozé tartozott tehat a kaposzta savanyitasa is (kapustu
kvasit). Ennek a munkanak a durvabb, nehezebb részét: a ka-
poszta gyalulasat (kapustu drobit), taposasat (drudzgat), vagy
dongolését ugyan férfiak végezték, de fliszerezése és tovabbi
gondozasa mar az asszonyok feladatat jelentette. A savanyi-
tas hordékban tortént. Régebben minden gazdahaznal volt
egy, esetleg két ily kaposztashordd (kapusriica) s a vagason
kiviil ezekbdl fogyasztotta a csalad a savanya kaposztat 6sztol
nyarel6ig. A hordoba nemcsak kaposzta kerilt, hanem kiilon-
féle fliszerek 1is: s6 (sol), bors (korenia), babérlevél (bobkovi
list) és koménymag (rosta). Vannak, akik fokozottabb izesités
kedvéért zoldpaprikacsoveket is tesznek a kaposzta kozé a hor-
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déba. Ma mar tzletekben is kaphaté savanyu kaposzta, igaz,
inkabb csak az apraja. Mivel pedig a toltott kaposzta készité-
séhez elengedhetetlen a hasab, vagyis egészben savanyitott
fejes kaposzta is, ezért sok békéscsabai haztartasba maig sem
mondtak le a kaposzta savanyitasarol. Uzletnek sem rossz ez,
mert amikor szezonja van, j6 pénzért eladhat6 a hetipiacon.

Mar emlitettiik, hogy a kolbaszkészitéshez sziikséges plusz
bél beszerzését régebben a férfiak intézték, ma ugyanigy meg-
vasaroljak az asszonyok is a hentesnél. A sézott friss bél vagy
a szaritott bél gondozasa, tarolasa és a vagas eldtti aztatasa,
kimosasa ugyancsak az asszonyok feladata.

Disznéoléskor a férfiak és a nék is, munkajuk soran ko-
tényt hordanak. Ezeket is idejében kell elGszedni, kimosni,
kivasalni, készen tartani. Mivel pedig a vagas napjan sok-sok
konyha- és torl6ruhara is sziikség van, az asszonyok ezek el6-
készitésérdl sem feledkezhetnek meg.

A hizé leszurasakor, de a vagas alkalmaval tobbszor is
a palinka mellé pogacsaval kinaljak a haziak a dolgoz6 népet.
Nos, ehhez a pogacsahoz vald tésztamassza elkészitése is a
vagas el6ttl napon torténik, maganak a pogacsanak a megsi-
tése azonban csak a vagas napjan, a hajnali érakban megy
végbe.

VII.
A SERTES ANATOMIAJA

(Svinska anatémia )
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A bollérnek — aki a csabai kolbasz készitésére vallalkozik
— nemcsak a kolbasz receptjét kell ismernie, hanem, mivel az
6 feladata a hizo leszurasa, feldolgozasa és a kolbaszon kiviili
egyéb disznovagasos termék elGallitasa is, ismernie kell a hizé
testének minden porcikajat, mondhatjuk Ugy is: ismernie kell
a sertés anatéomiajat is. Mi most itt mégsem foglalkozunk a
sertésszervezet egyes részeinek, porcikdinak miikoédésével,
rendeltetésével, csupan arra szoritkozunk, hogy felsoroljuk a
sertés testének mindazon részeit, amelyekkel a disznovagast
végzb bollérnek a hizé feldolgozasa soran dolga akad, s ezt is
f6ként azért tessziik, hogy alkalmunk legyen mindeme elemek
csabai szlovak elnevezéseinek feltiintetésére. Es ha talan nem
is nagyon akad kozottik kifejezetten tajnyelvi megjelolés, ak-
kor 1s levonhatunk bizonyos kovetkeztetéseket a bé-késcsabai
szlovaksag anyanyelvi ismeretének kozelmultbeli helyzetére.
A bal oszlopban az egyes szervek magyar, a jobb oldali oszlop-
ban a békéscsabai szlovak megnevezését adjuk.

fej hlava
orr nos
fulek usi
szemek oCi
fogak zube
nyelv jazik
allkapocs celusti
szaj usta
orrcsont, ill. szajpadlas chraple
agyveld mozge
nyak hrlo
légesd gagor
nyel6csd pijak
gerinc chrptina
farok chvost
szor skutina
bér koska

mellsd 1abak
hatsé 1labak

prenie nohe
zariie nohe

lapocka lopatka
keresztcsont kriznik

csulok (korom) paprcke
gyomor bachor, Zaludok
tudo plica

sziv srce

maj pecenka

lép slezina
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epe
vékonybél
vastagbél
végbél
vese
holyag
hus
szalonna
zsir

h4j

erek
hartya
csont
csontveld

a vagaskor hulladékba
kerild részek (ivarszervek,
végbélnyilas stb.) csabai
szlovak gy{jtéelnevezése

VIII.

ZIé

tenkvo ¢revo
hrubvo ¢revo
odritnvo ¢revo
hoblicka
mechur
meso
slanina
mast

sadlo

Zile

blana
kostial

spik

poseke

A DISZNOVAGAS LEFOLYTATASA
(Zabijacka)
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Ebben a fejezetben csak a disznétor napjan, a vagassal kap-
csolatos munkadkrol lesz sz6 és a kozben szokasos italozasrol,
de nem az ételekrdl és étkezésekrdl, mivel azokat késébb, kii-
16n pontokban ismertetjiik.

A békéscsabai gazdahazakban a multban, évente nemcsak
egyszer rendeztek disznovagast (zabijacka), hanem altalaban
kétszer, néhol tobbszor is. Szokasban voltak ugyanis az Ggy-
nevezett ,elévagasok”. Amikor az év vége felé mar fogyoban
volt a hazban a zsiradék és a fiistolt his vagy egyszerlien csak
friss husra, kolbaszra vagytak, akkor a hizlalasba befogott al-
latok koziil mar novemberben levagtak egyet-egyet, mintegy
elblegil a téli ,igazi” disznévagashoz. Ilyen elévagasok szoka-
sosak voltak névnapokkal kapcsolatban is, pl. november 30-4n,
Andras-napkor, s6t az utévagasok sem voltak ritkak, pl. a feb-
ruar 24-ikére es6 Matyas-nappal kapcsolatban. Ilyen névnapi
el6- 1ll. utévagasok célja nem a csalad évi élelmiszersziikségle-
tének biztositasa volt, hanem jelent6ségiik kifejezetten tarsa-
dalmi jellegd volt: a névnapi felkészontd rokonok, ismerdsdk,
a széleskord csalad megvendégelése. Eppen ezért ilyen alkal-
makra rendszerint nem teljesen kihizott, nagy allatot vagtak,
inkabb kisebbet, egy mazsan alulit.

Itt emlithetjiik meg, hogyha nem is altalanosan, mégis akadt
példa a szopods vagy valasztasi malac vagasara is a gazdahazak-
nal, rendszerint ugyancsak névnapok alkalmaval vagy barmi-
kor is, csaladi fogyasztasra. A vilagszerte divo ,szilveszteri” il-
letve ,0jévi malac” evése a békéscsabai gazdaknal nem volt
szokasban, hiszen abban az évszakban mar minden gazdahaz
tomve volt a rendes évi disznovagasbol szarmazo ,, diszndésagok-
kal”, hurka-, kolbasz-, friss husfélékkel. A valasztasi malacot
mindig nagy tepsiben, a bibos kemencében siitotték. Leggya-
koribb volt az ily malacpecsenye evése a harmincas évek nagy
gazdasagi valsaga idején, amikor egy malacot egy pengéért
lehetett vasarolni, illetve eladni; ez utébbi nem fizet6dott ki,
a csalad a malacot inkabb megette. S6t, volt az alacsony arak
miatt elkeseredett gazdalkodd, aki az alig vilagra jott kis ma-
lacokat egyenként a szekér kerekéhez csapkodva agyon-verte,
ne fogyasszak hiaba a draga eleséget. Ebbél a szomoru eljaras-
bél sz6lasmondas is sziiletett. Az egymassal 6sszeakasz-kodott,
verekedo legényeket, férfiakat a parviadalt szemléls barataik
ugy biztattak: Vagd oda, mint kocsikerékhez az egy pengds
malacot!

No, de most nem malacpecsenyérdl, még csak nem is a rit-
kabban eléforduld el6-utovagasokrol kivanunk szoélni, hanem
az igazi, nagy disznétorokrél, amelyeknek célja egész évi zsi-
radékkal, his- és kolbaszféleségekkel ellatni a békéscsabai
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gazdahazakat. Kisebb gazdasagokban 2-4, a kézépgazdaknal
4-6, nagygazdaknal 8-10-20 vagy annal is tobb hizét vagtak le
sajat hasznalatra. Ez utébbi esetben évente tobbszér, harom-
négyszer is tarthattak disznoétort. Altalaban minden hazban
azon igyekeztek, hogy ahany személy tartozott a haznéphez
(csaladtag és szolgaszemélyzet egylittvéve), annyli mazsa hizo
keriiljon levagasra. A gazdasszony csak ebben az esetben le-
hetett nyugodt. Ezekkel kapcsolatban hadd alljon itt Mekis
Andras visszaemlékezése.

»Edesapam vagaskor mindig jelen volt a hizék bontasanal
és figyelmeztette a bolléreket, hogy nagyon vigyazzanak arra,
meg ne vékonyitsak tilsagosan a szalonnat, mert ahany nap
van az esztend6ben, annyi kilogramm szalonna és annyi egy
méteres kolbasz sziikséges a haztartas szamara. Ha az meg-
van, akkor nem kell félni az éhségtol. Az volt a szokasa és Ggy
1s intézte a dolgot, hogy ahany személy étkezett az asztalnal,
annyl mazsa hizot kellett vagni. Emlékszem, egyszer a kuko-
ricakapalasrol beszélgettek és valaki folvetette a gondolatot,
nem kellene-e a kapalast részibe kiadni, mert elég nagy teri-
letr6l, 48 holdnyi kukoricaf6ldrél volt sz6. Apam azt mondta:
Tizenhatan eszink az asztalnal mindennap, a 48 elosztva 16
részre, nem 1s olyan sok, 3 hold megkapalasa jut egy személyre.
Amikor pedig valaki azt az ellenvetés tette, hogy igen am, de
ebben a létszamban a kisgyerekek is benne vannak, akik nem
kapalnak, apam valasza az volt: Az igaz, de mi a kicsinyekre
is vagunk egy-egy mazsa sertést, marpedig a kisgyerekek azt
nem fogyasztjak el, az ¢ résziik javat is ti fogjatok megenni.
Ezért a rajuk esé teriletet is nektek kell megkapalni.”

Nos, mivel a hizlalasnak és a disznévagasnak ilyen alapve-
t6 fontossaga volt a csalad élelemellatasa szempontjabdl, nem
csoda, hogy a disznévagasoknak rendkiviil nagy jelentdséget
tulajdonitottak minden hazban.

1. Gyiilekezés
(Schadzania)

A disznbévagas napjan a haznép a sotét téli idG ellenére is
igen koran, mar hajnali 3-4 6rakor ébredt. A n6k mindenek-
el6tt 1s a mar el6z6 nap bekevert, elkészitett masszabdl poga-
csat (slatkarie) sutottek, esetleg paprikast is foztek. A férfiak
— ha el6z6 nap elmulasztottak — vago szerszamaikat élesi-
tették (brusit) és az italnemt, palinkat, bort készitették be.

A disznévagasnal segédkezd, mashonnan érkezd férfiak
5 ora tajban kezdtek bevonulni, mert az volt a cél, hogy mire
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vilagosodni kezd, addigra a hizék ne csak leszurva, de meg-
perzselve és megmosva is legyenek. Mivel a ndi segitség mun-
kaja késébb kezdb6dott, elég volt, ha 6k 8 érara jottek. Termé-
szetes azonban, hogy a messzebbrdl, pl. a varosba tanyarol j6vo
hazasparok nem két iitemben, de egyszerre érkeztek. 1116 volt
e segitétarsakat mindjart megérkezésiikkor valamivel megki-
nalni, rendszerint szilvapalinkaval és pogacsaval, ha pedig
még volt az eldzé évi vagasbdl szarazkolbasz, ugy azzal is,
esetleg reggeliként paprikassal és borral.

2. Lefogas.
(Chitania)

Ahany hizoét késziiltek levagni, a hazigazdaék annyi bollért
(zabijar), illetve hazaspart hivtak segitségul. Bollér az a férfi
csaladtag vagy rokon, akire egy darab hizo teljes feldolgozasa
var. A bollér a feleségét is magaval hozta, aki a munkanal se-
gitétarsa volt.

Amikor mar egyutt volt az egész munkasgarda, a bollérek
szétosztottak egymas kozott a vagasra kerild hizokat, ki me-
lyiket szurja le, illetve ki melyiket dolgozza fel. Ezutan kovet-
kezett a hizok lefogasa (chitit).

Ha a bollérek fiatalok, tehat elég erdsek, furgék voltak,
akkor az allatokat kiengedték az 61bol — hadd futkarozzanak,
faradjanak el kissé — és lefogasuk az udvaron tortént. Ez nem
mindig ment simdn, egynémelyik vadabb jészag bizony alapo-
san megfuttatta, klfullasztotta 1ef0g01t Kulonosen is akkor,
ha lefogasat valaki tréfabol még meg is nehezitette. Mert bar
a disznovagas minden hazban felelGsségteljes, komoly munka
volt, ugyanakkor azonban vidam alkalom is, amikor a részt-
vevOk nem egyszer ugrattak, megtréfaltak egymast.

Megtortént, hogy a hazigazda — akinek egyik rokon bél-
lére mar hajnalban jol bepalinkazott — béresének meghagyta,
hogy a széban forgé bollér szamara a lefogashoz ne a neki ki-
jelolt hizét, hanem egy sovany, gyorslabu kocat engedjen ki az
6lbol. Igy is tortént. A hajnali félhomalyban a kapatos bollér
nem vette észre a cserét, utana vetette magat az 61bdl kiro-
hano sovany sertésnek, hajkuraszta az udvaron korbe-korbe,
a nézok nagy gyonyoriségére. Csak amikor mar az italos bollér
— nem kapva tobbé levegét — feladta a kiizdelmet, akkor arul-
tak el sikertelensége okat. Volt mivel heccelni 6t egész nap.

Nos, éppen mert a hizék udvaron torténd elfogasa fiatal,
gyors labakat igényelt, ezért az idGsebb, lassibb bollérek szi-
vesebben végezték el a lefogast az 6lban, ami szamukra keve-
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sebb futkosassal jart. Er6sebb allat esetén kotelet kotottek az
allat egyik labara és ugy teperték le. A bolléren kiviil rend-
szerint mas férfiero is segédkezett a hizo lefogasanal, a csalad
legényfia, a kanasz, kocsis, béres stb. A bollérek egyike volt a
szurobollér, 6 nem futkosott az 6lbdl kiengedett sertések utan,
hogy a kezében tartott éles-hegyes szturokéssel valamilyen bal-
esetet ne okozzon, ¢ csak leszturta a mar lefogott allatokat.

3. Szuras
(Klarnia)

A bollér a hizd ledléséhez specialis, hosszu, éles és f6ként
hegyes szurokést hasznalt. Ezt a toka alsé részén, a két mellsd
lab kozott kozéptajon, 20-30 cm mélyen szurta (zaklat) az al-
lat testébe srégen, hatrafelé a szivkamra iranyaba. Akkor volt
jO, sikeres a szuras, ha a kés kihtuzasa utan hatalmas sugar-
ban tort el6 a vér, igy teljesen elfolyt és tiszta (nem véres) ma-
radt az allat belseje. Persze a sziras nem mindig sikerilt
ilyen jol. Megtortént, hogy a bollér kétszer-haromszor is bele-
dofte a kést a hizo6 testébe és volt olyan eset is, hogy a rosszul
megszurt, megsebzett allat — lerazva lefogbit — elszaladt.
Ilyenkor a lefogd boéllér a szurébollér csufsagara elkidltotta
magat: ,Megy a kanihoz!” ami az udvaron altalanos dertltsé-
get keltett, egyediil csak a szarobollér nem nevetett.

Egyik informatorom visszaemlékezve az 50-60 év elGtti
1iddkre, a kovetkez6képpen mondta el a sziil6i hazban, gyerek-
koraban atélt disznévagas-napi, kora hajnali élményeit.

,Edesapam Janos 1évén, amiota csak emlékezem, hazunk-
ban mindig Janos-napkor volt a disznévagas. Mivel nagy gaz-
dasagot vitt (60 hold sajat fold és hozza 80-100 hold bérlet), a
munkak elvégzése céljabol cselédeket, béreseket is tartott,
ugyhogy allanddan 16-18 személy evett az asztalnal. Mi, gye-
rekek kisebbek, iskolasok voltunk. Sziileink birkat, juhot is
tartottak 30-40 darabot, ezekbdl év kozben is hébe-héba egy-
egy urit (skop) vagy ]erket (jahnica) levagtak a konyha sza-
mara, az egész évi zsir- és husszuksegletet a haz szamara a
serteshlzlalas biztositotta. Minden év augusztusaban 25-30
egyéves sildét fogtak be hizlalasba, ezekb6l 12-14 darabot
vagtak sajat szikségletre. Egyet-kett6t Andras-nap tajan eld-
vagasként (mert ilyenkor mar fogyoban volt a készlet), a tobbi
10-12 darab Janos-napkor kerult levagasra.

[lyenkor 6sszehivtak a sogorsagot, komasagot, no, nem szo6-
rakozas céljabol, hanem munkara, a disznévagas elvégzésére.
Ahéany hiz6, annyi par, férfi-né volt meghiva. Nalunk az volt
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a helyzet, hogy a sertéseket a tanyan hizlaltuk és a disznétor
alkalmaval a vagas el6tti napon kivittik a ségorokat, bollére-
ket a tanyara. Még besotétedés elott egy nagy szekér vagy
szan szalmat kihuzattak a tanyan kivilre, hogy a perzselés-
kor ne kévetkezhessék be valamilyen tlizeset. Este a késeket és
egyéb vagd szerszamokat koszorilték, utana kartyaztak, sok-
szor éjfélig 1s. Masnap koran, 3 6rakor az éregbéres felébresz-
tette a haz népét és elkezdddott a munka.

Reggel koran kihajtottak az 6lakbdl a hizdkat, kint a hely-
szinen mindenki egyet valasztott ki maganak s akkor aztan
elkezdodott a fogdosas, a futkosas. A szurobollér az allatok le-
fogasaban nem vett részt, 6 késsel a kezében csak a ledontott
disznohoz ment oda és leszurta. Mivel pedig ily kora hajnal-
ban még nagyon sé6tét volt, sokszor strd kod is boritotta a ta-
jat, ezért az oregbéres korbejart, és lampassal — melyben tok-
mag-olaj égett — vilagitott a szarobollérnek.

Sokszor olyan nagy ho volt a disznévagas idején, hogy alig
lehetett benne jarni, a 150-180-200 kg-os hizék még nehezeb-
ben mozogtak a hoban, ami a bélléreket segitette a lefogasban.

Emlitettik, hogy a férfiak el6re kijelolték maguk kozil a
szurobollért s abban is megallapodtak, hogy ki melyik hizot
fogja le. A nagy szaladgalasban, a rossz latasi viszonyok miatt
is azonban nemegyszer felborult a megbeszélt rend, a lefogd
bollér hiaba kiabalt: »Megvan, itt van!« a szarébollér nem ju-
tott el idejében mindenhova. Ilyenkor megtortént, hogy egyik-
masik lefogb bollér sajat kezdeményezésére maga szirta meg
hizojat. Ha a szaras jol sikerilt, ez dicsGségére szolgalt, ha
azonban hiba cstszott a szurasba, a diszné sebzetten elfutott
vagy aléltsagabdol magahoz térve elvanszorgott. Es mert a ta-
nya keritése mentén nagy orgonabokrok voltak, néha bizony
csak nagy sokara talalta meg a lampasos 6regbéres a szoke-
vényt. Egyszer az is megtortént, hogy az ilyen rosszul meg-
szurt, sulyosan megsebzett hizét a folddel letakart répapriz-
mat 6vezd méteres arokban lelték meg 6rak multan. Persze, a
sikeresen leszurt allatokat a »szokevény« keresésének ideje
alatt 1s mar szorgalmasan perzselték, majd a megtalalt hizot
is kozos erdvel hoztak rendbe; sietni kellett, mert a megper-
zselt, megmosott allatokat szanokra, kocsikra rakva be kellett
szallitani a 12 km-re fekv6 Békéscsabara, a varosi hazhoz,
ahol mar turelmetlenil vartak az asszonyok palinkaval, po-
gacsaval, borral a bolléreket.”

Tehat a tanyan nevelt, hizlalt diszndkat is leszaras, letisz-
titas utan rendszerint vagy legalabbis sok esetben behoztak a
varosba és a varosi haznal tortént feldolgozasuk. Azonban az
ilyen beszallitas sem volt mindig kalandmentes. Egyszer a
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nagy hideg, maskor a nagy ho, vagy esds idében a feneketlen
sar akadalyozta az idejében valé hazaérkezést. Persze, a ké-
sésnek lehetett mas oka is.

Ha pl. a leszart hizékat fuvarozé gazda vagy kocsis — ital-
kedvel6 ember 1évén — megallt az Ut menti csardanal, hogy
felhajtson a hideg elleni gyogyszeriul egy-két féldecit, amig 6
bent melegedett az ivoban, az arra kocsizo, tréfat kedveld is-
merds a hamistrangot titokban olyan kilénleges médon cso-
mozta meg, hogy az egyébként is mar kapatos , kocsis” sehogy
sem tudta kibontani. Egyre idegesebbé, mérgesebbé valt, a
negyedorak teltek-multak, az otthoniak nem tudtak mire vélni
a késést. J6 délelbttre jart az 1d6, mire a teljesen megdermedt,
megfagyott hizoval a ,blinos” hazakeveredett. Barmily j6 me-
semondé volt is egyébként az illetd, ezt a lasstusagot, késést
nagyon nehéz volt a haznépnek megmagyaraznia.

A disznévagas egyik mellékterméke a le6lt allatokbdl kifo-
ly6 vér. Régen, a szazad elején békéscsabai paraszthazaknal
nem fogtak fel, nem hasznositottak a vért, hanem engedték el-
folyni az udvaron, kutyak nyaltak fel, tyakok csipegették fel.
Informatoraim ennek semmi elfogadhaté okat nem tudjak ad-
ni, ugy gondoljak: abban az idében akkora volt a gazdagsag, a
jolét a gazdahazaknal, hogy egyszerlien nem szorultak ra a
vér felhasznalasara. Ez a vélekedés azonban nyilvan téves.
Sokkal valdsziniibb, hogy a vér nem-evésének valami mas,
komolyabb, akar babonas, akar vallasi oka volt. Talan az a
gondolat, hogy a vérben van az allat lelke s ezért azt megenni
nem szabad. Az els6 vilaghabord utan lassan felszabadult
a csabai nép ez el6deitdl 6rokolt s 6nként magara vallalt tilalom
alol, a ledlt hizok vérét ett6l kezdve nem engedték pocsékba
menni, hanem azt is felhasznaltak. Részben véres hurka készi-
tésénél hasznositottak, részben pedig a megalvadt vért (esetleg
majjal) megsiitotték, voroshagymat dobtak ra, séval, borssal
megfliszerezték, bontas kozben par izes falat jutott beldle
mindenkinek. A haziasszony dontotte el, hogy mennyi vérre
lesz sziiksége. A sugarban kiomlé vért az asszonyok fazékba
fogtak fel (nabrat’ kriz). A véres hurkaba szant vért nem volt
szabad engedni megaludni, ezért abba azonnal sét tettek és
gyorsan, sokaig kavartak. A megsiitésre, megevésre szant vért
ezzel szemben megaltattak, hogy darabossa valva siithetd le-
gyen. Megjegyzendd, hogy a vér felhasznalasa, evése mindmaig
sem valt altalanossa, véres hurkat inkabb csak a paraszt-
sagon kivil es6 rétegek, iparosok, értelmiségiek készitenek, a
régi modon gondolkodd, hagyomanyokat 6rzd (staroverci) pa-
rasztcsaladokban nem. Egyik informatorom, Zelenyanszki Ma-
tyas egykori gazda, tsz-nyugdijas pl. a véres hurkara vonat-
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koz6 kérdésemre kategorikusan csak annyit valaszolt: ,Nem
ismerem. Mi sosem csinaltunk!”

Vajon milyen iddjarast kivantak maguknak a disznova-
gashoz késziil6dd csaladok? A meleg, napsiitéses, tavaszi jel-
legli 1d6t nem szerették, mert a hurka- és sajtféleség konnyen
romlott ilyenkor, az esds, saros, szeles 1d6 pedig elkeseritd volt
a szabadban folyé munkakra tekintettel. Ilyenkor a felazott
talaj miatt a férfiak, asszonyok nyakig sarosak lettek, telehord-
tak a konyhat, szobat is sarral, az es6tdl pedig mindnyajan
bérig aztak, a hideg szélben pedig konnyen megfazhattak. Leg-
jobb volt tehat a szaraz hideg, mégsem dermesztéen fagyos,
szélcsendes 1d6. A 8-10 fokos hideg senkit sem zavart, a sza-
raz ho sem, s6t egyenesen emelte a disznétoros j6 hangulatot.

De térjunk vissza az idGjaras megbeszélésétil a leszurt hi-
z0k koril foglalatoskodd bollérekhez és a nekik segédkezo,
vizet melegité vagy a konyhan szorgoskod6 nékhoz. A sziras
utan a dolgozd sereg egy kis szusszanashoz jutott. Ekkor a
hazigazdak mindenkit megkinaltak valamivel. A férfiak pa-
linkat vagy a rendszerint hideg 1d6 miatt még inkabb forralt
bort kaptak, a ndk forrd teat ittak. A férfiakat a hazigazda,
a n0ket a haziasszony kinalta. Palinkaivasnal a hazigazda fél-
literes palinkas tiveggel és két poharkaval a kezében lépett
vendégeihez. Az els6é poharat megtoltotte s mindjart oda is
nyujtotta valakinek. Mig az a maga adagjat kiitta, azalatt
a gazda a masik poharat toltétte meg s adta oda a kovetkezd
férfinak. Ez igy ismétl6dott, amig csak mindenki meg nem elé-
gedett. A kozosen hasznalt poharakat a beldliik ivok altalaban
nem torolték meg, torlés nélkil adtak tovabb a borospohara-
kat is. ,Nem féltiink a betegségtdl” valljak informatoraim.

4. Perzselés
(Opalovariia)

A palinkazassal, forralt bor ivassal nem sok 1dét toltottek a
bollérek, mert a sziras utan azonnal kévetkezett a perzselés
(opalovariia). Sokszor valésagos versengés alakult ki kozot-
tik, ki lesz az els6 és kinek a perzselése lesz a legszebb? Az
elsé vilaghaboruaig szinte kizardlag buzaszalmaval perzseltek
a békéscsabaiak, a két habord kozott szalmaval is, meg
perzseldgéppel is, manapsag pedig mar gazzal.

Ha a tanyan tortént a perzselés, akkor azt az iddjarastol
fliggéen mas és mas helyen végezték. Nagy udvar, csendes,
szélmentes 1d6 esetén az udvaron vagy a szérlskertben per-
zseltek, széljaras esetén a tanyan kivil, oly helyen, ahonnan
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a szél a pernyét, tiizet nem a tanya felé, hanem éppen attdl el,
ellenkez6 iranyba f4jta. A varosban — tlzveszély miatt — nem
volt szabad a hazak udvaran perzselni, hanem a varos pere-
mén, nagyobb szabad térségeken voltak erre a célra kijeldlt
helyek. Ilyenek voltak: az Alvégen a Gyulai it mellett, a mai
Szlovak Kollégium és az Iparitanulék Kollégiumanak helyén,
az egykori vasartéren, egy masik perzselGhely volt az alsévégi
korgaton is. A Felvégen egyfeldl a Berényi uti temet6vel szem-
ben a korgaton beliili térség, masfel6l a mai Kulich Gyula-la-
kotelep és a Ruhagyar helyén volt szabad, szikes pazsitok (pri
barakoch na sejkesi) szolgaltak perzselés céljara. E perzseld
helyeknek kiilon 6sszefoglald szlovak neve nem volt, legfeljebb
azt mondtak: a legelon — na paskove.

A perzseldvillat, a kaparokést és a jo éles kisbaltat (bav-
ticka), minden bollér a sajatjat, magaval hozta. Villajat a val-
lon, kisbaltajat a fenGkével egy ruhaba csavarva a nagykabat
bels6 zsebében, a két kést egy bértokban (posva) a csizmaszarba
dugva vitte magaval. A kotényt, melyet a bollér a hizbé bonta-
satol kezdve egészen a munka befejeztéig viselt, felesége hozta
el, aki csak késbbb, 8 6ra tajt érkezett, amikor a férfiak mar
készen voltak a perzseléssel és a hizok lemosasaval is.

De hat hogyan is ment végbe az a régimdédi, szalmaval valo
perzselés?

Mindegyik bollér hasra fektette, kiteritette leszart hizojat,
melynek mindnégy labat kinyuajtotta, az els6ket elére, a hat-
sokat hatra. Ezutan az allatot egyenletes vastagsaga szalma-
réteggel betakarta, melyet a széljarassal ellentétes végén gyuj-
tott meg, hogy ne egyszerre lobbanjon el, hanem szép lassan
égjen. Amikor ez az els6 adag szalma végigégett, a bollér a
vasvillaval jol megdorzsolte az allat hatat, vagy lapattal, kés-
sel kaparta le réla (oskrabat) a pernyét és az elégett szort (sku-
tina). Ezutan vasvillaval Gjabb szalmaadagot teritett az allat
két oldalara, kis tlizzel perzselte tovabb, allandéan folytatva a
kaparast, vagyis a hiz6 testének a pernyét6l és égett szdrtdl
val6o megtisztitasat. Amikor a hat és az oldalak mar jol, tisz-
tara porkolédtek, akkor a hizét megforditottak, hassal folfelé
fektették, két darab téglaval megtamasztottak, szalmat igazi-
tottak a labai k6zé, ahanyszor kellett, s ugyancsak meg is ka-
pargattak, ahanyszor kellett.

Szalmaval valé perzselésnél, j6 kovér hizb esetén a filek
tovénél, a farok koril a mélyedésekben mindig maradt tobb-
kevesebb szér, amit szalmalanggal sehogy sem lehetett onnan
leporkolni, mert a korualotte levo részek mar égtek volna. Az
ilyen megh1jo, rejtett szorzetet j6 tiizesre melegitett perzseld-
villaval tavolitottak el.
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Amikor a perzselés soran a csiilkok atforrdésodtak, a bollér
a kormoket (riechet) egy-egy hirtelen csavarassal, rantassal le-
tépte és eldobta. Ezeket az eldobalt kormoket az ott cselleng6
gyerekek Osszeszedték, ujjaikra huzva jatszottak velik, de nem
sokaig, hamarosan megunva szétdobaltak, hoba, sarba tapos-
tak Gket.

Mint emlitettiik, a két vilaghabora kozott szokasba jott a
perzsel6géppel valé perzselés, mely csakhamar kiszoritotta
a hagyomanyos szalmasat. A perzsel6gép erds badoglemezbdl
készilt, volt egy tlztarté dobja, melyet kukoricacsutkaval, de
még inkabb hiivelykujj- vagy csutkavastagsagura apritott, tel-
jesen szaraz akacfaval ,etettek”, az égett benne. Ennek lang-
jat egy szijtarcsa-meghajtasu ventilator fGjta az allat testére
s égette le rola a szérzetet. Mivel a faval megrakott perzseld-
gép elég sulyos volt ahhoz, hogy valaki egyszertien a kezével
tartsa, ezért a bollér a gépet perzselés kozben a combjahoz ta-
masztotta és langjat ugy iranyitotta.

A mai modern perzselés mar gazpalack, ritkabban gazpisz-
toly langjaval torténik.

A j6 erds tlizzel perzselt hizd testének kiallo, vékonyabb
részel (fiile, farka) a perzselés végére valdsaggal megsiiltek,
az ott csellengd gyerekek szerették is a fiilek, farok végét el-
csenni és elragesalni. Annal kevésbé szerették ezt a szokasu-
kat a bollérek. A megcesonkitott fill hiz6 elég csuful nézett ki,
ha pedig a farka tlnt el, akkor a bollér tarsai ganyolédasanak
valt céltablajava. Mert azok — észrevéve a hianyossagot —
kialtozni kezdtek poérul jart bollértarsuk feleségének valahogy
ilyenforman: Maris, nézd, Janosodnak nincs farka! (Mara,
pozri, tvoj Jano niima chvost!) Ha még fiatal volt az asszonyka,
ott irult-pirult a csufolédod, kacagd tarsasag kozepette, ha azon-
ban jél fel volt vagva a menyecske nyelve, batran odavagta:
En tudom, hogy van neki. (Ja vien, Ze md.) A bollérek az ilyen
megcsufoltatas elkeriilésére azzal védekeztek a gyerekek tol-
vajkodasa ellen, hogy a hizé farkat bedugtak az allat végbelébe,
igy akarva elkeriilni gusztusukat a megperzselt disznéfarok-
t6l. Mivel azonban a béllérek is hajlamosak voltak tréfabdl el-
csenni egymas disznajanak a farkat, itt nem segitett semmi
mas, mint az alland6 éber vigyazas mindaddig, amig a hasi-
tott allat konyhaasztalra nem kertilt.

