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Otven év mulva

1d6 az, ami nincsen
(Pais Dezso)

Néplink hagyomanyainak gyljtése ma
nem lehet ,,divat”, hanem a hozzaértok-
nek: a népilink multjat szeretéknek kote-
lessége. Ezzel a mondattal ajanlotta e
konyv folyoiratba szerkesztett valtozata-
nak anyagat 1973-ban Fiilop Istvan, a Zala Megyei Konyv-
tar igazgatoja a Gocseji Helikon olvasoinak.

Az itt olvashatokat 1958 és 1960 kozott gylijtottem az
akkori nagykanizsai jarashoz tartozo falvakban. A pécsi
tanarképzo foiskola magyar-térténelem szakos hallgatdja-
ként kaptam a feladatot szakdolgozat témajaul. A min-
denki altal nagyra becsiilt dr. Temesi Mihdly, a nyelvi
tanszék vezetdje tisztelt meg e nemes munka elvégzésé-
vel. Két éven keresztiil jartam hétvégeken a falvakat: Kis-
kanizsat, Garaboncot, Kisradat, Gelsét, Galambokot, Ko-
marvarost, Homokkomaromot, Zalakarost. Ultem, hall-
gattam és jegyzeteltem a tapasztalt falusi asszonyok izes
nyelvjarast, egyszerli €s mégis izgalmas ételkészitési
modjat. Azért irom igy, hogy ételkészités, mert ezek nem
receptek. Itt nincsenek dekak, kilok, elkészitési idopont-
ok. Itt érzék van! Az évszdzados generacids tapasztalatat-
adasok, a kevésbol valamit, laktatot, izeset készités sziik-
sége hangzik ki az asszonyok mondataib6l. Talan ezért is
olyan megkapd, olyan értékes, olyan oOrdkéletli minden
szavuk. S 1am, ma inyencségnek, kiilonlegességnek, szin-
te divatosnak tlinnek azok a lepények, proszak, dodollek,
ganicdk, kasak, amelyeket annak idején a szegénység, a
leleményesség, a kényszer hozott 1étre.
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A bejart falvak

Otven éve pihentek az itt olvashatd sorok az iroaszta-
lomban. Most, hogy ¢€letem java részén tul vagyok, sziik-
ségét éreztem kozkinccesé tenni ezeknek az egyszerl, de
az ¢let altal leleményessé tett asszonyoknak a tudéasat a
szakacsmesterségrol. Talan tudunk igy is késziteni beldle
mai is étkeket, hogy nincs semmi kidekazva. A gytjtott



anyag igazi szépsége szamomra ez. A népdalgyiijté Bar-
tok Béla gondolatat tovabbszdve allitom, hogy a taplalko-
zasi hagyomanyokat is ,,csak tiszta forrasbol...” szabad
meriteni.

A taplalkozasi szokasok taglalasanal eléforduld taj-
nyelvi szavakat 0sszevetettem Markd Imre Lehel: Kiska-
nizsai Szoétar cimii munkajaval (Akadémiai Kiado, 1981).
A szerzo 1951 és 1955 kozott élt Kiskanizsan, akkor
gyljtotte Ossze a mintegy 300 oldalnyi anyagot, de csak
1981-ben keriilt kiadasra dr. Orddg Ferenc unszol4sara.
Oromémre szolgalt, hogy az altalam leirt szavak tokélete-
sen egyeznek Marké Imre Lehel gytijtéseivel. igy nyu-
godtan adhatom kozzé a nyelvi jellemzoket is. De a tel-
jesség kedvéért még kigytjtottem a Marko konyvbdol az itt
kozolt 30 tajnyelvi szot. Ez, ugy érzem, noveli az altalam
feldolgozottak értékét (Iasd Melléklet).

A konyv szerkesztése kdzben Gsszehasonlitottam gytij-
tott anyagomat Abraham Gézané: Vasi, zalai parasztéte-
lek ciml mivével (MezOgazdasagi Kiado, 1987). Itt talal-
tam az altalam leirt ételek j6 néhanyét, elkészitési modjait
pontositva. Ebbdl a konyvbdl tapasztalatlanabb haziasz-
szonyok is készithetnek ebédet, vacsorat. Pontos ételre-
cepteket tartalmaz dekéakkal, darabokkal, mennyiségekkel.
Ezek a leirasok mar igényesebbek, modernebbek. A régi
szokasokat ujakkal egésziti ki. Ajanlom olvasoéim figyel-
mébe!

Hasonloképpen cselekedtem Molnar Laszlo: Lako-
dalmi szokdsok Dél-Gocsejben cimii miivével (Czupi
Kiad6 Nagykanizsa, 2002). Az ételek az altalam gytijtot-
tével kis eltéréssel megegyeznek (pl. rétesfajtak, esetleg
pecseny¢€k fajtai gazdagabban talalhatok Molnar Laszl6-
nal). O mar a mai eskiivdi ételszokasokkal is foglalko-
zik. Ez érthetd az azoéta eltelt fél évszazad miatt. Terje-



delmében is részletesebb, hisz a szerzd kizarolag a lako-
dalommal foglalkozik kb. 150 oldalon keresztiil. Igé-
nyes, tartalmas munka. E kotet mellett ezeket a munka-
kat is ajanlom azok figyelmébe, akik érdeklédnek a ha-
gyomanyos taplalkozas irant is.

Vargha Ildiko
(Miklos Zoltanné)
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Bevezetés

A falusi emberek életének, kiilonb6zo
¢letmegnyilvanulasainak, szokasainak a
vizsgalata mindig nagyon érdekes és szép
munka volt. A nép életének mozzanatai, s
ennek behatd vizsgalata fényt derit a kor-
nyezetére, amelybe beletartozott a gazda-
sagi ¢és tarsadalmi helyzete. Méas mivelt-
ségi fokon, kiillonbozd életszinvonal ese-
tén modosultak a szokasok, modosult ma-
ga a népi élet is.

A nép ¢letének hi tiikkrei az egyes szokasok, babonas
hiedelmek. A taplalkozas — mely a nép ¢€letének fontos
mozzanata — mar az ember vilagra jottekor, a legrégibb
idokbe visszamenve pedig megjelenésekor a Foldon, 1ét-
kérdés. Az ¢élelem megszerzésének, elkészitésének és el-
fogyasztasanak modjai, formai egyiitt alakultak, gazda-
godtak az ember fejlodésével, a kultira kialakulasaval és
fejlodésével. Mindezek miatt az ételkészités, a szakacs-
kodas az egyik legdsibb foglalkozas. Ezért, mivel nagy
multra tekint vissza, még mindig gazdag hagyomany-
anyaga van. A taplalkozas fontos mozzanata a népi élet-
nek. Nemcsak életsziikséglet, ¢lvezet is egyuttal, s az em-
berek arra torekednek, hogy képességeikhez, tehetségiik-
hoz mérten jo ételeket allitsanak eld. Valamely nép tap-
lalkozésat azonban nagymértékben befolydsolja a termé-
szeti kornyezet, foldjének ¢és éghajlatanak kedvezdbb
vagy mostohabb volta. Befolyasolja terményeinek meny-
nyisége, mindsége, a termdfoldek felhasznalasanak modja
1s. Nem szabad figyelmen kiviil hagyni a taplalkozas ala-
kulasaban a valtozasokat: megfeleld 0 technikai eszko-
z0k és muveletek megjelenése, egy-egy természeti csapas
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elOsegitik a taplalékanyag mindségi javulasat vagy romla-
sat, esetleg egy egész taplalkozasi ag pusztulasat.

Bar a taplalkozas rendjében altalanos forma alakult ki,
mégis érvényes a kozmondas: ,,ahadny haz, annyi szokas”.
Ezért érdekes tanulmanyozasi teriilet, hogy milyen tapla-
Iékot fogyasztanak, miképpen tartositjak és hogyan fo-
gyasztjak el ételeiket az orszag egy-egy teriiletén ¢él6 em-
berek.

e L
)
g ©
a \)
N w
o 2
z,, {/ N -
0‘0 . Zala . 'l’ 3 Q-
2 P Za[ M
T A A aegerszeg l:( ® 3
“. el
S 2
<
NS

Ebben a tanulményban a Dunantul délnyugati sarka-
ban elteriild Zala megye nagykanizsai jarasanak népi
taplalkozasat vizsgdlom. A megye erddségeirdl és gyii-
molcsoseirol hires. Tertlete: 570111 kh., lakéinak szama:
270000. A lakossag tobbsége mezdgazdasaggal foglalko-
zik. A megye éghajlatara a boséges csapadek, a hosszi
6sz, a meleg nyar és a rovid, de hideg tél jellemzd. Ot
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jarasra oszlik, melyek koziil a nagykanizsai jaras a megye
délkeleti részén helyezkedik el. Teriilete: 144671 kh., la-
kossaga: 54767 f6.

A jaras székhelye: Nagykanizsa. A varos ¢és falvak ko-
zOtt a bekotoutak kozlekedésre alkalmasak, s ez hozzaja-
rult mindahhoz a nagy fejlodéshez, mely a falvakban az
utobbi idoben végbement.

A megye lakdinak életviszonyai lassan fejlodtek 1945
elott. Elzartsagaban sajatos teriiletek alakultak ki. A Zala-
egerszegtol délnyugatra esé teriilet 90 kozségével a hires
,G0csej”, a maga kiilonds nyelvjarasaval, szokésaival,
flistoskonyhaival, boronahazaival. Hasonlé ehhez a Lenti
kornyékeén elteriild ,,Hetés” vidéke. Az els6é vilaghabortt
megeldzéen a nagybirtokok mellett nem jutott elegendd
fold a parasztoknak, s szazaval vandoroltak ki Amerikaba.
A belfoldi vandorlas is alland6 volt. A foldteriilet nagy
részén kenyérgabonat termeltek, lényegesen kevesebb
volt a szant6foldi szalastakarmany, a kukorica és a cukor-
répa vetésteriilete. Allattenyésztéssel nemigen foglalkoz-
tak. Az élelmiszer és a faipar fejlodését segitette a mezo-
gazdasag ¢és az erddmiivelés tulsulya. Az els6 vilaghdbora
eldtt az €lénk kereskedelmi forgalom és a fejlett nagyipar
mind gazdasagi, mind kulturdlis szempontbdl eldnyos
helyzetet teremtett. A vildghdbori utan azonban az iize-
mek megszintek. Egy-két fot foglalkoztato, kiskapacitasu
malom, szeszfézde mikodott csak szorvanyosan.

A masodik vildghaboru utdn elavult mezdgazdasagi
gépekkel, selejtes és csokkent allatalloméannyal, miitragya
¢s vetdmag hidnyéval indult meg az ) mezdgazdasagi
¢let. Majd a termeldszovetkezetek lasst alakuldsaval
megindult a mezégazdasag fejlddése. A tagsag gazdasagi
helyzetében is javulas allt be, s ezzel életszinvonaluk is
emelkedésnek indult.
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A vizsgalando teriilet érdekes és jelentds a nyelvjaras
szempontjabol is. Tudjuk azt, hogy egységes népnyelvrol
nem beszélhetiink, csak tajnyelvekrdl, nyelvjarasokrol. A
nyelvjarasok kiillonboznek egymastél hangillomanyuk-
ban, alaktanukban, szokincsiikben, mondattanukban is. A
legjellemzdbb azonban a hangallomény és az egyes han-
gok hasznalati aranya. Zala megye a nyugati nyelvjaraste-
riiletbe tartozik. Sokkal tobb a révid maganhangz6 benne
a tobbi nyelvjarasteriilethez viszonyitva. Szamos ¢é-z0
alak ¢l. Kisebbfoku 6-z¢s is megfigyelhetd, vagyis a koz-
nyelvi 6-¢ parok koziil az 6-z6 alak hasznalatos. Az ii-zés,
tehat mas nyelvjarasok és a koznyelv i-jének megfeleld i
szorvanyosan fordul eld. A nyelvteriilet jelentékeny ré-
szén a kozépso nyelvallasu hosszi maganhangzoknak (0,
0, €) kettéshangzok felelnek meg. A kettdshangzok nyilo
jellegliek. A kettoshangzok masodik tagja az elsonél nyil-
tabb, vagyis alacsonyabb nyelvallast: ue, lie, ie; (ua, ie,
ie); uo, 10, ie. A madssalhangzd-valtozasra jellemzd az
affrikalodas, vagyis, hogy massalhangzd utan a tobbi
nyelvjaras j-je helyén a zongétlen p, k, f utan ty-t, illetve a
zongés b, g, v, 1, | utdn gy-t, taldlunk: kaptya, borgyu.
Mondattani szempontbol megemlithetjiik, hogy az irdny-
hatarozot a lativusrag utan tett -nak, -nek raggal fejezik
ki: lenek, fonek.

A taplalkozas vizsgalatanal jelent0s szerepet kap a
szokincs vizsgalata. A taplalkozas az élet mindennapi
sziikséglete, s igy természetes, hogy a nyelvjarasi elemek
nagymértékben eléfordulnak az ételek elnevezéseinél. A
tertilet mindenképpen megérdemli az alapos vizsgalatot.
A taplalkozas vizsgalata kiilondsképpen, hisz itt talalhato
még a legtobb hagyomany, emlék. Itt 6rzik a legépebben
arégi izeket és szineket.
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Taplalkozas

A haz és a konyha

Mielott ratérnék a taplalkozasmod ismerte-
tésére, sziikségesnek tartom né¢hany mon-
dattal ismertetni a jaras falvainak régi épit-
kezését.

Mar a honfoglalé magyarsag magaval
hozta 6si nyilt tlizhelyli hazat, mely ezen a
tertileten a szlovének hatdséara a szlav haz jellegzetes for-
mait atvette. Az 6si haz a konyha volt, s a lakoszoba ké-
sObb ragadt hozza. Erre mutatnak azok az adatok, ame-
lyek bebizonyitottak, hogy a konyha sokkal nagyobb volt,
mint a szoba. Tehat valamikor a konyhaban is laktak. A
konyha legfontosabb része egy nagy, agyagfoldbol készi-
tett kemence volt. A falvak épitkezésében a sorhazas, sza-
lagtelkes telepiilés érvényesiilt. Jellegzetes haztipus a
zsupptetds, széles ereszli hdz volt. A hazak az egészség-
tigyi kivanalmaknak vajmi kevéssé feleltek meg. A szo-
banak ¢és a konyhanak megfeleld két helyiségbdl alltak, s
nagyszamu csalad lakta. Kiilonosen egészségtelenek vol-
tak a szabadtiizhelyes fiistoskonyhdk, melyekben a fiist
szabadon keringett, s az ajton tavozott. A nyilt tiiz egytt-
tal a flitést ¢és a vilagitast is szolgalta. Csak a konyhaban
volt tiizhely. A szobat is innen fiitotték.

Altalaban a haz kozépsé részét foglalta el a konyha.
Elétte volt az ugynevezett ,pitar” (1*), melybdl egyik
feldl a szoba, masik feldl a ,kamara” nyilt. A mddosabb
paraszthazaknal a pitar mindkét oldalarol szoba nyilt, s az
udvarrol nyilt egy kamara.

* BOvebben a kotetvégi Szomagyardzat cimil fejezetben.
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A hazak beosztasa

A f6zés szinhelye a konyha. A régi flistoskonyhakban a
konyha kozepén allt a nagy, agyagos folddel épitett ke-
mence. Nagyjabol kocka alakl testén — a szdjan kiviil —
még csak egy flistlyuk sem volt. Kenyérsiitéskor a szajan
jott ki a fiist. Nem volt ,,szenyeldlikja” (2). A kemencéket
sarbol épitették. El6szor vasabroncsokat tettek a kemence
alapjaba, azokat aztan zoldvesszOvel befontak és gyonge
szalmas agyagsarral betapasztottdk, majd ,,pelvas” (3)
sarral lesimitottak'. A fiistoskonyhaban a szoba fel6li fal-
nal helyezkedett el a ,,kuszk6” (4), mely a szoba kélyha-
jaba torkollott, s innen flitotték a szobat.