A békéscsabai paraszttarsadalomban sem a multban nem
volt, sem pedig ma sincs szokasban a levagott hizok forrazasa
(obarat, obarariia). Azt tartjak ugyanis, hogy a forrazott hizé
szalonnajaba konnyebben veszi be magat a féreg. De meg, mi-
vel egyszerlibb eljaras is a perzselés, ezért népink korében
mindmaig ez a szortelenitési méd az egyeduralkodo.
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5. Lemosas
(Umivania)

A perzselés befejeztével azonnal kovetkezett a hizd lemo-
sasa (umit brava). Télid6 1évén, egy nagy ustben vizet forral-
tak, abbdl egy-egy kocsognyit adtak a vodor vagy kanna hideg
vizhez s azzal locsoltak a mar megperzselt hizé testét. A vizet
fiatalabb menyecskék vagy lanyok hordtak és mikézben a bol-
lér késsel kapargatta az allatot, a n6k az 6 itmutatasa szerint
locsolébdl vagy kocsogbdl vékony sugarban ontotték a hizoéra
a vizet. A kaparas befejeztével szokasban volt a ledlt allat tes-
tének suroldokefével vald lesturolasa is. Zelenyanszki Matyas
szerint némely haznal hoval végezték a lemosast. Nem kell
ezen csodalkozni, a hé ott volt helyben, nem kellett — mint a
vizet — a tanyarodl, messzir6l hordani, s mivel az éppen meg-
perzselt allat teste kifejezetten forrd volt, a vele érintkezd hé
azonnal elolvadt, valoban alkalmas volt a lemosasra. Hogy
pedig az e tisztogatas soran keletkezett locspocsban a hizé be
ne sarozodjék, azért tiszta szalmara vagy valamely mellék-
épuletrdl leakasztott, festetlen, konnyen megtisztithaté ajtéra
fektették.

Egyébként a lemosas miveletét részletesen és érdekesen
ismertette Zahoran Gyorgy informatorom ilyenforman: ,, A per-
zselés befejeztével nagyon lényeges mivelet volt a kovetkezo:
a még meleg, szinte forrd, egyik oldalan fekvd hizét alaposan
végiglocsoltak és a perzselésbdl visszamaradt szalmahamuval
az egészet, az orra hegyétdl a farka végéig bekenték. Azutan
az alul levé labainal fogva a hatan atforditottak és a masik
oldalt is leontotték vizzel és bekenték hamuval. Ezutan né-
hany percig igy hagytak. Ezalatt a hiz6 testén fellazult, felpal-
lott (odpari sa) minden nemkivanatos szenny, amit a perzse-
lés még rajtahagyott. Most fog hozza a bollér a kaparashoz
(skrabat, oskrabat), a kozben megérkezett feleség a vékony
vizsugarat kocsogbl6l vagy varjakbdél (harom-négyliteres cse-
répedény) mindig odairanyitja, ahol éppen a kaparokés jar. Ez
a kaparokés lehetett akarmilyen kézonséges konyhakés is, de
a csabaiak szerettek 6cska kaszadarabbdl kiilon e célra szol-
galé kaparokést késziteni, mert ez az éles, merev acél erre
igen alkalmas volt. A hiz6 egyik oldalanak megtisztitasa utan
tanyan — ahol mindig béven volt szalma — szép, tiszta szal-
mat teritettek az allat hata fel6l, ekkor ismét a két alul fekvd
lab megragadasaval atforditottak a hizot, ezaltal a mar tiszta
oldala kerult a szalmara, a felilmaradt tisztitatlan oldalat
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most lehetett levakarni, megmosni. Végiil aztan a hatara fek-
tették az allatot, munkaba vették a hasat, a csulkoket, a kor-
moket is, locsoltak, kefélték, vakartak mindaddig, amig min-
den porcikaja fehéren nem ragyogott.”

6. Hasitas, bontas
(Pretnut, rozberarnia)

A szuras, perzselés, lemosas természetesen sok 1dbt vett
igénybe, s mivel e munkak mind a szabadég alatt mentek
végbe, a bollérek és segitbtarsaik a téli hidegben alaposan at-
faztak, nemegyszer alulrdl is, felulrdl is ataztak, ezért a lemo-
sas utan rendszerint nem is tartottak sziinetet, hanem siettek
a kovetkezd munkaiitem, a hasitas-bontas elvégzésével is, hogy
végre-valahara a szobaba vagy a konyhaba, egyszoval teto
ala, melegebb helyre keriilhessenek. No persze, azért egy-két
poharka palinka vagy forralt bor felhérpintésére szakitottak
maguknak 1dét.

A hasitasnak (pretniut) és a bontasnak (rozberat) — melyet
foldre fektetett ajton vagy cirokszarboél, fizfavesszobdl késziilt
hasuran (leska) végeztek — a régi csabaiaknal megvolt a ma-
ga szigoruan megszabott sorrendje, nyugodtan mondhatjuk
,me-netrendnek” 1is.

Mindegyik bollér a ,maga hizdjat” bontotta. A hizé e munka
megkezdésekor a hatan fekidt. A bollér legelGszor is a csil-
koket (kormoket) szedte le, majd bontokéssel a két els¢ labat
(combot), utana a két hatsé labat (combot) hasitotta ki, vi-
gyazva, hogy majd késobb szép, formas sonkakat lehessen bel6-
lik kialakitani. Ezeket a kibontott labakat a bollér néi segitdje,
rendszerint a felesége, egyenként, csak ugy kézben hordta be
a hazba, a nagy diszn66ld asztalra. Ezalatt a bollér, ha artany
volt a hizdja, koriilvagta a hiugycsé kivezeté nyilasat, majd
hasara forditotta a mar labatlan testet. Utana kovetkezett a
fej felsd részének a levétele. A bollér a fejet a tarkonal késsel
koriulvagta (opkruzit), majd a kisbaltaval (bavticka) — mely
most jut el6szor szohoz — felsé részét a torzstdl, a gerinctol
levalasztotta. Ezutan késsel a gerinc mentén végig elvagta a
hatszalonnat, majd a kisbaltaval a gerinc mindkét oldalan el-
vagdosta a bordakat. A békéscsabai parasztok mindig igy, te-
hat orjara hasitottak a hizéikat, mert a minél tobb flistolt his
volt a fontos. Ily médon kiemelhetévé valt az egész gerinc
(chrptina). Ez is bekeriilt a hazba, a nagyasztalra. Ekkor a bol-
lér korulvagta a végbélnyilast (opkruzit ritnvo c¢revo), s ezt a
,gyuarit” tréfabdl a segédkezd legényeknek, lanyoknak kinal-
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ta, mondva, hogy j6 lesz nekik jegygyUlrlinek.

A most mar szétnyitott hizé belsejébdl a nyelvet, tidét, gé-
gét, szivet vették ki egy darabban. A szivet fel kellett vagni,
hogy a vér kikeriiljon beléle, egyuttal levagtak réla az tgyne-
vezett ,,kutyafuleket (usi), az ott 6lalkodd kutyak macskak
nagy 6romére. A nyelv, a tiidg, sziv ekkor a hideg vizes dézsaba
kerilt kiaztatas végett, hiszen ezek a belsé részek rendszerint
igen véresek voltak. A kovetkez6 1épést a maj, a gyomor és a
belek kiemelése jelentette, amit nagyon 6vatosan kellett elvé-
gezni, hogy a bél valahol ki ne szakadjon s a bélsar be ne pisz-
kitsa, be ne biidositse a hiz6 belsejét. Eppen emiatt a bollér-
nek segédkezd asszony koténye zsebében mindig ott lapult
egy darab erds cérna, amellyel az esetleg mégis kipukkado be-
let gyorsan elkéthette, titokban, hogy tarsai, vagy a haziak
észre ne vegyék, mert az megszégyeniilését jelentette volna.
E kiemelt bels6 részeket régebben (az els6é vilaghaboruig) kis
fateknében (drevenvo koritko) vagy cseréptalban (crepand mis-
ka), kés6bb badog vajlingban vittek el tovabbi kezelés céljabol.
Hatra volt még az eddig nem emlitett tobbi belsd rész: a haj, a
vesék, a nyd, masként nyul, henteseknél ,dagadd” (zajac) és a
holyag kivétele. A hélyaggal a bollér nem foglalkozott, mint
semmire sem hasznalhat6t, odaadta az ott bamészkodo fiuk-
nak, akik felfujva labdéztak vele, rugdostak, esetleg a felfujt
hélyagot hénuk alatt dudaszerl'ien nyomogatva, bel6le fin-
gasszerl hangot csaltak el6. A mamak fiaikat emiatt szidtak,
meg is verték, nem csupan az izléstelen ,zenélésik” miatt, de
féként azért, mivel a diszné belsejébdl csak az imént kikerilt
holyag nedves, zsiros és biidés volt, mely bemaszatolta, bebii-
dositette kabatjukat. A mai legéregebb békéscsabaiak mégis
ismerték a disznohodlyag egyfajta hasznositasat is, az ¢ apaik
ugyanis dohanytart6 zacskot készitettek beldle.

Ezek utan kovetkezett a lapockak (lopatke), a bordak
(rebra) és a hatsé keresztcsontok (kriznik) kivétele. Ekkor
mar nem maradt a hizébdél a haszuran egyéb, mint a szalonna
és az alsé allkapocs (Celusti). A szalonnat a hasan hosszaban
kettévagtak, igy lett beldle két oldalszalonna (bok slarnina),
amit mind-jart fel is vittek a padlasra htilni, majd utana egy
nagy s6z6- kadban (varia) egymasra rakva soztak. A tablakat
hetenként atraktak.

A nagyasztalra kerilt felsd fejrészbol kivették a vel6t, amit
késbbb a savanyu vel6levesbe (mozgoska) hasznaltak fel, ugyan-
csak kiszedték beldle az orrcsontot. A visszamaradd fejrészt
mindenest6l besoztak, megfiistélték, majd bablevesben fogyasz-
tottak, de akik diszndsajtot készitettek, ennek a felsd fejrész-
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nek megf6zott husat abba hasznaltak fel. Az alsé allkapcsot
(Celusti) ugyancsak megfistolték és levesbe f6zve ették.

A békéscsabai tanyak némelyikén még ma is talalhatunk a
folyosén, a konyhaajt6 el6tt 70-80 cm magas, fatorzsbdl vagott
tuskot (klat), valamikor ezen daraboltak el kisbaltaval a leva-
gott birka, sertés, borju vastagabb csontu részeit, a fejet, ge-
rincet, labszarat stb. Ma azonban mar ezek a tuskdk csupan
a mult idék néma tanui.

A bollérek a nagyasztalra 6sszehordott htisnemtit azonnal
munkaba vették. A labakbdl, combokbdl kialakitottak a son-
kakat, a lapockakrol, a keresztcsontokrol, altalaban a csontos
részekrdl lefaragtak a kolbaszba mené hust, de hagytak is raj-
tuk béven, hogy majd ne csak nyalogatni lehessen 6ket, de le-
gyen mit harapni is réluk. A fiistre mend részeket (sonka, csi-
16k, oldalas, lapocka, gerinc, alsé allkapocs) a kamraba vitték,
ahol dézsakban vagy tekn6kben mindjart be is séztak. A
csontokrol lefaragott kolbaszhust el6bb dézsakba gyUjtotték,
majd felapritas céljabol az asztalra raktak fel.

A bollérek eme ténykedése alatt az asszonyok sem tétlen-
kedtek, Gk a belsGség tisztitasaval, elsGsorban is a belek kita-
karitasaval foglalkoztak. Ezt a munkat a fiatalasszonyok, a
menyecskék végezték.

El6ébb azonban szét kellett szedni, kiilon kellett valogatni
az egyes részeket, a majat (pecenka), a gyomrot (bachor), a haj
hartyajat (plachticka) és a beleket (crevd). A belekrol — szét-
szedésliik utan — leszedték a zsiradékot, az ugynevezett bél-
zsirt. A belekbdl a bélsart vodrokbe engedték, azokban elvit-
ték, azutan kovetkezett a tulajdonképpeni bélmosas. Kilon
mostak a vékonybeleket, kiforditottak, s tgy takaritottak ki. A
bélmosashoz tartozott azok belsé nyalkatol valé megtisztitasa,
a slajmolas (slamovat) is, de ezt mindig a férfiak végezték. A
kés tompa élivel vagy sima deszkadarabkaval kapargattak a
bél belsejét. Kényes munka volt ez, mert a vékonybél konnyen
kilyukadt, a slajmolast tehat vigyazva kellett végezni. Mosas
el6tt a vékony- és a vastagbeleket is feldaraboltak, vizet toltve
beléjik atmostak, kézben ki is forditottak. A beleket a rossz
szaguk kozombositése céljabol ecetes, voroshagymas vizben
aztattak. A vékonybeleket megmosasuk utan fazékban, hideg
vizben tartottak a slajmolasig, majd ennek megtoérténte utan
tanyérban, a felhasznalasig. A vasarolt belekkel csak annyi
dolguk volt az asszonyoknak, hogy atoblitették dcket, majd
langyos vizben tartottak a toltésig.

A fiatalabb nék e bélmoso- s a férfiak hussal kapcsolatos
munkajaval parhuzamosan az idésebb asszonyoknak is volt
tennivaléjuk, mégpedig az abalas (zabarit). Fozni, illetve csak
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abalni kellett azokat a hizobél kikerilt darabokat, amelyek a
disznoésajtba és a hurkaba kertltek. Tehat a tidét, a szivet, a
fejet, a nyelvet, a hurkaba valé potyadékhusokat, a toka- vagy
hasiszalonnat, a disznésajtba kerild bérdarabokat és altala-
ban a porcos részeket. Ezeket megabalasuk utan elébb hideg
levegén hiitotték az asszonyok, majd atengedték a férfiaknak
felapritasra és felhasznalasra. Az elkészitett diszndsajtokat és
hurkakat Gjra abaltak, de ezt megint a bollérek végezték.
Természetes, hogy a férfiak és nék az eddig targyalt diszno-
vagas-napi munkajukon (szaras, perzselés, hasitas, bontas, a
his kezelése, s6zasa, illetve a bélmosas és abalas) kiviil renge-
teg mas feladatot is végeztek még, mint pl. a hurkak, kolba-
szok, disznoésajtok elkészitése, a zsirsiités, az ebédre és vacso-
rara valé ételkészités stb. Azonban ezeket itt, ebben a fejezetben
nem targyaljuk, hanem fontossagukra valé tekintettel réluk
részletesen kiilon fejezetekben, illetve pontokban szdlunk.

IX.
A CSABAI HAZIKOLBASZ KESZITESE

(Hotovania c¢abianskej domacej klbasi)
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Amirdl eddig széltunk, akar a békéscsabai sertésnevelésrdl,
akar a kész hizok ledlésérdl, akar pedig feldolgozasukrél, az
tulajdonképpen mind-mind csak bevezetés dolgozatunk lénye-
géhez: milyen és hogyan is készil a hires-neves, széles e ha-
zaban kedvelt, s6t az orszag hatarain kivil is ismert csabai
kolbasz? A disznovagas-napi sokiranyu szorgoskodas és sokféle
munkanak mindegyike 6nmagaban is nagyon fontos, a csalad
egész évi élelmezése szempontjabol 1ényeges, mégsem tulozunk,
ha azt mondjuk, hogy a legérdekesebb, a mindenki altal legin-
kabb vart vagasnapi feladat a kolbasz elkészitése.

Eddigi targyalasunk soran eljutottunk odaig, hogy a le-
szurt, megperzselt, széthasitott és szétbontott hizé darabjai
bekeriiltek a konyhaba vagy a szobaba, a hurkahoz, diszno-
sajthoz szikséges biros és lagy részek mar ott tszkalnak az
abalében, a komolyabb csontos, hisos részek: a labak (son-
kak), lapockak, oldalasok, a gerinc ott pihennek az asztalon
vagy a dézsaban, no nem sokaig, mert a feldolgozé bollérek
hada egymas utan veszi 6ket kézbe, hogy lefaragja, lemetélje
roluk a kolbaszba val6 hust. Mint mar tobb izben emlitettik,
s nem art magunkban tudatositani még egyszer, szazadunk
elején, egészen az elsé vilaghabora végéig, a békéscsabai csa-
ladoknal a szalonna és a minél tobb fistolt his produkalasa
volt a disz-névagas els6rendd célja, mert ez jelentette az élel-
mezés két alapanyagat. A kolbasz kevésbé szamitott annak,
kevesebb készilt beldle. Eppen ezért a bollérek, mikozben a
sonkarol, gerincrél, lapockarél, a hatsé keresztcsontrol kések-
kel metélték, faragtak a hust, mindig tigyeltek arra, hogy le
ne szedjék az egészet, maradjon b6ven his a majd fistre ke-
rilé csontokon, hogy — egyik informatorom szavai szerint —
azokat ne csak nyalogatni lehessen, hanem hust harapni is
lehessen réluk. A szazadel6 6ta ebben a vonatkozasban mar
nagyot valtozott az izlés. Ma mar fiistolt htst a csabailak alig
esznek, ellenben er6sen megnovekedett a kolbasz iranti igény.
Ezért jelenkorunkban legfeljebb a sonkat hagyjak meg, a tébbi
hist mind lefaragjak és a kolbaszba toltik.

Azt lehetne gondolni, hogy mivel a csabai kolbasz kifeje-
zetten specialitasnak szamit, talan a hizé valamely meghata-
rozott részérdl szarmazo6 hus szilikséges belé. Az igazsag azon-
ban éppen forditott. Akkor j6 és igazi a csabai kolbasz, ha  a
sertés mindenfajta husa, tehat ha vegyes hus keriil belé. Akik
azzal probalkoztak, hogy pl. csak a legvastagabb, legkevésbé
zsiros combhust hasznaltak kolbaszukba, kénytelenek voltak
tapasztalni, hogy ez nem j6 megoldas, mert kolbaszuk szaraz,
hamar megkeményedd, kevéssé zamatos lett. Az ily hisbdl ké-
szilt kolbaszba sziikséges volt kiilon szalonnat is ada-golni. Vi-

60




szont az allat minden porcikajabol szarmazo, tehat egészen
vegyes husbdl késziilt kolbasz kulon szalonna adagolasa nél-
kil 1s megfelel6en zsiros, nem szarad ki és féleg paratlanul
zamatos, nem csoda, hiszen benne van a sertésben follelhetd
mindenfajta j6 iz. Talan nem téves a példa, ha a ha-laszlére
hivatkozunk, amelyik szintén akkor legizesebb, legzamatosabb,
ha nem egyetlen fajta, hanem minél tobbféle halbél késziil.

Folvethetd az a kérdés is, hogy vajon melyik fajta sertés,
az egykor tenyésztett mangalica vagy a mostan divatos angol
sertések hisa adja-e a jobb, az izesebb csabai kolbaszt? Termé-
szetes — 1zlésrdl, gusztusrol 1évén sz6 — a kérdésben abszolut
igazsagot tenni nem lehet. Mégis, Ugy érzem, elfogadhatjuk
egyik informatorunk, Zahoran Gyoérgy véleményét, aki hata-
rozottan a mangalica mellett foglal allast. Szerinte ,az igazi, a
klasszikus csabai kolbasz mangalica sertés husabodl késziilt.
Mert ez a hus finom, omlés, kell§ zsirtartalommal rendelkezik,
mig az angol hussertéseké szarazabb, fasabb, gorombabb hus.”

A hus csontokrél valo lefaragasat és darabolasat mindig
a férfiak végezték. E munkahoz kiilon, specialis késekre nincsen
sziikségiik, akarmilyen kés jo, csak megfelelGen éles legyen.
Egyébként a bollérek ezt a htsdarabolast a disznéoléskor alta-
laban hasznalt bont6- (tehat nem szurod-) késeikkel végezték.

A lefaragando6 sertésdarabokat kintrdl dézsaban hoztak a
diszn6616 nagyasztalhoz, a hus lefaragasa utan ezeket a cson-
tos részeket ugyanabba a dézsaba visszaraktak, majd a kam-
raba vitték a fustolés elbtti besbézasuk elvégzésére. A kolbaszba
szant lefaragott hust, ha sok volt, szintén a dézsaban gytjtot-
ték Ossze, de ha elfért az asztalon, mindjart ott is hagytak.
Ott vagtak 6ssze (meso krdjat, sekat) tiz-tizenot centis csikok-
ra, hogy majd, ha toltelékké apritasara keril sor, a husdara-
logép konnyebben nyelje, konnyebben fogja be, mint a vastag
husdarabokat.

A kolbaszhtus toltelékké apritasa régen a ,Békéscsaba” c.
monografia szerint is késekkel tortént,!® de err6l az apritasi
modrol tudnak a mai békéscsabai o6regek is. Zelenjanszky Ma-
tyas vallja, hogy szazadunk elején az § sziileinek a hazaban is
késsel vagtak a kolbasznak val6 hust, fiatal koraban még & is
csinalta. A csikokra darabolt husbdl az asztallap mindnégy
szélén kb. 10 cm széles és 5-6 cm magas hasabokat képeztek.
Az asztal mindegyik oldaldhoz egy-egy férfi allt oda, mindkét
keziikben egy-egy éles kést tartva. A két kést mindegyikiik oll6-
szerden, élivel szembe forditva Gssze-0sszehuzta és igy vagta,
apritotta a hushasabot, mikozben lassan, 1épésenként hatra-
felé haladtak. Igy jartak az asztal koril mindaddig, amig a hus
alkalmas kolbasztoltelékké nem valt. Lasst és nehéz munka
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volt ez, mely sokszor este tiz 6raig is elhuzddott. Ehhez a
toltelékkészitési moédhoz sokan még a husdaralok koraban is
ragaszkodnak, arra vald hivatkozassal, hogy a husdaralé tul-
sagosan Osszeroncsolja a hust, levét szinte kipréseli, amit6l
a kolbasz szaraz koraban morzsassa, firészporszerivé valik.
A késsel apritott his nagyobb szeml és nedvdusabb (zafto-
sabb) marad, az igy készilt kolbasz éppen ezért nem mor-
zsolodik, szebben szeletelhetd és a benne maradt husnedvek
kovetkeztében zamatosabb is.

No, ezen elényok ellenére is, az els vilaghabora 6ta a kol-
basztoltelék husdaraloval (masinka) valé készitése lett alta-
lanossa. Az asztal lapjara csavarral odaerdsitett htusdaralogép
karjat oldalt forgatni, a gépet pedig feliilrdl etetni kell. Bar ez a
munka nagyon faraszto, s ezért azt gondolnank, hogy az lenne
a jo, ha ketten végeznék, egy valaki forgatna a kart, mas va-
laki pedig adagolna a hust, mégis mindkét miiveletet egyazon
személy szokta végezni. A forgatd egyben eteti is a gépet, mivel
6 maga érzi legjobban, mikor akadozik és mikor dolgozik siman
a gép, s ehhez igazodva mikor kell vékonyabb, mikor vasta-
gabb husdarabokkal etetni. De mert ez a munka, mint emlitet-
tuk, igen faraszto, ezért a férfiak elég gyakran valtjak egy-
mast.

Amely hazban tobb, 5-6 hizét is vagtak egy idGben, ott ter-
mészetesen nem volt elég az egy asztal, hanem egyszerre tébb
asztalnal is dolgoztak. Ilyenkor a szobabdl a padok, locak ki-
vételével kihordtak az 0sszes butort, hogy az asztalok és a ko-
riléttik szorgoskodo, hussal foglalkozo férfiak elférjenek. Akik
pillanatnyilag nem voltak a hus apritasaval elfoglalva, azok is
talaltak maguknak munkat. Némelyek a vékonybeleket
slajmoltak, masok pedig a fokhagymat apritottak. Ez utébbit
egyesek ugy végezték, hogy a megtisztitott gerezdeket a kis-
balta fokaval péppé torték. Ez volt az egyszerlibb megoldas.
Masok szerint azonban ennek megvolt az a hatranya, hogy a
fokhagymanak a ,lelke”, a leve kiprésel6dott, karba veszett s
csak a fokhagyma szaraz rostjai keriiltek a kolbaszhusba.
Ezért jobbnak tartottak a masik, munkasabb médot, amikor a
gerezdeket késsel vagtak egészen aprora, amely eljarasnal egy-
fel6l a hagyma rostjai is eldarabolédtak, masfel6l pedig az izét,
zamatat tartalmazo leve is benne maradt a masszaban.

A csabai hazikolbasz kizarélag sertéshusbol készil. Voltak
ugyan sertéshusinséges 1d6k, amikor a pillanatnyilag olcsébb
marhahusbdl is adtak hozza, de ez mar spekulacié volt, mely
a kolbasz mindségének rovasara ment. Az ilyen kolbasz — a
marhahus szarazabb 1évén — 1d6 el6tt kiszaradt, kGkeménnyé
valt és természetesen az ize sem volt az igazi. Ismerek gazdat,
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aki az altala minden évben nagy mennyiségben készitett vas-
tagkolbaszba jelentds hanyada hazinyualhust kevert szapori-
toanyagként, ez azonban egészen egyedi eset, bar érdekes,
hogy e kolbasz evésekor a beléadagolt nyalhtusnak sem szaga,
sem ize nem volt érezheté.

A régi csabaiak, értve alatta a szazad elejieket, kizardlag
az altaluk vagott hizok sajat husaboél készitettek (nem sok)
kolbaszt. Megelégedtek annyival, amennyi hus e célra a flstre
mend husokon feliil megmaradt. Azonban ebben a tekintetben
1s nagyot valtozott a helyzet. Napjainkban a békéscsabai csa-
ladok a multhoz viszonyitva kevesebb hizét vagnak, ugyan-
akkor sokkal tobb kolbaszt akarnak késziteni. Ez az ellentét
nem oldhaté fel masként, mint poéthus vasarlasaval. A csak
egy-két hizét vagd csaladok husboltb6l 20-40 kg sertéshust
1s vasarolnak, azt hozzaadjak a maguk-vagta hizé husahoz
s igy tudnak aztan béséges kolbaszmennyiséget produkalni.
A kérdésre, hogy vajon az ily moédon eléallitott kolbasz azonos
értékil-e az egy-egy hiz6 sajat husabodl készitett kolbasszal, in-
formatoraim teljesen egybehangzoan, sajat tapasztalatuk alap-
jan vallottak, hogy nem az. Egyfeldl nagyon val6szin(, hogy nem
azonos koru, esetleg nem is azonos fajtaja volt a két vagy tébb
sertés, melynek husa a kolbaszban 6sszekerult. Azonkivil a
kétfajta his nem is azonos frissességli, a hazi vagasu sertésé
teljesen friss, egynapos, mig a hentestdl vasarolt mindenkép-
pen tobbnapos, akar egy-két hetes is. Végiil az tzletbdl ily
meny-nyiségben rendszerint a legvastagabb combhust veszik,
ami zsirszegény, s ezért a beldle készitett kolbasz is az ,igazi-
nal” joval szarazabb, hamar megkeményszik. Kb. az az igaz-
sag, hogy a pothust is felhasznalé kolbaszkészité akkor jar el
helyesen, ha nem keveri 6ssze a sajat sertése husat a boltival,
hanem mindegyikbdl kiilon tolteléket készitve, kétfajta kol-
baszt allit eld. Igy ha a vasarolt his mingsége valamiért nem
is volna megfelels, legalabb nem rontja le az egész kolbasz-
mennyiség mingségét.

De térjiink vissza a kolbasztoltelék készitésének témajahoz.

Amikor akar késsel apritas, akar géppel daralas Gtjan egy
féldézsanyi massza elkésziil, akkor azonnal hozzafognak an-
nak flszerezéséhez, gyurasahoz. Régen a keverést, dagasztast
(miesit) a dézsaban végezték. Faraszto, nehéz munka volt ez,
éppen ezért mindig fiatal, erds férfiakra biztak. Az 6regek in-
kabb csak dirigaltak, adagoltak a flszereket és kostolgattak
a tolteléket, eldontendd, hogy milyen flszerbdl mennyit kel-
lene még hozzaadni. Amikor a keverés és a fliszerezés megvolt,
a masszat a dézsabol az asztalra boritottak, elkezdddhetett a
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kolbaszkészités, ugyanakkor a dézsaba a kévetkezd toltelékada-
got ontotték s az el6z6hoz hasonldéan azt is flszerezték, gyartak.

Ujabban, az els6 vilaghaboru vége 6ta a dagasztas az asz-
talon torténik. A toltelékmasszat kb. 10 cm vastagon elteritik
az asztalon. Ezt a hisréteget a mar el6bb aprora vagott fok-
hagymaval lekenik, majd megdaralt vagy egész koménymag-
gal meghintik, utana meg6rolt erés, majd fest6 csemegepap-
rikat szoérnak ra, legvégil pedig a sét adjak hozza. Az igy meg-
fliszerezett toltelékanyagot az asztal két oldalan allo két férfi
kezdi gyurni, dagasztani s ezt a munkat végzik mindaddig,
amig a flszerek a hussal tokéletesen 6ssze nem keverednek.
Kozben illetékes (és illetéktelen) személyek kostolgatjak a nyers
tolteléket, sokszor egymasnak ellentmondé véleményt nyilva-
nitanak arrél, hogy mar j6-e vagy még nem jo, s6 kell-e hozza
vagy paprika stb., stb. A végs6 szot a fliszerezés tekintetében
természetesen a hazigazdak mondtak ki, rendszerint a gazda,
de azért a hiziasszonynak is volt a dologba beleszélasa.

Es most érkeztunk el targyalasunk soran ahhoz a ponthoz,
amikor fol kell vetnink egy izgalmas kérdést: mi is hat az
igazi csabai hazikolbasznak a gyartasi titka, mi a receptje?

Elére kell bocsatani, hogy a csabai kolbasznak szigoru ér-
telemben vett, pontos receptje nincsen, nem is lehet. Mert ezt
a terméket nem egy lizem gyartja, mely kovetkezetesen iga-
zodhatna a kapott elGirasokhoz, hanem ez a kolbasz ezer és
ezer békéscsabai haztartasban készil. Marpedig ahany csalad,
annyi izlés. Az egyik csalad er6sebb, a masik gyongébb, az
egyik fokhagymasabb, a masik kevésbé fokhagymasat szeret
stb. Amint a kistermel6i boroknal nincs két teljesen egyforma
rizling vagy kadarka, ugy csabai hazikolbaszban sincs két tel-
jesen egyforma. Mert mindegyiknek a jellege, zamata fligg a
beléadott fliszerek mennyiségétol, milyenségétdl, az alapanya-
got szolgaltaté hizé fajtajatol, koratol, kovérségétdl, a béltdl,
melybe toltotték, a flistolés idGtartamatol, nagymértékben a
flistolés modjatol, nevezetesen arrdl, hogy szabadkéményben
szalma flstjével, vagy kis fiistolckamracskaban flrészporral
fustolték-e, A kolbasz milyenségét befolyasolja a tarolé hely
is, a kamra vilagos vagy sotét, szell6s vagy zartabb volta stb.
A lényeg tehat ez: olyan recept, amelynek alapjan mindig egy-
forma csabai kolbaszt lehetne késziteni — nincsen. Csak egyet
tehetiink. Kozoljik azokat a flszereket, amelyeknek egyike
sem hianyozhat belGle. Ezek a flszerek pedig a kovetkezdk:
86, komény, fokhagyma és kétféle paprika: az er6s (magyar) és
a csemege- (festd-) paprika. Mas fliszert a csabai kolbasz nem
tir el. Vannak o6reg emberek, akik sziileiktdl, nagysziileikt6l
hallottak emlegetni, hogy a kolbasztoltelékbe valamikor piros
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bort is toltottek, egy kevéske cukrot is adtak hozza (attdl csil-
logébb maradt a szeletelés helye), de ezeket a legéregebbek is
mar csak emlegetni hallottak, gyakorolni nem lattak.

Err6l az egész receptkérdésrdl Zahoran Gyorgy a kovetke-
z0leg nyilatkozik: ,A csabai hazikolbaszt egy meghatarozott
recept szerint késziteni — véleményem szerint — nem lehet.
Ugyanis a csalad izlésének megfeleld iz-harmoniat 6sszealli-
tani csak a megkevert alapanyag izlelése alapjan lehet. T6bb
ok miatt sem tudunk egységes receptet alkalmazni. Pl. ha a
kolbaszhus zsirosabb — ami egyébként nem art, sét jobb, mert
nem lesz tulsagosan szaraz a kolbasz —, akkor valamivel tébb
sot vesz fel. A paprika mindsége pedig (mind az erds, mind a
csemege-festé paprikaé is) évrol-évre valtozhat. Szaraz, nap-
fényben gazdag nyaron termése erdsebb, pirosabb, tébb
paprikaolajat tartalmaz, tehat kevesebb kell beldle, viszont
esOs, napsugarszegény évben a paprika gyongébb, tobb kivan-
kozik bel6le ugyanakkora hiismennyiségbe.”