Az ételt szabadtlizhelyen foztek. A tlizre nagy tuskokat
vagy hasabfat tettek. A szabadtiizhelyrdl €s a kemencébdl
szarmazo fiistot a kemencével altalaban szemben 1€v6 ajtod
folotti kis négyszogletes nyilason vezették ki. Bar a fiist
nem ereszkedett le nagyon alacsonyra, mégis sokat szen-
vedtek tdle az asszonyok.

" A nagykanizsai Thury Gy6rgy Muzeum kartotékanyagabol:
Ma.l.sz.54.76.1.1.
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A kemence részei
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Haromlabu Reggelihordo
cseréplabos cserépedeny

A szabadtlizhelyen valo fozésre jellegzetes edényfajtak
szolgaltak. Fozésre hasznaltak a haromlabu vas- és cse-
réplabasokat. Ezek szajuk felé kissé sztkiild testtel és
hosszll ny¢éllel késziiltek. Fodeliik is volt. Porkoltet, gu-
lyast, fozelékfélét foztek benniik®. A cserépedényben sze-
rettek ételt késziteni, mert szerintiikk sokkal finomabb a
benniik f6zott étel, mint a badogfazekakban késziilt. A
cseréptepsiket a szabad tlizre a ,,tlizrakovellaval” (5) rak-
tak fel. Ez di6fanyélre, ,,macdkanyélre” (6) szegezett két-
4gu kovacsoltvas villa. Nyele kéregtelenitett.” A kétaga
villaval atfogtak az edény hasat, és ugy tették a tlizre. A
rétest, proszat az Un. ,tepsii”-ben (7) siitotték. A tepsii
sOtét, lapos, kor és ovalis alaku, beliil barnamazas cserép-
edény volt.*

* A nagykanizsai Thury Gyorgy Mizeum kartotékanyagabol:
Ma.l.sz.54.75.11.1.

’ A nagykanizsai Thury Gyoérgy Miizeum kartotékanyagabol:
Ma.l.sz.54.208.1.

* A nagykanizsai Thury Gyorgy Mizeum kartotékanyagabol:
Ma.l.sz.52.192.6.
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A szabadtlizhelyen a nyar-
sat a ,fejfara” vagy ,.tliziku-
tyara” raktak. Két tlzikutyat
helyeztek egymassal szembe,
erre raktak ra a nyarsat, me-
lyen rajt volt a siitni vald hus.

Az igy megpiritott hust aztan

hagymds zsirba forgattak. A

nyarshts siitésekor marado

»tukeparazs” ala, a forr6 ha-

muba 5-6 rétli papirba csoma- Tiizikutya
golt szalonnat raktak.

A fustoskonyhak alakulasat, fejlodését a kemence fej-
16dése jelentette. A fiist a kemencébdl mar nem az ajton at
tavozott, hanem kéményt épitettek a kemencében a flist
elvezetésére. A kemence részei a kovetkezdk voltak: 6
része maga a kemence, melyben a kenyeret siitotték. Ko-
riilbeliil 2 m magas, 2 m hosszu, s a méteren joval tali
sz€lességli négyszogletes épitmény volt. A fejlédést mu-
tatja az, hogy az elébbi kéménynélkiili kemencék sarpadja
mar hidnyzik itt. Csak a ,tliszel” (8) maradt meg. Egy
kiilon sarpadperem azonban elnyulik oldalt, s ide nyilik a
szobabeli kalyha szaja, s innen fiitottek a szobat. Megta-
lalhaté a kemence mellett a katlan. Egy szinten van a
tiiszellel. Kiilon tiizeldje, ,,a tliz-szekrény”, a foldrol nyi-
lik. A kemence oldalrészén egy ,.kemencelik” is talalhato,
amelybe sarbol vert ,likdugaszt” tettek. Ez tlizszabalyo-
zoként szerepelt. A kemence szdja el6tti perem volt a ha-
mu- ¢és a parazstartd. Maga a kemence kenyérsiitésre
szolgalt. Oldalan edény-félét, tetején edényt s szaritaniva-
16 ételt tartottak. A kemence mellett allt a vizespad, me-
lyen a vizesedényeket tartottak. Alatta az allatok sajtarjai-
nak volt a megszokott helye. A szoba fiitésére szolgalt a
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kalyha, melyet a konyhabol tiizeltek. Koriilbeliil 1,5 m
magas, négyszogletes kalyhaforméaban épitették. Oldalat
z0ld, vagy barnamazas cseréptanyérokkal raktak ki, ugy,
hogy a tanyér homoru oldala latszott kiviilrol.

Kalyhacserép

A kalyha tetejére cserépedényeket, korsokat, talakat
raktak (Kiskanizsa).

A konyhdk elmaradhatatlan butordarabja volt a
,kaszli” (9), amely alacsony kis szekrényke volt két ajto-
val ¢és feliil egy fidokkal. Az ajtos részében tartottak a foO-
zOedényeket, a fiokjaban az evoeszkozoket. A fal melletti
,pocok” (10) szintén edénytartok szerepét toltotték be.
Mivel a konyhat lakohelyiségként is hasznaltak, nem hia-
nyozhatott az 4gy sem. Télen az egész csalad itt tartozko-
dott. Altalaban a férfiak aludtak a konyhaban. A falat ,,ta-
lasok” és ,kalanytartok™ diszitették. A ,,talas” (11) tolgy-
fadeszkakbol oOsszeerdsitett keret volt. A keretbe fasze-
gekkel és csapolassal két polcot, a polcok kozti részre a
talas eliils6 oldalan pedig egy-egy faragott, a talak meg-
tamasztasara szolgalo keresztlécet erdsitettek. A kemence
mellett, a falon helyezkedett el.’ A kaldnytarté fenyéfa-
deszkékbol Osszeszegezett, lada alaku kis tartd volt. Az
oldalfalakndl magasabb, atlyukasztott hatlappal. Oldalait

> A nagykanizsai Thury Gyorgy Muzeum kartotékanyagabol:
Ma.l.sz.54.76.2.
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faragasokkal diszitették. A
kemence szdjahoz akasztot-
tak, hogy mindig kéznél le-
gyen. Most mar jobbara ba-
dog kanaltartok vannak. A
legtobb helyen azonban az
asztal és kredenc fidokjaban
tartjak a kanalakat.’

Az evleszkozok koziil a
kés a legfontosabb. Paraszt-
ember szinte elképzelhetet-
len nélkiile. A férfiak bics-
kait ,,kusztora” (12) késnek hivtak. Az asztali kések he-
gyes, fa- és csontnyeltiek voltak. A villak fabol késziiltek.
Lapos, dombort faragast, vége felé enyhén szélesedo
nyele volt. Késobb mar vas villakat is hasznaltak.

Ismeretes ezen vidéken a kétagt husemeld villa is, a
,pecsenyeforgatd vella” (13). Kovacsolt vasbol késziilt.
Egyik vége kétagu villaban, a masik vége lapos, harom-
szogletli lapban végzddik. Ezzel forgattdk a pecsenyét,
kiilonosen a lakodalmakban, amikor sok hust siitottek.’
Iharfabol faragtak a fozOkanalakat. A ,fakalanvajo kés-
sel” vajtak ki oket. A ,,macsikszedd kaldn-t (14), a szil-
rokanalat harsfabol faragtak. Kerek fejiire, kozepesen
mély, kissé hajlitott nyéllel készitették. Fejét stiriin at-
lyuggattdk. A macsikot és a nokedlit szedték ki vele a
forrd vizbdl. A krumplit di6fabol héazilag kifaragott, nagy,
rovidnyelli kanéllal sztrték. Merdkéjét két helyen sza-
balytalanul kilyuggattadk, hogy a viz kifolyjon beldle.

Kalanytarto

% A nagykanizsai Thury Gydérgy Muzeum kartotékanyagabol:
Ma.l.sz.55.23.2.

7 A nagykanizsai Thiry Gyorgy Muzeum kartotékanyagabol:
Ma.l.sz.54.126.2.
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Nyelének végére kis bunkot faragtak, hogy kénnyebben
meg lehessen fogni. Kiilondsen a nagy katlanban f6zott
krumplit szedték ki ezzel.® Fabol készitették a hiisverd
»sulok”-ot (15). Nyele szilfabol, feje korisfabol késziilt.
Durvan kidolgozott, hengeres nyélre erdsitett, henger ala-
ku iitéfeje volt. A hust szoktak vele megklopfolni, hogy
konnyebben megpuhuljon. A falusi haztartasokban nélkii-
l6zhetetlen a mozsar. Kolest, sot tortek benne. Kortefabol
esztergalyozott, hengeres faedény, korkoros diszitmény-
nyel. Talpat és nyakat két, utdlag rahuzott vasabroncs
tartotta Ossze.” A ,,vagodeszkat” tolgyfabol készitették.
Vastag, kiss¢ domboru deszkalap. Egyik végén atlyuggat-
tak, hogy madzaggal felakaszthato legyen. A tovabb f6vo
ételeket a fiistoskonyhaban a kemencében fozték. Az edé-
nyeket a mar emlitett tiizrakovellaval raktak kemencébe.
A legsziikségesebb konyhai edények a ,,f6z0 fazikok”
(16) voltak. A legismertebb formaju f6z6edények a kiviil-
beliil mazas cserépfazikok voltak. Ha a szabad tizon f6z-
tek, akkor az edényeket ratették a ,,vaslabra”, hogy ne
kozvetleniil a parazson legyen az edény. A vasldb kor
alakura kovacsolt lapos gytirli, melyhez harom vékony,
ivelten hajlo labat kovacsoltak.'® A legkisebb cserépedény
a ,,pohar” volt. Vords cserépbdl korongolt, vallban alig
kiszélesedo testtel, egy fiillel, széles szajjal készitették
oket. Kiviil és beliil mazzal vonték be dket. A legnagyobb
alaku fazék a lakodalmas, vagy ,,vendégségds” (17) fazék
volt. Voros cserépbdl késziilt, két oldalan széles fiillel,

¥ A nagykanizsai Thiry Gydrgy Muzeum kartotékanyagabol:
Ma.l.sz.54.136.1.

° A nagykanizsai Thury Gyorgy Muzeum kartotékanyagabol:
Ma.l.sz.32.138.3

' A nagykanizsai Thury Gydrgy Muzeum kartotékanyagabol:
Ma.l.sz.54.132.3.
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kidomborodd hassal. Kozépsd részén két sorban ujjal
nyomkodott diszités van."'

Vendeégsegos fazék

"' A nagykanizsai Thury Gydrgy Muzeum kartotékanyagabol:
Ma.l.sz.52.47.1.
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Siitésre szolgaltak a ,,cseréptepsiik” (18). Alakjuk kii-
16nb6z6 volt. Az ovalis és a gdmbolyti alak is hasznalatos.

Cseréptepsii

Ujabbfajta jovevény a ,.kugli-hupp-siitii”. Kiviil mazat-
lan, beliil fehér mézzal bevont, altalanosan elterjedt, kerek
formaju edény. A tarkedlisiit0 szintén 10j keleti. Agyagbol
korongolt, l16here alakban kiképzett, harom csészés tészta-
siitd. "2

A tanyérok szerepe régen nem volt nagy. Egy kozos
talbol ettek. Koriililték az asztalt, mindenki egy darab
kenyeret kapott a kezébe, és tigy ettek. A kiilon tanyérbol
evés elterjedésével jelentkeztek a ,,paraszttanyérok”. Ezek
barnas cserépbdl korongolt, beliil sarga mazas, peremes
tanyérok voltak. A tdnyérokat €s a talakat a talason tartot-
tak. A salata, a z0ldség mosasara, tésztak gyurdsara hasz-
naltak a nagy télat, a ,,vajling”-ot (19). Vordses agyagbol
késziilt, talpa felé ivelten keskenyedd mély tal volt, olda-

"> A nagykanizsai Thury Gydrgy Muzeum kartotékanyagabol:
Ma.l.sz.54.209.12.
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lan egy-egy fiillel. Kiviil-beliil mazzal vontak be. Ezek az
edényformék azonban a véarosiasodadssal egyiitt lassan
eltlintek, mind ritkdbban hasznaltak dket. Bar sok elonyiik
volt, mégis atveszik helyliket a zomancozott badogedé-
nyek, porcelan tanyérok. Legtovabb a tejesfazekak és a
kis cserépbogrék tartjak magukat.

A f6zés mindig egyiitt tortént az allatok szamara valo
fézéssel. A moslék nyersanyaga (krumpli, korpa) és a
tarolasara hasznalt edények: sajtar, melence, keverd, kor-
pamerd kanal épptgy tartozéka a konyhanak, mint az em-
beri étkezés sziikségletei.

A konyhai gondok kozé tartozik a f6zésen, talalason
kiviil a konyha és a konyhaeszk6zdk tisztantartasa. A mo-
sogatas reggel és este torténik. A famelencében végzik a
mosogatast. Elotte a tanyérokat és az edényt el6szor ledb-
litették, ezt a moslékos dézsiba ontotték. Igy ugyanis a
zsiros ételmaradék a moslékba keriilt, ¢s nem veszett kar-
ba. A konyha f6ldjét soprés elott jol fellocsoltak. Gyakran
saroztak is. Mivel a fiistoskonyhdban az allando fiist miatt
hamar befiistol6dott a fal és a kemence, a gazdaasszony
gyakran, sokszor hetente is meszelte a falat és a kemen-
cét.

A fiistoskonyha azonban ma mar a multé. A kemencés
¢s szabadtlizhelyes konyhakat lassan felvaltotta a ,,falba-
rakott sporheldes” konyha. Ez a tlizhely a konyhaban még
mindig benn 1évé kemence mellé épiilt. A tlizhely fiistje a
kemencébe megy, s onnan tavozik a kéményen at. Fontos
szerepet tolt be a berakott vassiitd, a ,,ren” (20). A konyha
fejlodésével lassan eltiinnek ezek a kemencével egybeépi-
tett tlizhelyek. Helyiikbe 1épnek a gyarilag készitett, zo-
mancozott asztali sporheldek. Csak egy-két oreg haznal
talalhatd még meg a beépitett tlizhely. A kenyérsiités
sziikségérél azonban nem mondhattak le a konyha fejlo-
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dése kovetkeztében sem. Sziikségmegoldasokat keresve a
kemencéket valamilyen kamrdban, vagy a ,,nyari konyha-
ban” épitik fel. Volt eset, hogy a régi haz fiistoskonyha-
janak kemencéjét hasznaltdk kenyérsiitésre, ha a régi haz
még fennallt az Gijonnan épiilt mellett. A megndvekedett
igényeknek ¢és az élet valtozasanak megfeleléen ma mar
majdnem mindentitt 0j, egészséges lakohazakat épitettek a
régi szegényes, sziik és egészségtelen lakasok helyett. A
falusi embereknek is van igényiik a szépre, a kellemesre,
hogy minél baratsdgosabban és emberibben lakhassanak.

Eteljarulékok, fiiszerek, izesiték

A falusi hazaknal elmaradhatatlan a
konyhakert. A haztelek végén, a gazda-
sagi épiiletek és a gazdasagi udvar mo-
gott teriil el. Az asszonyok haztartasdnak
fontos kiegészitdje. A kiskanizsaiaknak
kiilonosen gazdag és hires konyhakert-
jik van. Az ott termelt termékekkel 1at-
jék el a nagykanizsai piacot. Legfontosabb termékek a
z0ldség- és fozelékfélek, melyek szinte a mindennapi f6-
z¢s tartozékai. A ,,falu” keleti részén lakok konyhakertjé-
nek termékenységéhez nagyban hozzajarul a kanalis,
mely megkonnyiti az 6nt6zést. A konyhakert gondozasa,
rendben tartdsa a gazdasszony kotelessége. O iilteti, gon-
dozza és hasznositja az itt termelt termékeket. A leggyak-
rabban el6fordulo, legsziikségesebb konyhakerti noveé-
nyek: salata, ,,voroshajma”, ,,fokhajma”, z6ldség, kaposz-
ta, korai ,,krumpi”, paprika, ,,paradicsony”, kapor, zeller,
Uj soska, vordsrépa, ,.buborka”, retek, karalabé, uritok,
borsd, mak, napraforgd. Ezekbdl a termékekbdl rendsze-
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resen hoznak be a piacra, €s mindig friss aruval latjak el a
varos lakossagat. Egy id0 6ta azonban tért hoditottak a
draga termékekkel szemben a tsz-ek olcsobb és jO mind-
ségll arui.

A fozéshez sziikséges fliszert is igyekeznek a konyha-
kertben megtermelni. Régebben csakis hazilag készitett
fliszert hasznaltak.

A fliszerek kozil elsdk kozott emlithetd az altalanosan
kedvelt és hasznalt ,,majoranna” és a ,,flibors”. Mindkettot
a konyhakertben termelik. Szinte elképzelhetetlen a ,,csur-
ka” (21), kolbasz ¢és disznosajt nélkiiliik. Ezekkel izesitik
Oket, s az altaluk kapott jellegzetes izt szeretik benne. A
»safran”-nal a ,levesoket” (22) szinesitik. Ugyanugy szép
sarga szint ad a leveseknek, mint a ,,gyombér”. Ezeket
foleg huslevesekbe rakjak, mert a szinesitésen kiviil kel-
lemes izt is adnak a leveseknek. A koménymagot vagy
»caflit” (23) levesbe izesitdnek rakjak, kisgyermekekkel
gyogyteaként itatjdk. A konyhakertben terem a ,,pori-
hajma” (24) is. Levesek izesitésére hasznaljak. A babérle-
vél kocsonyaba,”’savanytd” (25) levesbe, egy-két foze-
1ékbe keriil. Egyes helyeken kukoricakasas hurkaba is
rakjak. A fokhajmat és voroshaymat hiisokra és levesekbe
teszik izesitonek. A fokhagymat télen koszoruba felflizve
taroljak. A forralt bort izesitik szegfiiszeggel és fahéjjal.
Gyakori fliszerféleség a magyarbors is. A borsot diofabol
kifaragott, beliil kivajt hosszukas tokban tartottak, melyet
szegtengely koriil forgd kettds fedélrésszel zartak le. A
sz¢€leit lekerekitették. A konyhaban a kemence sz¢lén tar-
tottak, hogy mindig kéznél legyen.”> A pirospaprikat ma
mar boltban vasaroljak. Régebben hazilag szaritottak pap-

" A nagykanizsai Thury Gyorgy Mizeum kartotékanyagabol:
Ma.l.sz.54.99.3.
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rikat, majd azt megtorték. Ma mar csak a nagyon erds
paprikat készitik hazilag a cslicsos pirospaprikabol. A
cseresznyepaprikat felfiizik szaranal fogva é€s ezzel is ize-
sitenek ételeket.

Sotartok

A legfontosabb a mindennapi étkezéshez a fiiszerek €s
izesitok kozt a s6. Régebben kdsot vettek. Ezt azonban
meg kellett torni, mert nagy darabokban volt. Famozsa-
rakban torték a sotordvel, melyet kortefabol faragtak ki.
Kozépiitt keskenyebb hengeres szara van, melynek két
végén vaskosabb tordrészt taldlunk. Egyik végét szegle-
tesre €és laposra, a masikat hengeresre ¢és legdmbolyitett
véglire faragtak. A famozsarakat a labuk kozé vették, €s a
torovel utottek, torték benne a sot. A konyhaban az asztal
alatt tartottak.'* A sot kiilonboz6 formaja, faragott, fabol
készitett tartokban taroltak. Volt, amelyet diéfabol egy-
szerlien henger alaktra esztergalyoztak, beliil kivajt, felal-
16 szajperemiire. A pocon volt a helyiik."” Faragtak sotar-

'* A nagykanizsai Thury Gydrgy Muzeum kartotékanyagabol:
Ma.l.sz.54.129.4.

" A nagykanizsai Thiry Gyorgy Muzeum kartotékanyagabol:
Ma..l.sz.54.83.2.1-2.
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tot tehénszarvbol is. Erdekes formaji az a sotartd, ame-
lyet flizfakéregbdl készitettek. Vastag flizfadgrol lehuzott
két darab, egyenld hosszusdgi kéreghenger, melyeket
kozépiitt behasitott fadg szorit egymashoz. Az ag felso
része fogantyuként szolgal. A hengerek aljat a fa anyaga-
bol késziilt keskeny deszkalappal fenekelték be.

Az étkezéshez, a f6zéshez sziikséges a cukor is, melyet
régebben hazilag is készitettek. A cukorrépat ,,megre-
szieték” (26) és kevés vizben feltették fOni. Szirupszeriien
megfézték, megszaritottdk, majd felvagdaltdk nagyobb
kocka alaktira. A cukrot ma mar boltban vésaroljdk. Az
ételizesitok emlitésre mélto fajtaja az ecet. A hazilag eld-
allitott ecetet borbol, ,,gylimiioesbii™” (27) készitették. A
gyiimolcsecetet ,,0mabo”, ,kortébli” allitottak eld. A
gylimolcsot megtorték, szabadon hagytak és ez megecete-
sedett. A levét leszurték, s ezt hasznaltak ecetként. A vad-
almat, vadkortét hamozatlanul ,,megvagdudtak™ (28),
,horduoba” (29) vagy ,kadba” tették, sos vizet ontdttek
ra, és ugy érett Ossze (Kiskanizsa, Kokényes Ferencné).
Az igy készitett ecettel nemcsak izesitettek, hanem sava-
nyitottak is. A ,,buborkat” (30), paprikat, ,,z0ldparadi-
csonyt” savanyitottak vele.

»Ecetdos” (31) sos vizet Ontottek ra. Flszerként ,,vas-
fiijet”, — melyet a réteken, arokszélen, legelon szedtek —
meggyfalevelet, szolokaccsat tettek bele (Kiskanizsa, Ko-
kényes Ferencné). Az egészet savanyitd kadba raktak, s
ott savanyitottak.

A zalai ember taplalkozasdban megvannak a jellegze-
tes formak, melyek jorészt hagyomanyokra tamaszkod-
nak, jorészt pedig a koriilményeknek megfelelden alakul-
tak. Erdekes miivelet végigkisémi az egyszerii, minden-
napi munkaba belefaradt parasztemberek szokéasos ételeit.
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A taplalkozas, ételféleségek

A parasztemberek taplalkozasat végig

kisérve els6 megallapitasként leszo-

gezhetd, hogy taplalkozasukban nincs

kivétel. A csalad minden tagja, dreg és

fiatal, asszony ¢és férfi ugyanazt az ételt
fogyasztja. Egyediil az egészen pici gyermekeknek a
kosztolasa tér el. Ez természetes is, hisz a kisgyermek
nem tudja ugyanazt fogyasztani, amit a felnétt. Azt is tud-
tak, hogy a pici csecsemd gondos taplalasa fontos tartozé-
ka annak, hogy ,,derék ember” legyen beldle.

A taplalkozast tulajdonképpen az ember megsziiletése
utan azonnal igényli. A csecsemoket szoptatjak. Régen
az elso tejet soha nem engedték az anyanak az 0jsziilott-
nek adni, hanem szoptatdos dajkak szoptattak. Ha az
anyanak nem volt elég teje, akkor feles tejet adtak a kis-
babanak. Ennek fele viz, fele pedig tehéntej volt. A mai
cuclit tejbe martott rongy potolta, melyet a pici szdjaba
dugtak. A kisbabat hamar raszoktattdk a fott ételekre is.
Nagyobbacska koradban pépet kapott, melyet kevés zsir-
bol, cukorbol és vizbol készitettek. Ezt folforraltak, és
kanallal etettek meg vele a gyereket. Két-harom éves
koratol ugyanazt ette, amit a felnottek. A kisgyermeket
etetni mar akkor kezdte az anyja, amikor mar husfélét és
kenyeret is evett a gyermek. Az etetésen azt értjiik, hogy
az anya el0bb megragta az ételt, s a sz4jabol, vagy az
ujja hegyérol tette a kisgyerek szdjaba. A gyereket kicsi
koraban kivitték magukkal a mezére is, amikor kint dol-
goztak. Kis melencében lekotoztek, s az arnyékba tették.
Az anyja napkdzben meg-megszoptatta és egyéb gondja
is volt rd. A kisgyermekek taplalkozasdban ma mar 1¢é-
nyeges valtozas allt be. A megsziiletés utan nem szoptat-
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jak meg rogton. A szoptatasi 1d6 is lesziikiilt. Csak par
honapig szoptatnak, naponta harom-négy oOranként. A
novekvo kisgyermek ételei most is a felndttével azono-
sak.

A tovabbi vizsgalodasi targy most mar az, hogy a fel-
nétt parasztemberek mivel taplalkoznak, hogyan készitik
el ételeiket, melyek a legjellegzetesebb ételeik.

Levesek

A nagykanizsai jarasban a falusi em-
berek elfogyasztott ételeinek jo részét
a levesek teszik ki. Fogyasztasuk
mindennapos. Ha délben nem, akkor
reggel vagy este esznek levest.

A felszabaduléas el6tti parasztsag,
féleg a szegényparasztsag taplalkozdsadnak szinvonalat
mutatjak a levesek elkészitési modjai €és nyersanyagai.
Levesételeiben aranylag sok a viz. Ertékiiket a benniik
fott anyagok teszik aszerint, hogy novénybdl vagy hasbol
késziiltek.

A régi zsiros leveseket fOleg rantassal készitették. En-
nek bizonyos anyagi okai is voltak. Igy nem kellett bele
annyi zsir. A rantasnak zsirozo, slritd, vastagitd és izesito
szerepe volt. A ndvényi eredetli anyagokbol késziilt ran-
tott levesek kozott a borso, a krumpli és a z6ldség szere-
pelt donté mértékben. Ezek a levesfélék még ma is nagy-
mértékben taplalékai a falusi embernek.
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Rantasos levesek

A rantott ,,borsu” (32) levest a ko-

vetkezOképpen készitettek €s készi-

tik: a borsut megvalogatjak, vizben

felteszik foni. Sargarépat, ,petrizst”

(33) és babérlevelet tesznek bele

izesitonek. A megf6tt borsonak ran-
tast készitenek. A rantas: forrd zsirba masodik buzalisztet
tesznek, de csak annyit, hogy hig legyen, s ezt barnara
piritjak. Megpaprikazzak és hideg vizzel feleresztik. Ra-
ontik a borsora, s egyiitt fézik egy kis ideig (Garabonc).
Ezek a rantasok zsirizzitasosak. A ,.cserpenydben” (34)
1zzitottak a zsirt, s ebbe tették a lisztet. A rantasos levesek
kozott a krumplit kiillondsen kedvelték, igaz, hogy a leg-
konnyebben megszerezhetd €s legolcsobb ételféleség is
volt.

A rantott krumplileves készitésénél a meghamozott
krumplit hosszikasra megvagjak, aprora vagott zoldség-
gel folteszik foni. Mikor megpuhult, berantjak. A rantésa:
a felizzitott zsirba lisztet tesznek, ezt megpiritjak, aprora
vagott vordshagymaval, paprikaval izesitik. Feleresztik
hideg vizzel, megsozzak, majd egybedntik a krumplival
¢s par percig forraljak egyiitt.

A hagymas rantasok egyébként kedveltek, s a belera-
kott hagyma mennyisége a gazdaasszony izlésétdl fiigg.

A krumplileves masik valtozata a paprikas krumpi-
leves. A voroshagymat megsiitik halvany pirosra, paprikat
raknak bele, majd meghadmozott és Osszevagott krumplit
adnak hozza, és ,,lef6dozik” (35). Puhara ,,megdinctiilik”
(36) és feleresztik vizzel, majd kevés ,,téfolt” Ontenek
hozza, megso6zzak és 0sszeforraljak (Garabonc).
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A kotetiinkben kozolt kézirasos ,,receptek” az akkori dalta-
lanos iskolasok ,,irasmiivei”. Tévesztéseikkel egyiitt jol
visszaadjak a korabeli nyelvhasznalat sajatossagait, tar-
talmuk pedig a fozésrol valo korabeli gondolkoddast
idezik fel

Bojti napokon egyes helyeken az 6regeknek még ma
is eledeliik a ,, botos krumpileves” (37). Vizben megfo-
zik a krumplit, z6ldséget, sot raknak bele, majd dsszefor-
raljak.

Ezeknek a leveseknek a vékony, zsirtalan, fiiszertelen
jellege tagadhatatlanul megvan.
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A savanyt, ecetes levesek

= A tiszta ecettel készitett leves nem isme-
@, p retes, csak rantasos levesbe és huslébe

2, ontenek ecetes habarast. Tobb valtozatat
készitik.

A savanyu krumpileves. A meghamo-
zott krumplit kockdkra vagjak, sos viz-
ben megfozik. A fiiszer magyarbors és babérlevél benne.
A pirospaprikds voroshagymas rantast hideg vizzel fel-
eresztik, majd sziirén atszlirve kevés ecetet Ontenek bele,
a krumplival 6sszekeverve forraljak.

A masik savanyuleves valtozat a ,,savanyu borsu-
leves”. Hasonloképpen fozik mint az eldbbit, azzal a kii-
lonbséggel, hogy itt a fiiszer a babérlevél és a ,,fokhajma”.
Rantéasaban nincs ,,vordshajma”.

A savanyulevesek érdekes fajtajat fozik Kisradan: a fe-
ketelevest. Csak sovany libabol és kacsabodl lehet készite-
ni. A levagott allat vérét ecettel toltott talba engedik, hogy
a vér ne alvadjon meg, s az ecet megfeketiti a vért. Az
egész libat feldarabolva foni teszik, természetesen jol
megfliszerezve. Zoldséget nem tesznek bele. Hagymas
rantast készitenek, és a rantast ezzel az ecetes, megfeke-
tedett vérrel eresztik fel, majd felforraljak (Kisrada, N¢é-
meth Ferencné).

A tésztalevesek

Készitéstiknél altalaban eldre felizzitjak
a zsirt, majd meleg vizzel felontik, s
mindezek utan teszik bele a tésztat. A
szegényes, egyszerl ételek kozé tartoz-
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nak a sok vizzel készitett levesek. Egy oreg parasztnéni
elmesélte, hogy gyakran egy-egy tal ilyen leves volt csak
az ebéd;jiik, vagy a vacsordjuk.

A tejes zuzorkalevest ugy készitették, hogy a tejbe vi-
zet és sot ontve Osszeforraltak, majd lisztet langyos vizzel
Osszemorzsolva a forrd levesbe szortak. Ugyanilyen egy-
szerll leves volt a tejes hajdinaleves. A vizzel felhigitott
tejbe sot és hajdinat raktak, majd osszeforraltak.