Eppen emiatt az igazi csabaiak a kolbasztoltelék flszere-
zésekor el6 sem vették a mérleget, marokkal adagoltak a fi-
szereket. Kézben — természetesen — a keverék alland¢ izlel-
getésével, egymas véleményének, f6leg pedig a hazigazda vé-
leményének meghallgatasa utan dontottek véglegesen. — Ma
mar ez is a legtobb helyen masként torténik. Elébb lemérik
a hust és annak ismeretében adagoljak a fliszereket. Egy kg
kolbaszhtusra altalaban 1,5-2 dkg so6t, 2 dkg erds és 1 dkg fes-
t6-, azaz csemegepaprikat szamitanak, 10 kg toltelékbe egy fej
fokhagymat és 2-3 dkg koménymagot adnak. Ezek azonban
nem ,szent” szamok, izlés szerint barmely iranyban valtoz-
tathatok. Ahol kisebb gyermekek vannak a csaladban, ott ra-
juk valo6 tekintettel csékkentik a paprika mennyiségét, a kol-
basz erejét. — A szazadelG és a jelenkor fliszerezése kozott is
megallapithaté bizonyos kiilonbség. Most talan évatosabban
adagoljak az erds paprikat, a szazadelén szinte versenyez-tek
abban, hogy kinek a kolbasza erdsebb. Bar e mogott az a
titkos gondolat is rejtézhetett, hogy a méregeros kolbasz to-
vabb tart, mert kevesebbet lehet enni bel6le. Volt olyan véle-
mény 1is, hogy a kolbasz akkor jo, ha kétszer csip, egyszer feliil,
a sza]nal amikor megeszik, masodszor alul, a fenéknél, am1kor
bélsar formajaban a szervezetbdl eltéavozik. Az is teny, hogy
er0s csabai kolbaszt ev6 ember onkéntelentiil is vakarddzik
a tarkdjan, mert az erds paprikanak van ilyen, a tarkonal visz-
ketést okozo hatasa.

A mar kész, megdaralt kolbasztolteléket a hentesek és a
kolbaszgyarté hustizemek hosszabb-révidebb ideig (esetleg par
napig is) allni hagyjak, tgynevezett ,szikkasztjak”, hogy a fo-
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l6sleges nedvek eltavozzanak belGle. A hazikolbasz készitésé-
nél nem szokasos ez a szikkasztas, hanem a flszerezés utan
a bollérek felhajtanak egy-két pohar bort s azonnal kezdik is a
kolbaszt tolteni (naprdvat).

A kolbasz toltése manapsag kizarodlag géppel torténik. Az
asztalra erdsitett husdaralogépre tolesért szerelnek, a tolcsérre
felhtuzzak a belet s azutan a kar forgatasaval — a gép kol-
basztoltelékkel vald allandd etetése kozben — toltik a belet,
készil a kolbasz. Ezt a miiveletet ketten végzik. Egyikiik a gé-
pet kezeli (eteti és hajtja), masikuk vele szemben allva, a tol-
csérrél lassan lecstszo kolbaszt tartja kezében, igazgatja, ha a
gép lazan toltott, markaval slriti a bélben a tolteléket, koz-
ben pedig arral vagy vastagabb tlvel szurkalja, hogy az eset-
leg belé szorult levegd eltavozzék a kolbaszbdl. Fontos ez, mert
az ily légzsakok veszedelmesek, benniik penészedés 1ép fel, a
kolbasz megromolhat.

Az els6 vilaghaboru el6tti id6ben azonban — amikor még
nem voltak kolbasztoltd gépek — a kolbasz készitése kézi hur-
katoltovel (spric) tortént. Ez a kézi toltoszerszam lényegében
egy erds badogbol készult tires henger volt, melynek egyik vé-
gére kiilonféle atmérdjl csovek voltak felszerelhetdk, a masik
lényeges alkatrésze volt a fabdl késziilt tomoér nyomdéhenger
(lamar). Ilyenfajta toltésnél a mar megfliszerezett kolbaszhust
az asztal kozepén halmoztak fel, az asztal két végén pedig el-
helyezkedett egy-egy bollérpar. A tolt6gép csovére felhuztak
a belet, megtoltotték az lires badoghengert toltelékhussal, majd
a toltébollér a badoghenger elejét az asztalhoz szoritva, hasaval
nyomta belé a fahengert, amelyik a hast a csovon at a bélbe
préselte. A toltébollérrel szemben foglalt allast a tarsa, aki a
belet kezelte, az egyre novekvd kolbaszt ,fogadta”, igazgatta,
tlvel, arral szurkalta, amikor a kolbasz elkészult, akar az asz-
talon, akar tekndbe félretette. A tolt6bollér munkaja nehéz
volt, a néha mar megdermedt tolteléknek a vékony tolcséren
valé atpréselése sok erdt igényelt, akkor is, ha munkajaban
mindenki segitette, nem pedig akadalyozta 6t. Mert ilyen is
megtortént. A fiatal, munkajaba csak bevezetddd bollért kony-
nyen megtréfaltak idésebb tarsai azzal, hogy a hurkatoltGbe
valamilyen kéztérl6rongyot csempésztek a kolbaszhus kozé.
A szegény ifju bollér csak nyomta, nyomta hasaval a fahen-
gert, er6lkodott, belevorosodott, a hus pedig csak nem jott ki
a gépbdl. Tarsai végil is megsajnaltak, elarultak turpissagu-
kat, amelyért nem volt szabad haragudni. Az ilyen és hasonld
tréfak is hozzatartoztak a disznétorok j6 hangulatahoz.

Még régebben, a szazadfordulon, kézzel végezték Békéscsa-
ban a kolbasz toltését. A bél végébe egy tehénszarv-tolcsért (ro-
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Zok) helyeztek, amelyen at kézzel toltotték, nyomkodtak a tolte-
léket a bélbe. Szaporatlan, lassi munka volt ez, de hiszen akkor
még viszonylag csak kevés kolbasz késziilt egy-egy hizobol.

A vékonykolbaszt mindig a hizé sajat belébe toltotték, s tol-
tik ma i1s. Régente a vastagkolbaszt is kizardlag a hiz6 sajat
végbelébe (konecnvé vagy odritnvo ¢revo) és a hozza tartozd
vastagbélbe (hrubuvé c¢revo) toltotték. Mivel pedig e kétféle bél
egyutt 1s csak mindossze masfél métert tesz ki, régente egy-
egy hizobdl csupan 4-5 darab vastagkolbasz késziilhetett. Ha
a haziak — elszamitva magukat — a kelleténél tobb kolbasz-
tolteléket készitettek, akkor kiilonb6zd moédokon segitettek
magukon. Voltak, akik a h4j igen er6s hartyajat bélforman
osszevarrtak s abba toltotték a kolbaszhtust. Informatoraim
egyontetlen valljak, hogy altalanos volt az is, hogy a kimaradt
kolbaszhust 6sszevarrt vékony vaszoncsévekbe, tehat vaszon-
bélbe toltotték, s allitélag kifogéstalan tartésan elall6 vastag-
kolbasz késziilt ily médon is. Van, aki allitja, hogy a haborus,
behnseges 1dében egyesek még Vekony, kotott gyermekharis-
nyakba is toltottek vastagkolbaszt, szintén j6 eredménnyel.
Ezek azonban természetesen csak kivételes, kuriézumnak sza-
mito esetek.

A két vilaghabora kozott, amikor egyre tobb vastagkolbaszt
kezdtek késziteni a csabaiak, nagyon megnovekedett a bél
iranti kereslet. A diszné sajat bele mar sehol sem volt elegen-
dé. Ekkor jott divatba a kolbasznak hentesnél vasarolt szaraz
marhabélbe (hovedzie ¢revo), masként selyembélbe valé toltése.
Ma is ez a legaltalanosabb, de hasznalnak mar mibelet is. Ezek
mindegyike megfelel a célnak. A csabai vastagkolbasz készi-
téséhez mégis legjobb a sertés vég- és vastagbél, mely rugal-
massaganal fogva koveti a kolbasz szaradas koézben bealld
zsugorodasat, nem valik el a tolteléktdl, mint a md- és selyem-
bél és a sertésbélbe toltott kolbasz nem is szarad ki tulsago-
san soha, megdrzi kellemes nedvdussagat, ,zaftossagat”.

A vékonykolbaszt nem szokas lezarni, elkotni semmivel,
egyszerlen ,elcsipik” a két végén, a bél ott Gsszetapad, a fiis-
toléskor pedig beszarad. A vastag, nyari kolbasznak valé belet
ezzel szemben eldre feldaraboljak megfelel6 hosszusagura, a
vastagabb végét még a toltés elott lezarjak; ezt régebben hur-
kapalcikaval tették, ma inkabb csak zsineggel elkotik. A kész
vastagkolbasz vékonyabb végét mindig zsineggel kotik el, még-
pedig ugy, hogy a zsineghdl egyuttal ,fllet” is képeznek, amely-
nél fogva majd a fustoléskor és késébb, a tarolaskor is rudra
lehet akasztani. A vékonykolbaszt némelyek kozépiitt elcsa-
varjak (prekrutnut), ez allitélag azért j6, mert igy a kolbasz
a ruddal kisebb feliileten érintkezve, kisebb lesz a be nem fis-
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tolodo felilet is. Altalaban azonban ezt az elcsavarast nem
alkalmazzak.

Az elkésziilt kolbaszok igen hamar, mar masnap reggel a
fistre mennek. Addig is, azonban egyes helyeken dézsaba rak-
jak és az éjszaka folyaman hlivoson tartjak, de altalanosabb
eljaras az, hogy az elkésziilt kolbaszokat azonnal rudakra (pa-
pek, druczk palica) akasthak hogy a benntk levd folosleges
nedvek kicsopogjenek és azért is, hogy kihtiljenek és szépen
kiegyenesedjenek. Masnap reggel aztan ugyanezeken a ruda-
kon fistolni (1dit) viszik oket.

Az els6 vilaghaboru el6tti iddben a flistélés altalanosan az
ugynevezett szabadkéményben (slobodni koch vagy csak koch)
a bubos kemence szokasos flitbanyaganak, a szalmanak (sla-
ma), a kukoricakérénak, masként iziknek (zetke), esetleg ré-
zsének (razda) a flustjével tortént. A két vilaghabora kozott —
megritkulvan a szabad, a nyitott kémények — a legtébb haz-
nal valyogbdl, téglabdl vagy egyszertien csak deszkabdl kisebb-
nagyobb fiistol6kamrakat épitettek, s azokban kukoricacsutka
(sulke) vagy flrészpor (pilina) fistjével fustoltek. A frészpor
nem szarmazhatott feny6fabol, mert a kolbaszt gyantasza-
guva tette volna, legjobb volt a biikk, altalaban a keményfa
flrészpora.

A kolbasz fiistolésénél vigyazni kellett arra, hogy a tilizelo-
anyag langra ne kapjon, hanem csak 1zzék, fustoljon A forré
fiist, még inkabb a lang kiolvasztotta a kolbaszbol a zsirt, tire-
gek keletkeztek benne, ami az avasodas, penészedés, romlés
okozdja lehetett. De ugyanugy tigyelni kellett arra is, hogyha
a kolbaszokat éjszakara is a fistol6ben hagytak, tlz kialvasa
esetén meg ne fagyjanak, mert a friss allapotaban megfagyott
kolbasz is kénnyen romlo volt. A kolbaszt néhol csak nappal tar-
tottak fliston, éjszaka pihentették, masok éjjel-nappal fiistol-
ték, ilyenkor éjnek idején is taplalni kellett a tizet. Az elGbbi
esetben a vékonykolbasz fiistolése 6-8, a vastagkolbaszé 12-16
napig tartott, éjjel-nappal folyd flstolés esetén a fele 1dG is
elég volt. Ezek azonban nem iranyado, fleg nem pontos ada-
tok, hiszen — érthet6 médon — a fust6lés idGtartamat nagy-
ban befolyasolta a fiist mindsége, bosége vagy szegénysége, a
fistolés alapanyaga, helye stb.

A fuston levs kolbaszkészletet tanacsos szemmel tartani,
gyakran megnézni, mert elére kiszamithatatlan okokbd6l meg-
torténhet, hogy a tiizel6anyag langra lobban, vagy valamelyik
rud vagy szal leszakad és a kolbasz tlizbe esik, megég vagy
legalabbis karosodik.

De a fiist6léskor masra is vigyazni kell. Ugyanis ,ha a kol-
basz kils6 rétege nagyon gyorsan szarad ki, akkor az erGsen
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O0sszetomorilt, kemény kérget kap és elvalik a joval lagyabb
allomanyu belsé rétegtdl. Ezek kozott a rétegek kozott... lire-
gek keletkeznek... Ezekben az tiregekben a rothaszt6 folyama-
tok kifejlédéséhez kedvezb korilmények keletkeznek...”20

Napjainkban igen altalanossa valt, hogy a népek a diszno-
vagas tartositando termékeit nem sajat maguk, nem odahaza
fustolik, de bérfiistolés formajaban hentessel vagy ezzel fog-
lalkoz6 barki massal fustoltetik. Az ily bérflustolés dija ez 1dg
szerint kiléonként 2-2,50 forint koéril mozog.

A kolbaszt nemcsak szakszerlien elkésziteni és megfiistélni
kell, hanem a fiistrdl vald levétele utan megfelelGen tarolni is.
A fustolt kolbasz tarolasa régebben — amikor még Békéscsa-
ban 1s nadtetdsek voltak a hazak — torténhetett a padlason
1s, mert a nadtetd a kolbaszt télen a megfagyastol, nyaron a
kiolvadastol megoévta. Mégis, gazdahazaknal az volt a tarolas
altalanos modja, hogy a megfiistolt kolbaszt rudakra akasztva
a kamraba (komora) vitték. A kamra szell6zdablakat az elsG
id6ben tanacsos volt ki-kinyitni, hogy a kolbasz szikkadjon,
kés6bb azonban — nyari h6ségben — éppen ellenkezéleg, be-
zarva, s6t betomve kellett tartani, legfeljebb éjszaka lehetett
megnyitni, mert az érett kolbasz sem a vilagos, sem pedig
a filledt-meleg kamrat nem szereti. A kamrat ezen kiviil gyak-
ran meszelni, tisztan tartani kell, mert ha valamely részében
féreg, moly telepszik meg, a kolbasz megférgesedhetik. Ahol
nincs nagytomegi kolbaszrol szd, ott manapsag gyakoroljak a
tarolasnak azt a modjat is, hogy a nyari melegek bekioszonté-
vel a kolbaszokat papirba csomagolva fahamuba rakjak, akar
ladikaban, akar pedig a cserépkalyha tlzterében.

Végiil még csak annyit, hogy a csabai vékonykolbasz egy-
egy szara 40-50 cm, a vastagkolbasz szala altalaban 40 cm
hosszi. A jol elkészitett, szakszerlien flistolt és tarolt csabai
Vastagkolbész egy évig, sOt azon tul is elall, megtartva zaftossa-
gat, szép piros szinét, utanozhatatlanul f1n0m zamatat. A ha-
masszonyok szeretnek 1s megtartani néhany szalat az 0j va-
gasig, hogy vele reggelire megkinalhassak a bélléreket, nem
minden célzatossag nélkil megjegyezve ilyen jo kolbaszt sze-
retnénk ebben az esztenddben is.

Nem hidba ilyen finom csemege a csabai vastagkolbasz, de
van is annak becsiilete, mindenki altal szivesen fogadott ajan-
dék. Ha a békéscsabai gazdacsalad valakit meg akart tisztelni,
ugyvédjét, orvosat vagy mas vidékrol valé vendégét, akkor
igen gyakran kolbaszt adott neki. A csaladban elvégzett szol-
galataért a lelkész és a tanito is részesiilhetett ilyen kolbasz-
stélaban, vagyis kolbasz-tiszteletdijban. Egy egészen kilonos
kolbaszjuttatasrél van sz6 az alabbi humoros, de igaz torté-
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netben, melynek hdse Csarejs Gyorgy, egykori evangélikus
kantortanito.

A Kisgazda Székhaz, késébb Balassi Kulturotthon, ma Me-
gyel Mivelddési Kozpont helyén valamikor egy alacsony épii-
let allott, Filippinyi Albertnek ,, Az Iparoshoz”’ cimzett vendég-
16je. J6 bort mértek benne. Csarejs tanité torzsvendége volt ez
intézménynek, hiszen csaknem szemkozt lakott vele. Odajar-
tak egy-egy pohar borra gyermekkori pajtasai, egykori iskola-
tarsai, Araczki (Szivarkas), Holecz (Libent) és Adamik lakatos
(Foldvari u.) is.

Egy nyaron nagy szarazsag volt, hetek 6ta semmi ess, még
harmat sem. Azt mondja ezért Araczki Csarejsnek:

— Hallod! Igazan orgonalhatnal mar egy es6ért valo éne-
ket. (Ta bi si uz mohov enu piesnicku organovat za dazdY)

— Megtehetem akar mindjart holnap, a reggeli istentiszte-
leten. De azt elére megmondom: ha lesz esG, mindegyik6tok
ad nekem egy- egy szal vastagkolbaszt (Mozen, hned zajtra na
modlitbach. To van ale povien, Ze a¢ bude dazd, kazdi edon mi
date enu hrubu klbasu.)

— J6, megadjuk! (Dobre, ta dame!)

Masnap valéban énekeltek is a kistemplomi reggeli ahita-
ton esdért vald éneket a Tranosciusbdl, s mit tesz Isten, déltaj-
ban irtézatos zapor kerekedett, 6mlott az es6, mintha dézsa-
bél 6ntotték volna. A legstribb lombozata fak alatt is atazott
a fold. Csarejs mar koran délutan ott volt a kocsmaban, ahova
egymas utan érkeztek az esérendel6 cimborak is és mindegyik
becsiiletesen elhozta, atadta az elére kialkudott kantori tisz-
teletdijat, az egy-egy szal kolbaszt 1s.21

(Lam, mi mindenre j6 a csabai hazikolbasz!)
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X.
A DISZNOVAGAS KOLBASZON
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A békéscsabai disznévagas egyik 1ényeges terméke az el6zd
pontban targyalt kolbasz. Hangsulyozni kell, hogy a diszné-
vagasnak egyik, de nem egyetlen lényeges terméke a kolbasz.
A levagott hizé ugyanis oly gazdag értékes anyagokban, hogy
azokbol a kolbaszon kiviil egy sereg mas izes, értékes termék
is készil. E fejezetben err6l a tobbi, disznévagasos termékrol
ejtiink szot.

1. Hurka
(Hurika)

Adatgytjtésem soran érdekes volt megfigyelnem, hogy mig
a kolbasszal kapcsolatosan informatoraim koézlései szinte szaz
szazalékosan megegyeztek egymassal, a hurkat illetGleg ta-
pasztalataik, ismereteik nem egyszer tértek el egymastél, sét
ellentmondtak egymasnak. Ez talan részben abbdl is folyik,
hogy a hurka kevésbé fontos és kevésbé specialis csabai ter-
mék, masrészt, itt jobban érvényesiilt a vagyonosabb és sze-
gényebb, a modernebb és maradibb felfogasu csaladok szoka-
saiban megmutatkozo kiillonbség.

Az kb. megallapithatd, hogy a mult szazad végén Békés-
csaban a koleshurka (kasovie hurike) volt az egyetlen ismert
és hasznalatos hurkaféleség. Készitésének a moddja: a koles-
kasat a felhasznalas napjan enyhén sés vizben megf6zték, s a
lecsorgatott kasat hozzaadtak a kozben ugyancsak megf6zott
tado, sziv, 1ép és egyéb véresebb husdarabokbdl készitett dara-
lékhoz. Az igy elkészitett tolteléket séval, torott borssal, eset-
leg kevés paprikaval és kockara vagott, rozsaszinlire piritott
hagymaval flszerezték.

Szazadunk elején a hurka toltelékanyagaként felt(int a rizs,
az emberek, mint minden Ujat, ezt is bizonyos fenntartassal,
gyanakvassal fogadtak. A legtobb hazban — j6 ideig — e mind-
két fajta hurkat készitették, a koleskasasat meg a rizseset is
(rizovie hurike). Az akkor élt 6regapokak kritikaja gyakran ju-
tott kifejezésre ilyen formaban: J6 ez a rizses hurka, de azért a
(koles-)kasas mégiscsak jobb. (...lepsSie sa to kasovie.) A rizses
hurka készitésének modja nagyjabdol megegyezik a koleskasa-
séval. A tidd, a sziv s a kolbaszba nem valé véresebb, megfo-
z0tt hisok daralékahoz hozzaadjak a nem tal puhara f6tt s a
f6zés utan hideg vizzel atmosott rizst. Ezt a tolteléket soval,
torott feketeborssal, paprikaval, kockara vagott, halvanyan
megpiritott voroshagymaval egyéni izlés szerint flszerezve
vajlingban 6sszekeverik, a megfelelGen elkészitett vastag fod-
ros belet (fodrovie creva) egyilk végén hurkapalcaval
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(sSpendlik) lezarjak, kézzel lazan megtoltik, majd ugyancsak
hurkapal-cikaval a masik végét is lezarjak. Utana lassu tlizon
az elso forrasig abaljak.

Az orszag némely vidékén (pl. a bacskai szlovakoknal) a leg-
boldogabb békeévekben is divott a kukoricakasas hurka. Bé-
késcsaban ez ismeretlen volt, csak az els6 vilaghaboru idején,
rizs hianyaban probalkoztak vele végsziikkségben, de nem sze-
rették. Nem szerették mar csak azért sem, mert hamar meg-
savanyodott, megromlott.

Véres hurkat a régi csabaiak (a szazadel6n) nem készitet-
tek, nem 1s ismerték. Abban az idében a vért — mint arrol
mar esett sz6 — nem hasznositottak, fol sem fogtak, hanem
szuraskor az udvaron a foldre kiengedték. Az elsé vilaghaboru
utantdl ,merészkedtek” a vér ételként vald felhasznalasara.
Megsoézva, hagymas zsirban megdinsztelve, kockara vagva szok-
tak a diszndévagas napjan tizéoraira fogyasztani savanyusaggal.
Ugyancsak az elsé vilaghaboru utantél készitettek — igaz,
csak szérvanyosan — véres hurkat is (krvavnik).

A legujabb 1d6k termékének tekintendd a szintén nem al-
talanosan bevezetett majas hurka. A csak gyengén megf6zott
majat, hust és szalonnat apréra daraljak. Az arany-kg ez: két
rész maj, egy rész hus és egy rész szalonna. Flszerezése: s0,
orolt bors, néhany kanal hagymas zsir. Hagymat a hurkaba
nem tesznek, csak azt a zsirt, amelyben a hagymat piritottak.
Ez az egyetlen hurkafajta, amelyet — ha hosszabb ideig kivan-
jak eltartani — fustre is szoktak kildeni.

Barmelyik hurkaféleségrol legyen is szo, a belevalé anya-
gokat kozvetleniil a hurka készitése el6tt f6zik, még melegen
apritjak, fszerezik és toltik is.

A szazadel6én a hurka toltelékének (naoprdvka) lényeges
részét alkotdé megfétt husféleségeket késsel apritottak, ma ezt
a munkat mar kizarélag husdaralogéppel végzik. A tolteléket
régen nyarfabol készilt kisteknében vagy kiilon e célra szol-
galo cseréptalban keverték. Ma ez a keverés altalaban zoman-
cos vajlingban torténik. A massza zomét fodros hurkabélbe,
kézzel toltotték (hurike naprdvat) és toltik ma is; ha tul sok
toltelék késziilt, akkor a tobbletet hurkatolté spriccel vékony-
bélbe toltik. Ez azonban csak szlikségmegoldas, mert a vékony-
bélbe toltott hurka siitéskor nagyon kiszarad. A majas hurkat
manapsag szivesen toltik miibélbe vagy kacsabegybe (kacaci
bachor). A fodros bél lezarasa mindkét végén régente hurka-
palcikaval tortént, ma hurkapalcas és zsindrral vald elkotést
egyforman alkalmaznak, a majas hurkat azonban kizardlag
zsineggel kotik el.
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A mar kész hurkat lassua tlizon tistben vagy fazékban abal-
jak, két-haromperces forralas utan kiszedik és fogyasztasig,
tehat stitésig hlivos helyen, rendszerint a kamra kovére helye-
zett edényben taroljak.

Mig a kolbaszkészités kifejezetten a férfiak feladata volt,
a hurkakészités ugyanannyira kifejezetten a ndk reszortjat je-
lentette. E munka minden fazisat 6k végezték. N6k mostak a
hurkabelet, nék abaltak a hurkatoltelékbe valé rizst és husfé-
léket, nok feladata volt az izesités, a toltés és a kész hurka
abalasa is. Ha tobben szorgoskodtak is e feladat megoldasan,
a donto szot — foként az izesités dolgaban — a haziasszony
mondta ki mindeniitt. A hurka elkészitése nagy vigyazat mel-
lett sem folyt le mindig hiba nélkil. Ha a rizs tilsagosan pu-
hara f6tt, a rizses hurka ragadds, csirizes lett. Nem ritka eset
a hurkak abalas vagy siités kézbeni kipukkadasa, aminek tobb
oka 1is lehet. Vagy tul keményre toltotték, vagy sok abalevet
adtak bele, vagy egyébként is tul zsiros tolteléket készitettek,
vagy pedig hirtelen forrd stutébe vagy kemencébe tették. Ta-
nacsos a hurkakat siités el6tt tlvel vagy még inkabb hurka-
palcikaval megszurkalni, hogy a sités kozben keletkezb gbz
eltavozhasson beldliik s elkeriilhet6 legyen kipukkadasuk.
A szétdurrant hurka, a beldle kifolyd toltelék (sprava), amit
az abalébdl csak tésztamerovel lehet kihalaszni, vagy tepsibdl
kanallal kell 6sszevakarni — nem szolgal a haziasszony, alta-
laban a hurkakészit6 asszonyok dicsGségére.

2. Disznésajt
(Svinskuo sira)

A disznosajt (svinskuo sira) békéscsabai multjat illetdleg
informatoraim egymassal ellentmond6 vallomasokat tettek.
Egyesek szerint diszndsajtot a szazadforduléon a békéscsabai
parasztcsaladok még nem készitettek, masok szerint viszont
mar akkor is ismert és kedves disznévagasi termék volt ez.

A disznésajt alapanyagat elsGsorban a fej szolgaltatja. Ful,
nyelv és fejhus, azonkivil a sziv, kevés tokaszalonna és bor-
darabok adjak a disznésajt toltelékét.

A fejet megf6zték annyira, hogy réola a hiis meleg allapota-
ban konnyen lefejthetd legyen. Megf6zték a sajtba szant szivet,
a tokaszalonna és bérdarabokat is. A sajt toltelékanyagat so-
hasem daraljak, hanem késsel szép, hosszud, keskeny csikokra
vagjak, kivéve a nyelvet, mely egészben keriil bele a toltelékbe.

A felaprézott toltelékelemek vajlingba kertlilnek, ott soval,
torott borssal, kevés paprikaval és finomra vagott fokhagyma-
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val fliszerezetten jol 6sszekeverik; a keverés kézzel, 6vatosan
torténik, hogy a f6tt hiis ne nagyon torjon éssze. A flszerezés
mértéke természetesen egyéni izlés dolga, a gazda dont benne.

Az igy elkészitett sajttolteléket kézzel disznégyomorba (ba-
chor) toltik. A gyomor révidebb oldalan kb. 8 cm-es nyilast
vagnak, s a két természetes nyilast (a nyelGcsé és a bél felGlit)
zsakvarro td segitségével, fonallal bevarrjak. A mar kész, tehat
flszerezett és jOl Osszekevert tolteléket kézzel a vagott nyila-
son at a gyomorba tomik (naprdvat), végil az egészben ha-
gyott f6tt nyelvet hosszanti iranyban a téltelék kozepébe he-
lyezik. A szeletelésnél igy érvényesil s igy lesz gusztusossa a
nyelv.

Egy hizobdl altalaban egy disznoésajt késziil. Ha azonban
oly béséges toltelék sikeredett volna, hogy a gyomorba nem
fér bele, akkor a fodros bél legvastagabb, legrostosabb részébe
(dora, dorka) tolthet6 a kimaradt toltelék, s igy egy kisméret,
potdisznoésajt is késziilhet.

A kész sajtot abalni kell. Azonban, mivel a toltelék eleve
jol megf6zott elemekbdl késziilt, ezért az abalasnak nem sza-
bad tul erdsnek lennie, tkp. csak addig tart, amig a nyers gyo-
mor vagy dorkaburok is megf6. A diszndsajtot abalas kézben
pecsenyesuté villaval mindkét oldalan megszurkaljak, hogy
a megolvadt, folosleges zsir kikeriljon belSle. Abalas utan a
disznoésajtot konyharuhaba vagy mas tiszta vaszonba burkolva
tepsibe helyezik, deszka és nehezék alkalmazasaval lepréselik
(sira zapresovat, pritisnit), amitdl szép lapos alakot nyer, tol-
teléke jol 6sszeall, konnyen, szépen szeletelhetové valik.

A teljesen kihdlt, lepréselt sajtot a két keskenyild végén
egy-egy 10-12 cm-es hurkapalcaval szurjak at, hogy a sparga,
amelynél fogva a flustre akasztjak, ezek segitségével megfele-
16en rogzithet6 legyen. Mert a csabaiak a diszndsajtot mindig
fustre kiildik és fistolt allapotaban fogyasztjak. A disznoésajt
flistolése 6-8 napig tart.

Ujsagokban gyakran olvashatunk hireket arrél, hogy vala-
hol disznésajttol, annak fogyasztolr mérgezést szenvedtek, eset-
leg olyan sulyosat is, hogy halallal jar. Valoban bekovetkezhet
a disznosajt megromlasa, megsavanyodasa (zkisnutvé-, zahu-
benuvo sira), aminek tobbféle oka is lehet. Vagy nem féttek meg
eléggé a toltelék elemei vagy tul sok abalé keriilt bele, leg-
gyakrabban mégis az elégtelen fiistolés és a fiilledt-meleg he-
lyen valo tarolas a megromlas oka. Kiilonosen enyhe 1d6 esetén
indokolt a diszndsajt miel6bbi elfogyasztasa, mert ez kozel sem
olyan tartés termék, mint a kolbasz vagy egyéb flistolt htusok.
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3. Sonka
(Sonka)

A békéscsabai gazdalkodé csaladok a disznévagasbol minél
tobb tartositott, flistolt husféleség elgallitasara torekedtek, mert
a nagy létszamu haznép élelmezésénél a gazdasszony ezt tudta
a legjobban hasznositani. Marpedig a tartositott, flistolt sertés-
termékek legkiaddsabb darabja a sonka 1évén, a sonkara Bé-
késcsaban mindig nagy figyelmet és gondot forditottak.

A szazadfordulén a hizéonak mind a négy sonkajat (Sonka)
meghagytak és folflistolték, ezek azonban rendszerint mind
kisebb méretiek, inkabb csak amolyan ,csiiloksonkak” voltak.
Késobb e tekintetben nagyot valtozott a helyzet. A haztarta-
sokban egyre inkabb hattérbe szorult a flistolt husféleség és
megnovekedett a kolbasz iranti igény, ezért manapsag mar
sok haznal az els6 sonkakat lefaragjak, husukat kolbasznak
dolgozzak fel, viszont a hatsékat kerekitik ki szép nagyra, a
keresztcsont egyik felével (pov kriznikon) emelik ki a hizobdl,
ugyhogy nem ritka a 8-10 kg-os husvéti sonka sem.

A sonkakat mar a bontaskor (brava rozberat) lehetbleg ugy
kell ,kitermelni” a hizobodl, hogy kés6ébb sok faragnivalé ne
legyen rajta. A végs6 formalas mar a nagyasztalon torténik.
Annyi hust, illetve kévéret faragnak le réla, hogy a benne levo
labszarcsonttal szinteljen, vagyis azzal egy sikban legyen. Ez
a normalis, kisméretl sonkara vonatkozik, a nagyméretiinek
a formalasa egyéni kivansag szerint eltéré.

A sonka, megformalasa utan (Sonku obkrojit) azonnal, még
mielGtt teljesen kihilne, a s6z6éba keril. Ez a s6z6 edény rend-
szerint dézsa, esetleg tekn6. S6z6 anyagnak jobb a finomra,
mint a durvara 6rolt s6, mert az el6bbi jobban tapad. A sonka
hisos, borrel nem fedett részét 1-2 mm vastag soréteggel lat-
jak el, a boros feliiletet csak vékonyan behintik. A sonkakat
két-haromnaponként at kell rakni, megforgatni. Ez két hétig
megy igy, azutan a sonkakat le kell mosni, majd szikkasztani,
kotoz0 zsineggel ellatni, s maris mehet a fiistre.