Mar tartalmasabb levesek koz¢ tartozik a turosgaluskas
leves. A kisodort levéltésztara egy sor turdt szortak, a
tészta masik felét rdhajtottdk, majd egy tanyér élével
nyomva Osszeragasztottak a szélein, igy vagtak el a tésztat
1s. Amikor a tészta igy elkésziilt, forrdé vizben kifézték,
majd téfollel (38) behabartak (Komarvaros).
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A kukoricagombuc (39) levesben a gombocot kukori-
calisztbdl készitették. A lisztet leforraztak, par kanal ol-
vasztott zsirral gyengén Osszegyurtak, gombocokat for-
maltak és forro vizben kifézték. Vékony rantassal rantot-

tak be. Ezek a levesek babras ételek voltak, csak raérd
emberek foztek ilyen ételeket (Komarvaros).
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A hagymas vagy taskaleves szintén tésztaleves volt. A
tésztat egy tojassal meggyurtak, siilt voroshagymat raktak
ra egy sorban, az iires tésztat rahajtottak, késsel elvagtak.
A tésztat s6s vizben vékony rantassal egyiitt megfozték
(Komarvaros).A hajdinalevesnél a hajdinat zoldséggel,
hagymaval egyiitt megfozték és berantottak. Ezt a levest
rendszerint vasarnap reggel készitették és templom utan
fogyasztottak el (Homokkomérom).

A tartalmasabb levesek kozé tartoznak a huslevesek.

A falusiak husfogyasztasa féleg a diszno- és a tikhusra
(40) korlatozddott. Ritkdn vasaroltak hentesnél hust. A
»tik” szinte nélkiilozhetetlen a falusi gazdasdgban. A to-
Jasbol és magabol a tyukbol is gyakran pénzelnek a hazi-
asszonyok. Kiilonosen Kiskanizsan biztos pénzforras. A
nagykanizsai piacon fontos szerepiik van a tyukoknak ¢és a
tojasnak.

A falusi haztartasban a tyuk nagy rangjat a beldle ké-
szilt finom ,, tikhusleves ”-nek koszonheti. Nagy rangjat
mutatja, hogy ezt viszik betegnek, ,,paszitaba”, lakoda-
lomba, s az linnepnapoknak is gyakori eledele. A tyukot
megkopasztas €s megmosas utan felvagjak, és kiszedik a
belsOrészét. A beleket eldobjak. A fejét és a labat vagjak
csak le. A tikot egészben f6zik meg zoldséges, borsos,
paprikas, hagymas, fokhagymas, petrezselymes, sos viz-
ben. A levét leszlrik és hosszu ,,metitt”-et (41) foznek
bele.

Régebben csak ugy fove fogyasztottak el a leves utan a
htst. Ma mar ludaskésa-szerlien is vagy zsirban siitve
fogyasztjak. Lakodalmak alkalmaval hatalmas, 20-30
literes cserépfazekakban, a vendégségos fazékban fozték
a tikhuslevest szabad tlizon (Kiskanizsa).

Husos leves a kaposztaleves is. A disznohust felteszik
foni, hozzaadjak a savanyitott, hordés kaposztat, j6 nagy
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voroshagymas rantast adnak hozza, végiil paradicsommal
feleresztik (Garabonc). Ezek a husos levesek a szegények
asztalara ritkan keriiltek. Unnep volt az egész csaladnak,
ha husos ételt ehettek.

Ritka étel volt a ,, gulds fiistolt odalasbol” (42). A hust
a csont kozott felszeletelik, feldaraboljak, bd, langyos
vizben jol kimossak, voroshagymas, paprikas zsirban fel-
teszik stilni. Krumplit vagnak hozza, és amikor ez is meg-
fott a hozzaadott vizben, két tojassal gombdcot kevernek
¢és kanallal beleszaggatjak (Gelse).

A legtobb rantasos ételt tejfolos habardssal is készitet-
téek. Aranylag sok tej és tejfol van a hazaknal. Zsirt is
megtakaritottak a tejes ételekkel. Ilyen habart leves a
,téfolos” hajdinas leves. A megfott hajdinat lisztes
téfollel ledntik (Komarvaros).
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A gomba, melyet a kozeli erddben szedtek, kedvelt f6-
z¢si alapanyag volt. A varganyagombat tejfélosen leves-
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kent szoktak elkésziteni. A varganyat megmossak, felte-
szik foni, egy-két cikk fokhagymat vagnak bele. A meg-
fott gombat téfollel behabarjak. Kevés ecettel izesitik
(Gelse).

Szegényes tejes leves a tejes koleskasaleves. A koles-
kasat vizben megfozik jo striire, megs6zzak, tejjel fel-
eresztik. A tejfolos borsuleves készitésénél a ,,megpucolt”
borsut este hideg vizbe raktak, s reggelig benne hagytak.
Masnap sos vizben feltették foni. A habarast egy cserép-
poharban készitették el. Tejfolt és lisztet ,,f0z0kalannyal”
addig habartdk, amig a lisztcsomok el nem tiintek benne.
A megfott borsuhoz hozzaontottak a habarast, babérlevél-
lel fliszerezték, s néhany percig forrni hagytak. Leginkabb
,»fejir’ (43) babbol készitették, mert az a legizletesebb. A
tejfolos ,,ziiod borsut” (44) hasonlé6 modon készitették. A
,1€f0los” krumplileves €s a ,,borsuleves” gyakran szere-
pelt ecetesen is. Ugyanigy készitették tejjel is ezeket a
leveseket.
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Krumplilevest készitettek paradicsomosan is. A
krumplit egy ,,silingdban” (45) meghdmozzak, megmos-
sak és kocka alaktra ,,elmetélik”. S6s vizben megfézik,
paradicsomot tesznek bele, és berantjak. Ezt a levesfajtat
habarva is készitik.

A tejes levesekben altalaban az Gsszes elobb emlitett
levestésztat és mas tésztaféleségeket is szoktak fézni.

Erdekessége ennek a vidéknek, hogy az alfoldi kony-
haktol eltéréen gylimolcslevesekrol itt nem hallani.

A levesételek behatd vizsgalata jo itmutatoul szolgal a
kevés zsirral f6z6 szegényparaszti konyhdk megismerésé-
re, 0sszehasonlitast tehetliink a gazdagparaszti ételek vas-
tag zsirozasaval és a vérosi ételek erds fliszerezettségével.

Masodik félek

A fézelékes ételek

A fozelékes ételek és a levesételek ko-
zOtt a donto kiilonbség az, hogy a foze-

I€kes ételeknél nagyobb mennyiségben
dolgoznak fel alapanyagokat, mint a leveseknél. A rantés
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vagy a habaras sokkal stirtibb, kevesebb 1ével f6zik. Nem
is igen nevezik fbézelékeknek, hanem a benniik 1évd
nyersanyag nevén, amelyet legtobbszor az elkészités
modjat kifejezd jelzOvel kapcsolnak 0ssze. Kenyeret ter-
mészetesen, mint majdnem minden ételhez, ehhez is esz-
nek.

A fozelékes ételek egyik fajtdja a martas. Elmaradha-
tatlan étel csépléskor, arataskor, lakodalomban. Ismertebb
elnevezése a ,,sz0sz” (46). Néha csak magaban, hus nél-
kiil is fogyasztjak. Altalaban azonban fott hussal eszik.

A |, fokhajmamartas” készitésénél a fokhagymat meg-
vagjak és megfozik, majd slrii rantast készitenek neki,
vizzel és tejfollel feleresztik.

Gyakran féznek tormamdartast is. A tormat megresze-
lik, majd beteszik a renbe, hogy a meleg elvegye az erejét.
Stirti rantassal berantjak, €s vizzel, tejfollel feleresztik. Ha
huslevest f6znek, akkor majdnem mindig készitenek ilyen
martast.

Erdekességként megemlithetd a rozmaringmdrtis. A
rozmaring nevil novényt kertben termelik. Ezt a martast
ugyanlgy készitik, mint a fokhagymamartast. Megfozik a
rozmaringot, tejfolos habarast készitenek, s ezzel behabar-
jék. Lakodalmak elmaradhatatlan martasa (Kiskanizsa).

Ugyancsak lakodalmi martas a ,,zuzamdrtdas” Ebben
semmi mas nincs, mint a tyuk zuzaja. Természetesen ezt
csak olyan alkalmakkor tudjak késziteni, amikor sok tyu-
kot vagnak, mert mennél tobb zuza van benne, annal fi-
nomabb. Tejfolos, lisztes, pirospaprikds szdsszal ontik le
a zuzat. Ismertebb martas még a paradicsonymartas ¢és az
Ujabban készitett zsemlemartas.

A valosagos fozelékételek kozott nagy mennyiségben
fordul el6 a krumpli. A vastagon rantott fézeléket ,,csusz-
pajz”-nak (47) hivjak (Kisrada).
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Ilyen a rantott krumpicsuszpajz. A krumplit megha-
mozzak, megmossak ¢s kockakra ,,elmetélik”. Annyi vi-
zet tesznek fel, hogy stirli legyen a f6zelék. Mikor forr a
viz, ,.belemossak™ a krumplit, €s siiri voroshagymas ran-
tast ontenek ra. Megso6zzak, majd 6sszeforraljak. Tejfolos,
habart valtozata a ,, tefolos krumpicsuszpdjz”.
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Krumpis fozelékként megemlithetd a ,,fullasztott
krumpi”. A meghamozott krumplit voroshagymas zsirban
felteszik siilni. Annyi vizet Ontenek ra, hogy elnyelje.
Megso6zzak, lefodik, és a gézében hagyjak ,.f6lni” (48),
mig ,,széjjel diil”.

A, dinctiit” krumplit voroshagymas zsirban készitik
el, cukorborsdval egyiitt ,,dinctiilik”. Késobb annyi vizet
ontenek ra, amennyit folvesz (Kisrada).

Gyakori étel a paradicsonyos krumpifozelék. A meg-
hamozott és kockara vagott krumplit annyi sés vizben
teszik fel foni, hogy siri legyen. A rantast ,,paradi-
csonnyal” feleresztik. Egyes esetekben nem rantést készi-
tenek, hanem tejfollel vagy tejjel behabarjak. Kis 0ssze-
forralas utan kész a fozelék.

Szegényes haztartasok eledele volt a rantott vagy zsi-
ros kukoricapép. A rantast sz&p pirosra megpiritjak, vizzel
feleresztik. Pépet gyurnak, s amikor a rantasos viz forr, a
pépet belerakjak. [zesitének csak so6 keriil bele.
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A babot savanyu és rantott fozelékként készitik. A sa-
vanyu babfozeléket babérlevéllel, fokhagymaval és soval
izesitik. Pirospaprikas, lisztes rantassal berantjak. Ecettel
1s izesitik. Az egyszerii rantott babfoézeléket nem izesitik
ecettel.

A fozelékételek kozott ma mar inkabb a kaposzta és a
répa kapta meg a foszerepet. A kiskanizsaiak kiilondsen
sok kaposztat és répat termelnek, hisz nagy mennyiségben
hozzak be a piacra is. A konyhakertben termelt fézelékfé-
1€bo1 az otthoni haztartasra is jut.

A karaldbét régebben egyaltalan nem fogyasztottak,
ma mar elterjedt fézelék. Vagott formdban, behabarva
készitik.

Ilyen ujabbkeleti étel a rdntott kelkaposztafozelék is.
Fiistolt oldalassal egyiitt eszik.

Ritka étel a paradicsomos kdposzta. Oszi fejeskaposz-
tabol készitik. A felsd leveleitél megtisztitott kaposztat
aprora vagjak, sos vizzel felfézik, majd paradicsomot 6n-
tenek rd és azzal egyiitt fozik. JO strli, voroshagymas,
paprikas rantast ontenek ra. izesitéként torott borsot és
foghagymat is tesznek bele. Néhol vizben {6 csak a ka-
poszta, és csak a rantas utan eresztik fel paradicsomlével,
¢s igy forraljak. ,,Iédes” (49) kaposztanak is mondjak.

Fozelékesen késziilhet savanyu- és fejeskaposztabol a
tejfollel habart tejfolos kaposzta. A képosztabol késziilt
fozelékek kozott elmaradhatatlan a husos vagy toros ka-
poszta. A kaposztat a disznoéhtis zsirosabbjabol: ,,orgya”-
¢és a fejrészbol fozik. Erds borssal, babérlevéllel és soval
izesitik. Voroshagymas rantast raknak végiil bele. Diszno-
torok, lakodalmak, csaladi tinnepek jellegzetes étele. A
szegény nincstelen vagy par holdas parasztok asztalara
ritkan keriilt hisos képoszta. Ha foztek is ilyent, annyi
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hts volt csak benne, hogy mindenkinek késtoloba jutott
egy darab.

A husos kéaposzta tejfolos valtozata a ,,székelgulds”™
(50). A husos kaposztat a kemence szdjanal foztek. A
disznotoros kaposztat sokszor egy hétig is ették, mert az
annal jobb, minél tobbszor van felmelegitve. A ,, borsus”
kaposzta is elterjedt fozelék. A felszelt kaposztahoz vo-
roshagymat szelnek és megfdzik. A babot kiilon edényben
fézik. Majd egybeontik a kaposztaval, és paprikds rantds-
sal berantjak. A répat is fozelékként készitik. Edesen nem
toznek répafozeléket, csak savanytan. A hordoban sava-
nyitott répat kissé kimossak, kifacsarjak, €s vizben meg-
fozik. FOzés utan berantjadk. A rantasba ecetet tesznek, s
ez megsavanyitja a fozeléket. Egyes helyeken tejfollel
behabarjak, s igy késziil a ,, téf6los répa”. Ha a répa para-
dicsomos I€ben {0, akkor készitik a paradicsomos répat.

Ezeket egytalételként is fogyasztjak, mivel tartalma-
sak. A fozelékételek kozott megemlithetjiik még a tokot.
Kétféle tokot termelnek étkezésre: az egyik a hosszikas
sargatok, az un. spargatok, a masik pedig az uri vagy sii-
totok. A fozeléket a spargatokbol készitik, tejfolos haba-
rassal. Régen inkabb rantassal, tejfol nélkil készitettek.
Ma mar a dinctiit tok az altalanos. A meghdmozott tokot
,megszijjak” (51) egy nagy cseréptalban, majd besdzva
allni hagyjak. Allas utan jo erésen kicsavarjak, és voros-
hagymas, paprikés zsirban paroljak. Kicsit siilni hagyjak,
majd vizzel feleresztik, s forraskor tejfollel behabarjak.
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A savanyurépa 21. szazadi utdélete (napjainkban) Z

A miklosfai répafozo verseny@
A 20. szazad derekan szegényes ételként @n
szamon tartott répabol késziilt étel érté- O
kes, hagyomanyOrz6 ,fesztivalla” lett Y~
Nagykanizsa Miklosfa véarosrészében. A (O
hossza ¢vek oOta megrendezésre kerilé Q)
program egyik hozadéka, hogy az anyarol =)
lanyra szallo ,,titok” mar nyilvanosan is
ismerhetéve valt.