A sonkak pacolasa régebben teljesen ismeretlen volt Békés-
csaban, legalabbis a paraszthazakban, azonban ma mar egyre
tobb helyen pacolnak, ha csak egy-két sonkat 1s. Tiz liter pac-
1é elkészitéséhez 2 dkg salétromso, fél kanal tort fenyémag,
egy pupozott kanal koriander, harom fej fokhagyma, meg egy
kevés s6 sziikséges. Ezeket egytitt felforraljak, majd az igy
nyert paclevet kihidlése utan megfeleld edényben raontik a
sonkara, mely naponkénti forgatas mellett 10-14 napig paco-
16dik. (Zahoranék receptje.)

Amikor a sonkak jol atsézodtak, illetve megpacolodtak, le-
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mosas és szikkasztas utan a flistre mennek, ahol kb. két hétig
maradnak. Valamikor a sertésbdl kikerilt, tartésitandd ter-
mékeket, igy a sonkakat is szabad (nyitott) kéményben, szal-
ma vagy izik fustjével fustolték. Ez volt a legjobb moédszer,
mert ennél a fliston levé dolgok allanddan frissen aramlo le-
veg6n voltak.

Ahhoz, hogy a sonkak a kéménybe, a fiistre mehessenek,
el6bb sziikséges volt Gket felkotni. Az els6 (mellsd) kis sonka-
kat erre alkalmas hegyes eszkozzel a csiilok fel6li végiikon at-
szurjak, az igy keletkezett lyukon spargat fiznek at, ezt meg-
kotik s ennél fogva akasztjak ra a rudra. A hatsé sonkakat
nem kell atszirni, ezeket elég a térd alatt atkotni, a kotés nem
csuszhat le. A haz népe el6bb mindig a mellsé sonkakat fo-
gyasztotta, mert ezek az atszurt helyen kénnyebben férgesed-
hettek meg.

A fiston lev6 sonkat kiilonésebb veszély nem fenyegeti, fon-
tos, hogy flistje ne legyen forré és hogy a fiistolés sziineteiben
mindig friss leveg6t kapjon. Természetesen fontos az is, hogy a
kotés biztos legyen s a sonka a kéménybol le ne zuhanhasson.

Hébe-héba megtorténhetik, hogy a mar megfiistolt sonka
megbidosodik. Ennek oka csaknem kizardlag az elégtelen soé-
zas-ban keresendd. A sonka meg is férgesedhet, ha meleg nya-
ron, filledt leveg6ji kamraban elszaporodnak a nytivek, a
fergek

A sonkéak tartéssaganak szempontjabdol nagyon lényeges,
hogy csontjuk egészben maradjon, mivel az avasodas, s6t a
férgesedés is altalaban a torott, darabolt csontoknal, a csont-
veldnél kovetkezik be leginkébb. Egyébként a jol sézott, pacolt,
ép csontu, kellden fustolt, tiszta, szell6s kamraban tartott sonka
még november-decemberben, tehat a vagas utan egy esztendd
mulva is — nemcsak egyszerlen élvezhets, de egyenesen fi-
nom csemege, a romlas legcsekélyebb jele nélkul.

4. Ciganka
(Ciganka)

Talan specialis békéscsabai disznévagasos terméknek mond-
haté a ,ciganka”, amelynek magyar neve — legalabbis Békés-
csaban — nem lévén ismeretes, ezért, hogy fogalmat alkot-
hassunk magunknak réla, mindjart bevezetében adom a le-
irasat.

A nyers sertésmajat (pecenka, ¢ierna pecenka) husdaralo-
val felapritjak, a majnal kevesebb, mar flszerezett kolbasztol-
teléket, kevés abalt szalonnat és aprora vagott nyers voros-
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hagymat adnak hozza, belelitnek egy tojast is. Az egyik recept
szerint néhany szem burgonyat is lehet hozzareszelni, masok
szerint egy kevés rizst érdemes hozzaadni. Flszerként sot és
borsot hasznalnak. Az ily elemekbdl 6sszeallitott, jol 6sszeke-
vert masszat merSkanalnyi, tehat 10-15 dkg-os adagokban,
tenyérnyi nagysagura felszabdalt hajhartya-darabokba (plach-
ticka) burkoljak, s igy toltott kaposzta formaju, csak annal la-
posabb taskakat készitenek. Talan lehetne is majas taskanak
nevezni, ha éppen magyar nevet keresnénk szamara.

Ezt a cigankat slitve fogyasztjak; megsitése tepsin torté-
nik stutében, régebben kemencében. Hideg helyen nyersen is
sokaig elall.

Ez az ételféleség a kornyék mas helységeiben nem talal-
haté. Békéscsaban ismerik és készitik, de itt sem régéta, kb.
csak az elsé vilaghabora utantol kezdve.

Miért allithatjuk ezt? Egyrészt azért is, mert a mai legore-
gebb csabaiak gyermekkorukbdl nem emlékeznek ra. Masrészt
pedig tény az is, hogy a békéscsabai szlovak parasztok az elsd
vilaghaborua idejéig, miként a vért, tgy a majat sem fogyasz-
tottak semmiféle formaban. A hiz6 majat a macskanak adtak.
A padlason vagy a kamraban tarolt szalonna, hurka és s6z6d6
his mellé helyezték a majat, azért, hogy az oda esetleg beszokd
macska ne az értékesebb ételnemieket dézsmalja meg, hanem
inkabb a ma4ajat vigye el. A békéscsabaiak allitjak, hogy a
macska annyira szereti a nyers majat, hogy barmennyi fino-
mabbnal finomabb ételféleséget is raknanak elébe, ha maj is
van kozottik, a macska feltétlentl azt ragadja el.

Természetes azonban, hogy amely hazban 5-6 vagy annal
is tobb hizot vagtak egyszerre, ez a rengeteg maj nem kellett
mind a macskaknak. Ezért volt a majnak egy masik rendelte-
tése is: odaadtak a koldul6 ciganyasszonynak. Falusi szokas
az, hogy a ciganyasszonyok betolakodnak a disznétoros ha-
zakba s ott ételt kunyeralnak. Nos, a csabaiak a sertés majat
— amit 6k maguk ugysem ettek meg — adtak oda a cigany-
asszonynak, szlovakul: a cigankanak. Es talan itt is rejlik ez
ételféleség békéscsabai szlovak elnevezésének az eredete. , Ci-
ganka” e majas étel neve, mert a majat a cigankanak, azaz a
ciganyasszonynak volt szokas odaadni.

A vér és a maj meg nem evésének nyilvan a békéscsabai
szlovak nép régi hiedelemvilagaban rejlé okai lehettek. Az elsé
vilaghaborua idejére az ily hiedelmeknek az utols6 nyomai is
kiveszvén, masrészt az inséges haboruas 1dd is, az addig sem-
mibe vett vér és m4aj megbecsiilésére nevelvén az embereket,
a csabaiak is nekibatorodtak a maj hasznositasanak. Es jol is
tették, mert ime, egészen varatlanul, rovid 1d6 alatt egy izes,
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finom csabai ételféleség, valosagos specialitas sziletett korik-
ben: a ciganka.

5. Tartositott husok
(Obdrzanvo meso)

A disznovagas alkalmaval a hizébdl oly nagy tomegl és
annyira sokféle husnem keriil ki, hogy azt egyszerre, frissen
elfogyasztani nem lehet, de hlszen nem is ez a cél. A sertés
hizlalasanak és levagasanak a célja a haz népét egész évre szo-
l6an ellatni hisnemivel, amibdl kovetkezik, hogy a levagott
allatok husat valamilyen médon konzervalni kell.

A régi csabaiak a mult szazadban, de még jelen szazadunk
elején is, a sertéseken kivil gyakran vagtak birkat, baranyt is.
Ezek husanak tartdsitasa a téli id6ben fagyasztassal vagy egy-
szerlden hideg helyen val6 tarolassal tortént. A levagott, meg-
nyuzott birkat kétfélbe hasitottak, s ezeket a fél birkakat vagy
a padlason vagy jo hideg kamraban felakasztottak, s agy vag-
tak bel6lik hust sziikség szerint. Nagy hidegben az ily, padla-
son tarolt birka csontkeményre fagyott, hosszua ideig elallt, de
még az egyszerlien hideg kamraban tartott birkahus is romlas
nélkil megmaradt egy-két héten at.

Ezt a fajta tarolasi és tartositasi modot a sertésekkel kap-
csolatban nem alkalmaztak. A hizé husanak tartésitasa leg-
altalanosabban flstoléssel tortént. A szétbontott sertés egyes
darabjait el6bb egy-két héten at séztak, kézben a beldle képzo-
dott sos 1ével szorgalmasan locsoltak, majd a kéménybe, fiistre
akasztottak, ahol a hus vastagsaga szerint ugyancsak egy-két
hétig fustolddott. Fustre legféként a csontos darabok keril-
tek: a sonka, a csiilok (kormdk), a gerince, az oldalas, a lapocka,
a keresztcsont, az alsé allkapocs, a fej, azonkivil a nyulja, a
toka- és hasiszalonna, a disznoésajt, no és természetesen a kol-
basz. A csontos részeket azért volt érdemes felfiistolni, mert
rajtuk szantszandékkal annyi hust hagytak mindig, hogy bab-
vagy lencselevesbe f6zve legyen mit harapni is réluk.

A mar készre fustolt husféléket, amig hideg volt az ido,
padlason taroltak, nyari id6ben pedig sotétebb, hiivos kamra-
ban, bar a nadtet6s padlas a flistolt htsok nyari tarolé helyéil
is kivaléan megfelelt, mert hlivos volt.

A fustolt hasféleségek felhasznalasa, fogyasztasa nem ot-
letszerlien, nem Gssze-vissza tortént, hanem bizonyos megha-
tarozott sorrendben. A lapocka, a nyulja, az oldalas tavasszal
és nyaron kerilt fazékba, a fej, a gerinc és a sonka az Gszi 1dére
maradt. Ebbdl is lathatjuk, hogy a flistoléssel torténé konzer-
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valas hosszu iddre, csaknem egy egész esztenddre élvezheto
allapotban Grizte meg ezeket a termékeket.

A békéscsabai gazdacsaladok azonban nemcsak ily aprobb
darabokban (fej, 1lab, gerinc, lapocka stb.) flistolték az étkezés
céljara levagott sertéseket, hanem gyakori volt a félsertések
flistre adasa i1s. Az egy mazsan aluli hizott vagy félhizott sil-
déket ledlve, megtisztitva és a belsé részektol megszabaditva
egyszerlen hosszaban két félre hasitottak, igy, két darabban
soztak be, majd ugyancsak ily félsertések formajaban kildték
a kéménybe, fustre. E megfiistolt fél-stildékbdl vagott le azu-
tan a gazda mindig annyit és olyan részt, amilyet és amennyit
a konyhara kivant a gazdasszony.

A disznévagasos hazi hustartésitasnak van azutan egy har-
madik moédja is: a zsirral ledntés (do masti zaliat). A friss,
nyers hust gyongén megsozzak, leslitik (zapiect) nagyobb la-
basokba, de még altalanosabban bédonokbe rakjak és meg-
olvasztott zsirral leontik annyira, hogy az a hust teljesen el-
lepje. Az ilyen lestutott, zsirral leontétt hust barmikor eld lehet
venni és szinte friss siilltként talalni.

Az igazsag az, hogy a szazadel6n paraszthaztartasokban ez
a fajta hustartositas nem volt gyakorlatban, csak a két habo-
ru kozotti id6ben vették at a polgari osztalytdl, de akkor ha-
mar meg is kedvelték a parasztasszonyok. Kiilondsen a ta-
nyavilagban, ahol nincs husszék, nagy segitség a haziasszony
szamara a zsirral ledntott hias. Ha varatlan vendég érkezik,
csak kiemel a b6donbdl a haziasszony néhany darab lestitott
hust, egy kis kolbasz, néhany tojas hozza és maris kész a haz-
hoz mélté tinnepi ebéd vagy vacsora. Lényegében a sertésbdl
kikeriil6 barmely htusfajta lesiithet6 és zsirral beonthets, de
békéscsabai paraszthaztartasokban mégis kizarédlag az olda-
last szoktak lestitni mindmaig.

6. Szalonna
(Slanina)

A régi, szazadel6i csabaiak egyik {6 ételfélesége volt a sza-
lonna (slarniina). A szalonnat ették nyersen, ették siitve, beléle
készitettek rantast a levesekbe, a husosabb, vékonyabb sza-
lonnat hus helyett belefézték a bab- és lencselevesbe. Nem
volt nap, amikor ne ettek volna szalonnat egyszer, de gyakran
napjaban kétszer is (reggel nyersen, délben leves utan siitve),
egyedill a vasarnapi meni volt szalonna nélkiili. Ha tavolabbi
foldekre mentek dolgozni a férfiak, a tarisznyaba (kapselka)
mindig nyers szalonna kerilt, amit tavasszal, nyaron fiatal
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hagymaval, zoldpaprikaval fogyasztottak. De bent a tanyaban
1s gyakran kovetkezett a frissen fejt tej utan nyomatéknak
nyers szalonna. Nyersen inkabb a vékonyabb, hasaalja sza-
lonnat (spod brucha slanina) fogyasztottak, siitni a zsirosabb,
vastagabb hatszalonnat szerették. A szalonna sitése kint a
mez6én nyarson tortént (prazit na razniku), bent a tanyaban
a haziasszony serpenyoben sitotte (prazit v pavni vagy na pav-
ni piect slaninu).

Mindezekbdl konnyen megérthetd, hogy a vagasra torténd
sertéshizlalas és a hazi disznévagas egyik f6 célja a haznép
sza-lonnaval vald ellatasa volt egész esztenddre. A csaladon
beliil 20-25 kg szalonna biztositasara torekedtek személyen-
ként, a gazdanak azonban meg vagy 30 kg szalonnattbbletrdl is
kellett gondoskodnia a nyari nagymunkak, az aratas, cséplés
idejére.

Ily fontos tényezd 1évén a szalonna, természetes, hogy nagy
gondot forditottak ,kitermelésére” és tarolasara is. Az elsé vi-
laghaboruig a csabaiak ugyszoélvan kizarédlag az in. sézott vagy
fehér szalonnat (biela slarnina) kultivaltak, fistre csak elvétve
kildtek szalonnat (idend slanina), kisebb mennyiségben, leg-
gyakrabban a tokaszalonnat (spod celusti slarnina), de azt is az
alsé allkapoccsal egytitt, mert igy volt az finom a bab- és lencse-
levesben.

A régi csabaiak is megkilonboztették a hat-, a hasaalja- és
a tokaszalonnat, mégis egészen az els6 vilaghaboru idejéig
szinte kizardlag csak oldalszalonnaban (bok slariina) gondol-
koztak. A ledlt hizokrol lefejtett szalonnaoldalakat egymasra
rakva egy, csak e célra szolgaldé specialis edényben (vana), a
s6z6 kadban soztak, altalaban 30-40 napig. A s6z6 fenekén
szimmetrikusan elhelyezkedd, kb. 2 cm széles és 5-6 mm mély
vajatok a sozas folyaman keletkezd 1é (srkovica) elvezetésére
szolgaltak. A s6z6 elején, a hosszanti vajat végén lyuk volt,
azon csepegett le a s6z6lé az alaja helyezett edénybe.

Az igy kezelt szalonnardl a ratapadt sot, amikor mar feles-
legessé valt, leseperték, a szalonnaoldal felsd, nyaki részén
ujjnyi lyukat fartak, s azon keresztil fizték a csutkanyi faval
ellatott kotéldarabot (opecok), amelynél fogva akasztottak az
oldalszalonnat a kamraban levd alléfogasra. Az oldalszalon-
nat tehat nem flstolték, hanem sézott, nyers allapotban ta-
roltak. Ezt a fajta szalonnat szerették a csabaiak, mert ezt
egyforman lehetett nyersen fogyasztani, de lehetett siitni és
fézni 1is, és foleg ennek felhasznalasaval lehetett a kiilonféle
zsiros levesekbe megfeleld rantast késziteni. A fiistolt szalon-
na inkabb csak nyers fogyasztasra alkalmas.
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A fehér szalonna egyetlen hatranya az, hogy a flist6ltnél
konnyebben avasodik. Ennek elkeriilése vagy legalabbis késlel-
tetése céljabol, nyaron koran hajnalban és késén este a kamra
ajté-ablakanak kinyitasaval, kereszthuzat 1étrehozasaval hi-
totték a kamra hémérsékletét. Szokasban volt az is, hogy jua-
lius—augusztusban a mar sarguld, avasod6 szalonnat forrd
vizzel leontotték, gyengén Gjrasdztak, amitél a szalonna szép
fehér lett. Ha pedig mindeme 6vé intézkedések ellenére is meg-
avasodott a szalonna (avasista slanina), abbdol sem csinaltak
problémat. A gyengén avas szalonnat némelyek kifejezetten
szerették 1s, az erGsen avasat azonban a gazdanép mar nem
ette, azt a munkasoknak adtak. A teljesen élvezhetetlenné valt
avas szalonna pedig ment a zsiradékgyljté edénybe (skvar-
kas) és szappant foztek beldle.

Egyébként a régiek az avas szalonnat gyogyszerként is
hasznaltak. Azt vallottak, hogy evése j6 a tiddébaj (heptika, hef-
tika) ellen. Még a két haboru kozott is lehetett hallani csala-
dokban a biztatast: Csak edd meg azt az avas szalonnat, akkor
nem leszel tiid6bajos, heftikas. Bar ekkor ezt mar nem vették
komolyan, inkabb csak tréfas buzditas volt az avas szalonna
fogyasztasara.

A sertésnevelés soran eldfordult, hogy télen, gy tavasz felé
a malacok vagy aprobb siild6k bekoszosodtak (obrloZile, opra-
Sivele), ami a fejlédésben nagyon visszavetette 6ket. Nos, ezt a
malacot boritd, pancélszerl koszréteget er6sen avas szalonna-
val két-harom izben alaposan bekenték, amit6l a koszpancél
teljesen megpuhult, darabokban lehullott, a joszag Gjra fejls-
désnek indult.

Manapsag mar a békéscsabai haztartasokban a szalonna
becsiilete nagyon alaszallott. A személyenkénti évi 20-25 kg-
nyl szalonnafogyasztas 3-4-5 kg-ra csokkent. Ennek megfele-
16en a szalonnat tobbé nem oldalakban formaljak, hanem ki-
sebb tablakat (tabla) vagy csikokat (Svik) alakitanak beldle, s
ezeket 1s rendszerint mar fistre kildik. A vastag, zsiros hat-
szalonna helyett inkabb a husrétegekkel atszétt vékonyabb
hasaaljat hagyjak meg, no és a tokaszalonnat, amelyet meg-
abalva (zavarena vagy abdlovand slarina), aprora vagott fok-
hagymaval bekenve, 6rolt édesnemes paprikaval meghintve,
kifejezetten csemegeszalonnaként fogyasztanak. E tokasza-
lonna lehet gyorsabb fogyasztasra készitett, csak abalt, de le-
het hosszabb id6re sz616 abalt-flistolt szalonna is.

7. Zsir, teperto
(Mast, skvarke)

82




A két vilaghaboru kozott a varosban dolgozd vidéki
munkas taplalkozasaban fontos szerepet jatszott a tepertd.
Karéj) kenyér és hozza hentesnél fillérekért vasarolt tiz deka
tepertd volt igen gyakran a vacsoraja. Ma mar nemigen akad
hazankban  dolgoz6 ember, aki rakényszerilne a
tepertGvacsorara, viszont a jol keresd, jol él6 ember is szivesen
vasarolja és fogyasztja hideg reggelihez vagy vacsorahoz is a
csemegének szamitoé friss tepertot.

Annal meghokkentobb hallani az 6reg csabaiaknak azt a
vallomasat, hogy Békéscsaban a szazadel6n a gazdahazakban
a disznovagaskor nyert tepert6ét (Skvarke) nem ették, nem fo-
gyasztottak, hanem szappant f6ztek belGle. Készek volnank
ezt az eljarast tékozlasnak, sot kifejezetten blinnek minésiteni,
ha nem ismernénk a dolgok valédi hatterét.

Mar szinte az unalomig hangoztatjuk, hogy a régi csabaiak
a hizobdl elsGsorban 1s fliistolt hust és sozott, fehér szalonnat
igyekeztek nyerni, mert ez utébbi volt a haztartas szempont-
jabol a legjobban hasznosithat6, tehat a legértékesebb étel-
nemU. Es mert a szalonna volt a legfontosabb, ezért azt nem
vagtak Ossze, nem olvasztottak ki zsirnak, hanem oldalsza-
lonna formajaban tartositottak és taroltak. Kiolvasztasra csak
az innen-onnan lefaragott potyadék szalonnadarabkak kertl-
tek, az ezekbdl szarmazod tepertd azonban evésre alkalmatlan,
megfeketedett tormelék volt csupan, ezért ment mindenestdl
szappannak. Masra, étkezésre, hasznalni nem lehetett.

Itt azonban most természetszertleg vetddik fel a kérdés: ha
a békéscsabai gazdahazakban csak ily potyadékszalonnabdl,
tehat viszonylag kevés zsirt olvasztottak, akkor a gazdasz-
szonyok mivel f6ztek, hogyan tudtak zsiros ételeket késziteni?

Nos, itt 1s megmutatkozik a szalonna alapvetd jelentGsége
az étkezés terén. Mint altalaban orszagszerte, a régi békés-
csabail parasztsag esetében is a 6 ételformat a levesek jelen-
tették. Nos, a levesekhez sziikséges rantashoz, tehat a levesek
ala vald zsirt a gazdasszony nem a zsiros b6donbdl merte ki,
hanem megfelel6 nagysagu fehér, s6zott szalonnat darabolt fel,
sltott meg, s ennek zsirjat hasznalta fel a leves készitésénél.
Ilyenkor — természetes — mindig par szem tepertd is keletke-
zett, ez 1s belekerilt a levesbe, ami altal izesebbé, tartalma-
sabba valt. Kiillonésen a salataleveshez és a kiszelynek neve-
zett savanyu leveshez illett ez nagyon. Az igy nyert és a talba
keril6 tepert6 azonban mindig oly kevés volt, hogy nem egyszer
szolgalt tréfalkozas targyaként. Mint az alabbi esetben is.

U. Gy. napszamos mesélte: ,Tavaly fényesen arattam Cs.-
éknal. Egy reggel, mikor éppen savanyu levest (kisel) ettiink,
a leves tetején egyetlenegy szem tepertd uszkalt. Esziink, esze-
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getiink — nyolcan ultiink a bogracs koril, a gazdaék, a béres,
a kondas és én —, mindnyajan lassan kanalazzuk a levest. Az
az egyetlen szem arva tepertd pedig csak uszkal, iszkal a leves
tetején, hol egyikiink, hol masikunk kanalaba utkoézik, de az-
tan mindig megugrik. Ahogy ott bokddjik, dofkodjik a bog-
racsban, kereng, forog Osszevissza, majd egyszerre csak hirte-
len megallapodlk az én kanalamban (Ako ju dupame, dupame,
kruti sa dookola, iba sa edonraz mne zacrela.) Hamm! bekap-
tam azon nyomban. (Tak son ju aj zedov.)

Mar jéval a kukoricatorés utan a gerendasi Gton talalkoztam
egyszer Cs.-ék béresével, aki mar messzir6l vidaman integet,
kiabal felém:

— Hej, Gyuri, de meghlztal' En tudom 4m, hogy mitél da-
gadtal meg ennyire? (Ja vien, od ¢oho si sa tak VIpPdsov?)

— Ugyan mit6l? — kérdem én.

— Hat attdl a tepert6tdl, amit a nyaron Cs.-éknal el6link
elhappoltal! (Nuz, od tej skvarki, ¢o si nam ta bov schma-
tov.)” 22

A szazad elején tehat leginkabb csak ilyen, a sézott, fehér
szalonnabdl alkalmanként kistutott teperts kerult az asztalra.
Er6sen megvaltozott a helyzet a két haboru kézott, még in-
kabb a felszabadulas utan, amikor a békéscsabai parasztcsa-
ladok korében is erdsen lecsokkent a szalonna fogyasztasa, s
éppen ezért a gazdasszonyoknak tobb zsirra van szikségik. Ez
1d6tol fogva a vagasok alkalmaval nem hagynak egész oldal-
szalonnakat, hanem csak kisebb-nagyobb tablakat, csikokat,
a tobbi szalonnat 6sszevagjak és zsirnak, tepertonek stitik ki.

A zsirnak valé szalonnat még a vagas napjan, a tébbi mun-
kaval parhuzamosan a férfiak daraboljak fel, s adjak at kisi-
tés céljara az asszonyoknak. Ha a tepertdt szappanba szantak,
akkor a szalonnat kisebb darabokba vagjak, ha pedig étte-
pert6t kivannak kapni, akkor a szalonnat nagyobb, formasabb
darabokra apritjak. A kistlitésre szant szalonnardl egyesek le-
fejtik a bort, mely a szappanos zsiradékba keriil, masok a bért
a szalonnan hagyjak, mert a boros tepert6 izesebb és gusztu-
sosabb.

A zsir kislitése is (mast prazit) a vagas napjan megy végbe.
Asszonyok dolga ez, de a férfiak is besegitenek; a nehéz tistot
az Usthazba 6k emelik be és ugyancsak 6k emelik le onnan.
Régebben a zsirt nagy rézistokben (medani kotlik) sitotték
ki, késébb ontoéttvas bogracsok (Zelezna pavria, liati kotlik)
jottek divatba, ma pedig zomancos ustok jarjak. A keveréshez
egyenes, keményfa-kanalat (vareka) hasznalnak, melynek also,
keverd része laposra formalt, a felsd, kézben tartott vége gom-
bolyd, illetve henger alakt, atfurt, mert az itt atfizott zsino-
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ron felakasztva tartjak a kamraban év kozben.

Barmily egyszerlinek latszé mivelet is a zsir kisiitése,
mégis figyelmet és hozzaértést igényel. Ugyanis, ha nem eléggé
stutik ki, akkor a zsir ugyan szép fehér lesz, de hamar, kony-
nyen avasodik. Ha pedig tulsiitik, akkor ,megég”, csinya vo-
ros szind lesz, esetleg odakozmal is, rossz, kozmas izét egész
éven at szenvedheti a csalad. A kistlités helyes médja a kovet-
kez6: amig a zsiradék nem olvad, addig erGsebb tuzet kell
rakni, utana csendes, lassu tlz elegendé. A zsirnak azonban
igy is, egész id6 alatt enyhén forrnia kell, mert ha a tlizelésrél
megfeledkeznek és a zsir egy idére megszlinik forrni, akkor
a tepertd nem lesz ropogds, hanem szivdssa, vondssa, élvezhe-
tetlenné valik. Egyesek a kislités vége felé 6vatosan, hogy a
zsir ki ne fusson, kevés tejet 6ntenek hozza, mert szerintik
a tepertd ett6l ropogdsabb, pirosabb, a zsir pedig illatosabb
lesz. Masok ellene vannak a tej hozzaadasanak, mert vélemé-
nylik szerint elGsegiti a zsir avasodasat. Ugyancsak szokas
a tlzrdl mar leemelt zsirt, tepert6t borral meglocsolni, amit6l
a tepertd szép szint és kellemes, jo izt kap.

A tlzrdl leemelt tistbdl, bogracsbdl elébb lyukas, tésztasze-
d6é kanallal kihalasszak a tepertét, ha szappanba szantak,
akkor j6 erésen kinyomkodjak, nem baj, ha 6sszetorik. Az ét-
kezésre szant tepertdt azonban csak kevéssé préselik ki, hogy
szép, ép darabokban maradjon meg. A zsir kimerése nagyobb,
zomancos bogrével vagy kisebb fazékkal torténik. Régebben
tolgyfa-, kés6bb badogbédonben (kupa na mast) taroltak a
zsirt, ma leginkabb zomancos bodonékben. Manapsag a bél-
zsirt kii-lon sttik ki, régebben ezt a tobbivel egytitt tették,
hogy pedig kellemetlen szagat elvegyék, az listbe egy fej vo-
roshagymat is tettek. Az eléggé ki nem sutott zsir évkoézben
megavasodhat (avasista mast). Ilyenkor par szem krumplit
beletéve Gjra atsutik, amitdl a zsir megint élvezhet6vé valik.

A teperté tarolasanak tobb moédja is van. Vannak, akik
egyszerlen vajlingban tartjak, masok uvegekbe téve, zsirral
leontik, s igy 6rzik meg frissességét. [Ismét masok a pogacsaba
szant tepert6t ledaraljak s gy nyomkodjak be tivegekbe. Ta-
lan ez a tepert6 tarolasanak legaltalanosabb moédja Békéscsa-
ban, aminthogy felhasznalasa is leginkabb a pogacsasiitéssel
kapcsolatos.

8. H3aj
(Sadlo)
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A hizott sertésnek a zsirral-szalonnaval rokon, értékes
terméke a haj (sadlo). Ez a hiz6 hasi részén, a belek és a da-
gado kozott képzodik. Minél érettebb a hizo, annal tobb a haja.
Egy-egy jol hizott sertésbdl egy vajlingnyi, 5-6 kg vagy annal
is t6bb haj kerul ki.

A hajat altalaban zsirnak siitik ki, hiszen ez adja a legfi-
nomabb zsirt. Ahol ma csak egy hizét vagnak, ott a hajat és a
zsirnak szant szalonnat rendszerint egyutt siitik ki, de tébb
sertés vagasa esetén a hajat kiilon, elsének olvasztjak ki. En-
nek oka f6leg az, hogy a haj hamarabb olvad, mint a szalonna,
azon felil a haj tepert6je nem szép darabos, hanem morzsas,
tormelékes, a szalonnaval egytitt siitve csak rontja a tepertd
minGségét.

A h4aj kisiitésének egy kilonleges moédjat gyakoroljak Za-
horan Gyorgyék. Az 6sszedarabolt hajat hideg vizes edénybe
helyezik. Csak masnap veszik el6. A viztdl jol lecsurgatjak, s
azutan teszik a tlizre. Amikor mar alaposan olvadni kezd, ra-
ontenek hajanként 2-2 liter friss tejet s ugy forraljak tovabb,
amig teljesen ki nem siil. Ily médon rendkiviil finom, vajszerd
olvasztott haj készil.

Békéscsabai hazaknal altalaban nem az 6sszes hajat stitot-
ték ki zsirnak, hanem hagytak belGle nyers allapotban is. A
mult szazadban a nyers hajat kocsikendesnek (kolomast) is
hasznaltak, a fatengelyes kocsikat, szekereket kenték vele. A
nyers haj igazi és az elGbbinél kellemesebb felhasznalsa
mégis az, hogy siteményt, hajas tésztat, hajas kiflit (sadlov-
nik, sadlovze kiflike) készitenek beldle. Bekescsaban igen ked-
velt, altalanosan elterjedt tésztaféleség ez.

A haj nyersen nem tarthaté sokaig karosodas nélkil. A ko-
csikendesnek hasznaltat ugyan taroltak egészen jig is, hiszen
e célnak teljesen megavasodott allapotaban is megfelelt, a sii-
temény készitéséhez szikséges nyers hajat azonban legfeljebb
tavaszig, a melegebb 1d6 bealltaig lehetett tartani. A nyers haj
tarolasanak két moédjara emlékeznek még a mai oregek. Az
egylk mod az, hogy a hajat agy, ahogy a hizébdl kikerilt, hosz-
szukasra 0sszegongyolték, oly forman, hogy hartyaja kivil le-
gyen, s ezt akkor dsszevarrtak. A tarolas masik médja az volt,
hogy a hajat erds szitan atdorzsolték, atpassziroztak s tivegbe
raktak el. Igy is elallt romlas nélkiil néhany hétig.

A nyers haj hasznositasanak egy egészen kiilonos, kedves
modja az, hogy télen madareledelil kisebb-nagyobb hajdara-
bokat akasztanak fak-bokrok vékony agaira, ahol a macska
a hajat el nem érheti. Ki tudnda megmondani, hogy ily médon
hany kedves énekesmadar, f6leg cinke (cinka) menekil meg
egy-egy télen az éhhalaltél. Régen, amikor Békéscsaban még
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gyakori volt a novemberi birkavagas, sertéshaj helyett inkabb
birkafaggyu szolgalt ily téli madareleségul.

9. Kocsonyanak valé husféleségek
(Do studerie potrebnie mesd)

Disznévagassal kapcsolatos a kocsonyakészités, hiszen a
levagott hizébdl keriilnek ki a kocsonyahoz valok. Nem akar-
milyen hus alkalmas erre, hanem f6leg a porcogds, a csontos
részek: a ful (ucho), a farok (chvost), a kormok (paprcke) és
a bére (kozka).

Kocsonyat nem a disznévagas alkalmaval készitenek, hiszen
a csalad akkor még tele van nagy tomegu friss étellel (t6ltott
kaposzta, hurka, kolbasz, porkolt, pecsenye), hanem a kocsonya-
ra ezek fogytan, par héttel késébb keriil sor. Ebbdl kovetkezik,
hogy a kocsonyahusokat is egy (rovidebb) idére tartdsitani
kell. Ez egyszerd enyhe sézassal torténik.