Konyhai jelenet a verseny idején. Dr. Kotnyek Istvan-
ne, az egyesiilet elnokségének tagja (jobbra) a kezdetektol
a répafozo verseny szervezoje
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(- Jobbra: Czupi Gyula,
© a miklosfai Kozmiive-

lodési és Varosszépito

Egyesiilet elnoke, a
C kezdetektél a répafszé
"= verseny szervezdje
o=, megkostolja az egyik
(@ versengo étket

Z

Lent: Helyes Zsuzsa, a
Mindenki Haza vezeto-
Jje, a kezdetektol a ré-
pafozo verseny szerve-
zoje (balra)
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‘@@qmuggﬂd@N

A versenyen sok a visszatéro, ismeros arc
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Soan

pjain

Na

A verseny igazi nyertese, a finom étkek fogyasztoja, a ko-
zonség
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A mikléstai Kozmiivelddési és Varosszepitd Egyesiilet Z
2001 ota szervezi répaf6zd versenyeit. Elsd felhivasuk a Q
kovetkezOket tartalmazta: @)

Egyesiiletiink célul tiizte ki varosrésziink néprajzi ha- E"
gvomanyainak felelevenitését, dpoldsat. E temakorbe — =,
ugy gondoljuk — beletartozik a gasztronémiai hagyoma- )
nyok tovabbvitele, megismertetése is. Ahogy mas tajegy- )N
ségeken megrendezik pl. a haldszléféz6 versenyt, vagy (OF
proszafesztivalt rendeznek, ugy szeretnénk mi a magunk @
sajatos ételével elorukkolni, ezért savanyurépa-f6zo ver- =)
senyt hirdetiink. A miklosfai savanyu répa utolérhetetlen
izét, jo hirnevét sziikségtelen ecsetelniink. A rendezve-
nytinkén résztvevo vallalkozo kedvii asszony- és ferfitar-
sainktol ennek elkészitési modjat ismerhetik meg, illetve
megkostolhatjak az ebbdl késziilt valtozatos ételeket.

A répafozo verseny leirasa:

Minimum 5-6 személyre valo ,,miklosfai répabol” ke-
sziilt ételt készit a versenyzé (pl.. babos, husos, tejfolos
répa). Az étel otthon elkészithetd, a Mindenki Hazaban
melegitési és talalasi lehetoséget biztositunk.

A mindsiteést partatlan szakerto zsuri vegzi ugy, hogy
tagjai nem ismerik a fozok személyet.

A résztvevok jutalomban részesiilnek.

Példaként a 2007. évi miklosfai répaf6zo verseny fobb
jellemzo6it foglaljuk 6ssze néhany mondatban. Abban az
esztenddben a kovetkezd elnevezésii répas ételekkel ne-
veztek a versengOk: répas rétes, fiistolt csiilkos tejfolos
répa, répas pacal, husos répa, csiilkos-babos répa, babos-
csiilkos-tormas répa, Kriszti répaja, csiilkds répa, toltott
répa, taros-rizses répa, répas rétes, husos répa, tejfolos
tarkonyos fozelék, tejfolos répa, paradicsomos répa, répa
parfe, csiilkos-tejfolos rétes.

49



- Ezen a versenyen els6 és a masodik helyezést is a ba-
© bos-csiilkds, hagyomanyosan elkészitett répa érte el. A
i@ harmadik helyet megosztva a csiilkos tejfolos répa rétes-
sel és a répa parfé kapta. A kdzdnségdijat és a zsiiri kii-
londijat is a répas rétesnek itéltek.

A savanyurépa készitées miklosfai fortélya

A savanyurépat, mint ételt mas vidé-
ken is ismerik, de ugy teszik el télire,
mint a savanyu kaposztit. A
miklosfai savanyitds modja tudoma-
sunk szerint mashol nem volt ismert.

Hogyan késziil a Miklosfai répa?

Elokeésziiletkent liszt, langyos viz és éleszto hozzaada-
saval kovaszt készitenek, egy tanyérra helyezve kelesztik,
par napig eérlelik. (Sokdig eldll, késobb szarazon is fel-
hasznalhato.)

Ezutan a kovaszt a langyos vizzel elkeverik, egy napig
langyos helyen érlelik. A répat meghamozzak, répagyalun
legyaluljak, és lebe teszik. Nagyon fontos, hogy mindig
langyos helyen legyen, mert az élesztogombak igy tudjak
kifejteni hatasukat.

Az elsé alkalommal kb. 2 napig tart, amig a répa meg-
savanyodik, ha szerencsénk van, és a savanyito lé mar
elég érett, akkor a répa levébol kivéve nem veszti el szép
feher szinét. Ha elszinezédne, még egy kis ideig vissza
lehet tenni a lébe.

3—4 nap elteltével a savanyito le, allandoan megfelelo
homeérsékleten tartva, mar annyira megerik, hogy a répa
1 nap alatt megsavanyodik benne. Régebben a répas asz-
szonyok tobb mazsa répat savanyitottak ilyen modon fo-
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lyamatosan (novembertol februar veégéig), majd vittek Z
eladni a kanizsai piacra, a kiilonbozo konyhdkra vagy a
megszokott vevokoriikhoz.

A savanyito levet kozben folyamatosan szaporitottdk, =
langyos viz és kovasz hozzaadasaval. @n

Ez a savanyitasi mod sok odafigyelést, tiirelmet és hi- )
giéniat igényel, hiszen a savanyito lében €l6 és ,,dolgoz0” 2%
mikroorganizmusok nagyon kényes joszagok. O

)
S

Es most vissza a multba...

Kasak, ganicak, dodollék

Mivel egyszerlien elkészithetdk, s nyers-
anyagukban sem igényes ételek nagyon
gyakran kerliltek a szegények asztaldra.
Szerették 1s, mert izletes ételek voltak.
M¢ég ma is, bar mar nincsenek rakénysze-
riilve, hogy ilyen ételeket egyenek, szive-
sen fogyasztjak. A koles, a hajdina és a kukorica, melyek
alapanyagaik, ma mar jobbara allati takarmanyként szere-
pelnek. A kasaételek sem sokkal tartalmasabbak a le-
vesételeknél, viszont a viztartalmuk joval kisebb. A kasa,
koles, kukorica ,,pelvdja” sokkal nehezebben valik le a
szemrdl, mint a buzaé¢. Ezért felhasznalasuk, feldolgoza-
suk sokkal nehezebben torténik. Azonban évszdzadokig
népi taplalékok voltak, s igy hasznalhatova tételiikre sok-
féle mod, eljaras alakult ki. Elkészitésiiknél a valtozatos-
sagra torekedtek.
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A hajdinakasat forrd zsirban kovesztett hajdinabol ke-
szitették. Stilés kdzben a hajdinat allanddan keverték, mig
puhdra meg nem siilt.

Durvéara daralt kukoricalisztet sos vizben puhara foz-
tek, s ebbdl készitették a kukoricakasat. Mikor a kukorica
jol megfott, fakalanrol fokhagymas zsirba szaggattak.
Inkébb téli eledelnek szamitott.

< “ONRR AS}M f;;x!)»;w; . |
} M@Ju 790"01/\0% meiuwpi
Mjo/g@zw«m mmvi’ fwuk/w/{ o g =

A kasafélek kozott kell megemliteni a szaraz hajdinat
és a szaraz kéleskasat. Az eldbbit ugy készitették, hogy a
megfott hajdinakdsarol leszlrték a levét, s a kasat vords-
hagymas zsirba beleontotték. Az utdbbinal a kolest fok-
hagymas zsirba teszik.

A kukoricabol és krumplibol késziilt ganicakat és do-
dolléket nagyon gyakran készitik.
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A kukoricaganica: sés vizet forralnak, majd kukorica-
lisztet tesznek bele. Tiz percig hagyjak forrni és jo ,,pat-
togosra” kikeverik fakaldnnal, majd tejfolbe szedik ki,
vagy kiszaggatva forrd tejjel ledntik. Régen reggeli étel
volt. Cseréptalba szaggattak, és a kozos talbol kenyérrel
egyltt ették. A kukoricaganica masik formaja, amikor a
pattogosra kikevert ganicat voroshagymas zsirba szaggat-
jak bele, s utana leontik tejfollel (Komarvaros). Edesen is
készitettek ezt a ganicat. A kukoricalisztet tejjel forraltak
fel, megsoztak, majd az egészet Osszedagasztottak. Zsirba
kiszaggattdk és cukrot, fahéjat tettek ra. A valtozatossagra
valo torekvést, a szlikségleleményességet mutatja a kuko-
ricaganica masik fajtdja, a piritott kukoricaganica. A ku-
koricalisztet megpiritjak, vizzel foleresztik, megsozzak, s
forr6 zsirral ledntik. Ezt ,,sterc”-nek (52) is nevezik. Ster-
cet készitenek krumplibol is. A krumplit megf6zik, ,,meg-
kopesztik”, (53), zsirba belemetélik, megs6zzak, és egé-
szen aprora megvagjak. A krumpli elkészitésénél egyéb-
ként a legkiilonfélébb valtozatokkal talalkozunk.

_ﬂ‘;@} o roreca )C)rOJV\)\&Q- b
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A krumpliganicat a kovetkezoképpen készitik: a meg-
hamozott krumplit s6s vizben megfozik, lesziirik a levét,
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fozokalan segitségével aludttejjel jol Osszedagasztjak.
Zsirban siitott hagymat ontenek ra.

A dodollét is krumplibol készitik. A meghamozott
krumplit bé vizben felteszik féni. A levét leszlrik, a
krumplit megtorik, és a levét ujra raontik. Sot és annyi
lisztet tesznek bele, hogy jo pattogodsra ki tudjak keverni.
Hagymas, zsiros kaldnnal fakalanrol szaggatjak. Erdekes
szokasként emlitették meg Kiskanizsan, hogy a dodollét a
leves el6tt ették. Hogy miért, azt nem tudtak megmondani
(Kiskanizsa, Anek Jozsefné). A dodolle készitésénél
egyes helyeken hasznaljak a ,,dodolleszaggatut” (54). Ez
egy hossza bot, a végén csipkézett falappal, esetleg csak
két rovid keresztfaval.
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A 21. szazadi nagykanizsai dodollefesztivalrol Z
(napjainkban) Q

Kotetiinket a hetedik alkalommalE"

megrendezésre keriilo, a hataron tul is =,
ismertté valt Kanizsai Bor- és D6dol- )
le Fesztival alkalmabol jelentettik DY
meg 2010 szeptemberére. O

)
3

Felvonulas a Fo utcan

A fesztival a kotetlinkben targyalt helyi népi ételt, a
tobb valtozatban is ismertetett
dodollét tette a program kozép-
pontjaba. Fontos ambicidja a
programnak mas tajjellegii ét-
kek hagyomanyanak, f6zésének
megmutatasa is, hiszen ezekbdl
is versenyre hivja az arra vallal-
kozokat. Kotetiink ezeknek a
hagyomanyos f6zési moédoknak
¢s persze az ¢tkeknek igazi tar-
haza, az érdeklodok szamara
pedig az Ujabb és Ujabb megle-
petések  készitésének hiteles

e Dijkioszto iinnepség
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- A fesztival ugy szeretné a hagyomanyos étkek készité-
(O sének az alkalmat is emlékezetessé tenni, hogy a gasztro-
Q9 ndmiai esemény kapcsan kulturalis ajanlattal is €1, melyek
egyiitt a varos €s kornyéke mellett egyre tagabb korbol
vonzanak érdeklédoket varosunkba.

X
[}
O
©
Z

Csoportkeép

A fesztival fontos részét képezi a meghirdetett f6zOver-
seny. A verseny megszervezését és lebonyolitasat a Kani-
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zsa ¢és Kornyéke Gasztronomiai Egyesiilet vallalta magara, Z
a fesztival fOszervezdje, a Kanizsai Kulturalis Kozpont
mellett. Céljuk a dodélle és mas tajjellegli ételek elkészité- O
se, hagyomanyainak apoldsa és megorzése, NagykanizsaE
varos idegenforgalmi vonzerejének novelése. =
A sok ezer érdekl6d6t vonzd program versengésének O
illusztralasara a 2009-ben megrendezett 6. fesztival f6z6- DX
versenyének jellemzoit a kovetkezOkkel Osszegezhetjik. (OF
24 csapat készitett ételt, arany, eziist, bronz fokozatokat
kaptak a versenyzok. Tajjellegli étel kategdridban S
Battyhany Villapark és Wellness Centrum Zalacsany csa-
pata lett az elsd. Dodolle kategéridban a Nagyrécsel
Nyugdijas Lanyok csapata lett a gydztes. A zsliri tagjai
pedig a fliggetlenséget és a hozzaértést biztositottak: Ma-
tyas Rudolf, vilagkupa gydztes mesterszakacs, a Magyar

e

Nagy Jozsefné szakécs szakoktatd, Thury Szakkozépisko-
la Nagykanizsa, Borda Attila mesterszakacs, a hévizi
Rogner Hotel konyhaféndke, Zambd Tibor mesterszaka-
csa, a hévizi NaturMed Hotel Carbona étteremigazgatoja,
Balai Attila mesterszakacs, a balatonfiiredi Anna Grand
Hotel konyhafénoke.

2006-ban rekordkisérletre is sor kertilt. Ekkor 2500 adag
dodolle késziilt egyetlen hatalmas serpenydben. A tobb éve
tartd program ¢s a sikeres rekordkisérlet utan érdemes len-
ne megvalositani azt a tervet, hogy Nagykanizsa neveztes-
s€k a jovében a dodolle févarosanak.

A képek a szakacsruhdba 616z6tt golyalabasokat is mu-
tatjak, akik szintén a varos latvanyossagava valtak. Va-
rosunk a dodolle févarosa lehet amellett, hogy mar ma a
golyalabazas fellegvara is.

Es most vissza a multba...
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Egyéb 6nallod fogasok

Egyéb 0nallo fogasként szerepelnek a
krumpli kiilonbozd elkészitési modjai.
Népszerti krumplis ételek kozé tartozik
a paprikaskrumpli. Zsirba sok, aprora
vagott vorOshagymat és pirospaprikat
tesznek. Mikor a zsir forrd, beleteszik a
meghamozott, feldarabolt krumplit,
megsdzzak ¢€s vizzel feleresztik. Mikor a krumpli megfott,
beledntik a habarékot, mely jol elkevert tejfol. Egyiitt for-
raljak egy ideig.

A krumpli legegyszerlibb elkészitési modja a ,, renben
sttt” (55) krumpli. A krumplit héjasan a siitébe teszik
stilni. Mikor megsiilt, majd ,,meghidegiilt” (56) ,,leko-
pesztik”. Vajasan, zsirosan ,,porccel” (57) és piros ka-
posztaval eszik, esetleg ecetes ,,hajmat” esznek hozza.

Powudr MM A W
Jl( }’\.muwn NI O ﬁm\dﬁ\b{ﬁw
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A zsiros krumpli készitésénél is el6szor megsiitik siitd-
ben a krumplit, majd meghdmozzak, kettévagjak, zsirt és
sot tesznek ra, és ugy eszik.

Erdekes elnevezésii a ,,gombold” (58) krumpi. A
,megkotort” vagy lehamozott krumplit egy negyedoraig
fézik vizben, majd megsozzak. Egy fej vordshagymat
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megsiitnek két kalan zsirban, és egy fél kalan szines pap-
rikat tesznek bele. Ebben siitik meg a krumplit.
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A kirantott krumplit ugyanugy készitették, mint a ki-
rantott hust. A krumplit megf6zték, meghamoztak és sze-
letekre vagtak. Tojasba, majd lisztbe forgattak, és zsirban
kistitotték.

Tartalmasabb és komolyabb krumpliétel volt a sonkds
krumpli és a rakott krumpli. Az eldbbinél a krumplit meg-
stitotték, meghamoztak. A belit kiszedték és a krumpliba
megdaralt, fliszerezett sonkat tomtek. Ezutan forrd zsir-
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ban kisiitottek. Az utdbbi esetében a meghdmozott
krumplit karikédkra vagtak. Egy sort raktak a tepsibe, és
keményre fott tojasszeleteket raktak ra. Megsoztak, zsirral
és tejfollel megontozték. Ujra egy sor krumpli és egy sor
tojas kovetkezett. Majd siitobe raktak és megsiitotték.