Amikor a haziasszony raszanja magat a kocsonya készité-
sére, akkor legel6bb is feldarabolja a bele valé husféléket, majd
fazékba rakva Oket, annyi vizet ont rajuk, hogy az ellepje a
husokat. Ekkor lassu tlizon f6zni kezdi, majd fél-fovéskor be-
z0ldségeli, megfliszerezi a masszat. E célra sargarépat, petre-
zselyemgyokeret, egy-egy fej voros- és fokhagymat, néhany szem
borsot, esetleg 2-3 babérlevelet is hasznal. Séra nem nagyon
van szlikség, hiszen a husok eleve sozottak voltak. F6zés utan
a husféléket még meleg allapotukban ki kell szedni a 1ébdl,
a levet meg kell szlirni, s ily megszirt allapotaban kell mély-
tanyérokba tolteni, most mar kiillon adagolva hozza az egy-egy
személyre sz6l6 husfélét is. Az igy megtoltott tanyérokat ki-
hordjak a hideg kamraba; dermedés utan a kocsonyat piros
orolt paprikaval, torott borssal hintik meg. Ily allapotban a
kész kocsonya még napokig elall.

A kocsonyaevés Békéscsaban nem fliggott 6ssze Valamely
kulonleges alkalommal vagy Unneppel, legaldbbis a mai ore-
gek mar nem tudnak semmi ilyesmir6l. Télen altalaban va-
csorara ették kenyérrel és savanyusaggal, vagy egyszerlen
csak ecettel izesitetten. Hasznalatanak gyakorisagat illetGen
az informatorok nem voltak egy véleményen. Egyesek szerint
,hagyon kedvelt étel volt és hasznalata igen el volt terjedve”,
ugyanakkor masok szerint ,nem kedvelték kiilonésebben, in-
kabb csak valtozatossag okabdl féztek kocsonyat telenként
egy-két alkalommal”. Ez utébbi véleményt vallok szerint a
csabaiak a kocsonyanak valé husokat inkabb fogyasztottak

orkolt formajaban vagy fiistolt (fej-)husként tavasszal, nya-
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ron bab- és lencselevesbe f6zve. Vagyis a kocsonya hasznalata
hazanként és csaladonként erésen valtozott.

10. Szappan
(Sapiin)

A sertésneveléssel és hizlalassal kapcsolatos értékes ter-
mékek egyike volt a szappan 1s. Szazadunk elsé felében, de kii-
I6nosen is az elején még nem léteztek a ma mar altalanossa
valt vegyi tisztitéoszerek, az ember tisztalkodasanak és be-
szennyez6dott ruhaja mosésénak kizaroélagos eszkoze a szap-
pan volt. A falusi lakossag, a kéznép ezt nem az lizletben va-
sarolta, hanem maga allitotta el6. Ennek a haziszappannak
oriasi jelentdsége volt a népegészségligy szempontjabol.

A haziszappant az asszonyok a sertésbdl kikerild, tobb-
kevesebb zsirt tartalmazé hulladék anyagbodl f6zték. Lényegé-
ben a disznévagasbdl szarmazé mindenfajta melléktermék al-
kalmas e célra, kivéve a vért, tovabba a gyomor és a belek
urilékét, valamint a szdrt. Szappanba vald a zsirsutésnél ke-
letkez6 tormeléktepertd, a levagott allat végbélkijarata, az
ivarszervek, a hugyvezeték és a hélyag. Sokan e célra szantak
a bélzsirt, s6t, amint arrél mar szo6 esett, a régi csabaiak a ren-
des tepertd nagy részébdl is szappant f6ztek. A szappan alap-
anyagat azonban nemcsak a disznévagas alkalmaval elGkeriilt
ily alkotéelemek jelentették, hanem tulajdonképpen egész éven
at folyt a zsiros ételmaradékok e célra vald gyUljtése. A kony-
haban az ajté mellett allt egy zsiradékgyljt6 lada (Skvarkds),
abba dobaltak az étkezések alkalmaval keletkez6 zsiros hul-
ladékot, szalonnabdroket, s6t a vel6t tartalmazo, henger alaku,
pl. sonkacsontokat 1s. Ezeket a szappanfézéskor Osszetorték,
a zsiradékkal elkeverték, fontos volt ez enyvtartalmuk miatt.
Ugyancsak ,szappanba kerilt” az év kozben elhullott siildg is.
A nyers részeket megstiitotték, hogy meg ne bidosédjenek, el
ne rothadjanak, hanem romlas nélkiil megmaradjanak a szap-
panf6zés napjaig.

A szappanf6zés az ilyenkor keletkez6 gazok és blizok miatt
mindig a szabadban, sohasem zart helyiségben tortént, ezért
volt ennek ideje enyhe teleken hamar a vagas utan, kemény
teleken azonban csak tavasz felé. A szappant régen leginkabb
rézlistben f6zték, de f6zhették vasbogracsban, legijabban zo-
mancos Ustben is. A keverés akacfa keverGkanallal tortént.

A szappan receptjét és az egész f6zési eljarast nagy pon-
tossaggal adta meg egyik informatorunk, Zahoran Gyo6rgy a
kovetkezdkben.
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»A diszndoléskor és az egész év folyaman oOsszegyuilt, ét-
kezésre mar nem alkalmas zsiradékot, hulladéktepert6t, a
friss szalonnarol lefejtett bort és a megtort vastag csontokat
lemérjik. Minden 4 kg zsiradékhoz 1 kg marénatront és 8
liter vizet szamitunk. Ez egy egység. Amennyivel tdébb
zsiradékunk van, olyan aranyban emeljik a szdda, illetve a
viz mennyiségét. A zsiradékot a maréluggal és a kimért
viznek kb. a felével tlzre tesszik, és folytonos kavaras mellett
lassan, kb. 2,5-3 6ra hosszat f6zziikk. A vizmennyiség masik
felét a f6zés alatt a masszdhoz apranként hozzatoltogetjik,
mindig f6leg olyankor, amikor a f6zet kifutni akar. Erdekes
modon gydzédtek meg anyaink, de még asszonyaink is arrol,
hogy elegendd-e az a marénatron mennyiség, amit az
anyagba Dbeleadtak. Elhullatott tyuktollat (farok- vagy
szarnytoll) martottak a fortyogd, de mar egységes masszaba.
Ha a tollat kihuzva annak csak a szara (kostonka) maradt
meg, akkor elég volt a széda, de ha a toll egészben maradt,
azaz e pihés részt nem marta le a mardonatron, akkor pétlas
kellett bel6le.” Nos, ez volt az a csalhatatlan ,miszer”,
amellyel anyaink a szappanfézet alkalmassagat mérték.

Amikor a szappan mar elvalik a ligtoél, vagyis kavaraskor
a kanal nyomaban sotét csikokat latni, akkor listonként egy
marék sot kell beleadni, azutan pedig csak néhanyszori meg-
kavaras kovetkezik s az ust maris levehet6 a tlzrdl. Rovid,
kb. tiz percnyi hilés utan a folyékony szappan lemeregethet6
az Ust aljan elhelyezkedd lug felszinér6l. Utana kovetkezett
a szappan formaba ontése.

Békéscsaban e célra kb. 58x33x13 cm méretl szétszedhets
faladikak szolgaltak. A ladikaba lepedoét, abroszt vagy masfajta
vaszont teritettek és miutan azt a sarkokba is j6l beigazitot-
tak, nagy merdkanallal abba mérték a még folyékony szap-
panmasszat. A ladaba be nem fért, kimaradé f6zet szamara
a mennyiségének megfeleléen tobb-kevesebb téglabdl alaki-
tottak ki format, azt is valamilyen ruhaval bélelték ki s augy
ontotték bele a maradékot.

Masnap, amikorra a formakba ontott szappan teljesen ki-
hilt és megmerevedett, a szétszedhetd ladikat szétnyitottak,
elvették a szappan mell6l a téglakat is és az illatos, szép, 0j
szappantablakba bekarcoltak a ,gyartas” évszamat, majd gyor-
sabb szaradas okabdl a padlasra vitték. Igazi és végsd tarolasi
helye mégis a kamra, amelynek egyik sarkdban egymasra
rakva, feltornyozva raktaroztak a szappantablakat oly for-
man, hogy a tablak kozé 2-2 lécet helyeztek a célbdl, hogy a
levegé mozoghasson kozottiik és tovabbi szikkadasuk biztosit-
va legyen. A gazdasszony biiszkesége volt az, ha kamrajaban

89




10-15 tabla szappan tornyosodott egymas felett. Mivel pedig
egy-egy tabla 10-15-20 kg sulyua volt, lathatjuk, hogy a békés-
csabail gazdaasszonyok a szappan terén bebiztositottak magu-
kat minden eshetdségre. Hogy pedig mennyi szappan készilt
évente egy-egy gazdahazban, a tekintetben természetesen nagy
volt a kiillonbség az egyes haztartasok kozott, mégis azt mond-
hatjuk, hogy 20-35 kg k6zott mozgott ez a mennyiség.
A szappanf6zésb6l masodtermékként kikeriil6 ligot rendsze-
rint 6cska, de nem lyukas labosokba vagy hasonlé edényekbe
ontotték. (A faedény erre nem volt alkalmas, mert a Iag a tekné
vagy faveder deszkajat megtamadta, roncsolta, a keverGkana-
lat 1s szalkassa marta.) Néhany nap alatt a lag is megder-
medt, akkor késsel kockakra vagtak s ezeket a kockakat akac-
fadeszkan szétrakva taroltak. Az list aljan 6sszegytlt salakot,
féleg a fel nem oldddott csontokat j6 mélyen elastak, hogy ku-
tya, baromfi vagy barmely mas allat ne férhessen hozza, mert
pusztulasat okozna. A ligot valamikor er6sen szennyezett mun-
karuhak elémosasahoz, tanyan sok esetben kézmosashoz, ugy-
szintén a téglaval kovezett konyhak, folyosok padozatanak
surolasanal vették igénybe.

Akadtak azonban marénatron-inséges 1ddk is, amikor ezt
a szappanf6zésnél szinte nélkilozhetetlen szert nem lehetett
kapni. A zsiradék pedig ilyenkor is 6sszegytlt s a szappan is
nagyon kellett. Az életrevalé csabai gazdasszonyok ilyenkor is
talaltak megoldast. Ime a recept: 1 kg zsiradékhoz 1 kg kozon-
séges mosodszoda, 30 dkg j6 minGségi oltott mész és 2 liter viz.
A meszet egy kevés viz racsepegtetésével elporhanyitottak és
a mososzodaval felforraltak. Ulepités utan ezzel a lével is le-
hetett szappant f6zni, csaknem ugyantgy, mint a marénat-
ronnal.

A mai fiatalasszonyok talan mar hirbdl sem ismerik a régi
haziasszonyok ilyen gondjait és kényszerd mesterkedéseit.
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XI.
A DISZNOVAGAS NAPJANAK
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ETKEZESI ALKALMAI ES ETELEI
(Jedld na zabijacki)

A diszndovagas kifejezetten élelmicikkeket termelé munka
1évén, természetes, hogy ez alkalommal a szokottnal bévebb és
szinesebb a munkaban résztvevik, a haznép étkezése is.

Bemelegités. A koran reggel érkezd bolléreket, segitéket
frissen sult meleg pogacsaval (slatkdrne) kinaltak, amelyet a
hajnalban kelt gazdasszony akkor szedett ki a kemencébdl.
A pogacsahoz természetesen egy kis ,lélekmelegitd”, rendsze-
rint sajat termésd szilvabol f6zott szilvapalinka (pdleno) is
jart. Ez a bemelegits, eloljaréban valé kinalas még a szuras
elGtt tortént.

1. Reggeli
(Rarnajka)

A disznévagasban résztvevé munkasgardat minden haz-
ban — perzselés, lemosas utan, bontas el6tt — megkinaltak
reggelivel, amelynek id6tartama, formaja, menije nem volt al-
talanosan egységes, s6t, az egyes hazaknal felszolgalt reggelik
kozott gyakran igen nagy volt az eltérés.

Az egyik informatorom szerint — mivel a haznépre és segi-
téire aznap rengeteg munka vart, amit idében kellett elvégez-
ni, ezért — 1idékimélés okabdl, a reggelihez nem szoktak ,ko-
motosan lelilni”, hanem csak ugy, futtaban hajtottak fel egy-
két poharka palinkat, kaptak be par szem pogacsat, vagy tep-
siben siilt hamozott krumplit, esetleg bogre tejeskavét is ittak
a tetejébe. Itt egyszerlien a sok munka el6tt all6 emberi szer-
vezet erdutanpotlasa és az id6kimélés volt a cél, nem pedig
valamiféle tarsas egyuttlét.

Ett6l a tajékoztatastol erdsen eltér az a masik, mely sze-
rint a reggelihez szabalyszerden teritettek, abban a helyiség-
ben, amelyikben késébb a hizé feldolgozasa, a zabijacska folyt.
A nagy disznd6ol6 asztalt a szekrénybdl frissen kivett abroszok-
kal letakartak, azokon teritettek. A szazadforduldn, s az elsd
vilaghabora idején is még, gazdahazaknal — tgyszdélvan —
mindentiitt birkapaprikas (bararni paprikds) volt reggelire,
amelynek tetejére vékony karikara vagott nyers voroshagy-
mat hintettek. Krumplit nem adtak hozza, nem is illett volna,
mert ,krumplit otthon is ehetiink” volt a kosztosok Véleménye.
A talat szinhtussal toltotték meg. Azonban savany isag termé-
azotocen 131t ho7z74 leoinkdabb g Dr\]r r’nn 7ale 4 a9
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nyitott gérogdinnye (dinke), uborka (uharke), paprika, esetleg
cékla (cvikla). Utana rendszerint sajat termésd vinko, borocska
kovetkezett, amely savban meglehetdsen bévelkedett, igy az-
tan a zsiros, szinhus birkaporkolt emésztésével nem volt semmi
baj.

A masodik vilaghaboru el6tt, alatt és még inkabb utana

mar sok helyen eltértek ett6l a hagyomanyos, remek, bar csak
egészséges gyomornak vald reggelit6l. Az eltérést a valtozd
korilmények i1s okoztak. Ekkor mar egyre kevesebb gazda
tartotta az igénytelen, finom hisa rackabirkat. Ezért a regge-
liknél a régi birkapaprikas helyébe a csirkepaprikas (kuraci
paprikas) lépett. Ezek tetejébe sok helyen erdstiréds (brindza)
vagy édesturoés haluskat (brindzovie, alebo tvarohovie haluske)
talaltak.
Latjuk, hogy a két informacié meglehet6sen eltér egymas-
tol, s6t kissé talan ellentétes is egymassal, bizonyos azonban,
hogy mindkettd igaz. Valészinilleg a disznoétort rendez6 gaz-
dahaz vagyoni allapota is meghatarozta a reggeli gazdagabb,
illetve szegényebb voltat és nem csupan a tradici6 vagy vala-
miféle elvi megfontolas.

2. Ebéd
(Polunia)

Az egész délel6tton végzett nehéz munkaban alaposan kiéhe-
zett a haznép és a bollérsereg, jolesett tehat az ebéd, amelyre
rendszerint 12 és 13 6ra kozott kerilt sor. Ha volt az ebéde-
lésre alkalmas kiilon helyiség (a varosban mindig volt ilyen),
akkor tiszta asztalokon ott teritettek, a tanyan azonban leg-
inkabb ugyanabban a helyiségben ebédeltek, ahol a hiz6 fel-
dolgozasa is folyt. Ilyenkor a disznévagasos nagyasztalrol erre
az iddre minden huisnemt leramoltak, atmenetileg teknékben,
dézsakban helyezték el. Az asztal leemelhetd lapjat elébb kés
fokaval a zsirtdl stb. megtisztitottak, majd megforditottak, ami
altal a tiszta als6 oldala kerult felilre, erre a szaraz, tiszta
asztallapra teritették az abroszokat és az evGeszkozoket.

Lattuk, hogy a reggelihez nem sertésvagasbodl eredd, ide-
gen husokat (birka, baromf) is felszolgaltak, ezért annak me-
nije gyakran igen eltért egymastol. Az ebéd étrendje sokkal
egységesebb volt, mert annak husételei mar mind a le6lt hi-
26b61 keriiltek ki.

A diszndtoros ebéd levessel éspedig a Békéscsaban oly ked-
velt savanyu velGlevessel (mozgdska) kezd6dott, melynek el-
készitési modja a kovetkezo.
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A feldarabolt gerincet enyhén sézott hideg vizbe téve f6zni
kezdik. Kb. fél-fovéskor sargarépaval, petrezselyemgyokérrel,
zellerrel bezoldségelik, tovabba néhany babérlevéllel, par szem
egész borssal flszerezik, majd paprikas rantassal berantjak
és megfelel6 mennyiségd ecettel izesitik. Kozben kiilon-kiilon
vizben megf6zik a vel6t és a vesét, amit folszeletelve a még
ures levesestalakba helyezett vékony, széles kenyérszeletekre
(snitke) raknak s egy kevés 6rolt borssal meghintenek. Ami-
kor a hus puhara f6tt, a levesbdl kiszedik, a levest pedig tej-
follel tovabb finomitva a talakba ontik, tehat a bennik mar
korabban elhelyezett kenyérszeletekre, vesére, velére. A ta-
nyérjaba mert levesre mindenki annyi vékonyra vagott voros-
hagymaszeletet rakott, amennyit gusztusa diktalt.

Kovetkezd fogas volt a velGlevesben f6tt, de abbdl a talalas-
kor kiemelt f6tt (orja-)hus, paradicsom vagy torma martassal
(zmdcka), majd a sult oldalasra (rebro) és a fehérpecsenyére
keriilt sor, a reggelivel kapcsolatosan mar emlitett savanyu-
sagokkal vagy befGttel. Legvégiil pedig tésztaként fankot (pam-
puske) vagy turos, lekvaros, diés és makos rétest (rejtesa) szol-
galnak fel. Italul régebben bort adtak az asztalra. Amint lat-
juk, a disznodtoros ebéd, bar ez kifejezetten munkaebéd volt
csupan, mégis igen biséges és valtozatos volt. Nagyjabol még
ma is ugyanilyen, csak a bor mellett egyre gyakrabban kinal-
nak italként sort is.

3. A disznotoros vacsora
(Zabijackovad vecera)

A disznévagas napjan a haz népének és a besegitéknek
rengeteg élményben volt része. El6szor is a kora hajnaltél késd
estig tartd sokféle, kimerité munka. Adodhattak azzal kapcso-
latos kellemetlenségek: esds, saros vagy dermesztGen hideg
1d6, egy-egy rosszul sikeriilt sziras vagy kiszakad6 gyonge bél
stb. Persze, a disznétor (zabijacka) nemcsak gonddal és kelle-
metlenséggel, de sok 6rommel, vidamsaggal és sikerélmény-
nyel is jart. Folyt a tréfalkozas, az egymas ugratasa, izlett a
finom reggeli, még inkabb az ebéd. Gyonyorkédni lehetett az
asztalon sorakozd kész hurkakban, kolbaszokban, nem volt
hiany a valtozatos linnepi italban sem. Azonban a disznéva-
gas napjanak és egész folyamatanak a csucspontja mégiscsak
a disznétoros vacsora.

A vacsorara a vagassal kapcsolatos 6sszes munka befejez-
tével kerilt sor. A bollérek munkajuk végeztével alaposan meg-
tisztalkodtak, keziiket, arcukat, 1zzadt felsGtestiiket lemostak,
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a sartol, vértdl, zsirtol beszennyezett labbelijiiket letakari-
tottak s amikor mar az esetleg meghivott, munkaban részt nem
vett innepi vendégek is megérkeztek, megkezd6dott a vacsora.

Nagyobb gazdahazaknal vacsorara a kiilon, nagy tiszta-
szobaban teritettek, ahol pedig sziikebben voltak, ott a hizok
feldolgozasanak a szinhelyén, a lakészobaban volt a vacsora is.
Este 8-9-kor tultek asztalhoz. A diszndtoros vacsora résztvevoi
altalaban elég szlik korbdl keriiltek ki. A haznépen kivil a se-
gitségil hivott testvérek voltak jelen csaladjaikkal, elsGsorban
azonban a (tobbé-kevésbé) fiatal gazda és haziasszony sziilei
voltak hivatalosak. Tanyan csaknem minden esetben a csalad
iskolas gyermekeinek a tanitéja is. A szomszédok meghivasa
nem volt szokasban. Mas volt a helyzet, ha a disznétort név-
nap meglinneplésével kototték ossze (pl. Andras, Janos, Pal,
Judit, Maria napja), amikor aztan tagabb korbdl is hivtak
vendéget, a taniton kivil a lelkészt, valakit a kozség vezetdi
kozil, s ilyenkor rendszerint hivatalosak voltak a j6 szomszé-
dok is. , Uri vendégeket” azonban leginkabb csak a nagygaz-
dak hivtak hazukba, annak fényét emelendd.

A vendégek szamatol fuggden az asztal egyenes, T-alaku,
ha kellett U-alaku is lehetett. E vacsorak alkalmaval volt egy
tobbé-kevésbé kialakult tlésrend is. A hazigazda mellett az
asztalfon a szul6k foglaltak helyet, mellettiikk a meghivott, nem
dolgozott vendégek, azutan kovetkeztek a férfiak szigoruan kor
szerint. Amennyire lehetett — velilk szemben az asszonyok
ultek, az asztal végén pedig, vagy valamilyen beallitott , macs-
ka-asztalnal” a gyereksereg vihancolt. Ebbdl latjuk, hogy va-
csorakor a ndk is az asztalnal ultek, kivéve a talaldé szakacs-
not és a felszolgaldé menyecskéket, lanyokat. E tekintetben
nincs eltérés a szazadeld és a két habora kozotti id6 gyakorla-
taban.

A disznétoros vacsora menije meglehetdsen stabil, egyfor-
ma és nincs lényeges eltérés a szazadforduld és a kés6bbi 1d6k
étrendje kozott sem. Minden esetben palinka, illetve a ndk sza-
mara likor felszolgalasaval kezd6dott. A bevezetd étel pedig a
toltott kaposzta (sdrma). Olyan finom toltott kaposztat mas-
kor nem készithetni, mint disznévagaskor, amikor mindenfajta
vegyes hus all a szakacsné rendelkezésére. Az informatorok
némelyike azonban ugy hallotta emlegetni, hogy a mult sza-
zad végén a disznétoros vacsora nem toltott kaposztaval, de
tyuklevessel, fott tyukhussal kezdddott. Ez nagyon valdszind,
mert a rizs altalanos hasznalata a kéznépnél szazadunk elejé-
re esik.

A toltott kaposztat a sult hurka-kolbasz (hurika, klbdsa)
kovette. Ezeket — amig megvoltak a boglyakemencék (pec) —
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mindig kemencében, tepsiben siitotték, kiilon a kolbaszt és kii-
I6n a hurkat, mert siitési idejik nem azonos, a hurka hama-
rabb elkészil. A szazad elején a hurkat és a kolbaszt egészben
talaltak, ugyanabban a tepsiben (tapsa), amelyben silt is. Ki-
ki akkora darabot vagott vagy tort belGle, amilyet akart. Az
els6 vilaghabora utantdl a kolbaszt mar feldarabolva, pecse-
nyés talban teszik az asztalra, a hurka talalasa azonban to-
vabbra is egészben torténik, mert ha marad beldle, az egész
hurka koénnyebben melegithet6, mint a darabolt, amelyikbdl
kifolyik a toltelék. A hurka-kolbasszal egy idében, mintegy
annak kiegészitéséil siilt hus, esetleg ,ciganka” is keril az
asztalra. Ez ételek mellé semmiféle garnirung, sem burgonya,
sem fott tészta nem jar, de minden esetben adnak hozza sa-
vanyusagot (kislvo) és befittet. (A befGttet a szazad elején még
zavaranvo ovocianak mondtak a csabai szlovakok, ma mar
csak a magyar ,bef6tt” elnevezés jarja.) A bef6tt a legvaltoza-
tosabb lehet: meggy, cseresznye, korte, vagy birsalma, a sava-
nyusag pedig ugyanaz, mint a reggeli-ebédnél: ecetes uborka és
savanyitott gorogdinnye. A vacsorameni silt tésztaval feje-
z0dik be. Ez a szazadel6n még leginkabb kelt tészta volt, lek-
varos vagy turos kifli (kiflika), az els6 haboru utantdl azonban
mar valtozatosabb lett a tésztaétel, mert a lekvaros, dids, ma-
kos tekercs (orechovriika, makovnika) vagy kifli mellett divat-
ba jott és egészen altalanossa valt a hajas kifli (sadlovie
kiflike) és a hajas krémes (krimes). Italul régen kistiisti szilva-
palinkat és sajat termésl bort szolgaltak fel, manapsag pa-
linkan kivil vasarolt borok és egyre inkabb palackozott sor
keriil a vendégek asztalara.

Es most lassunk egy-két receptet a diszndtoros vacsora
ételeibdl.

Toltott kaposzta. (Sarma.) Fél kilonyi daralt kolbaszhus-
hoz félmaréknyi megmosott rizst, 1 tojast, késhegynyi 6rolt
fekete borsot és kavéskanalnyi sét tesziink. Ezt Gsszevegyit-
juk. Az igy elkészitett tolteléket hordés fejes kaposzta leveleibe
csavarjuk, egy-egy levélbe evokanalnylt A toltelékeket fazékba
tesszik, annyi vizet adunk ra, hogy az a toltelékeket ellepje,
ezutan cséndesen fézni kezd]uk Amikor megfétt, egy nagy ka-
nal zsirral, kevés liszttel, pirospaprikas, voroshagymas rantast
készitiink, ezt feleresztjiik kevés hideg vizzel vagy a kaposzta
levével és raszlrjik a megf6tt toltott kaposztara. Amikor jol
felforrt, béven tejfolozziik s maris talalhato.

A hajas kifli receptje. 2,5 dkg élesztével, egy merdkanal
langyos tejjel, kb. harom ev6kanal liszttel kovaszt készitliink.
Melegre tesszik kelni. Kb. 5 dkg cukrot, 2 dl langyos tejet, ka-
véskanalnyi sét, s a megkelt kovaszt kb. 35 dkg liszttel 6ssze-
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keverve holyagosra verjik. Ezutan betakarva kb. 1,5-2 6rara
melegre tesszik kelni. Ha a tészta megkelt, kinyﬁjtjuk és haj-
jal vékonyan megkenjik. Ezutan 6sszehajtogatjuk, Gjra kinyujt-
juk s megint megkenjik. Ez a mivelet kétszer-haromszor is-
métlddik. Az utolsé kinyajtas utan haromszogletd darabokra
vagjuk a tésztat s izlés szerint szilva- vagy baracklekvarral
toltve kiflikké hajtogatjuk. Két-harom évtizeddel ezelGtt is még
az igy elkészitett hajas kiflit kizardlag kozepesen fltott ke-
mencében sutotték, ma, a gaztlzhelyek koraban — termé-
szetesen — sutében. De — valljak az oéregek — nem is olyan
pehelykénnyd és finom a mai hajas kifli, mint a kemencébdl
kikeriild, pirosan mosolygd régi volt. (Mindkét recept a Zaho-
ran csaladtoél valo.)

A disznoétoros vacsora régen nem egyszerd eszem-iszom al-
kalma volt, nem is csak valamiféle, politikusoknal div6 ,, mun-
kavacsora”, hanem ez alkalomnak komoly tarsadalmi és csa-
ladi jelentdsége is volt. Ilyenkor 6sszejott a tagabb csalad s  a
kellemes egytuttlét erdsithette az év kozben gyakran lazuld
kotelékeket, az Osszetartozas szalait. De ezen tulmenden a
koznép jelenlevs tagjai esetenként kozelebb keriilhettek veze-
téikhez: a tanitohoz, a lelkészhez vagy a kozség egyik-masik
vezetdjéhez, ami nem volt egészen jelentGség nélkiil vald. Azon-
kivil e vacsorai egyiittlét nemcsak a gyomornedveket serken-
tette aktivabb mikddésre, de néha bizonyos szellemi tornat is
jelentett, ahol tanulni is lehetett egymastol egyet-mast. Bar a
disznétorok e szellemi, hogy ne mondjam, kulturalis tartal-
mat illet6leg a legeltérébbek kapott informaciéim. Van olyan
vélemény, hogy bizony az egész napos nehéz munkaban meg-
faradt résztvevok miel6bb hazakerilni igyekeztek, s a vacsora
alatt legfeljebb a csalad dolgait, a rokonsagon belili tovabbi
disznétorok idejét, munkatervét beszélték meg, mas kozlés sze-
rint azonban az ily disznétoros 6sszejoveteleken bdven folyt az
élménybeszamold, tapasztalatcsere, de tréfalkozas, s6t nota-
zas és utana a fiatalsag tanca is. Ez utébbi valészintleg a rit-
kabb esetek kozé tartozott.

Az azonban altalanos lehetett, hogy az idGsebb férfiak el-
elmondtak haborus élményeiket, histetteiket vagy talan még
gyakrabban szenvedéseiket. Az asszonynép és a fiatal nemze-
dék ilyenkor hallhatott frontokat, esetleg fogolytaborokat meg-
jart apak- s nagyapaktol kozléseket idegen orszagokroél, né-
pekrol, amilyen ismereteket az iskolaban nem szerezhettek.

Népmesék mondasardl informatoraim nem tudnak, ilyen-
rol az elottiik jart idésebb nemzedéktol sem hallottak. Talalos
kérdéseket azonban a vacsorazok mindig sorra keritettek s
kiilén ambiciéjuk volt ilyenkor a koriikben levé értelmiségi
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vendégek sarokba szoritasa, ,leégetése”. Nem tettek kivételt
az egyébként tiszteletben tartott lelkészeikkel sem.

— Tisztelend6 ur! — szoélalt meg valahol egyikiik — fogad-
junk, hogy melyikink tudja a legrévidebb imadsagot. ElGszor
én mondom el:

»INovie nohavice, kratki remeri,
Az na veki-veku amen.”

(Rovid szij az 4j nadragon.
Orokkon-orokké amen.)

No persze, hogy kitéor a hahota, erre a bizonyosan mar
szamtalanszor hallott mondasra. Nogatni kezdik a lelkészt,
probaljon — ha tud — visszavagni.
S a lelkész nem is marad addsa az 6 rovasara tréfalkozo-
nak. Mondja is mar az alkalomhoz ill6 rigmust:

"DIhu klbdsu, kratku kazern,
to miluje kazdi blazen.”

(Hosszu kolbaszt, révid 1gét — tigymond —
Ezt kedveli minden bolond.)

Megtorténhetett, hogy egyik-masik kérdés vagy talan fele-
let kissé erGsebbre, vaskosabbra sikerilt, de emiatt meghara-
gudni nem volt szabad. Mindenki tudta, hogy sem a kérdezo,
sem pedig a valaszadé nem akar bantani, csak a tréfalkozas,
a tarsasag szorakoztatasa a cél.

Ugyancsak a lelkészt célozta meg egy masik kérdésfeltevd
is, aki egy alkalommal, amikor csabai szokas szerint csak ugy,
tepsiben, nem szeletelve, hanem egészben az asztalra tették
a frissen siilt kolbaszt — odafordult papjahoz e szavakkal:
— Tisztelendd Ur tanult, tehat okos ember. Mondja meg
hat nekiink, melyik a legszebb hang a vilagon? (Nak nam po-
vedia, keri hlas je najkrajsi na tonto svete?)

A lelkész elkezdi talalgatni: az anya szava, a kisgyermek
éneke, az orgona hangja, a pacsirta dala... A kérdezd, aki
e valaszok egyikét sem fogadja el, végre maga felel sajat kér-
désére:

— A legszebb hang az, amikor egy szép, hosszu, frissen
silt kolbasz serceg a tepsiben. (Nuz, ket ena peknad, dlha,
teraz pecend klbasa skurci na tapsi.)

Tetszik a valasz mindenkinek, nagyot mulatnak, kicsit a
lelkész rovasara is. De most mar 6 sem hagyja magat. Kijelen-
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ti:
— En még ennél is szebb hangot ismerek!
Nagy konsternaciéo: — Az nem lehet! Olyan nincs! — kialt-
jak innen is, onnan is.
— Marpedig az 4gy van, ahogy mondom — er6skodik a ki-
hivott fél. — Mert az még szebb hang, amikor nem egy, de két
szép, hossza kolbasz serceg a tepsiben.

— Jol letromfolt benntlinket! (Ta nds zotli.) — ismerik el
lovagiasan az el6bb még az 6 rovasara nevetd asztaltarsak.23

Tehat ilyen tréfalkozas, meg nem sz(ling borozgatas kozben
teltek a disznétoros vacsora percei, Orai.