Nyari ételként fogyasztjak a lecsot. Gyakran eszik reg-
gelire, j6 sok kenyérrel. A krumplit meghamozzak, szele-
tekre vagjak. Voroshagymas zsirba zoldpaprikat vagnak, s
amikor egy kicsit siilt, belemossdk a krumplit. Megs6z-
zék, vizet Ontenek ra, és hagyjak siilni. Végil piros
,paradicsonyt” ,,szakitanak™ ra.
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Hus mellé készitenek egy par gyors, konnyebb ételt,
salatat. Télen inkabb a savanyukdposztat eszik olajjal
vagy forré zsirral leontve. Ugyancsak téli salata az ecetes,
vagy olajos hajma. A szeletelt voroshagymat bes6zzék, €s
igy hagyjak egy kicsit allni. Ecettel, soval elkeverik, és
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olajjal ledntik. Féleg a férfiak szeretik, mert jokat lehet ra
»innya” (59).

Pecseny¢k mellé készitik a krumplisalatat is. A krump-
lit megfézik, meghamozzak, leszeletelik ¢s megs6zzak.
Voroshagymat metélnek ra hosszu szeletekben, és ha van,
ontenek ra tokmagolajat. Ha nincs, akkor tejfol keriil ra.
Napraforgo- és étolajjal is készitik. A tavaszi, nyari hus-
ételeknek tigyszolvan egyetlen koritése a salata. Mar kora
tavasszal megjelenik a flisalata, vagy vadsalata. Forrazas
nélkiil, mosas utan ecettel ledntik. A kerti vagy fejes sala-
tat mosas utan megsozzak és ecettel leforrazzak, vagy
csak pusztan ecettel, vagy olajjal leontik. Ujabb keletii
salataféleség a ,,buborka salata”. A ,buborka gyalun” le-
gyalult uborkat bes6zzak, s kicsit hagyjak allni. Kifacsar-
jak, voroshagymat, fokhagymat apritanak ra, majd ecettel
ledntik.
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Kisradan ismert salataféleség a melegsaldta. {z1és sze-
rinti savanyu ecetet felforralnak z6ld fokhagymaval, majd
a flisalatat megforgatjak benne. Porcot is tesznek bele.

Gyors ételek egyike a tojasrdntotta. Tojas sok van, hi-
any nincs benne, hisz baromfit minden haznal tartanak.
Gyakori reggeli igy a tojasrantotta. Erésen pirospaprikdz-
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va eszik. Az 1940-es évek nyomorusagos idejérdl emlé-
keznek asszonyok, hogy a tojasrantottat lisztes siittojas-
keént készitettek. A felvert tojast liszttel gazdagitottik, €s
ngy siittték meg zsirban. Igy kevesebb tojasra volt sziik-
ség.

Tejes masodik félék

A tej bOséges mennyiségben, szinte min-
den héztartdsban el6fordul. A tehén nél-
kiilozhetetlen 4llat volt egyébként is.
Nagy szegénységnek kellett lenni, ahol
még a tehenet és a tejet is nélkiiloznilik
kellett. Kimondottan tejes ételeket gyakran készitettek.
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Tejes étel a koleskasa folfujott. A koleskasat tejben egy
kicsit megkovesztik. Csak annyi tejet Ontenek ra, amiben
egy kicsit ,,megkoved” (60). Mikor ,,meghidegiilt” tejet
ontenek ra. Cukrot, fahéjat, egy kis sot, tojast és tojashab-
jat jol osszekeverik, beleontik a tepsibe és megsiitik. Ha
megsiilt kiboritjak egy tanyérra, megcukrozzak €s meg-
vagdaljak.

A tejes kukoricagomboc készitésénél tejes vizet tesz-
nek fel egy ,,fazikban”, kukoricalisztet vizzel dsszegyur-
nak, kis gombocokat formalnak, s kifézik a forrd tejes
vizben.

Husételek

A husételek 1945 elott nem igen
szerepeltek a szegényes konyha-
kon. Volt egy-két 4-500 holdas
gazda, akik megengedhették ma-
guknak a ,fénylizést” az étkezésben. A nincstelennek
azonban nem volt més étele, mint krumpli, kasa, koles.
Az allattenyésztés kiilonosen fejletlen volt ezen a vidé-
ken. Mindez magéval hozta a husételek elkészitési modja-
inak szegényes tarhazat. Ha ettek is hust, inkabb tyukot és
birkat vagtak. A husételeket egyszerii modon készitették
el. Beszéltem 75 éves parasztnénivel, aki elmesélte, hogy
a rantott hust és a fasirozottat kisgyermek kordban nem
ismerték. A hust vagy megfozték vagy megsiitotték. Huast
nem vasaroltak hentesnél. Vasar- és iinnepnapokon nagy-
ritkan vettek egy negyed vagy fél kilo hust kdposztaba,
vagy levesbe. A birkahust a falusi emberek nagyon szere-
tik. A szOlohegyen sziiretkor szinte elmaradhatatlan a
bogracsban fott birkaporkolt ,krumpive” (61). Kedvelt
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elkészitési modja a birkahusnak a kelkaposztaban f6zott
birkahus.

Nagy tinnepekkor, lakodalmakban szinte szokasszerti-
en vagnak ,.borgyut” (62) vagy tinét. Ezeket a nagy alla-
tokat ugy vagjak le, hogy eldszor ,taglove” (63) fej-
beverik, s az igy elszéditett allatnak elvagjak a nyakat
(Kiskanizsa, Kokényes Ferencné). A baromfihtisok kozt a
tyuk viszi a vezetd szerepet.

Jellegzetes falusi étel a paprikas csirke. A megkopasz-
tott és kibelezett csirkét feldaraboljak. Voroshagymas
paprikat piritanak zsirban, majd belerakjak a hust. Fél
liter vizet, fliszert, sot és zoldséget raknak ra. Ezzel egyiitt
addig paroljak, mig megpuhul. Majd vizet, tejfolt ontenek
ra, ¢és felforraljak. A tyukot altalaban fott allapotban fo-
gyasztjak. Tyukhuslevest féznek, az abban fott tyukot
pedig martassal vagy ecetes tormaval eszik.

Ma mar a disznohus nem probléma. A disznd a lehetd
leggazdasagosabb allat. A legkisebb részletéig hasznosan
feldolgozhatd. Husa és zsirja miatt szinte nélkiilozhetet-
len.

A vagasra szant disznok altaldban januari malacok.
Ezeket nevelik vagasra. Zold lucernaval, arpadaraval és
fott krumplival etetik. FErdekességként megemlithetd,
hogy az Andras-napi malacokra azt mondjak, hogy azok
nem maradnak meg. Ezeket nem is hizlaljak, kismalac
korukban levagjak Oket. A hizd nevelése julius végéig
tart. Augusztus elejével kezdddik a hizlalas, és korilbeliil
december kozepéig hizlaljak dket. Addigra 170-180 kg-ra
hiznak fel. Az ilyen sulyt hizéonak kb. 30%-a zsir, 60%-a
hus lesz, 10% a levagasi sulyveszteség.
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A disznovagas

Nagy nap a disznodlés falun. Mar el6t-
te valoé nap mindent elkészitenek. Reé-
gen hentest nem hivtak. Mindent hazi-
lag végeztek el, esetleg ismerdsok, szomszédok segitettek.

A vagas napjan reggel 4 6ra kortl felteszik a vizet me-
legedni. Ot érakor vagjak le a disznét. Természetesen
elétte jol bepalinkaznak. A diszndt egyenes, un. ,,diszno-
Oli” késsel (64) vagjak le. A nyakan keresztiil a szive felé
szurnak. A kifolyd vért cseréptalban fogjak fel. A diszn6t
itt nem forrdzzék, hanem ,,porkolik” szalméval. A porzso-
1és alatt az allatot el@szor a hasara fektetik, majd a hatara
forditjak, és a hasat, labait porzsolik, kiillondsen megke-
resve a hajlatokat. Kozben lerantjak a kormeit. Porzsolés
utan lemossak vizzel, ,lekotorgyak™ (65) késsel, megzsu-
roljak zsuroldkefével, majd Gjra ledntik vizzel. Ezutan a
bontdasztalra keriil a diszno.

Bontéasztal

Ez fél méter magas, 2 m hosszl, s egy méter széles
asztal. Erre fektetik rd a diszn6t. El0szor leszedik a négy
»csankjat” (66), folhasitjak a disznot kozépen, s kiveszik
a belet. A hatgerincnél levagjak az ,,orgya” (67) részt, s
ebbol készit a gazdaasszony délre ,,orgyas kaposztat”.
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Ezzel egyiitt egy tepsii pecsenyét €s majat is feltesz siilni.
Ebbdl 10 ora felé esznek. A belsoérész kivétele utan levag-
jék az oldalast, a fejrészt és a ,Japicka”-részt (68) kiilon-
kiilon. Ezeket besozzak €s a s6z6 tekendbe teszik (69). A
zsir és a hus ideiglenesen cserépedényekbe keriil. A sza-
lonna egy részét kifozik ¢és ledaraljak. Megs6zzak és
,favindobe” (70) rakjak télire. Siilt hust is szoktak bele-
rakni.

Favindo

A beleket kimossak, és ezekbe toltik a ,,csurkat” és a
kolbaszt. Leginkabb hajdinakasas, kukoricakasas véres
hurkat készitenek. A belsd részek koziil a tiidébdl finom
tiidolevest t0znek. Ezt ugy készitik, hogy a tiid6t kockak-
ra vagjak, majd babérlevéllel és voroshagymaval izesitve
megfézik. Pirospaprikés rantast kap, majd ecettel megsa-
vanyitjak.

Kiilon dolgozzék fel a hajat. Besozzak, megvagjak,
Osszegyurjak, bélhartyaba varrjak, zsineggel atkotik és
felakasztjak a fiistre. Felfiistolés utan hiivés helyen tarol-
jék. Kiilonosen a sz6l6pincékben szoktak elhelyezni, ahol
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kész ételként szolgalt. Kenyérre kenve ették savanyusag-
gal.

Az olést kovetd nap a zsirkisiités napja. A zsirszalon-
nat nyersen Osszevagjak, és vaslabosban kisiitik. Vizet
vagy egy kis tejet szoktak alaonteni, mert a tejjel valo
stitéssel a porc pirosabb lesz. A kisiitott zsirt nagy favin-
dolokbe oOntik. A zsirt a vindében a kamaraban tartjak.
Konyhai haszndlatra kis badog vagy zomacozott ,,vindo-
16kbe” raknak zsirt, ebbdl féznek naponta. A disznodlési
husokat soval ¢és fiistoléssel konzervaljak. Fiistre rakjak a
szalonnat, sonkat, oldalast, hajat, kolbaszt, majast, husos
hurkat. Néhany helyen a kocsonyahust is megfiistolik. A
fuistolést régen a flistdskonyhaban végezték. A flistolésre
szant husokat felfliggesztett rudakra aggattak, a fiistlik elé
raktak, ahol jol érte a fiist. A fiistoskonyhaban az allando
fiiston fistolodtek. A modosabbak épitettek maguknak
kiilon fiistoldt. Ezt leggyakrabban a ,,hél”-ban (71) épitet-
ték. Fiistolés utan a has régen a flistoskonyhaban maradt,
elvitték a konyha egy félreesd sarkdba. A fiistoskonyhdk
megsziinésével a hust kiilon épitett fiistoloben fiistolik,
utana a hélba viszik, a gerendara akasztjak. A disznova-
gas utols6 munkalatainak befejezését a diszndtor koveti.
A disznétor étrendjét a ,Jeles napok” cimii fejezetnél
részletesen targyalom.

A husételeknél nem maradhat el a kocsonya sem. A
legkiilonb6zobb alkalmakkor készitenek. Tehat nem egy-
egy linnep jellegzetes étele. Rendszerint a csiilkot, a biir-
kot, filleket hasznaljak fel a készitésénél. A kocsonyahtst
soval, paprikdval, voroshagymaval, sok fokhagymaval,
babérlevéllel és borssal fiiszerezik. Talakba ontik ki, s
ebben fagy meg. Nyaron is készitenek kocsonyat, ilyen-
kor a pincébe teszik megfagyni.
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Kifott tésztak

A zalai mezOgazdasagra a gabonaterme-
1és — volt és ma 1s az — a legjellemzdbb.
Ez ranyomja bélyegét az étrendre is. No-
veli a tésztanemiiek fogyasztasanak ara-
nyat. Elkészitési modjukban erds torek-
vés latszik a valtozatossagra.
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A tésztanemiiek a paraszti konyhdkon nem a varosi
konyhdk harmadik fogéasaként, jo szdjizt ado ételeként
szerepelnek, hanem jol laktato ételként jonnek szamités-
ba. A kifétt tészta igy egyik fontos taplaléka lett a falusi
embernek. A szegényes kifott tésztak kozt els6ként emlit-
hetd a fejes ,, metitt”, vagy tejes tészta. Egy fazikban tejet
tesznek fel forrni kis vizzel és soval. Tésztat gyurnak,
kisodorjak, hosszukasra elmetélik, s amikor a tej forr,
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belerakjak a tésztat, és kifézik benne. A tejes kocka vagy
»pacal” (72) azzal a kiilonbséggel késziil, hogy itt a tész-
tat vékony kockékra vagjak.

Kif6tt tésztakat a valtozatossag kedvéért krumplival is
készitenek. A krumplis nudli készitésénél a megfott
krumplit aprora szeletelik, és annyi lisztet vesznek hozza,
amennyit a krumpli folvesz. Osszegyurjak, és kis cipokra
elmetélik. A cipdkat hosszu, henger formdjura elnyujtjak,
majd ezt elvagdaljak, és sos vizben kifozik.

A krumplis gombocot siilt krumplibol készitik. A meg-
stilt, majd meghamozott krumplit megreszelik. Lisztet, sot
tesznek hozza, és gyurdtekndben Osszegyurjak. A gyaro-
tablan kinyujtjdk, majd Osszesodorjak. A sodrott tésztat
keresztben kockakra metélik, a kockakra lekvart tesznek,
€s 0sszegombolyitjdk gombodcca. A gombocokat sos viz-
ben kifozik. Kozben egy labasban zsirban ,,prezlit” (73)
piritanak, ebbe rakjak bele a kifétt gombocokat. A kifott
tésztakra tejfolos turdt, makot, didt, lekvart is szoktak
rakni.

A kif6tt tésztdk soraban kell targyalni a levestésztdkat
1s. Ezeket buzalisztbdl készitik. Ahany levél tésztat akar-
nak késziteni, annyi tojast titnek a lisztadaghoz. Ami lisz-
tet a tojds nem vesz fel, azt félrerakjak. Nagyon kevés
vizet ontenek hozza. Egyes helyeken az lires tojashéj a
mértek. Addig gyurjak a masszat, mig j0 kemény nem
lesz. Gyuras utan vékonyra kisodorjak sodréfaval. Tiszta
abroszon szaradni hagyjak, kis széradas utan elmetélik.
Ha metittet készitenek, akkor vékony, hosszikas csikokra
vagjak. A pacalt kis kockakra vagva készitik. A csipke-
dettnél nem sodorjdk ki a tésztat, hanem a mar meggytrt
tésztabol kisebb darabokat levagnak, késsel megnyom-
kodjak és belecsipkedik a levesbe. gy kiilonbozé alaka
lesz a tészta. A ,reszettet” (74) sem sodorjak ki. Rare-
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szerelik a gyuarotabléra, s kis szdradéas utan fézik bele a
levesbe. Az egyes levesféleségeknek megvan a maga le-
vestészta formédja. ,,Metitt” keriil a huslevesbe és néhany
tejes levesbe. Csipkedettet hamislevesekbe, rantott leves-
be raknak. A pacal a husleves, tejes leves és a hamis leves
tartozéka. A reszettet a huslevesekben, hamis levesekben
¢s a tejes levesekben kedvelik. A metittbol €s a pacalbol
tobbet készitenek egyszerre. A reszettet tepsiben megsza-
rogatjak ¢és tésztas talban tartjak.