Persze, azért mas beszédtéma 1s akadt. Foldmivel6 ember
szamara a j6 vagy rossz termés, az allatnevelés problémai so-
hasem veszitik aktualitasukat, és az ilyen eszmecserébdl min-
dig lehet tanulni is. Sokkal ritkdbban kerilt széba disznétor-
ban a politika, amelyet az akkor élt egyszerl csabaiak koziil
sokan piszkos dolognak tartottak. De azért csak esett szé errdl
is, kiilonosen a szazad legelején, Achim L. Andras népvezér-
sége idején. A vele kapcsolatos megnyilatkozasok nem voltak
egyontetliek. Akik Achim fanatikus hivei voltak, csak dicsér-
ték Gt, csupa jot tudtak roéla, de voltak — kiilonésen a nagy-
gazdak korében — olyanok is, akik 6vatosabban vagy éppen
elitélSleg nyilatkoztak személyérdl. Ilyenforman: Bajt és egye-
netlenséget szit. (Hriech a riepokoj zapaluje.) és: Nem ér jo
véget. (Neskonci dobrin koncom.)

Informatoraim kozil Mekis Andras az, aki nemcsak csen-
des, beszélgetds, talalos kérdésekkel évodd disznétoros vacso-
rakra emlékezik vissza, de nétaszotol hangosakra is.

»Itt, ott batortalanul felhangzik egy-egy noétafoszlany, mely
azonban csakhamar megtalalja a folytatasat is. Szebbnél szebb
régi szlovak nétak keriilnek el6 és szall, szarnyal a dal:

,,OC1, 0Cl, Cierne oci, vi ste velké selmi,
ked vidite peknich chlapcov, vsetkich bi ste kceli.”

(Szemek, éjfekete szemek, nagy bestiak vagytok,
Szép legényeket ha lattok, mindet akarnatok.)

Vagy:

»Sadla muska na fajalku
zrazila jej kvet,

Ver, Ze st mi ti ma mila
zaviazala svet.”
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(Légy szallt ra az ibolyara,
letorte viragat,
Te meg rézsam bekototted
életem vilagat.)

Vagy:

.. lasko je to kamenouvi proti vodi pldvat,
este tasie Suhajovi dievéa zanechdvat.
Ktora svojho nekce, rada zdruhim sepce,
jiného miluje, svojho potupuje,

srdce zarmucuje.”

(Jaj de nehéz a kavicsnak vizzel szemben tszni,
még nehezebb a legénynek parjatél megvalni.
Pedig a lany hamis, mindig massal suttog,

mas parjat szereti, magaét megveti,

szivét szomoritja.)

Vagy:

., Bolerdz, bolerdz, zeleni bolerdaz, ./.
Prenocuj suhajko, prenocuj suhajko
Prenocuj ti u nas.

Ja bi prenocoval siva holubicka, ./.
Ked bt ma zbudila, ked bi ma zbudila
ked vijde zornicka.”

(Borostyan, borostyan, 6rokzold borostyan.
Toltsd el az éjszakat szép legény énnalam,
toltsd el énnalam.

Szivesen tolteném, sziirke galambocskam,
ha felébresztene, ha felébresztene

kel6 hajnalcsillag.)

Ezeknél a nyilvan az egész szlovak nyelvteriilleten ismert
népdaloknal is szivesebben énekelték a csabaiak azokat a da-
lokat, amelyeknek szovegét az itt él6 szlovaksag mar a maga
lakéhelyéhez igazitotta, amikor bennik békéscsabai vasutal-
lomasrol, e vidék folyodirdl, a Korosokrdl, Soprony- és Geren-
das-pusztakrol, illetve az ily nevi békéscsabai hatarrészekrol
énekelt.

Lassunk ezekbdl a békéscsabai honossagot nyert dalokbol
is néhanyat éspedig nemcsak a szovegiliket, de a dallamukat
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juk.

pedig a kottajat Szabd Pal bocsatotta rendelkezésemre.

is. El6bb a dalok kottas szlovak szovegét kapjuk, majd utana
valamennyinek a hevenyészett magyarnyelvi forditasat talal-

Ezeknek az itt kovetkezd daloknak mind a szoévegét, mind
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Alabb kovetkezik az el6zbekben kozolt kottas énekversek

szlovak szovegének hevenyészett magyar forditasa.

1. De szomoru a csabai allomas,
sokszor hangzott ott keserl lanysiras.
Sokszor hangzott, s hangzani fog eztan is:
Legényeket katonanak elviszik.

3. Gerendasrodl jottem, fent jart mar a nap,
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asszonyok sepertek a hazak alatt.
Kérdezgették t6lem merre, hol jartam?
Ej, biz’ én a gulyasnéknal megaztam.

6. Mikor éjjel utcan hazamentem,
becsukodott két fekete szemem.
Két szemem pillaja majd leragadt,
labam eltévesztette az utat.

2. Soprony koriil viz folyik csendesen,
Soprony koziil viz folyik csendesen.
Ugyan mit sz6l nekem,
mikor hazaértem,

a kedvesem?

5. A Koroson ruhat mosott,
kedvesére varakozott
Meglatta egy paripan
masirozni had utan.

A békésen vacsorazgato, beszélgets vagy mar nétazo tarsa-
sagot azonban néha kivilrdl érkezett jovevények zokkentet-
ték ki ritmusabodl. A legoregebb békéscsabaiak még emlékez-
nek ra, vagy legalabbis sziileik elbeszéléseibdl tudnak arrol,
hogy a régi idékben a disznoétorok egyik tréfacsinaldja volt az
Un. ciganka, magyarul , ciganyasszony”.

A kornyéken laké ismer6s csaladokbdl vald legények vagy
mar fiatal férfiak, rendszerint harman, mindenféle 6cska néi
ruhat 6ltéttek magukra, ezzel és arcuk bekormozasaval cigany-
asszonynak maszkirozva magukat, elindultak a disznétoros
hazba, vacsora idején ,kéregetni”. Kozilik a ,legszemtelenebb”
bement egyenesen a szobaba, ott tenyérbdl josolt, ,kikezdett”
a férfiakkal, mokazott s ezzel magara vonta a haznép figyel-
mét. Mikozben a szobaban folyt a mékazas, harsogott a neve-
tés, azalatt a masik két ,ciganyasszony” kilopakodott a kony-
haba, kihtizogatta a kemencébdl a rétes-tepsiket, elrejtette a
hurka-kolbaszos talakat, nem kis kellemetlenséget okozva a
szakacsniknek.

No, de a tanya népe is kell6en folkésziilt a ,ciganka” foga-
dasara. Valamelyik kolbaszbelet j6 el6re megtoltotték paradi-
csommal (szép piros kolbasz lett bel6le), hurkabelet kitomtek
kenderkoéccal (micsoda inycsiklandé kasas hurkanak latszott))
és a tulsagosan szemtelen kéregets cigankanak ezeket adtak
oda. Persze, ez is csak tréfa volt, amin nevetni lehetett, mert
a jokedvet, j6 hangulatot hoz6 ciganyasszonyokat végiil is min-
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dig valddi, friss disznétoros finomsagokkal jutalmaztak. Ok
azutan tovabbmentek, mas tanyaba, mas disznétorba vitték a
vidamsagot, a jokedvet.

A disznoétor bdséges italozassal jart. A nehéz munka, az
azas-fazas, a slrd szagok, a zsiros ételek, no meg a tarsasag
is erésen kivantatta a férfiakkal az italt. Koran hajnalban
kezdték az els6 palinkapoharral, ez a palinkazas egész dél-
el6tt tartott, majd az ebédnél és délutan folytatédott a boro-
zassal, ehhez jott a vacsorai gondtalan kvaterkazas, nos, nem
csoda, ha egyik-masik testvér, ségor vagy koma estére elazott,
hiaba vigyazott ra az asszony. Amig csak spiccességrol volt
sz6, amikor a beivott delikvens nyelve akadozott, nem térédtek
vele, talan mulattak is rajta. De ha valakinek mar randali-
rozni tamadt kedve, ha kotekedni kezdett, akkor az kivezet-
ték a szobabdl, s ha lehetett, valahova lefektették, aludni vit-
ték, hogy botranyba ne fulladjon a szép csaladi 6sszejovetel.

A disznétoros vacsora résztveviinek szama valtozd volt.
A kisebb, k6zonséges disznétorban (amelyik nem volt névnapo-
zassal kapcsolatos) 10-15, nagyobb, esetleg névnapi, reprezen-
tativ disznétorban 20-30 vagy annal is tobb vendég telepedett
az asztalhoz. Azt azonban tudnunk kell, hogy a békéscsabai
disznévagasok nem szérakozni vagyo, dologtalan emberek tar-
sas Osszejovetelel voltak, hanem egy-két névnapi disznévagas-
tol eltekintve, szinte kivétel nélkil arut termeld munka-
Osszejovetelek, és éppen ezért az egyes csaladok disznétorukba
nem bamész vendégeket hivtak résztvevikiil, hanem elsdsor-
ban olyan rokonokat, hazasparokat, akik egész napi kemény
munkajukkal segitették a vagas lebonyolitasat. Ebbdl kovet-
kezik az is, hogy a ,vendégek” a munka és a vacsora végez-
tével igyekeztek haza. Az idGsebbje, ha tehette, mar tiz éra
tajban szedel6zkodott, éjfél elott pedig mar az egész tarsasag
elszéledt, mondvan: ,Holnap is lesz nap!” Pihenni és er6t gydj-
teni kell a kovetkez6 nap munkajahoz.

Amig a férfiak a vacsoraasztalnal kvaterkaztak, beszélget-
tek, az asszonyok, a ségornok, komaasszonyok, naszasszonyok,
menyecskék (andike, kmotre, svatve, rieveste) minden edényt,
a vacsorai teritéket is elmostak, hogy ez a feladat se maradjon
masnapra, a szegény, agyonhajszolt haziasszony gondjaul.
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A KOSTOLO
(K6stols)

(E fogalom szlovak nevét a békéscsabaiak nem ismerik,
szlovakul is csak , késtol6” -nak mondjak.)

A disznoétorhoz kapcsoldéds fogalom a kdstold fogalma, illet-
ve az a szokas, hogy a disznévagast rendezd csalad a disznoéto-
ros termékekbol kisebb-nagyobb adagokat juttat a rokonsag
vagy az ismeretségi kor tagjainak. )

A késtolé nem mindig és nem mindenkinél egyforma. Alta-
laban nem hianyozhat bel6le a hurka, vékonykolbasz és a si-
temény, tehat a fank vagy hajas tészta. Ez a legegyszer(ibb
kostolé azonban kiegésziilhet fehérpecsenyével (biela pecenka)
vagy cigankaval, tepertével, esetleg levesnek valo kereszt-
csonttal (kriznik) is.

A kostolo adasa Békéscsaban egészen altalanos szokas, a kor
azonban, amelyre kiterjed, erGsen valtozd, kiilonféle fokozatok-
rol beszélhetni vele kapcsolatban.

Kellet adni, kotelezo volt adni kostolot mindenekeltt azok-
nak, akik a disznévagas munkajaban részt vettek, azonkivil
a szll6knek és mindazoknak, akiktdl 6k maguk is kaptak. I1-
lett adni kostolot a testvéreknek, szomszédoknak, és nagyon-
nagyon illett kostolot kiildeni a csalad iskolas gyermekei tani-
tojanak. Ezeken kiviil lehetett adni kostolot barkinek, akit a
csalad megtisztelni akart, a haziorvosnak, valamely tgytket
intézo tigyvédnek, lelkésznek stb. Nem kis teher volt ez a kos-
toléadas; a csak egy-két hizét vagott csalad, ha nem szikitette
le a kort, konnyen jart ugy, hogy a kostold szétkiilldése utan
alig maradt neki maganak a frislingekbdl, vagyis a hurka,
kolbéasz, fehérpecsenyébdl. Igaz, hogy az ily médon hozott al-
dozat nem veszett karba, hiszen az adott kdstolokat a csalad
a tél folyaman apranként visszakapta. Ennek a szokasnak
megvolt az az eldnye is, hogy a kiilonféle izlések szerint készi-
tett hurkakat, kolbaszokat 6ssze lehetett hasonlitani, s ha va-
lamelyik kiilonosen is megtetszett, el lehetett kérni a recept-
jét. A kostolokbol tehat tanulni lehetett. Azonban, persze, bot-
rankozni is lehetett rajtuk, ha valamelyiket szegényesnek,
kevésnek talaltak a megtiszteltek. El-elhangozhatott olyan
epés, lesujté vélemény: No, ez ugyan nem fekszi meg a gyom-
runkat! (No, toto ndn nezalahne!); vagy: No, nem nagyon erél-
tették meg magukat! (No, riekceli sa prave prisilit!) Ezek azon-
ban csak kivételek. A kostolonak altalaban mindenhol oriiltek
és szivesen, 6rommel adtak maguk is.

A disznétoron részt vetteknek azonnal, a vacsora utan, ha-

106




zaindulaskor adtak oda a koéstolét, a jelen nem levs, de meg-
tisztelendd csaladoknak masnap vagy harmadnap kiildték el
alkalmi kiilldénc utjan.

A legbGségesebb kostold természetesen a sziil6knek jutott,
de nem kevésbé volt gazdag a tanyai tanité kostoléja sem. Ha
6 maga nem is hizlalt és nem is vagott volna (marpedig va-
gott), kamraja akkor is minden télen megtelt volna koéstolok-
bol szarmazé kolbasszal. Hadd alljon itt ennek illusztralasara
Galik Janos ny. igazgato-tanitd, egykori békéscsabai tanyai
tanito kedves kozlése.

,Fiatal koromban — irja — a békéscsaba-kereki tanyai is-
kolaban tanitottam. Abban az id6ben nem szamitott ritkasag-
nak az, hogy egy-egy médosabb tanyan 5-6, vagy akar annal
1s tobb hizét vagtak egyszerre.

Egy alkalommal éppen Kerekes Janos tanyakori kurator
(egyhazi gondnok) késziilt vagashoz. Az altalam végzett va-
sarnap délel6tti istentisztelet utan a férfiak még beszélgettek
az 1skola udvaran, amikor Kerekes hirtelen odafordult hozzam:

— Milyen magas a Tanité ur?

— En? En 173 cm vagyok.

— Biztos? 5

— Legalabbis annyi voltam, amikor soroztak. (Telko son
bov, ked ma brali za vojaka.)

A téma ennyiben maradt.

A disznétor utani napon jon az iskolaba a kis Kerekes fiu
és egy kétfuld kasban koéstolét hoz a tanité bacsinak. Van ott
hurka, fehérpecsenye, ciganka, a kas legaljan pedig t6bbszo-
rosen Osszetekerve egy hatalmas vékonykolbasz. A kolbaszon
madzaggal odakotott cédula, rajta mindossze ennyi iras: »173
cm. J6 étvagyat!« (Dobri apetik!)"24

XIII.
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A DISZNOVAGAS TARTOSITOTT TERMEKEINEK
FELHASZNALASA A HAZNEP EGESZ EVI
ELELMEZESENEL
(Pouzivania, odldZania mesa zabijacki
na celi rok pre domdcich)

Amint szerte a hazaban, igy Békéscsaban is a sertéshizla-
las és a disznovagas nem egy-két napi jol élés, lakomazas ér-
dekében tortént, hanem célja a haznép egész évi husellatasa-
nak nagy részben vald biztositasa volt. Ez a cél természetesen
csak ugy valdésulhatott meg, ha a diszndévagas termékeit nem
csupan frissen fogyasztottak, hanem egész évi fogyasztasukat
kilonféle tartositasi eljarasokkal tették lehet6vé. E — dolgo-
zatunkban mar targyalt — tartésitasi médok voltak: az egy-
szerd lesbzas (szalonna és kocsonyahusok), a sézas és utana
fustolés (kolbasz, oldalas, gerinc, lapocka, csiilok és sonka),
végil pedig a lesiités, zsirba ontéssel parositva (borda, karaj,
tepert6). Nos, a kovetkezGkben e cikkeknek a csalad élelmezé-
sénél torténd felhasznalasat targyaljuk.

1. Fiistolt hasok
(Udenvo meso)

A békéscsabai parasztcsaladok azon igyekeztek, hogy a hi-
z6bol minél tobb szalonnat és minél tobb fiistolt hust nyerje-
nek, mert e két termék volt a csalad élelmezésének az alapja.
Mivel pedig vasar- és innepnapokon féleg a szarnyashus (ga-
lamb, csirke, tyuk, kakas, liba) jarta, ezért a fistolt husok al-
talaban hétkoéznapokon kertiltek asztalra, hetenként 3-4-szer,
de akar 5-6-szor is, tavasztol sz derekaig, ebédre és vacsora-
ra egyforman. El6bb a bértelen (gerinc, lapocka, keresztcsont)
husokat fogyasztottak el s csak ezutan keriltek sorra a boro-
sek (a fej, az all, meg a sonka). Mindezeket a hiisokat csaknem
kizaroélag levesbe [bab-, borsoé-, csicseri-(cicor), lencse- vagy ka-
posztalevesbe] f6zve ették. A f6zelék a csabai hazaknal isme-
retlen volt, az étrendben a levesek dominaltak, amelyeknek
jellegiik szerint mas és mas volt a szlovak elnevezésiik. A hig
leveseket leves-nek mondtak (pl. laskaleves az Siflikouvi leves),
ha hus is van benne (pl. galamb vagy tyuk) akkor poljovka a
neve, a hlivelyes levesek 6sszefoglalé neve pedig a strova. Leg-
inkabb ezekben f6zték a fustolt disznéhusokat. Azonban ta-
nyan, ha a férfiak magukban voltak, a fiistélt htist magaban
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is ették, savanyusaggal vagy anélkil.

2. Zsirba ontott, lestitott has
(Upecenvé meso zos mastou zaliatvo)

A régi csabaiaknal ritkabb volt, inkabb csak a habordk utan
keriilt divatba. Mivel pedig az mar magaban véve is készételt
jelentett, ezért azt sosem f6zték levesbe, hanem leves utan ma-
sodik fogasként talaltak hasabburgonyaval vagy burgonyapi-
rével és savanyusaggal. A lesiitott his vasarnapi étel volt, csak
ha varatlan vendég érkezett, akkor készitett belGle hétkozna-
pon is ebédet a haziasszony, mert egy szal kolbasszal meg-
toldva, percek alatt kész volt a vendéglatashoz is ill6 étel, pla-
ne ha beféttel vagy valamilyen martassal is megtetézték.

3. Fiistolt vékonykolbasz
(Udenda tenka klbasa)

Ezt egyarant fogyasztottak fozve is, meg nyersen is, min-
dig kiadagolva.

Nyersen a vékony flistélt kolbaszt sohasem ették féétel-
ként, hanem mindig csak ,nyomaték”-ként valami utan. Ha pl.
friss tej volt a reggeli, amib6l mindenki ithatott annyit ameny-
nyit akart, akkor utana kapott egy kb. 10 cm-nyi vékonykol-
baszt. Ugyancsak nyers szalonna, retek, zoldhagyma, zold-
paprika reggeli, vacsora alkalmaval is kijarhatott egy darabka
vékonykolbasz. Hasonloképpen nyomatékul szolgalhatott dél-
ben, este leves-ételek utan. )

Gyakran ették a vékonykolbaszt f6zve is. Altalaban levesek-
ben (krumpli-, laska-, komény- vagy savanyukaposzta-levesben)
t6zték, egyforman ebédre vagy vacsorara, mindenki szamara
egy-egy 10-15 cm-nyi darabot. Ujabb idében jott szokasba a
vékony fiistolt kolbasznak a rakott krumpliban val6 felhasz-
nalasa.

Gyakori volt a vékonykolbasz megstitése is. Leginkabb kol-
baszos rantotta formajaban ették. Reggelire egy bogre tej,
utana karikara vagott kolbasszal gazdagitott tojasrantotta
minden igényt kielégithetett. Férfiak, akik vasarnapra is kint
maradtak a joszagnal a tanyan, rendszerint ezt az ebédet ké-
szitették maguknak: 5-6 tojasbdl rantotta, belesiitve 2-3 sze-

let szalonna és néhany karika kolbasz. Aki igy latta el magat,
biztosan nem maradt éhen.
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Erdekes kolbaszsiités formarol szamol be Zahoran Gyorgy.
,Csemegének szamitott a flstrdl frissen levett és megsutott
kolbasz. A nem egészen kiflitott kemence szaja kozelébe pa-
pirt teritink, arra tesszik egészben a szal kolbaszt. Kb. 20
percnyi siités utan kész az illatoz6 — mondjuk — reggeli,
amelyhez puha, friss kenyéren kiviil mas nem jart.” Nos, va-
I6ban finom csemege lehetett ez, de nyilvan csak a gazda-
csalad és az is csak ritkan engedhette meg maganak ezt az él-
vezetet hétkoznapi reggeliként. A haz egész dolgozé népe
szamara nemigen késziilhetett.

4. Fiistolt vastagkolbasz
(Udend hruba klbdsa)

Nem kirakatarunak, hanem ugyancsak a csalad napi élel-
mezését szolgald élelmicikknek késziilt a vastagkolbasz is.
Felhasznalasa a flist6lés és a mintegy harom hénapos szik-
kasztas utan kezdddhetett meg. A vékonykolbaszhoz hasonlo-
an fogyasztottak. Koéznapi ételnek szamitott. FGételként ke-
nyérrel, zéldpaprikaval, fiatal hagymaval legfeljebb uzsonna-
ra ették, altalaban azonban kisérgétel jellege volt. Bab-, len-
cse-, borso-, csicseriborso-, kaposzta- vagy koménymagos leves-
be f6z-ték hus helyett. Ilyenkor a gazdacsalad tagjaival egy-
forman részesilt beldle a szolgaszemélyzet is. Siitni nemigen
szoktak.

A fustolt vastagkolbasz felkarikazva, nyersen, a leggyako-
ribb formaja Békéscsaban a futé-vendéglatasnak. Ha kedves
vendég érkezik, aki ugyan nem marad soka, de mégis meg
akarjak kinalni valamivel, akkor a hazigazda leakaszt a kam-
raban egy szal vastagkolbaszt és felkarikazva, vagy 4-5 centis
darabokban talaljak a vendégnek. Amilyen szerepet a vendég-
latasban masutt a bor, a sajt, a feketekavé tolt be, Békéscsa-
ban annak felel meg a szilvapalinka és a vastagkolbasz.

A csabai vastagkolbasz oly izes, mindenki altal kedvelt
csemege, hogyha nem vigyaznanak eléggé, Gigy nagyon hamar
elfogyna. Az lgyes haziasszony azonban olyan beosztassal él,
hogy minden évben marad 2-3 szal az Gjig, amibél az ) va-
gaskor meg lehet kinalni a bolléreket, intve 6ket, hogy ugyan-
ilyen finom kolbaszt készitsenek most is, mint amilyen a ta-
valyi volt.

5. Fustolt sonka
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(Udena sonka)

Etrendi felhaszndldsa kétféle volt. Egyrészt a kéznapi ét-
kezést szolgalta, masrészt husvéti sonka formajaban az un-
nepi ellatas és vendéglatas leglényegesebb elemét jelentette.

A régi békéscsabaiak a fiistolt sonkat nem fogyasztottak
nyersen, s6t siitve sem, hanem kizarélag f6zve, hiivelyes leve-
sekben, pontosan Ugy, mint az egyéb fiistolt hisokat vagy
a vékonykolbaszt. A f6zés hogyanjat illetéen nem egyformak
az informatoraim tajékoztatdl. Egyesek szerint a haziasszony
a sonkat egészben f6zte meg a levesben s csak azutan szele-
telte fel, adagolta. Masok szerint a nyers sonka mar felszele-
telve keriilt a levesbe foni s csak a csontok, a rajtuk maradt
maradék hussal kertiltek egészben a fazékba, mivel a csontve-
16 ilyenkor mar avas s ez, a csontok feldarabolasa esetén ron-
tana a leves mindségét. Nyilvan mindkét nézet a valésagnak
megfelel6, vagyis a sonkaf6zésnek nem volt egységes gya-
korlata, egészben is, meg szeletelve is f6zték, kiilon-kiilon csa-
ladi hagyomany szerint. Ujabban akadnak példak arra, hogy
a fistolt sonkat nyersen is fogyasztjak, meg szeletekben stitve
is, esetleg rantottaval egytitt készitve, igy, mint a kolbaszos
rantottat.

Egyontetd az adatszolgaltatok vallomasa a tekintetben,
hogy a husvéti sonka evése régi, mar a mult szazadban is gyo-
kerezb rendje a békéscsabai étkezésnek. A fott sonkat szele-
telve, tormaval és kemény tojassal egytitt talaltak. Szokasban
volt-e mar akkor is a husvéthétf6i vendégjaras vagy csak a
haz népe fogyasztotta ezt az tnnepi ételt — informatoraim
nem tudjak. Azt azonban mindnyajan tudjuk, hogy jelenko-
runkban egészen altalanos, nemcsak a varosban, de a tanya-
kon is a husvéthétf6i vendégjaras. A locsold férfiak, fiatalok,
1ddsebbek egyesével, parosaval, sokszor csapatosan jarjak az
ismerds hazakat, tanyakat és az illem agy kivanja, hogy f6tt
sonka, vastagkolbasz, kemény tojas, kalacs, siitemény, palin-
ka, lik6r és bor, ma mar sor is pazarldé boségben alljon a jo-
kedvil vendégek rendelkezésére. Mindenesetre a flistolt son-
kanak és a vastagkolbasznak ez a fajta felhasznalasa a leg-
hangulatosabb a békéscsabai csaladoknal.

6. A szalonna felhasznalasa
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(Pouzivanie slanini)

A fistolt hiusnal is gyakrabban szerepelt a békéscsabai fold-
mives csaladok étlapjan a sézott, fehér szalonna. Ették nyer-
sen 1s, siitve is, reggel is, délben is, este is, barmikor, amikor
a férfiak magukban voltak vagy a haziasszony nem ért ra f6zni.

A nyersen fogyasztott fehér szalonnahoz retek, fiatal hagyma,
fokhagyma, paradicsom, zoldpaprika vagy savanyusag jarta,
ami éppen kéznél volt, illetve aminek éppen a szezonja volt.

A szalonnat azonban gyakran sitotték is. A tanyan kivil,
kint a mez6n, aki mar unta a nyers szalonnat, nyarson siitott
maganak, s6t, bent a tanyaban is, téli idében sokszor volt a
reggeli bogracsban vagy vaslabasban silt szalonna, kemencé-
ben, hajaban sult krumplival, tetejébe kocsog aludttejjel. Nya-
ron vizben f6tt burgonyaval is ették a siilt szalonnat.

A stiilt szalonna felhasznalasanak gyakori és igen fontos
formaja a rantaskészitéssel volt kapcsolatos. Bogracsban, vas-
labasban néhany szelet szalonnat siitéttek meg, annak zsir-
jabol kevés hagymaval rantast készitettek, megpiritottak a
levestésztat, majd feltoltotték vizzel és krumplit, zoldséget
adva hozza, maris készilt az izes leves. De igy készitettek ran-
tast minden mas (hiivelyes) leves ala is, beleadva a kisttott
szalonna friss tepertdjét is, ami a leves izességét, tartalmas-
sagat nagyban emelte.

A régi csabaiak csak sozott, fehér szalonnat készitettek, a
szalonna flist6lése csak a két haboru utan terjedt el szélesebb
korben. A foldmives csaladok ezt a szokast az iparos és polga-
ri hazaktol vették at.

7. Teperto
(Skvarka)

A régi csabailak a hiz6 rendes, vastag szalonngjat nem si-
totték ki zsirnak, csak a hajat, a bélzsirt és a potyadékszalon-
nat. Mivel pedig az ezekbdl szarmazé térmelékes tepertd ét-
kezésre alkalmatlan volt, ezért a régiekkel kapcsolatban te-
pert6evésrol tkp. nem is beszélhetiink. Inkabb csak a rantas-
készitéshez alkalmanként kislitott szalonna kevéske te-
pertdjét hasznaltak ételbe, f6leg levesekbe. Pl. a salata- vagy
a kiszelynek nevezett savanyu leves egyenesen megkivanta a
tepertd hozzaadasat.

Az els6 habora utantél kezdve erésen megcsappant a koz-
nép korében is a szalonna iranti igény, ekkortdol kezdték na-
gyobb mennyiségben zsirnak kisilitni a szalonnat, amivel ter-
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mészetesen bdséges éttepertd keletkezése jart egytitt. Az ilyen
rendes éttepertd leginkabb hidegvacsorak alkalmaval kerilt
mas ételféleségek tarsasagaban az asztalra, de ez sem nagyon
gyakran. A békéscsabai parasztcsaladoknal a tepertd legalta-
lanosabb felhasznalasa az, hogy segitségével tepert6s pogacsat
(slatkane) siitnek az asszonyok. Hogy pedig a tepert6t — meg-
avasodasatol félve — ne kelljen sietve, rovid idd alatt elhasz-
nalni, szinte elpazarolni, ezért azt megdaralva tivegekbe nyom-
kodjak, dongolik, ami altal hosszabb ideig, karosodas nélkil
meg6rizhetd.

8. A haj hasznositasa
(Pouzivanie sadla)

A kolbaszon kiviili sertésvagasos termékek felsorolasanal
mar megemlékeztiink egy izben a hajrél s vele kapcsolatban
arrol is, hogy a mult szazadban a fatengelyes szekereknél ko-
csikendesként hasznaltak. Mégis, a haj igazi szerepét a hajas
tészta készitésével kapcsolatban tolti be. Ez a tésztaféleség
leggyakrabban az Un. hajas kifli (kiflike), azonban készitenek
konnyd, leveles hajas krémeslapokat is (krimes). A hajas kifli
receptjét a disznodtoros vacsora leirasaval kapcsolatban mar
megadtuk.

9. Kocsonya
(Studeno)

A ritkdbban készitett ételek kozé tartozott. Mivel a hozza-
val6 husnemtik fiistéletlenek, csak gyenge s6zassal tartdsitot-
tak voltak, elég gyorsan kellett ket felhasznalni. A kocsonyat
a tél folyaman, tinnepnapokon, mindig csak vacsorara fogyasz-
tottak. Altalaban két-haromszor kerilt egy télen a csalad asz-
talara. Sokak kedvenc étele volt ez.

10. Unnephez k6tott ételek
(Jedla na sviatke)

Némely vidéken az egyes nagy tinnepeknek allandé, szigo-
rdaan megszabott étrendje van; Békéscsabar6l ez nemigen
mondhat6 el. Talan a karacsony szentesti és a szilveszter-
esti étrendnek van valamilyen torvényszerlisége. Szentestén
(Postni vagy Stedri vecer) a régi csabaiak mindenekel6tt is egy-
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egy gerezd (struk) fokhagymat fogyasztottak magaban vagy ka-
lacesal, annak érdekében, hogy egész jovG évben egészségesek
maradjanak. Egyébként a karacsonyesti meni a kovetkezdk-
b6l allt: vékonykolbaszos kaposztas leves (kisel a tenkov
klbasov), valamint sertéssultek: oldalas és diszndtoka, a zard
étel pedig mézes-makos haluska (makovie haluske) vagy guba
(opekance). Kozben bort ittak, a végén diét tortek, almat et-
tek. Azt tartottak ugyanis, hogy ki mennyi bort iszik meg,
annyl vért szed magaba és ki milyen (egészséges vagy férges)
almat, di6t vett, olyan lett az egészsége is. E szentesti vacsora
érdekessége volt az is, hogy addig nem lehetett elkezdeni, amig
a haziasszony asztalhoz nem ilt. Viszont miutan mar helyet
foglalt, ha poétlélag hozni is kellett még valamit az asztalra,
mas ment el érte, a haziasszony a vacsora befejezéséig nem
allhatott fel helyérd6l, hogy a kotlok is jol, nyugodtan iiljenek
fészkiikon.25

Amiket e fejezetben eddig olvashattunk, az tdlnyomoérészt
informatoraimnak az altalam feltett kérdésekre adott valaszai-
boél szarmazott. Az informatorok egyike, Mekis Andras azon-
ban ezen tilmenden, kiilon is irasba foglalta a maga, gyermek-
koraban a szil6i hazban szerzett, ezzel kapcsolatos élményeit,
agy érzem, nem art, st a kérdést még jobban megértjik, ha
ezzel a tajékoztatoval is megismerkediink. A kovetkezoképpen
hangzik:

»A régi idében a disznévagas célja volt egész évre biztosi-
tani a csalad élelmét. Ezért a gondos haziasszony ugy osztotta
be a készletet, hogy abbdl valtozatos ételek jussanak az esz-
tendd minden tinnep- és hétkéznapjara is.

Osszel minden hazban kaposztat savanyitottak hordoban
vagy kaposztas bodonben (kapusriica, zvaracka) és ebbdl a
tél folyaman hetenként egyszer-kétszer hasznaltak f6zéshez.
Agyagfazékban kemencében, kaposztaba tett zsirosabb hust
(nyulja, oldalas) foztek. Rantast adtak hozza és e finom, izes
étel a kemence parazsa mellett csendesen forrva megf6tt.

Az ételeket naponta valtoztattak, az étkezés tehat nem
volt egyhangu vagy egyoldalu. A reggel szalmaval, kukorica-
szarral, izikkel, rézsével vagy csutkaval beflitott kemence at-
forrésodott és egész napon at tartotta a meleget. Nem kellett
kilon tiizet rakni a f6zéshez, vagy mosashoz. Ha krumplit tet-
tek a kemencébe, hajaban megsilt, igyszintén tepsiben a sza-
lonna, hurka, kolbasz, a bab-, lencse-, borsé-, csicseriborsoé-
vagy kaposztaleves a bele helyezett flistolt oldalassal, cstilok-
kel, lapockaval az agyagfazékban megfétt.

Télen a reggeli stilt krumpli, szalonna, kolbasz, hurka volt,
esetleg tepsiben siilt hamozott krumpli kolbasszal vagy sava-
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nyu kaposzta kolbasszal sitve. Ennél az ételfajtanal tepsibe
2-3 cm vastagon hordds, j6l kinyomkodott savanya kaposztat
teritenek el, amire szalonna és vékonykolbasz hasabok ke-
rilnek s ezt kemencében megsitik. Maskor tejeskavé, utana
rantotta szalonnaval, kolbasszal, ismét maskor malé, gorhe,
tepertds pogacsa volt télen reggelire. Sokszor kerilt silt tok
az asztalra és ez bizony mind a boglyakemence érdeme.

Ebédre a fentebb emlitett médon, kemencében f6tt sava-
nyu kaposzta-, bab-, lencse-, borso-, csicseriborsé-levesek ke-
riltek az asztalra, naponként valtva egymast. Természetesen
e levesek mindegyikét a disznovagaskor elkészitett termékek
valamelyikével tette izesebbé, tartalmasabba a haziasszony.

Tavasszal, nyaron, &sszel a kemence elhagyasaval mind-
eme ételek a tlizhelyen késziiltek. Igy érthetd, hogy tavaszra
mas étkezési rend lépett életbe. Koran kel6 népek voltak a
csabaiak, napkeltekor mar munkaba alltak. Az asszonyok reg-
gelire megfozték a savanyu levest. No, a név hallatara nem
kell azért savanyu képet vagni, nem volt az olyan nagyon
rossz, sOt, nagyon is izes volt. Hiszen volt benne aludtte;j, fel-
vert tojas, tetejében tejfol, mert még a szegényebb kisgazdak
is tartottak tehenet legalabb egyet, de akadt nem ritkan 5-6
vagy még annal is tobb tehén egy-egy parasztgazdasagban, s
igy nem okozott gondot a j6 étel elkészitése.

Délben konnyebb laska- vagy tarhonyalevest, utana silt
kolbaszt, vagy sult szalonnat, egy-két f6tt tojast, vagy papri-
kas krumplit ettek.

Vacsorara szgraz bableves volt sonkaval, bordaval, sava-
nyd uborkaval. Osszel a vastagkolbasz keriilt sorra mind f6tt,
mind pedig nyers allapotban.

A vasarnapi és uinnepnapi étkezések alkalmaval a reggeli
tejeskavé és rantotta, az ebéd szarnyas- vagy galambleves,
szarnyas paprikas vagy porkolt, bef6tt, tészta (fank, stitemény)
volt, a vacsora pedig rétes és délr6l maradt fott étel, mivel
ebédre mindig annyit készitettek, hogy vacsorara ne kelljen
kiilon f6zni.”

Ez az ismertetés is azt bizonyitja, hogy bar az étkezés 6
anyagat a disznovagasboél eredd termékek jelentették is, a bé-
késcsabai foldmives, gazdalkoddé nép étkezése mégis eléggé
valtozatos, és f6leg igen taplalo volt.

XIV.

115




AZ ELESKAMRA
(Komora)

A disznovagasbodl szarmazo, a csalad egész évi élelmezését
szolgald termékeket: zsirt, szalonnat, fiistolt htisokat, kolbaszt
stb. nem volt elég csupan szakszerlien elkésziteni és tartosi-
tani, hanem — ugyancsak — szakszerlen tarolni, raktarozni
1s kellett, hogy az 1d6 el6tti megromlastol megovhatok legyenek.

A mault szazadban, de még a szazadfordulon is Békéscsa-
ban e sertésbdll nyert sézott, fustolt élelmicikkeket gyakran
tartottak a nadtetds padlason, mert a nadfedél télen meleget
tartott, nyaron a legnagyobb kanikulaban is viszonylagos hi-
vOsséget biztositott, s igy az alatta tarolt élelmet télen a fagy-
tol, nyaron a hdség kovetkeztében beallé avasodastol 6vta meg.
A nadtet6s hazak azonban lassan-lassan eltintek s attdl
kezdve a hizobdl szarmazo6, de meg masfajta élelmiszerek ta-
rolasi helye is kizarélag az éléskamra lett. Ma is az.

A régimodi, utcara nézé kétablakos, virsli-alaka csabai
gazdahaz teljes hosszaban, az udvar fel6l oszlopos folyoso,
tornac huzodott, ebbdl nyiltak az éplilet egyes helyiségeibe az
ajtok. Az els6 a pitvarba szolt, lényegében azonban az egész
lakott részbe ezen at lehetett bejutni. Utana kovetkezett a
padlasfeljaro- és esetleg a pinceajtd, majd ezek utan a nagy élés-
kamraba (komora) vezetd ajtd, mely egyszer(, egy szarnyu, ki-
lincses, kulccsal zarhato ajtoé volt.

A kamra padozata gyakran foldes, mégis inkabb kozonsé-
ges falazétéglaval kirakott volt. A mennyezete gerendas. Falai
fehérre meszeltek.

Nem altalanos, mégis gyakori és jellegzetes megoldas Bé-
késcsaban, hogy a kamrat keresztben magas, esetleg egészen
a plafonig éré léckerités (Sranke) osztotta ketté.

A keritésen inneni kisebb el6térben a falak mentén jobbra
is, balra is téglakon nyugvo vastag pallékon allt a foly6 hasz-
nalatra szolgal6 szemestakarmany (arpa, kukorica, dara, kor-
pa) zsakokban. Ez el6térben butor nem volt, de a falakon maga-
san polcok lehettek, ezeken tartottak a ponyvakat és az lires
zsakokat. Amely haznak nem volt pincéje, ott a napi fogyasz-
tasra szolgalé kisebb mennyiségi zoldséget, burgonyat is foldre
omlesztve e helyen taroltak, dgyszintén itt allt a boroshordo
és az 1vovizes hordo is. Ez utébbi is szokasos zart hordé volt,
tetején csak akkora fedheté nyilassal, hogy egy félliteres
edény-nyel rajta keresztil vizet lehessen meriteni. A hordot
hetenként egyszer toltotték meg friss artézi vizzel, melyet
vagy maga a gazda hozott a katrél sajat fuvarjaval, vagy pe-
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dig a kifejezetten ezzel, ti. ivovizszallitassal foglalkozo lajtos,
vizes-embert6l vasarolt.

A kamra keritésen tuli nagyobb részében, a fal mellett,
foldre fektetett deszkakon all6 bédondkben tartottak a zsirt.
Az egyik sarokban magasodott a szappanpiramis, vagyis az
egymasra rakott, feltornyozott szappantablak, néha 10-15 1is,
két-két szell6zteto léccel elvalasztva egymastél. A mennyezet-
gerendakhoz erdsitett rudakroél logtak az oldalszalonnak, a kol-
baszok, a sonkak és egyéb fiistolt husok. A kamra e részében
allhatott egy stelazsi is, mégis inkabb jobbra, balra, a falakba
vert erds fa- vagy vasszegeken nyugvé polcok voltak a szoka-
sosak. E polcok egyike volt a kenyérpolc, amelyen oldalukra
allitva, egymasnak dontve sorakoztak az egész hétre szdld
kenyerek, gylirkés, hasas cipék. A masik oldalon fut6 polcon s
az esetleges stelazsin kaptak helyet a bef6ttes- és a savanyu-
sagos uvegek.

Az elvalaszté léckerités ajtaja vagy kulccsal vagy lakattal
volt zarhato, a kulcs rendszerint az 6reg gazda birtokaban volt,
engedélye és tudta nélkiil az élelmiszerraktarba senki be nem
mehetett, némely helyeken még a gazdasszony sem.

A kamranak nem volt folyoséra nézé ablaka, csak a szom-
széd felé esd, hatsé falan volt magasan egy vagy két szellG-
zonyilas. Ezeket forré nyari napokon betomve, a kamrat el-
sotétitve tartottak, de éjszakara ezeket a szell6zélyukakat
megnyitottak, hogy a kamraba hiivos, friss levegd juthasson.
A husnemik avasodasa ellen védekeztek ezzel a szellGztetési
modozattal.
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(Cabianska klbasa profesionalnich zabijarov)

Bollér mindenki, aki a hiz6 leszurasat és feldolgozasat onal-
l6an végzi. Paraszthazaknal mindig a csaladbdl vagy legalabb-
is a szilk rokonsaghbdl kerilt ki. Fivér, ségor, v6 volt a bollér,
idegent e munka elvégzésére sosem hivtak.

Csakhogy a varosban laktak polgarok, iparosok, hivatalno-
kok, akik évrdl évre szintén vagtak, de mar a hizé feldolgozasat
maguk elvégezni nem tudtak, talan a rokonsagukban sem akadt
e feladatra vallalkozoé férfi. Ezekben a hazakban tehat fizetett
bollért fogadtak. Ilyen fizetett bollér lehetett valamely hentes-
mester vagy segédje, tehat hivatasos szakember, leggyakrabban
mégis olyan személy volt, akinek egészen mas volt a hivatasa,
a bollérséget csak mellékfoglalkozasként Uzte, szezonmunka-
ként végezte. Ebben a fejezetben mi kifejezetten ez utdbbi,
mondhatnak gy is: civilbollérekrdl és az altaluk készitett csa-
bai kolbaszrdl szélunk.

Vajon kikbdl is regrutalédott Békéscsaban ezeknek a fize-
tett bolléreknek a népes serege? Elvileg ilyen béllérkedésre
barki vallalkozhatott, parasztember is, postas is, vasutas is, a
vald tény azonban mégis az, hogy e fizetett bollérek ttilnyomo
tobbsége az épitdipari munkasokbdl kerilt ki. A kotott munka-
idében foglalkoztatott postas, vasutas nem vallalhatott volna
vagast barmikor, legfeljebb hetenként egyszer, a szabadnap-
jan. Ezzel szemben ott voltak az épitkezéseknél foglalkozta-
tott ké-mives, acs, badogos, festé6 és mazold stb. ipari szak-
munkasok, akik tavasztol 6szig szakmajukban dolgoztak ugyan,
de a tél be-alltaval megszilint foglalkoztatottsaguk, hénapokon
at rendes munka nélkiil voltak. Nos, mivel pedig a disznéva-
gasok éppen ezekre a téli honapokra estek, mi sem volt ter-
mészetesebb, minthogy a bollérkedésre éppen ezek az iparos
egzisztenciak vallalkozzanak elsGsorban.

Lehetett kozottik olyan, aki ezt a munkat puszta hobbi-
ként vallalta és végezte, mert szerette, mert szépnek talalta.
Az igazsag azonban az, hogy tulnyomo tobbségiliket a sziikség,
a mellékkereset vagya, nemegyszer a puszta inség vitte ra a
bollérkedésre. A sajat mihellyel nem rendelkezd épitGiparo-
sok, ha tavasztdl Gszig rendesen kerestek is, de keresetiikbGl
félretenni, tartalékot gyljteni nemigen tudtak. Pedig jottek
a foglalkoztatottsag nélkiili téli hénapok, amikor nem keres-
tek, pedig akkor is enni, akkor is élni kellett, a lakasba tilize-
16re, a gyerekeknek iskolaszerekre, meleg ruhara volt sziiksé-
gliik, munka, kereset pedig sehol. Ez a kényszerhelyzet vitt ra
egy sereg épitOéipari munkast arra, hogy valamilyen tuton-
modon elsajatitsa a bollérismereteket, pénzért hizovagasokat
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vallaljon. Ez nagyon kifizetddott a szamara. Egyrészt, ebben
az épitéipari szempontbdl holt szezonban is hozzajutott kere-
sethez, masrészt pedig — és ez nem kicsiny dolog — a vagasok
alkalmaval kapott bdséges kostolok a csalad téli élelmezését
is megoldottak. A bollér felesége télen nem vasarolt széki
hust, a kostolokbdl jutott béven a csalad asztalara.

Természetesen az még nem volt elég, hogy valaki hajlando
legyen bollérkedni, vagy hogy a sziikség kényszeritette ra. A bol-
lér munkaja felel6sségteljes volt, hiszen a rahagyatkozé csa-
lad egész évi huskészletét kezelte, ezt a munkat nem lehetett
akarhogy végezni, érteni kellett hozza. De vajon honnan saja-
tithatta el a k6mives, az acs, a badogos vagy a mazolé a bol-
lérismereteket?

E férfiak nagy szazaléka parasztcsaladbol érkezett az ipar-
ba, odahaza apjatol, nagybatyjaitdol tanulhatta meg a bollérke-
dés alapelemeit. De volt olyan is, aki magat ezen tilmenden is
képezte a szakszerl bollérségre. A jelen fejezettel kapcsolatos
informaciokat szolgaltaté Szikora Jozsef 63 éves szobafests és
mazolé pl. mar 16 éves koraban perzselést vallalt, csaladok-
nal bollérkedé hentesek mellett. Szamara nem is az az 1-2
pengoé volt a fontos, amit a perzselésért kapott, hanem sokkal
inkabb az, hogy a hentest6l ott helyben elleshette a szuras,
hasitas, bontas, feldolgozas fogasait. Szivesen segitett, dolgo-
zott a hentes-bollérnek a pénzért vallalt perzselésen kivil is
egész nap ingyen, csakhogy a bollérismereteket eltanulhassa.
Amit otthon, nagybatyjatdl tanult, az csak olyan paraszti mo-
don (po seljacki) végzett sertésbontas volt, de amit a hentestdl
tanult el, az mar olyan szakismeretet jelentett, amelynek bir-
tokaban polgar, iparos, ari hazaknal is vallalhatott bollérsé-
get. Vallalt is Szikora Joézsef fiatal koratdl fogva allanddan,
telenként atlag 40-50 vagasa volt. A legtobb hizot, 96 darabot
1944 telén dolgozta fel, mert akkor vasarok nem voltak, a ke-
reskedelem pangott, egy-egy varosi csalad is nyakra-fére ol-
doste hizoit, hogy bebiztositsa haztartasat egy egész esztendére.
Meg valutanak sem volt rossz abban az idében a zsir, a sza-
lonna és a kolbasz. Azon a télen Szikora egy szabdémesternél
egyetlen napon harom hizét vagott, s azokbdl 109 szal vastag-
és 48 szal vékonykolbaszt készitett.

A bollér, napi munkajat — amikor vilagosodott — reggel 6,
fél 7-kor kezdte. Akkor érkezett a hazba, magéaval hozva szer-
szamait. Igy a kézi, faetetésd perzselGgépet (opalovdcia ma-
sinka), a vékony, hegyes szurokést, a széles, tompa kaparo-
kést, a bonto- és csontozd késeket, a fenbacélt (ocielka), a bar-
dot (bdrd), a ritka és silrd tarcsaval felszerelt husdaralot, s
végil a hurkatoltd szerszamot. A perzsel6gépet a fogdjahoz és
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csovéhez erésitett heveder segitségével a vallara vetve hozta,
a tobbi aprébb munkaeszkozt gyékény hentes-szatyorban, bi-
ciklijére akasztva szallitotta.

A bollér feladata volt a szuras, a perzselés, a hasitas, a bon-
tas, a hus és a szalonna feldarabolasa, a toltelékek készitése,
a hurka, kolbasz, sajt megtioltése és a flistre mend hisok leso-
zasa. A haziak a hizo6 lefogasaban, a zsirnak valé szalonna és a
kolbasznak vald hus Osszevagasaban, daralasaban rendszerint
segitettek a bollérnek. Egy vagy két hizd vagasa esetén mas
fogadott segitsége nem volt, mint a csalad altal fizetett beles-
asszony, aki a bél tisztitasat és a zsir slitését, a mosogatast
végezte. Kettdnél tobb hizdé vagasa esetén azonban a bollér
egy férfi-segitséget is hozott magaval. Egy hizoval reggel 6-tdl du.
2 6rara végzett, két hiz6 esetén a munka este 6-7-ig tartott el.

A szUras nem mindig volt komplikaciomentes. Adédott oly
erds, vad hizo6 is, mely nekiment volna a vérszagu-ruhas bol-
lérnek. Ilyenkor a sertés gazdaja ment be az 6lba, kotelet ko-
tott a hizé hatsé bal labara, kivezetve az udvarra, ott a kotélnél
fogva lerantottak, leteperték, s igy mehetett végbe a sziras.

A varosi bollér munkaja egyes pontokon eltért a paraszt-
bollérekétdl. Igy pl. a parasztbollér a hasitast mindig éles kis-
baltaval (bavticka), a varosi bollér barddal végezte. A gazda-
csaladok hizéikat mindig orjara hasitottak, a varosi csaladok
gyakran karajra. A parasztcsaladok a szalonnat régebben min-
dig oldalszalonna formajaban hagytak meg, és fiistolés nélkiil,
pusztan sbzassal tartésitottak. A varosi népek a bollérrel kisebb
tablakat, csikokat vagattak a szalonnabél, melynek nagyobb
részét fustre kildték, a tokaszalonnat abaltattak, a hasaalja
szalonnat pacoltak. A paraszthazaknal régebben nemigen hagy-
tak nagy sonkat, naluk altalaban a csiilokszerd, kisebb son-
kak jartak. A varosi polgarcsaladok mindegyike meghagyatott
a bollérrel egy oriasi hatsé sonkat, kettét-harmat pedig kis
sonkava faragtatott. Karajra torténd bontas esetén a karajbol
annyit kellett meghagynia, amennyit a csalad par nap alatt
frissen elfogyasztott, a tobbi karaj husat kicsontoztak s a kol-
baszba adtak.

Nagy eltérés mutatkozott a parasztbollérek és a varosi bol-
lérek készitette hurkaféleségek kozott is. Paraszthelyeken ré-
gen a koleskasas hurka, késébb a tidés-rizses hurka jarta,
a varosi csaladok a bollértél megkivantak, hogy a szokasos
rizses hurkan kivil véres és kenémajas hurkat is készitsen.
A disznodsajt tolteléke nagyjabol egyforma volt, csak mivel a
paraszthazaknal az alsé allkapocs a flistre ment, a varoslakok
pedig ennek husat is a sajtba adtak, ezért a varosi disznodsajt
altalaban husban gazdagabb volt. Még az a kiilonbség is meg-

120




allapithaté, hogy a paraszti disznodsajtot paprikaval pirosra
flszerezték, a varosit viszont torott borssal izesitették.

A kolbasz készitése és izesitése a varosi csaladoknal ugyan-
agy tortént, mint a paraszthazaknal. Csak mig ezeknél a
parasztbollér mérés nélkiil, marokkal adagolta és izleléssel el-
lenérizte a flszereket, addig a varosi csaladok a bollértél meg-
kivantak, hogy a hus mennyiségének, kiléinak megfeleld fliszer-
mennyiséget adagoljon. Altalaban 1 kg husba 2-2,5 dkg pap-
rikat és ugyanannyi sot is adtak, azonfeliil egy kevés komény-
magot. Voltak hazak, amelyekben a bollérrel kevés salétromot
1s tétettek a husba, mert ez szép piros szint biztositott a kol-
basznak, ugyancsak szokasban volt kevés cukor hozzaadasa
1s, amitdl szeleteléskor szép csillogdé maradt a vagas helye.
Akadt a bollér munkaja soran néhany rendhagyé igény is. Az
egyik csaladnal a vastagkolbasz husaba szerecsendiot reszel-
tettek, masutt a vékonykolbaszba torott borsot. Ezek azonban
idegen behatast jelentettek, ez mar nem igazi csabai kolbasz.

Ha a disznévagas névnappal vagy pl. szilveszterestével
volt kapcsolatos, a bollérrel egyes helyeken paros kolbaszt is
készittettek a névnapi vendégek vagy a csalad szilveszteresti
vacsoraja szamara. Az ily paros kolbaszba a szokott fiszerek
mellé rendszerint egy kis citromlevet és bort is adtak, az igy
elkészitett kolbasz egy-két napi gyonge flistolés utan finom
csemegeként volt fogyaszthato.

A bollért rendszerint a haziasszony dirigalta, 6 mondta
meg, mekkora sonkat kanyaritson ki, mennyi friss hist hagy-
jon fogyasztasra, mennyi daralt hust a toltott kaposztaba, a
haziasszony szabta meg azt is, hogy hany tabla vagy csik sza-
lonna késziiljon, a kolbasz és a hurkafélék izesitését is ¢ el-
lendrizte. Ritka haz volt, de azért akadt olyan is, ahol az is-
merds bollérnek telJesen szabad kezet adtak, rablzva hogy
mindent csi-naljon gy, ahogy szokta, ahogy az el6zé evben 1s
tette.

Az eddigi munkakon kivil a béllér feladata volt segiteni a
zsirt slit6 beles-asszonynak az list levételében, a zsir bodonbe
merésében, majd a flstre keriild szalonna és hisok les6zasa-
val munkaja véget is ért.

A bollér étkeztetése a nap folyaman elég egyszerd volt.
Nem vendégségbe jott, de pénzért dolgozni, ezért nem traktal-
tak kiilonosebben és nem tildogéltek vele sokaig az asztalnal.
Reggelire rendszerint az el6z6 évi vagasb6l megmaradt vas-
tagkolbaszbdl szeltek a szamara, kissé talan emlékeztetoul is,
hogy az idén is ugyanolyan finom kolbaszt készitsen. Ezenki-
vil tejeskavét vagy teat és pogacsat kapott.
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Az ebéd kétféle modon folyhatott le. Ha két hizot vagtak,
amelynek feldolgozasa estig tartott, az esetben déli 12, 1 6ra-
kor rovid ebédsziinetet tartottak. Az ebéd ekkor savanyu vagy
orjalevesbdl, tormaval talalt f6tt hiasbdl és burgonyakoritéses
pecsenyébdl allott. Ha pedig csak egy hizét vagtak, akkor a
munkat nem szakitottak meg ebédeléssel, hanem a teljes fel-
dolgozas utan, du. 2, fél haromkor ultek asztalhoz, amikor
azonban az el6z6 étkeken kivil mar siilt hurkat és kolbaszt is
talaltak, legalabb mindjart meg is lehetett biralni, mennyire
sikertiltek. Italt természetesen az egész nap folyaman kapott
a bollér. Ha jozan életli ember volt, akkor rahagytak a palin-
kas és borostuveget, hadd szolgalja ki sajat magat. Ha azon-
ban italos ember hirében allott, akkor idénként, poharanként
toltottek neki a haziak.

A disznévagas napjan rendszerint nagyobb vacsorat is ren-
dezett a csalad, amikor a rokonok, ismerdsok Osszejottek.
A bollér a vacsorat sosem varta meg, egyrészt az er6sen csa-
ladi vagy barati jellegl volt, ahol nem lett volna mit keresnie,
masrészt 6 az egész napi megfeszitett munka utan annyira
faradt volt, hogy szivesebben tért haza pihenni, aludni, erét
gyljteni az esetleges masnapi vagashoz. A hazbdl nem tavo-
zott tures kézzel, mert a bollérnek minden esetben jart kostold,
ha nem is volt kilonosebben gazdag. Mindeniitt kapott egy
szal vékonykolbaszt, egy hurkat, valamelyes tepert6t és néhol
par darab levescsontot. Mindenesetre csaladjanak masnapi,
sOt két napi élelme ezzel biztositva volt.

A bollér egész napi munkaja nem folyt le mindig gond és
bossztusag nélkil. Erhették 6t kisebb-nagyobb kellemetlensé-
gek. Ilyen lehetett az, amikor a haz népe a perzsel6gépbe nem
készitett szarazfat, hanem nedves faval vagy csutkaval kellett
etetni a masinat s igy a tiizel6 nem adott langot, csak flistot,
ami pirosra marta a bollér szemét. Bosszisagot jelentett sza-
mara az is, ha mar télteni kellett volna a hurkat, de még nem
f6tt meg a rizs, vagy ha nem gondoskodtak el6re meg-felel§
kolbaszbélrdl s toltés kozben futkostak utana, a bollér azalatt
tétlendl allt, iiresen mulott a draga 1d6. De azért délutanra,
estére, ha kisebb zokkendk aran is, csak elvégezte fel-adatat
és a jol végzett munka boldog érzetével térhetett haza.

A disznoétort rendezd csalad a bollért szakember voltara
valé tekintettel 1s 1116 tisztelettel vette korul. A bollér segitsé-
gét azonban nemcsak idegenek, de gyakran rokonsagahoz, ba-
rati koréhez tartozok is igénybe vették, s ily helyeken nem
volt bebiztositva az esetleges megtréfalas ellen.

Szikora Jo6zsef is elmesélte egy ilyen bollérkalandjat. Val-
lalati fonoke kérte meg, végezné el naluk a sertésvagast, amit

122




0 készséggel el is vallalt. A haziak azonban — mivel Sziko-
ranak féleg a finom kolbaszkészitési szakismeretét kivantak
igénybe venni — ezért konnyitésiil mar el6z6 napon levagtak,
megperzselték és ketté is hasitottak a hizét, amelyik tehat
mar az éjszakat is két darabban téltotte a konyhaasztalon.
Ezt azonban a boéllérnek nem arultak el, hanem amikor reg-
gel, még sotétben a hazhoz érkezett, b6séges megpalinkazta-
tas utan az 6lhoz vezették, hogy fogja le és szurja le a hizét. A
bollér tehat odalopakodott az 6lhoz, a sotétben ide-oda tapo-
gatott, sehol semmi. Még egy moccanas, egy roffenés sem.
Hogy legalabb azt allapithassa meg, hol lapul a disznd, ujjaval
kopogtatta az 6l deszkait, s kozben halkan szélongatta a kere-
sett allatot: co-co, megint kopogtatas és megint: co-co. Ki tud-
ja, meddig folytatta volna ezt a kopogtatast, és hivogatast, ha
a hata mogott allokbol ki nem tor a visszafojtott nevetés.
Csak ekkor tudta meg, hogy megtréfaltak, hogy mar megmos-
va, hasitott allapotban a konyhaasztalon varja kolbaszkészito
szakértelmét a hiz6. Haragudnia azonban nem volt szabad sem
akkor, sem kés6bb, amikor az egész vallalatnal is megtudtak
kalandjat, s munkatarsai attél kezdve csak ezzel a guny- de
talan inkabb csak becenévvel illették: Co-co.

Az e fejezetben elmondottak Gsszefoglalasaul: a bollérkol-
basz is tipikusan és hamisitatlanul hazikolbasz, mely semmi
lényeges vonasaban nem kiilonbozik a parasztkolbaszoktél.
Mivel pedig Békéscsaba lakossaganak tilnyomoé tobbsége nem
a tanyakon, de a varosban lakik, s mivel e varoslakok jelentds
részénél a fogadott bollérek dolgozzak fel a hizokat, ezért nyu-
godtan allithatjuk, hogy a csabai hazikolbasztermés — ugyan
meg nem allapithatd, de — tekintélyes része a bollérek keze
munkajanak és szakértelmének produktuma.

XVI.
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CSABAI KISIPARI HENTESKOLBASZ27

(Cabianskd remeselnd mesiarskd klbdsa)

Az eddigiekben targyalt kolbasz, akar a hizot vago csalad
valamely tagja, akar pedig fizetett bollér készitette, minden-
képpen jellegzetesen hazi termék, hazikolbasz volt, mely kife-
jezetten a csalad ellatasara szolgalt. EbbGl nemigen kerilt el-
adasra, azt legfeljebb ajandékba adtak. Bar napjainkban mar
maganosok is készitenek kimondottan eladasra vastagkol-
baszt, melynek ara egysegesen kilénként 100,-Ft.

Csakhogy a régi vilaghan sem vagott Bekescsaban min-
denki hizét, kolbaszt pedig az ilyen ember is szeretett volna
enni. Azutén pedig egyik-masik hazban idé el6tt is elfogy-
hatott a sajat készitésd kolbasz, j6 lett volna valahonnan ki-
potolni. Nos, ezt az igy jelentkezd, kolbasz iranti igényt igye-
keztek klelegltenl a békéscsabail hentes-iparosok azaltal, hogy
kifejezetten eladas céljara gyartottak nagyobb mennyiségd
kolbaszt, amit aztan uzletiikben arusitottak. Mivel ennek a
kolbdsznak az eredete és a célja is eltér a hazikolbaszétol,
ezért szolunk most itt kiilon a csabai henteskolbaszrol is.

A hentes-kolbaszipar Békéscsaban hirtelen és nagy mére-
tekben fejlédott ki. A két vilaghaboru kozott mar 40-50 koril
volt az 6nall6é hentes-iparosok szama a varosban, s az évi forga-
lom tekintetében az els6 5-6 kozé tartozott az az Aradi Gyorgy
1s, akinek elbeszélésébdl meritettem e fejezet teljes ismeret-
anyagat.

Aradi Gyorgynek Békéscsaban az egykori Andrassy, ké-
s6bb Tanacskoztarsasag (ma ismét Andrassy) Uton, 43. szam
alatt volt hentestiizlete az 1923-46 kozotti években. Rajta kiviil
legjelent6sebb hentesek voltak még: Laczo Mihaly, Lepény
Tamas, Hrabovszky Janos, Luptovics Jené és Tarcali Janos.

A hentesek tizletikben mindenfajta vagéallat (birka, marha,
borju, sertés) husat arusitottak, egyik-masik kozilik mégis
inkabb csak egy-két fajtat favorizalt. Aradiék fGprofilja a birka
és a sertés volt. Békéscsaban Gsszel igen nagy volt a juhhus
fogyasztasa. Egyrészt azért, mert akkorara a kovér legel6kon
a birkaallomany alaposan feljavult, masrészt a birkahus ka-
posztaban fézve lévén a legizletesebb, paprlkaskent pedlg a
lakodalmak idején lévén a legkaposabb ez mind az 6szi idére
esett. Aradi Gyorgy egyetlen 6szon mintegy 1000 darab birkat
vagott le, egy-egy lakodalmas szombat-vasarnapra 150 dara-
bot is.

Aradiék masik profilja a sertés volt, nem is annyira a friss
his, mint inkabb a sézott, fehér szalonna és a flistolt vastag-
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kolbéasz.

A hentesek maguk legfeljebb csak elvétve hizlaltak tizletiik
szamara sertéseket. Altalaban kész hizott allatokat vasarol-
tak. A vasarlas rendszerint a piacokon tortént, de vasaroltak
haztél, tanyardl is. A gazdak bejottek az lzletbe megvételre
ajanlani hizéikat, a hentes — ha tébb darabroél volt sz6 — el-
ment a hazhoz vagy kiment a tanyara is megnézni az arut, s
mindjart meg is allapodtak az araban és a szallitas idejében.
Voltak nagyobb gazdak, akik mindig ugyanannak a hentes-
nek hizlaltak egész évben és az altala megadott titemben biz-
tositottak szamara az é16 arut.

A felvasarolt hizdék vagasa mindig a vagohidon tortént. Ez
kotelez6 volt. Itt szartak le, forraztak, hasitottak a hizdkat, itt
tortént a belek és a gyomor kitritése. A munkat a hentes vagy
a segédei végezték el, de a szerek, a forrd viz stb. haszna-lata
fejében, mégis darabonként 3-4 pengdényi vagohidi dijat kellett
lerénia. A hizékat hasitott allapotban, teljesen tisztan vihette
uzletébe.

A sertés szétbontasanal a hentes is 1ényegében ugyanazo-
kat az eszkozoket hasznalta, mint a varosi vagy a parasztbol-
lér: kést és bardot. Bar volt kiilon hentes hasitébard is, hosz-
szabb nyeld, mint a t6kén hasznalt. A parasztbollérek — em-
lékezhetlink r4 — hasitashoz bard helyett inkabb éles kisbal-
tat (bavticka) hasznaltak.

A levagott hizé hasitasat és bontasat a hentes tobb tekin-
tetben masként végezte, mint a gazdahazaknal szoktak. A va-
géhidon leszurt és forrazassal szortelenitett sertést, a hatsé
labaiba vaskampodkat akasztva csigaval felhuztak, s igy, flug-
gesztett allapotaban, hasanal felvagva szedték ki a belsé részt,
majd karajra (a gerincet pontosan ketté-) vagva hasitottak két
félre. Paraszthazaknal a hasitas a f6ldon, orjara (a gerinc két
oldalan a bordakat elvagdosva) tértént.