A falusi emberek a bolti levestésztaktol még ma is ide-
genkednek. Jobban szeretik a jo hosszi és vékony
metittet, s képesek elidézni a csigatésztak hazi készitésé-
nél is.

Sult tésztak

A siilt tésztaknal erds forradalmasodas-
sal taldlkozunk.

Nagyon sok, frissen befogadott tész-
ta jelent meg a falusi konyhdkon, me-
lyek egyre altalanosabbakka valnak.
Ilyenek: az aproésiitemények, piték, tor-
tak, finomabb zsiros tésztak. A tejfolnek, tojasnak, vajnak
¢€s a stitdpornak nagyobb méretli alkalmazasa a tésztaigé-
nyeknek ¢és az elkészitési modok fejlddésének erdsodését
mutatja. Ma mar az aprésiitemények, finomabb tésztak
elkészitésénél teljes varosi hatas érzdédik, s lassan teljesen
egy szintre emelkednek. Természetesen a jellegzetesen
falusi siitemények is megmaradnak mellettiik, s tinnep-
napok, lakodalmak elmaradhatatlan tartozékai.

A slitemények targyalasa eldtt a legfontosabb siilt tész-
tat, a kenyeret kell megemliteni. Multja, alakulasa fényt
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vet a taplalkozasi mod és az életviszonyok bizonyos fej-
16désére.

A kenyer

Hiaba volt a nagygazdak, foldbirtokos-
ok vilagaban gazdag gabonatermd vi-
dék a jaras, a szegények asztalara rit-
kan kertilt buzakenyér. Kiilonosen az
1929-es vilagvalsdg utdn, a vesztes
vildghdbort hatasaként valt szinte elvi-
selhetetlenné a nincstelenek €s a szegényparasztok élete.
Mutattak ezt az egyre erdsodod sztrajkok, mozgolodasok.
A részesaratok és az alkalmi munkasok szinte csak naprol
napra ¢€ltek. Sokszor nem tudtak, hogy honnan teremtik
el a masnapi kenyeret. Igy aztdn segitettek magukon,
ahogy tudtak. Igy a legkiilonfélébb nyersanyagokat is
felhasznaltdk a kenyérsiitéshez. Gabona, kukorica,
krumpli, hajdina, s6t sok esetben zab vagy kevéske borsod
keriilt a kenyértésztdba. A vegyités altaldban azért egy-
forma aranyu volt. Rozsbol is készitettek kenyeret. Még
ma sem készitenek tiszta blizalisztbdl. Rozs- €s buzalisz-
tet kevernek. Természetesen a koles, borso stb. felhaszna-
lasara mar nincs sziikség. Gyakran siitottek kukoricaliszt-
bal is kenyeret. A kukoricalisztet megszitaltak, sot tettek
bele, majd meleg vizzel és kovasszal jol 0sszedagasztot-
tak a ,dagasztu tekendben” (75), melyet a ,dagasztu
sziékre” (76) raktak. fgy konnyen tudtak benne dolgozni.
A megdagasztott kenyeret hagytak kelni, majd kiszaggat-
tak. Jol ,,0sszelapoltak™ (77), hogy ne repedezzen meg a
kenyér siités kozben. Most mar nem hagytak kelni, hanem
,berakudtak” (78) a kemencébe, ¢s megsiitottek.
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Dagasztutekno és szék

A kenyér tulajdonképpen a kelesztéssel, azaz a kovasz-
szal valo Osszedagasztassal lesz kenyér. A vizzel dagasz-
tott €s megsiitott lisztanyag kovasz nélkiil csak lepényfé-
le. A régi, 6si kenyér ilyen volt, s megsiités¢hez nem is
volt sziikség kemencére. A kovasz meglazitja a kenyér
tésztajat, és ezaltal teszi élvezhetdvé. Mig nem ismerték a
mai kovaszt, addig az an. ,,siitnivalu”-val kelesztettek. Ezt
ugy készitették, hogy a komloviragot megszaritottak, 6sz-
szetorték, megfozték, €s a lesziirt levével a kukoricalisztet
vagy a buzakorpat leforraztdk. Ezt 6sszedagasztottak, €s
megkelesztették. Az el6zo siitésbdl szoktak hagyni ko-
vasztésztat, az un. vakarcsot, és ezzel kelesztettek. Ejsza-
ka ez megkelt, é¢s masnap a ,siitnivalu szarito”-ra (79)
raszaggattdk, és kemenceteton megszarogattdk. A siitni-
valu szarogato szalmafonatbol korkordsen fonott és vesz-
szOvel Osszekorcolt lapos, alacsony, kis peremi eszkoz
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volt.'® Most mar élesztdbél
készitik a kovaszt. E16z6 este
keverik ki, lisztbol, vizbol és
¢lesztobodl. Ez reggelre meg-
kel.

Dagasztani kb. reggel 6
ora fel¢ kezdenek. A dagasz-
tas régen a ,,dagasztu” tek-
nében, ma vijlingban torté-
nik. Ezek a dagaszté vij-
lingok kb. 20 literesek. A
dagasztas a kovetkezoképpen
torténik: 5 kg lisztet jol meg- §
szitdlnak. Kovaszt, két marék o TR
sot, 2 kg f6tt krumplit (ame- ~ Kovdszlétra, lekvarke-
lyet mar el6zé nap megféz- verd kalany
tek) adnak hozza. A krumplit krumplinyomoén atnyom;jak.
Az egész masszat annyi vizzel megdagasztjak, amennyit
folvesz. Fél oraig dagasztjdk olyanra, ,hogy csak ugy
csattogjon”. Dagasztds utan 2 oraig kelesztik a vajlingban.
A kelesztés idejére rarakjak a ,kovészlétrat”, erre ruhat
teritenek, a tetejére pedig vankosokat raknak, hogy meg
ne fazzon a tészta. A kovaszlétra két egyenes rad, ke-
resztben rajta két rovidebb raddal.

Kelés utan ,kiszakitjak” kézzel a kenyértésztat és két
»szakajtoba” (80) rakjak. El6zdleg jol belisztezett szakaj-
toruhat tesznek bele. JO féloraig kelesztik a szakajtoban
is. Siités eldtt kb. 1 oréval jol beflitenek a kemencébe,
hogy j6 meleg legyen a siitésre. Mikor mar izz6 a kemen-
ce, a parazsat kiszedik beldle a ,,szenyvono”-val, majd

'® A nagykanizsai Thury Gydrgy Muzeum kartotékanyagabol:
Ma.l.sz.54.126.6./
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,Kipemetelik”. A pemet kukoricahdncsbol vagy kukorica-
csuhébdl késziil. Egy rad végére kotozik, €s hasznalat
eldtt vizbe martjak. Ezzel pemetelik ki a tlizes kemencét,
hogy a kenyér alja ne legyen ,,szenyes”. A szakajtobol a
kenyeret a ,kenyérsiitii lapat”-ra teszik és kefével a ke-
nyér tetejét bevizezik. Ha nem kelt meg a tészta eléggé,
ujjukkal megbdkik, nehogy folrepedjen, majd bevetik a
kemencébe siilni. Ha megsiilt, egy deszkara rakjak hiilni,
majd a ,kenyértartu” fara rakjak, hogy a ,.férgek” hozza
ne férjenek. A ,kenyértartu” fat a kamraban tartjak fel-
fliggesztve, hogy a kenyerek frissen maradjanak. A ke-
nyerek ¢éliikre felallitva helyezkednek el a félkor alaka
drotfonalakhoz tdmasztva.

pemet SZenyvono kenyérsiito lapat
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Régen 89 kenyeret is siitdttek nagy létszamu csala-
doknal. A kiskanizsaiak pénzforrasnak is tartottak a ke-
nyeret. A kisebb formdju kenyereket, az Un. cipokat a
nagykanizsai piacokra hoztak arulni. Volt haz, ahol 50
kenyeret is megsiitottek egy nap. Egy néni elmesélte,
hogy mar 12 éves koraban tudott siitni kenyeret. Amikor
piacra siitottek, egész ¢jszaka kellett siitni a kenyereket,
hogy masnap reggel frissen tudjak vinni a piacra, s jobban
el tudjak igy adni. O vigyazott ilyenkor a kenyerekre,
hogy el ne égjenek (Kiskanizsa, Vajda Gyorgyné).

Kenyértartu fa

A kenyérsiitéskor maradt tésztabol készitik a
»langalit”. Amekkora a kenyérbevetd lapat, akkorara
nyujtjak ki a tésztat, €s a kemence ,,fodén” (81) megsiitik.
Siilés utan kézzel tépik szét, és téfollel eszik (Kisrada,
Németh Ferencné). Jellegzetes siilt tészta a paprikas po-
gacsa. A lisztet tort paprikéval 6sszekeverik, kevés zsirt
tesznek bele ¢€s tejfollel az egészet Osszegyurjak. Nagy
gombocokat formalnak, melyeket félliteres labas nagy-
sagura kisodornak. A tetejét megvagdaljak, és kemencé-
ben kisiitik. Tornek beldle, és ugy eszik (Garabonc, Né-
meth Istvanné).
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Tovabbi siilt tésztak

A stiilt tésztak egyik csoportja a zsirban siilt
¢lesztd nélkiili tésztak. Elsok kozott a ,,ma-
1ét” (82) kell megemliteni. A legtavolabbi
idok ota uralkodo tésztaétele lehet a vidék
parasztjainak. A malé alapanyagai régen is
ugyanazok voltak, amelyek a szegényem-
ber mindennapi taplalékat tették ki: krumpli, kukorica,
kasa, hajdina.

A kukorica male: aludttejet folével egytitt feltettek foni
egy labosba. Sot, cukrot és annyi kukoricalisztet raktak
bele, amennyit felvett. Mikor megfétt, ,,szétzabultak™
(83), és beledntottek egy zsirral kikent tepsibe. Vilagos
pirosra siitotték igy meg. A tepsiben vagdaltak el nagy
kocka alakokra. Szoktak a tetejére ,,szivalekvart” (84) is
tenni (Garabonc).
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Készitettek malét krumplibodl is. A krumplis malé: a
megfott, meghamozott krumplit egy talba belereszelték,
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¢és erre Ontottek tejet vagy tejszint, és megsodztak. Ezt a
masszat fézokalannal elkeverték. Annyi lisztet tettek bele,
amennyit folvett. Az egészet egy zsirral kikent tepsibe,
vagy ,,hupp-siitii”-be (85) raktdk, a tetejét olvasztott zsir-
ral megontoztek, €s kisiitottek.

Kukorica az alapanyaga a kukoricapogdacsanak. A ku-
koricalisztet megszitaljak, jo sok tejfolt ontenek bele,
zsirt, sot és cukrot raknak hozza. Meggyurjak, €s pogéacsa
alakokban kiformaljak. Tepsiben siitik ki (Garabonc, Ko-
kényes Ferencné).

Zsirban siilt tészta még a palacsinta is, mely jo par év-
tizede meghonosodott étel. A legkiilonfélébb valtozatait
készitik. Egyik valtozata a krumplis palacsinta. A meg-
hamozott, megreszelt fott krumplit tejbe rakjak, majd lisz-
tet és sot tesznek hozza, stirtire 0sszekeverik, €s palacsin-
tasiitében megsiitik (Kisrada, Kocsis Mihalyné). Ujabban
cukrozzék is a palacsintat. Az ,,iédes” palacsintat turdval,
lekvarral, makkal, didval toltve eszik.

A kaposztas béles tésztaja kifott tészta. Vékonyra kiso-
dorjak, négyzet alakura vagjak és ,,siitt kaposztaval” toltik
meg. Tepsiben siitik ki. Stités utan nagyobb labosba teszik
¢s hagymas, tejfolos 1€t ontenek rd. Ebben a Iében kicsit
,~megrotyogtatjak™ fodo alatt. Langalinak is nevezik ezt.
Toltelekét almaval is szoktak helyettesiteni.

Az élesztos tésztak kozt a pogacsakat gyakran készitik
hétkdznapokon, mert kiados ¢és laktatos tésztdk. A
,, krumpis kott pogdcsa” (86): a megreszelt fott krumplit
buzaliszttel dsszekeverik. Sot, zsirt, forralt tejet, 2 dkg
¢lesztot tesznek hozza. Ezt a masszat 6sszegyurjak, és fél
oraig kelni hagyjak. Pogacsaszaggatdval kiszaggatjk,
zsirral kikent tepsiben még negyed ordig hagyjak kelni,
majd megkenik a tetejét tojassal, és kistitik.
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Elterjedt tészta a fank is. Régebben krumplibdl készi-
tettek. A megfott krumplit lereszelték, néhany tojas sarga-
jat tett€ék hozza, és erésen Osszedolgoztak. Kevés tejben
megaztatott élesztét, porcukrot, egy kis izt add vaniliat
tettek bele, s annyi lisztet, amennyit felvesz. Ismét jol
Osszedolgozzak, majd allni hagyjak. Mikor megkelt,
kalannal ,,gomboli™ alakokra kiszedték, és forrd zsirban
kisiitotték (Zalakaros).

Elesztés kelt tészta a kaldcs és a kétt rétes. Hajtogatott
tekercs alaku toltelékes tészta a kaldcs. Szivalegvarral
(87), dioval, makkal toltik. A parasztkalacsra jellemzo,
hogy a tolteléket egészen vékonyan kenik ra a tésztara.
Hatos kalacsnak is mondjak, mivel hatszoros tekerésti a
tésztaja (Kiskanizsa).

A kott rétest makos, dios toltelékkel készitik. Kevés
tejbe cukrot tesznek, ¢élesztét adnak hozza, amikor ,,f6-
veti” (88) az élesztdt, liszttel gyengére meggyurjak. Mak-
kal, tejfollel meghintik, 6sszehajtjak, kelni hagyjak, még
egyszer megontozik tejfollel €s zsirral, majd megsiitik
(Galambok).

A kott tésztak sordba tartozik még a baratfiile is. Tej-
jel, élesztével, soval készitik a tésztajat buzalisztbdl. Az
Osszegyurt tésztat egy ideig kelni hagyjak, majd kisodor-
jék, €s négyszogletes darabokra metélik. Tolteléke: sziva-
legvar, did, vagy mak. Egy masik négyszogletes tésztaval
leboritjak a toltelékest, és a széleit a masikéhoz nyomkod-
jék. Zsiros tepsiben kisiitik (Kiskanizsa).

A perecnek kalacstésztaja van. Régebben nem kelesz-
tették. ,,Hiiokkon” siitt perec (89): tésztaja kelesztett.
Gombolytire kisodorjak, és a hosszu sodrott rudat ossze-
csavarjak, kerekre oOsszekapcsoljadk. Kemencében siitik
meg. Frissen nagyon finom tej mellé. Uresen is szoktak
fogyasztani. Ha megszarad, tejjel ledntve eszik.
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A lakodalmas vanilidas perec: ,,10 tojashoz egy liveg-
pohér palinka, 20 szem zaherin (90) 12 evdékalany cukor,
ehhd gyiin (91) két deka szalakari (92), a tojas fehérgyit
(93) habnak folvergytik, €s ehhd (94) az egész masszého
annyi lisztet rakunk, hogy jo kelt tészta lagysagu legyen.
20 cm hosszura vagva, 4 ujjnyi széles szallagokat kapunk.
Alul-foliil bevagdajjuk (95) 6sszefoggyuk karikara, folal-
litva tepsiibe raktyuk és jo forrd6 kemencében kistitjiik”
(Garabonc, Németh Istvanné). Siités utan vanilids cukor-
mazzal kendtollal bekenik. A lakodalmas mézes tésztajat
1s siilés utdn cukormazzal diszitik. A mazat papirtdlcsérrel
nyomjak ra a tésztara.