Altalaban mas volt a hentes bontasi eljarasa is, mint a ha-
71 bolléreké. Az uzletbe beszallitott félsertésekrdl ,lehtuztak” a
szalonnat, a hust pedig, ha frissen szandékoztak kiarusitani,
akkor ,t6kére bontottak” fel. Karaj, oldalas, hats6 comb, elsd
combok (lapocka), kérom, fej és csiilok (kis-sonka) kerilt kii-
I6n-kiilon. Kolbassza torténé felhasznalas esetén a teljes ser-
tést ,kicsontoztak”, azaz minden csontrdl lefaragtak az Gsszes
hust, csak a fej, a kérom és a csiilok maradt meg, ami nem va-
16 kolbaszba. Hentesnél is nagy cikk volt a szalonna. Es mert a
csabaiak elsGsorban a fehér, s6zott szalonnat igényelték, ezért
a hentesek is csak kevés flistolt csemegeszalonnat készitettek,
a szalonna zomét oldalszalonnaként beséztak, majd raktar-
ban felakasztva taroltak a nyar végi és 6szi betakaritasok ide-
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jéig. Mert a foldtulajdonosok araté-cséplé munkasaiknak heti 1-
1 kg szalonnat is tartoztak adni, a félddel biré iparosok, ke-
reskeddk, de meg a valamilyen okbdl szalonnahianyban szen-
vedd gazdak is, legf6képpen azonban az uradalmak ilyenkor
nagy tomegben vasaroltak a hentesektol a s6zott szalonnat.

A hentestlizlet masik nagy cikke volt a kolbasz, amelybdl
azonnali, frissen fogyasztasra kevesebb vékony, viszont hosz-
szabb 1ddre sz6l6 tarolasra joval tobb vastagkolbasz késziilt.
A kolbaszba val6 hus el6készitése 1ényegében a hazikolbaszé-
val azonos moddon tortént, csak a nagyobb hentesek mar va-
lamelyes gépi berendezéssel is rendelkeztek. A kolbaszhus
darabolasat pl. az un. ,hintakéssel”, hivatalos szaknyelven
,ringakés”-sel végezték. Ez az eszkéz 5 parhuzamos, kb. 80
cm hosszu iv alaku késbdl allott, melyeket két végukon vas
fogantyurud egyesitett. A ringa- vagy hintakést e fogd ruda-
kat megmarkolva két ember ,hintazta” a hussal leteritett t6-
kén, kozben lassan elforgatva a kést. Nehéz munka volt ez.
Koénnyebb volt a hus toltelékké apritasa 6-8 mm-es tarcsaval
felszerelt villany-htsdaralégéppel. A j6 kolbaszt el6allitani ki-
vand mester mégis a késsel darabolashoz ragaszkodott, mert
ez nem préselte ki a hus lelkét (a hisnedveket és a zsiradé-
kot) gy, mint a daralégép teszi.

A csabai henteskolbasz és a hazikolbasz Gsszetételében
semmi kilonbség nem volt. A hentes is csak tiszta sertéshus-
bol készitette, a rogtoni fogyasztasra szant vékonykolbaszba
esetleg kevertek egy kevés marhahtst. A vastagkolbasz és a
vékonykolbasz fliszerezése kozott sem volt kiilonbség. Aradi
Gyorgyék 1 kg husba 1 dkg édesnemes (festd) és 1 dkg csipds,
er0s paprikat adtak, meg 2 dkg sot, kevés fokhagymat és ko-
ménymagot. A paprika mennyisége mutatja, hogy a hentes-
kolbasz valamivel gyéngébb, helyesebben kevésbé csipds volt,
mint sok csalad hazikolbasza. A hentesek az akkori id6kben
vastagkolbaszt kizarédlag a hideg 1d6 tartama alatt, télen ké-
szitettek.

Arra a kérdésre, hogy a hentes szamara melyik volt a ked-
vezObb tlizlet, a friss hus eladasa vagy a fustolt, vastagkolbasz
gyartasa és arusitasa, Aradi Gyorgy egyértelmiien vallotta,
hogy a friss hus jelentette a jobb tizletet. Azzal kevesebb volt
a munka, s azonkivil ezGton a hizoba befektetett t6két napok
alatt visszakapta, Ujra forgathatta, mig a sbzott szalonna és
fistolt kolbaszbdl csak honapok mulva latta viszont pénzét és
valamelyes nyereséget. Viszont foglalkozniuk kellett a sézott
szalonna és a flistolt kolbasz elGallitasaval, egyrészt azért,
mert a kozonség ezt kereste, masrészt azért is, mert télen, a
sertésvagasok, a disznoétorok szezonjaban a hentesiizletekben
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alig volt forgalom, a hentesnek tehat ekkor raktarra kellett
dolgoznia, igy tudott tobb arut termelni és értékesiteni. Ara-
diék évenként kb. 300 db hizét dolgoztak fel, amibdl 50-60
mazsa vastagkolbaszt készitettek. Ha a fejezet elején felsorolt
mind a hat ,nagy hentes” azonos mennyiséget termelt, akkor
ez magaban véve is 300-350 mazsa vastagkolbaszt jelentett,
mivel azonban a tovabbi kb. 40 kisebb hentes is készitett
»csabait”, ez egylittvéve mar igen komoly henteskolbasz meny-
nyiséget tett ki. Aradiék Pestre és tobb mas hentessel 6ssze-
fogva Csehszlovakiaba, igy pl. Kassara is szallitottak csabai
vastagkolbaszt, igy terjesztve, novelve annak hirét tagabb
korben is. — A hentesek a kolbaszon kivil kisebb mennyiség-
ben hurkat is gyartottak a szokasos tiidés-rizses hurkan Kki-
vil a majas és a véres hurka volt a leggyakoribb.

A henteskolbasszal kapcsolatban hadd széljunk még an-
nak egy kulonleges fajtajarol, a piacokon, vasarban, esetleg
lacikonyhakban arusitott kolbaszrol. A kett6 kozott mégis kii-
Ionbséget kell tenni. Voltak hentes kisiparosok, akiknek nem
volt sajat lzletlk, de 6k is vagtak sertést s annak husat és a
belGle készitett vékonykolbaszt a piacokon siitotték és egyben
arusitottak is. Szokas volt, hogy a forré kolbaszzsirba karé;j
kenyereket martottak s par fillérért eladtak. Joéizl, laktato
étel volt ez. A kenyeret i1s 6k arusitottak, de italméréshez nem
volt joguk. E piaci, kis-hentesek készitette kolbasz semmiben
sem kiilonbo6zott a hazi- vagy a henteskolbasztol. Ok azonban
csak Vékonykolbészt allitottak eld.

Megint mads volt a helyzet az orszagos vasarokrol ismert,
nagy étkezdésatrakban Vendeglato -ipari tevékenységet folytato
»lacikonyhasokkal”. Ok is vagtak sertést, annak husat és a
belé6le készilt kolbaszt stitotték, arultak, s6t 6k italt is mér-
hettek. Ezek a lacikonyhak tehét lényegében vandorlé ven-
déglGk voltak. Az 6 kolbaszuk a hentes- és hazikolbasztol rend-
szerint abban kiilonbo6zott, hogy azoknal s6sabb, paprikasabb,
erosebb volt, nekik érdekiik fizddott ahhoz, hogy vendégeik
a gyakran talfiszerezett ételre minél tobbet igyanak, s ezzel
is noveljék jovedelmiiket.
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CSABAI SZALAMI

(Tovdrenskd cabianskd klbdsa. Cabianskd saléma)

Hazankban étkezési husok feldolgozasaval és forgalomba
hozatalaval a mészaros- és hentes-ipar foglalkozott. A mésza-
ros marhat, borjut és juhot vagott, s azok hiisat nyersen aru-
sitotta. A hentes a sertések husaval foglalkozott, de azt nem-
csak nyersen mérte ki, hanem fel is dolgozta és flistolt hus,
kolbaszfélék form4ajaban is arusitotta. Nalunk e két ipart alta-
laban egytitt (izik.28

A magyar hentes-ipar még a mult szazad nyolcvanas évei-
ben is leginkabb csak zsir- és szalonnatermeléssel foglalkozott.
A kolbaszfélék kozil akkor még csupan debreceni kolbasz,
hurka és nyari szalami késziilt. A voros kolbaszaru termelése
1890 koril terjedt el nagyobb mértékben.29

Tartés kolbaszféleséget szazadunk elején is, még éppen
csak néhany fajtat gyartott husiparunk. A féltartés krakkoi,
mor-tadella, Meth (étvagy-)kolbasz és rouladon kiviil tartoés
kolbaszféleségek voltak a csemege nyari szalami, a téliszala-
mi és a csabai szalami. Tehat az eddig csupan hazi, legfeljebb
hentes kisipari csabai kolbasz e nagyuzemi fajtaja szazadunk
ele-jén sziletett.

E csabai szalami receptje a htiszas években az alabbi volt:
10 kg inaktél megtisztitott marhahts, 30 kg sertéshus, 15 kg
szalonna és 10 kg brat (htuspép), 40 dkg édesnemes paprika,
15 dkg fehér- és szegflibors. A hust és a szalonnat 2-3 nappal
korabban eldsoztak. A sertés- és marhahtust ringakéssel did
nagysagura vagtak, majd a szalonnat is hozzaadva, borsd
nagysagura apritottak. Ezutan flszerrel kevert bratot adtak
hozza és tovabb apritottak. Bo 16bélbe toltve két napig hitd-
ben tartottak, utana 3-4-szer erdsen atkotve flistolték, majd
50-60 °C homérsékletli meleg vizben lassan abaltak, végul ki-
hilés utan ismét fustolték.30

Mindezekbdl lathatd, hogy az un. csabai szalami inkabb
csak nevében volt az, mert sok lényeges vonatkozasban eltért
az igazi, a hazi csabai vastagkolbasztodl. Ilyen eltérések: a ser-
téshus mellett a marhahus, a szalonna és a brat hozzaadasa,
a paprikan kivil a fehér- és szegflibors hasznalata, végil pe-
dig a két fustolés kozbeni abalasa. De ha igy volt is, a csabai
kolbasz mindenesetre ezzel kitort paraszti, hazi keretei kozil
és orszagszerte ismert, fogyasztott gyaripari termékké is valt.

A csabai vastagkolbasz vagy szalami gyaripari termelése
korunkban, a felszabadulds utani idében valt szélesebb kortivé.

TIov vl a Budavesti Hiisinari Vallalat 1is ovirt szaldmit
18y pl.—a buaapestl usiparlt vallalat 1S gyart Sszalamilt,
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melyet ,,Csabai csipGs kolbasz” néven hoz forgalomba, kilo-
grammonként 90 forintos aron.

A gyulai Kolbaszarugyar, illetve a Békés Megyei Husipari
Vallalat a {6 profiljat jelent6 gyulai paros kolbasz mellett csa-
bai vastagkolbaszt is gyart, melynek nagy részét kilfoldre
szallitja. Ez exportra szant arujat idegen, német nyelvi cim-
kével latja el, melynek felirata: , Original ungarische Csabaer
Kolbasz. Dauerwurst mit Paprika. Fleischwarenfabrik Gyula”.

A Békés Megyei Husipari Vallalat gyulai huslizeme 1963-
ban kezdett gyartani ilyen csabai szaraz vastagkolbaszt, mely-
b6l az 1974. évben 66 vagon késziilt, ebbdl 55 vagon ment ex-
portra, 11 vagon jutott hazai fogyasztasra. A most foly6 1,3
milliard forintos kiemelt tizemrekonstrukcié 1977. év végén
kell hogy befejezddjék, utana a csabai kolbasz gyartasi meny-
nyiségét évi 150 vagonra tervezik félemelni.3!

Jo 1deig az volt tehat a helyzet, hogy csabai vastagkolbaszt,
vagy nevezhetjik szalaminak is — gyarlpamlag eldallitottak
Budapesten, Gyulan, s6t Oroshazan is, csak eppen Békéscsa-
ban nem. Jelenleg azonban mar a ,, szulovaros 1s termel igen
j6 minGség, ipari jellegd csabai vékony- és vastagkolbaszt is.
Ehhez az eredményhez azonban elég nehéz, kacskaringés tut
vezetett, amelyet érdemes megismerniink.32

Békéscsabén a felszabadulas el6tt (egy-egy nagyobb magan
hentes-céget nem szamitva) csabai kolbasz gyartasaval tizem-
szerlden, egy ideig a volt Schneider baromficég foglalkozott.
Tudott dolog ugyanis, hogy a baromfi szakmaban a késé tava-
szl és nyari idGszak bizonyos mértékig holtszezonnak sza-
mitott, és ezt eliminalandd, a harmincas évek kozepétdl néhany
éven at kolbaszt is gyartottak. Azonban, mivel a kolbaszgyar-
tas a nyari idészakban nagy szakértelmet, el6vigyazatossagot
és miuszaki felszereltséget igényel, ami naluk nem volt min-
denben biztositott, ezért par évi préobalkozas utan a kolbasz-
gyartast beszlintették. A felszabadulas utan, 1959-ben a Hus-
ipari Vallalat oroshazi telephelyén kezdték gyartani a ,Csabai
csipds” elnevezést kolbaszt. Ebbe mintegy 10 % marhahtst is
kevertek. A készitményeket Békéscsaban raktaroztak és in-
nen is hoztak forgalomba.

A jelenlegi Osszetétell csabai kolbaszt a régi békéscsabai
vagohidon létesitett kistizemben a békéscsabai AFESZ kezdte
gyartani. Akkor azonban mar tudott dolog volt, hogy a H{t6-
haz terjeszkedése miatt a régi vagohid épiileteinek nagy ré-
szét lebontjak, s ezért a termelés kis kapacitasd, akadozoé volt.

A Varosi Partbizottsag és a MESZOV akkori vezetdinek
segitségével azonban sikerilt elérni, hogy ennek a keresett és
hagyomanyos kolbaszfajtanak a gyartasa meg ne szilnjék.
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Ezért 1969-ben az AFESZ-t6]l a huslizemet a nagyobb leheto-
ségekkel rendelkezd Békés Megyei Mezdgazdasagi Termékér-
tékesito Szovetkezeti Kozos Vallalat, roviden MEK vette at,
ahol a hustizemi 4g dinamikus fejlédésnek indult.

A MEK békéscsabai husiizeme, melynek vezetGje Simon
Jozsef, 1973 6ta szaraz vékonykolbaszt is gyart, melynek neve:
Csabai vékonykolbasz. Fogyasztoi ara kilogrammonként 80 Ft.

Gyartasahoz az tzem csak disznéhust hasznal fel, amely-
hez megengedett mértékben fehérarut (szalonnat) kever. A -
szerezés tajjellegl, tobbek kozott csipds paprika, fokhagyma,
koménymag. A megdaralt és fliszerrel elkevert masszat sertés
vékonybélbe toltik, majd megfelel6 szikkasztas utan hideg
fiiston a kell6 mértékig fiistélik. Ezutan mintegy egy hénapon
keresztil hiivos és megfelel6 paratartalmia raktarakban érlelik.

Vékonykolbaszbdl a husiizem jelenlegi lehetdségel szerint
évente mintegy 60-70 tonnat gyart. Ertékesitése jelentls rész-
ben a megye élelmiszerboltjaiban torténik, ezenkiviil keril
beléle a févarosba is.

A MEK csabai vastagkolbasza is tisztan sertéshusbol ké-
szil, megfelel6 fehéraru hozzaadasaval. Fliszerezése ennek is
tajjellegl, de tobb csip6s paprika keril bele, mint a vékony-
kolbaszba, amellett természetesen fokhagyma és kémény is
keril bele. A bekevert kolbaszhtust pihentetés utan altalaban
porézus mibélbe toltik, mely egyenletesebb a természetes
vastagbélnél. Kisebb mennyiséget azonban sertés végbélbe,
vagy éppen vakbélbe is (a csabai szlovak nevén: dorka) szok-
tak tolteni.

Megfelel6 h6mérsékleten torténd 7-8 napi allandé fistolés
utan a kolbasz érlel6 raktarba keril, ahol kedvezd paratarta-
lom és allandé hémérséklet mellett mintegy 3 hénapig érleld-
dik. E csabai vastagkolbaszbél a MEK husiizeme jelenleg
évente 70-80 tonnat gyart. Ertékesitése f6leg a megyében és
Budapesten torténik, exportra eddig nem kertilt.

A MEK husiuzemében készul6 csabai kolbasz ize, zamata,
egész megjelenése szinte megkiilonboézhetetleniil azonos a hazi
csabaival, mégis préobaljunk valamelyes 6sszehasonlitast tenni
a két termék kozott.

A hazikolbaszok készitésénél az ,Ahany haz, annyi szokas”
elve érvényesil. Sok helyen a hust nagyon kis lyuku rostan
daraljak, amellyel a hist szinte 6sszeztzzak, a kolbasz emiatt
morzsalékos lesz. A hazikolbasznal a fliszerezés mértéke sem
egyforma, hiszen izlést6l fliggéen gyonge vagy tulerds kol-
baszt készitenek igen gyakran. Legtobb kart benne a meg
nem feleld fiist6lés okozhatja, hiszen a hazi fistoldk altalaban
tal zartak és a fiist hGmérséklete sem szabalyozhaté bennik.
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Igy a hazikolbasz flstize sokszor intenzivebb a kellemesnél.
Nagy el6nye viszont az Gizemi gyartmannyal szemben az, hogy
szinte kivétel nélkil, vagy legalabbis nagy részét természetes
bélbe toltik és igy hosszabb ideig 6rzi meg nedvességét, zaf-
tossagat. Osszefoglalva: a hazi kolbasz mindsége igen kiilon-
b6z6, amivel szemben az lizemileg gyartott, tajjellegd izeket
tartalmazo csabai kolbasznak az alland6 mindség az erénye.
A MEK hustizemében jelenleg nagyaranyu rekonstrukecid
folyik, ami a vagasi kapacitas megharomszorozasat teszi lehe-
tévé. A tervek szerint nagyon intenziven fokozzak a kolbasz-
gyartast; 1977. évt6l a vékonykolbaszbdl évi 200, a vastagkol-
baszbdl mintegy 600 tonnat, tehat a mostaninak nyolcszorosat
tervezik gyartani. Az értékesités ezutan is zommel belf6ldon
torténik, esetleg a vastagkolbaszbdl jut exportra is.32

XVIII.
A CSABAI KOLBASZ TESTVEREI

(Surodenci ¢abianskej klbdsi)
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A paprikaval flszerezett szarazkolbaszok korébdl egyedil
a csabai kolbasz neve valt orszagszerte, sot az orszag hatarain
tal i1s hiressé. Pedig Békés megyében a szlovakok lakta hely-
ségekben, igy Szarvason, Kondoroson, Toétkomléson és Me-
zOberényben lényegében ugyanolyan kolbaszt készitenek és fo-
gyasztanak az emberek. E szomszéd helységek kolbasza any-
nyira azonos a csabaival, hogy hidba kérdeztem, faggattam a
Békéscsaban mar évek vagy évtizedek 6ta él6 totkomldsia-kat,
szarvasiakat, milyen kiilonbséget latnak sziil6helyiik és jelen-
legi lakéhelylik kolbasza kozott, semmi lényeges eltérést nem
tudtak emliteni. De nem is lehet. Valo6szinlinek tartom, hogy
nincs az a kolbasz-szakértd, aki ha egy-egy szelet csabal
komloési, szarvasi, berényi kolbaszt tennének elébe, meglzlele-
stk és elfogyasztésuk utan meg tudna mondani, hogy melyik
honnan szarmazott. A szarvasi, kondorosi, tétkomlési, a mezo-
berényi (szlovak) kolb4asz nem egyszertien rokona, de édestest-
vére, sot valésaggal ikertestvére a csabainak. Espedig nemcsak
iz, zamat, Osszetétel és készitési mod, de még a kialakulasuk
idejét illet6en is a legszorosabban Osszetartoznak. Példa erre
a totkomlosi kolbasz, melyrél mar 1896-ban a legnagyobb el-
ismerés, mondhatnam: magasztalas hangjan szé6l az akkori
totkomldsi evangélikus lelkész, ki egyben szépird és torténet-
ir6 1s volt: Gajdacs Pal. Totkomlés torténete cimd mivében
elébb a tétkomldsi asszonyok készitette kivalo ételekrdl beszél,
a kenyerekrdl, a kalacsokrol, a levestésztakrol és beféttekrdl,
majd igy folytatja: ,De ha az asszonyok ily mesterek az élel-
miczikkek elGallitasaban, a férfiaknak is van a tobbek kozott
egy készitményok, a melyhez foghatét s a melynél izleteseb-
bet nagy darab f6ldon sem igen talal az ember és ez a vastag
vagy nyari kolbasz. Izre nézve nincsen az az olasz szalami a
mely leverné, a mi pedig tartésségét illeti, erre nézve csak
annyit Jegyzunk meg, hogy ez még oktoberben és november-
ben, tehat egy év mulva is olyan szép piros ha felszeletelik,
mint a legszebb piros rézsa. Valésagos specialitasa ez Kom-
l6snak, épen ugy, mint Pozsonynak a zwieback. S hozza azu-
tan a mi a legf6bb, készitési modjanak nincsen semmi kiilénos
titka, legfeljebb az, hogy a készitményt conserval6 ingredian-
tiakbdl el tudjak talalni a kell6 mértéket, s azutan a felfiisto-
1ését 1s helyesen eszkozlik.”33

Bar Gajdacs a fentiekben nem annyira a tétkomldsi kol-
basz leirasat adja, mint inkabb annak ,himnuszat” zengi, még-
is ebbdl a lelkendezd néhany sorbdl is raismerink a csabai
kolbasz édestestvérére.

Ennél szakszerlbb és éppen ezért a csabaival valé rokon-
sagot jobban dokumentalé a mezdéberényi szlovakok kolbasza-
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nak a leirasa. Lassunk egy idevago idézetet a MezGberény tor-
ténete c. munkabdl.

,Haromféle kolbaszt készitettek: vékonyat, vastagot és fej-
kolbaszt (tenkd-, hrubd- hlavovd klbdsa). A kolbaszhust erd-
sen fluszerezték: so, paprika, fokhagyma, koménymag keriilt
bele. A vastag kolbaszt er6sebben paprikaztak, a fejkolbaszba
fejhtust és nyakahusat borostdl tették bele, j61 megfiiszerezve,
majd mindet megfiistolték. Eldszor a fejkolbaszt kezdték fo-
gyasztani, mert csak kapalasig allt el, majd a vékonyat, éte-
lekbe is tették, a vastagkolbaszt majus elsé napjai el6tt nem
volt szabad megkezdeni, kivéve a husvéti iinnepeket.”34

Ebben a leirasban szamunkra 4j elemet képvisel a fejkol-
basz, viszont a vastagkolbasz mezdberényi receptje teljesen
azonos a csabai kolbaszéval, s ugyanez a helyzet a tobbi, Békés
megyei ,szlovak kolbasz” esetében is. Tehat a csabai kolbaszt
nyugodt lelkiismerettel mondhatjuk a Békés megyei szlovak
nép produktumanak, mert a magyar és a német helységek
kolbasza a csabaitdl 1ényegesen eltér.

Ennek igazolasara vegyik csak példaként a mezéberényi
szlovakokkal azonos helységben él6 mezdberényi németek
kolbaszételeit. ,A kolbasz tipusu ételek koziil a legrégibbnek
és legjellegzetesebbnek tartjak a Saima (disznégyomor) nevi
készitményt. Valogatott szaraz husdarabokat, kb. 4-5 kg-t
megdaraltak, ezt meglehetGsen sok, de legfeljebb egy maréknyi
(kreifhandvoll) erGs paprikaval és soval 6sszegyurtak. Ezeken
kivil legfeljebb egy kevés festGpaprika keriilhetett bele, mas
fiszer nem. Tuls6zni sem volt szabad. A mult szazad kozepéig
a disznogyomorba toltotték, utana besoztak és kb. 2-3 hétig a
sozoba helyezték, a sonkak ala. Végil megfiistolték. KitiinGen
elallt, sot jellegzetes j6 izét a nyar végére, Gszre kapta meg.
Nyersen fogyasztottak. A mult szazad kézepétol nem a disznd
gyomraba, hanem az Inknaidl (vakbél-)be toltik. Régebben be
1s soztak, de utobb mar csak fiistolték. Vastagabb his 1évén,
késobb érik be. Tavasszal stuitve 1s ették, de altalaban Gsszel,
szuretkor, kukoricatoréskor fogyasztottak, ill. fogyasztjak.”3>

A Saima — szajmoékan kivil a mezdberényi németek készi-
tettek sima vastagbélbe toltott Hernworscht, veldskolbaszt,
melyet felfiistoltek és husvétkor f6zve fogyasztottak. Egy ser-
tésbdl csupan 1-2 rovidebb szal készilt.

A fentiektsl valamennyire eltér6 tolteléke volt a téli vé-
konykolbasznak (Protworscht, tini Worscht), melybe zsirosabb
hisanyagot valogattak és erdsebben fliszerezték: a sén és pap-
rikan kivil egy kevés bors, fokhagyma és tjabban komény-
mag keriilt. Vékonybélbe toltotték, elsésorban siitve fogyasz-
tottak egy ideig fiistéletleniil, ma mar fiistélt allapotban nyer-
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sen 1s eszik.3¢ Talan nem tévediink, ha e kolbaszfajta késébbi
1d6b6l szarmazé koménymaggal vald flszerezését, flustolését
és nyersen fogyasztasat mar a mezdberényi szlovakoktol ere-
d6 hatasnak tekintjiik.

A Békés megyei németek kolbasztermékei tehat er6sen eltér-
nek a csabai kolbasztdl, és ugyanez a helyzet a Békés megyei
magyarsaggal is. Gondoljunk pl. a tisztara magyar lakossagu
Oroghéazara.

Ugy latszik, hogy a kolbasz egyaltalaban nem hires és nem
jellegzetes tereméke Oroshazanak. Legalabbis az Oroshaza
néprajza c. sokoldalta és részletes munka az ottani lakossag
taplalkozasarol szolva, a kolbasszal részletesebben nem foglal-
kozik, csak azt emliti meg, hogy a szazadforduléon még kevés
kolbaszt készitettek, mert abban az idében még csak ,f6ztek a
kolbasszal”, vagyis mas ételbe hasznaltak, nem fogyasztottak
onallo, kulon ételként.

Az oroshaziak a kolbaszhushoz sét, paprikat, fokhagymat,
kevés borsot és koménymagot tettek.37 Itt tehat a bors hasz-
nalata jelenti az eltérést a csabai kolbasz fliszerezésétol.

Ezek alapjan Gjra csak azt mondhatjuk, amit egyszer mar
megallapitottunk, hogy a csabai kolbasz és testvérei, elsdsor-
ban is a Békés megyei szlovak népesség produktuma és étel-
specialitasa.
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XIX.

GYULAI KOLBASZ
(Dulianska klbasa)
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Az el6z6 fejezetben a totkomloési, szarvasi, mezéberényi s
némely mas, Békés megyei hazikolbaszokat a csabai kolbasz
testvéreinek neveztik. Nem 1s ok nélkil, hiszen ezek a csabai-
val csaknem minden tekintetben, készitésmodjukat, tartal-
mukat, iziiket, killemiiket tekintve is szinte teljesen azono-
sak. A csabai kolbasznak azonban nemcsak testvéreil vannak,
hanem ennél tagabb rokonsaga is. E tagabb rokonsag leg-
illusztrisabb képviselGje a gyulai kolbasz. Itt azonban mar
joval nagyobbak az eltérések. Igy pl. mig a kozforgalomba ke-
rilé csabai kolbasz szinte kivétel nélkil egy szald, egyenes
vastagkolbasz, addig a gyulai: paros vékonykolbasz. A kettd-
nek egészen mas a gyartasi modja és a fliszerezése is. Azonki-
vil pedig, mig a csabai kolbasz sokaig csak hazikolbaszként
létezett, a gyulai kezdettdl fogva hentes-, illetve késébb gyar-
ipari termék. Nemcsak azért szolunk kiilon a gyulai kolbaszrol
1s, mert Békéscsaba és Gyula igen kozel (16 km) esik egymas-
hoz, hanem azért is, mert a kolbaszok vilagaban kevésbé tajé-
kozott fogyasztok — kiilondsen az orszag hatarain kivil —
gyakran Osszetévesztik, illetve egynek veszik a kettot.

Gyula varosa a torokduilas utani idében nemcsak Békés
varmegye kozigazgatasi székhelye volt, de gazdasagi kozpont-
ja 1s. Kilonosen hiresek voltak allatvasarai, amivel egyutt jart
a mészaros-, hentes-ipar korai (19. szazad) kifejlédése is.

A gyulai kolbasz sajatos receptjének és készitésmodjanak a
kimunkalasa ifj. Balogh Jo6zsef nevéhez fiz6dik. A Balogh csa-
lad kezdte meg a kolbasz exportalasat is. Igazi nemzetkozi
hirnevet a kolbasznak ifjabb Balogh Jézsef, az 1910. évi pari-
zsi vilagkiallitason nyert aranyéremmel, majd Stéberl And-
ras, az 1937. évi briisszeli vilagkiallitason nyert elismeréssel
szerzett. Stéberl mar nagylizemi méretekben {izte a husipart.3®

Az 1947. évtdl kezdve a husiizem a Magyar Elelmiszeripa-
rosok Szovetsége cég mellett, de tovabbra is Stéberl érdekelt-
ségként mikodott. Kolbaszarui nemzetkozi viszonylatban is
egyre keresettebbek lettek. Dontd valtozast hozott az tzem
életében 1948. marcius 26-1ka, amikor 1s bekovetkezett alla-
mositasa.39

Osszevonas révén, 1963-ban megalakult a Békés Megyei
Husipari Vallalat, amely 6sszevonas lehetévé tette a termelés
koncentralasat. Az 1965. évi kiértékelés soran az orszagban
mikoéds 19 hasonlé vallalat kozott a Békés megyei (gyulai) a
7. helyet foglalta el, de az export terén mar a 3. helyezést érte
el. Ekkorra a termelés idényszerlisége mar megsziint.40 Ter-
melése az 1970. évben 2500 tonnat tett ki, az 1975. évre pedig
3500 tonna van betervezve.4!

A gyulai kolbasz gyartasi technolégiaja réviden a kovetkezd:

136




Gyartasahoz jol elShttott, késsel felvagott, félsertésekbdl
kitermelt sertéshust hasznalnak. A szeletekre vagott, koto-
szovettdl megtisztitott hust 0 °C hémérsékletre hiitik. A bele-
szant marhahust hasonléan készitik eld. Szarazpépet készite-
nek beldle. A szalonnat —4 °C-ra hfitik le.

A hust, szalonnat és fliszereket kever6géppel 6sszekeverik,
majd 8 mm lyukbGségil tarcsan atdaraljak. Az igy nyert masz-
szat régebben érlelték, ma ez mar tobbszor elmarad.

A toltés toltogéppel kb. 35 mm-es atmérdji sertés vékony-
bélbe torténik. A megszikkadt kolbaszt 4-5 napig fustolik,
utana a kolbaszok felillete mar elég kemény ahhoz, hogy a
kolbaszfiizért parokra lehessen szétvagni.42

Az 1970. évben a megtermelt 234,4 vagon gyulai kolbasz-
bol 222,5 vagon exportra ment, 11,9 pedig hazai értékesitésre
maradt.

A kolbaszpiacon a csabai kolbasznak a gyulai kolbasz az
elsd szamu vetélytarsa, a termelt mennyiséget tekintve mesz-
sze meg is el6zi. Azonban ami a belf6ldi keresettséget illeti, a
két kolbasz legalabbis fej-fej mellett halad. Mindenesetre a
két kolbasztermel$ szomszédvar: Békéscsaba és Gyula a jovo-
ben egyre élesed6 versenyben lesz egymassal. Ez azonban olyan
verseny lesz, amelyben tulajdonképpen egyikilk sem veszit-
het, a kolbaszkedveld hazai és kulfoldi vasarlokozonség pedig
mindenképpen csak nyerhet altala.
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Az igazi, az eredeti csabai kolbasz kifeje-
zetten hazi termék 1évén, nem lehet mindentutt
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rok, pl. a kiskorosi kadarka minden kiskorosi
termelonél is mas és mas, mert zamata, szine,
szeszfoka fligg a talajtol, a pincét6l, a hordotol,
a szo0l6 érettségi fokatol, a torkolyon allas ide-
jétol, a fejtések szamatol stb., stb. Ugyanugy a
csabai kolbasz jellegét is sokféle tényez6 befo-
lyasolja. igy pl. a sertés fajtaja, kora, a paprika
minoOsége és mennyisége, keverési aranya, a fiis-
tolés alapanyaga, a kolbasz tarolasa stb. Vég-
eredményben tehat ahany csabai haz, annyiféle
kolbasz, mégis vannak oly alaptulajdonsagok,
amelyek minden csabai kolbasztol egyforman
megkovetelhetok.

Az igazi, az eredeti csabai kolbasz els6 és
fokovetelménye az, hogy kizarolag sertéshus-
bol készitsék. Semmiféle mas hus hozzaadasat
nem tlri. S ez a sertéshus is a hizénak ne csak
egyik részébol (pl. combjabol) valé legyen, ha-
nem a toltelékben képviselve kell lennie min-
denfajta husnak, combnak, karajnak, tarjanak,
oldalasnak stb., mert csakis igy keriilheto el,
hogy a kolbasz se tul szaraz, se tul zsiros ne le-
gyen. Ezért a csabai kolbasz készitésénél nincs
is sziikség a szalonna kiilon adagolasara, amint
az a szalamiféleségeknél szokasos.

Dedinszky Gyula
A CSABAI KOLBASZ

Cabianskd klbdsa
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