Cukormazzal diszitett mézesek

A perecek soraba tartozik a paprikas, a cukros és a fott
perec. A paprikés perec tésztajaba pirospaprika, liszt, zsir,
aludttej, siitdpor keriil. Osszegyurjak, és kisodorjak. A
sodrott rudakat elvagdaljak €s kerek perec formaban meg-
stitik. A cukros €s a fott perec pirospaprika nélkiil késziilt,
tésztaja édes. A perecek nélkiil lakodalom elképzelhetet-
len.

A siilt tésztak, siitemények kozott ma mar mind gyako-
ribbak a tortak, aprosiitemények, vajas siitemények. Bar
még Orzik a régi formakat is, mar nagy teret hoditottak az
ujabb, varosias siitemények.
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A tej, és a tej feldolgozasa

Az eddig emlitett ételek is mutatjdk,
hogy a tejtermék milyen fontos sze-
repet tolt be az ételek eldallitasaban.
A tejhez falusiak konnyen hozzajut-
nak. A fejds tehén majdnem minden haznal megtalalhato.
Nemcsak azért, mert szinte nélkiilozhetetlen, hasznos
terméket ad, hanem azért is, mert a mezdgazdasagi mun-
kaban régen szinte az egyetlen igasallatot jelentette. A
tehenek fejését a ,,gazdaasszony” (96), vagy valamelyik
noi csaladtag végzi. A fejés elott a ,,fejokét” (97) j6 ala-
posan kimossak. Visznek ki vizet is, amivel a tehén tégyét
lemossak, azutan nekilatnak a fejésnek. A friss tejet szii-
ron atszirik, hogy az esetleges szennyezddésektol mente-
sitsék. A leszlrt nyers tejet nyaron a pincébe teszik, télen
pedig melegebb helyen tartjak, hogy elébb feljojjon a szi-
ne. A tejet valamikor csak nyersen ittak. Ma mar felforral-
jék. A tejet ,tejeskocsogokben” tartjdk. Ezek voros cse-
répbdl késziilt, kiviil szines méazzal bevont, nyakdnal be-
szUkiild, majd Gjra kiszélesedd cserépedények. Oldalukon
egy fiil van. Az 1 literesekben tejfelt tartanak. 20 évvel
ezelott még 3 literes kocsogoket is készitettek. Ma mar
ritkan késziilnek ilyen nagy méretiick. Egyébként is egyre
nagyobb teret hodit a tejek tarolasanal a badog, zomanco-
zott tejeskanna.!” A tejeskocsogoket és a tejesedényeket
kimosas utan érdekes formaju tartokra raktak leboritva,
hogy a viz kicsurogjon beldliik, mivel kitoriilni 6ket kes-
keny szajuk miatt nem lehet. Ezek a tartok felfele allo,

"7 A nagykanizsai Thury Gydrgy Muzeum kartotékanyagabol:
Ma.l.sz.54.75.7.
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rovid kis rudakbdl allnak, amelyekre rahuzzék a kocsogot
a szajanal fogva.

A tejet foleg a kiskanizsaiak nagy mennyiségben be-
hozzédk a vérosba eladni. Tobben hdzakhoz is hordjak
rendszeresen. JO konyhapénzforrds. A tej feldolgozésa
kiilonbozoképpen torténik aszerint, hogy mit akarnak el6-
allitani beldle. A nyers tejet aludttejnek elrakjak. Az
aludttej felszinére feljovo tejfolt kanallal leszedik, azaz
,,1ef0l6zik”.

Tejeskocsogtarto tejes edényekkel

Igen sok falusi haznal tejbdl vajat is készitenek. Bele-
rakjak a ,.kopiilobe”(98), és a vajrazobottal veregetik, mig
nem lesz tiszta vaj. A kész vaj utan a kopdloben marad az
ir6. EbbOl finom proszat szoktak siitni. A vajat vizbe te-
szik, megformazzak. Altalaban keskeny, hosszukas for-
mat adnak neki. Kaposzta-, vagy tormalevélbe rakjak,
mert ez hisiti is, és nem is azik el a vizes vajtol. Piacra
gyakran hoznak be vajat. A vajkopiilo, vagy ,,térazd” (99)
keskeny, feny6fa dongakbol dsszeallitott, szaja felé foko-
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zatosan keskenyedd, csonkakup alaku edény, oldalan egy
nagy fiillel. A dongékat 3 kovacsoltvas abroncs tartja 6sz-
sze. A kamréban tartottak. A teteje pontosan raill6 fa fo-
dorész, melynek kozepére egy kozépiitt lyukas, kerek
deszkalapot illesztenek. A térazd palcaja egyenes bot,
melynek végén korong alaku deszkalap van, hat, koralak-
ban elhelyezett lyukkal.'"® A vajat otthon az erre a célra
készitett ,,vajas fazikban” tartjak.

Vajas fazik

'8 A nagykanizsai Thury Gydrgy Muzeum kartotékanyagabol:
Ma.l.sz.52.137.5
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Gyakori a tarokészités is. A felmelegitett aludttejet a
turoszsakba oOntik és kicsorgatjak. A kicsorgatott 1¢ a sa-
vo. Ezt az allatok etetésére haszndljdk. A turdszacskoban
marad a tard. Egyesek eladjak igy a piacon, masok csu-
csos- vagy fiistosturdt készitenek beldle. A tarot paprika-
val és soval Osszegyurjak, csucsos formakat készitenek
belole, deszkara rakjak, és fiistre teszik. Régen a fiistos-
konyhéban, a kemence melletti pocra raktak, s itt flistolo-
dott meg. Fiistolésre és szarogatasra szolgdl a ,,taroszaro-
gatd szeék” vagy kisszék. Ez egy fejszével megmunkalt,
négy sarkanal lekerekitett, egyenldtlen vastagsagu falap,
melyben négy, kissé szétallo keményfalabat iitttek. "

Karosban, Garaboncon, Radan, mivel tavolabb vannak
a varostol, nem visznek a piacra tejterméket. A fiistostarot
nagypénteken, ,,boti” napokon szoktak enni. S6t a hegyre
is kiviszik, s ha kimennek, mindig kész ennivaloként
szolgal. Keserti turd készitése ezen a vidéken egyaltalan
nem szokas.

Italok

Jo étel utan jol esik nagyot inni. A falusi
emberek szeretik is az olyan ételeket,
amelyekre ,,jot lehet hiizni az {ivegbi”.
Az italok kiilonbozdek lehetnek. Legfon-
tosabb, s mondhatjuk, hogy nélkiil6zhe-
tetlen a viz. A jo ivoviz els6sorban a jo kutaktol €s talajtol
fligg. Minden haznal azon igyekeznek, hogy kiilon kut
legyen. Régebben az utcan allt egy-egy kut, s az egész

" A nagykanizsai Thury Gyorgy Mizeum kartotékanyagabol:
Ma.l.sz.55.64.1.
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falu onnan hordta a vizet. Azonban a fejlodé allattartassal
is egyre nagyobb mennyiségli vizre volt sziikség. Ma mar
szinte minden héznal talalunk kutat.

A legjellemzObb kutfajta a ,,hargos™ kat (100). A viz
kozel van a felszinhez, igy a kutak itt nem mélyek. A ku-
tat egyszertien deszkakbol Gsszeallitott keretbe fogtak. A
vizmerésre szolgald kancsokat vagy vodroket hossza rad
végére erdsitett ,,harog”-ra akasztottak, s igy merték ki a
vizet. Egy-két helyen csigas kutakkal is talalkozunk.

Ezek a kutfajtak azonban lassan eltlinnek, s helytiket
elfoglaljak a kerekes kutak, s6t legmodernebb valtozatai:
a szivattyus kutak.

Vizet minden étkezés utan isznak. Legtobbet azonban
nyaron, a mezei munkak alkalmaval kint a hatarban.
Hogy konnyen ki tudjak széllitani a vizet, s minden ko-
rilménynek megfeleljen, érdekes vizhordd edények ala-
kultak ki. Leginkdbb az un. ,bugyogas vagy bugyigas”
(101) korsoban, més néven ,,putrica”-ban hordtak a vizet
a mezore. Ez voros cserépbdl korongolt, egy fiilii korso.
A fulén kis lyuk, un. ,,csdcsos szopdka” van, s azon at

- 1ttak. Kiviil szép szines maz-
zal vontak be. Azért szeret-
' ték ebben vinni a vizet, mert
hidegen maradt benne, nem
,legeszett” (102) meg. Bo-
gyekes korsonak is nevezték
néhany helyen. Ezeket a kor-
sokat foldbe astak be, hogy
j6 hideg maradjon a viz. Ma
mar ecet ¢és bor tartdsara
Bugyigas korso szolgal. A mezdre livegben,

és kobaktok vagy gyékénykorsoban visz-
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nek  vizet?  Ivéviztartd
edény volt a ,,kobak” is. R6-
vid, vaskos nyaku kobaktok,
melynek a végét a szar he-
lyén kivajtdk. Jot lehetett
beldle inni. Mesélték oOreg
bacsik, hogy sokszor ,,polgar
emberek” is kérték, hogy
thassanak bel6le, mert olyan §
jol esett a viz. Ma mar csak S
néhdny pdsztorember hor- Boros korsé
dozza.”!

A viz utdn a legfontosabb ital a bor. Sziiretelés utan a
bort a sz6léhegyen a pincében tartottak. Haza csak kis
mennyiségben vittek. A pincébdl a bort ,.csutora”-ban
(103) szallitottak haza. A csutora di6fabol esztergalyo-
zott, négy kis labon 4ll6 hordd.” Az asztalra ,,boros kor-
soban” tették a bort. Ezek a kancsok kiviil-beliill mazas
cserépbol, félig fedett csOrds szajjal, egy fiillel késziiltek.

Kisméretli boroshordé még a ,,bucska” (104). Tolgyfa
dongékbol osszeallitott kis lapos hord6. Vasabroncsokkal
fogjak 0ssze az oldalat, s vaslemezekbdl hajlitott sulytartd
van rajta, hogy nyakba akaszthato legyen.”> A bort télen
forralva is isszak, nagyon szeretik igy, kiilondsen nagy

% A nagykanizsai Thury Gyorgy Mlizeum kartotékanyagabol:
Ma.l.sz.54.75.2.

*! A nagykanizsai Thury Gyorgy Mlzeum kartotékanyagabol:
Ma.l.sz.54.111.5.

2 A nagykanizsai Thiry Gyorgy Mlzeum kartotékanyagabol:
Ma.l.sz.54.151.

* A nagykanizsai Thury Gyorgy Mizeum kartotékanyagabol:
Ma.l.sz.54.167.1.
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hidegben. A megtfazas egyetlen orvossaga szerintiik a for-
16 forralt bor.

A kiilonféle, sziiretkor nélkiilozhetetlen edényeket kint
tartjadk a pincében a hegyen. Sziireti edény a ,tOtike”
(105), a mustmero vagy ,,kaforka” (106), a puttony stb. A
prést is a pincében tartjak.

Az italok kozott nem maradhat emlitetleniil a palinka
sem. Valamikor nagy mennyiségben fézték hazilag a pa-
linkat. Olcson eld tudtak allitani, s amellett kedvelt ital
volt, s ma is az.

A palinkat hazilag a kovetkezdképpen készitették: a
palinkaf6z6 katlanba, mely egy fodeles rézfazék vagy iist,
belerakjak a masszat, melybdl a palinkat akarjak fozni. A
massza all: a ,,tork6”-bol (107) a ,,s0pri”’-bol (108), gyii-
molcsbol, foleg szilvabol és barackbol. Ezt a masszat mar
el6zdleg, egy vagy két honapig hordoban érleltek. Minél
tovabb érik, annal jobb a palinka. A masszat a katlanban
lefodik és besarozzak ,,agyakkal” (109), hogy ne jojjon ki
a gbz. A fozokatlanbol van egy kivezetd csd, melyet a
katlan el6tti, vizzel telt hordon vezetnek at a benn 1évo viz
alatt. A hord6 masik végén jon ki a cs6. Ezen csopog ki a
palinka. Ezt még egyszer felfozik, ugyanolyan eljarassal,
mint az elébbit. Ezzel a palinka szeszfokat novelik. Az
egész f0zéshez nagyon lassu, egyenletes tliz kell (Kiska-
nizsa, Vajda Gyorgyné).

Italként emlithetd még a tea is. Ma mar inkébb bolti te-
abol fozik. Régebben a harsfatea, diofalevél-tea és kamil-
latea volt inkabb ismert. Kisgyermekek részére fozték a
koménymag-teat.
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Az élelmiszer megorzése

Az ¢lelmiszertarolasnak, megdrzésnek
kialakult igy egy altalanos formaja. A
kiilonb6z6 ¢€lelmiszerfajtakat mas ¢€s

mas helyen raktarozzak el.
Kezdetlegesebb raktarozasi mod
volt, amikor az ételt a konyhdban helyezték el. Lassan a
»kamara”, a ,,hél”, a verem ¢és a pince is raktdrozasi hely
lett, s mar szinte ez valt altalanossa. Manapsag mar csak a
fiszert, vagy egyéb, a mindennapi f6zéshez sziikséges
aprosagot tartanak a konyhaban. A gabonat, lisztet, haj-
mat a ,,pallason” (110) vagy a hélban tartjak. A hajmat
»prizmaba” rakjak szaraval felfelé, s papirossal takarjak
le, hogy meg ne fagyjon télen. A lisztet nagy lisztesladak-
ban, az Un. ,,hombar”-okban (111) vagy ,,ferslag”-okban
tartottdk. Tobb rekeszre osztottdk a ladat, hogy a tobbféle
liszt ne keveredjen Ossze. A ferslagot ,,ferslagtartora”™ alli-
tottak, hogy ne rohadjon el az alja, s a liszt sem fiilled ugy
be. Ez a tartd két széles, kozepén lent ¢kszerlien elkeske-
nyedd, vastag falap, melyeket két vaskos, hengeres rad
kot 6ssze a szélein.”* A ferslag a kamardban allt. Itt tartjak
a kisebb terjedelmii ételeket is: a zsiros vindoket, a felfiis-
tolt husokat a gerendan egy radra felaggatva. Itt taroljak a
,birkepalcara” (112), vagy nyarsra felfiizott fiistolt biirkét
is, melyet disznooléskor a szalonnarodl szednek le. Borso-

ba, kocsonyaba szokték belef6zni.

A borsét, babot, melyek igen fontos taplalékok télen,
amikor mas zoldféle hianyzik, a ,,bucsér’-ban vagy ,,ko-
pic’-ban (113) tartottak. Ez rozsszalmabdl korkordsen fo-

** A nagykanizsai Thury Gyorgy Mizeum kartotékanyagabol:
Ma.l.sz.54.126.1
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nott €s hasitott flizfavesszdvel
»osszekorcolt”  (114) kerek
alapu, nagy hast, szdja felé
keskenyedd edény. Ma mar
nem tudnak ilyent fonni. Ha
tele volt egy ilyen kopic bor-
soval, az egész télen elég

Ugyancsak borsd, bab taro-
Képic lasara szolgalt a ,kéreg-
edény”. Harsfakéregbdl ké-
szilt, melynek két szélét harom helyen hanccsal erdsen
Osszevarrtdk. A varras helyét ,,pelvas” tragyaval tapasz-
tottak be. Faszegekkel vékony, keményfa fenékrészt erd-
sitettek bele.”® A rantani valo lisztet kis ,,melencében”
(115) taroltak. Ez diofabol kifaragott, ovalis alaku, kevés-
s¢ mélyitett, két keskenyebb végén egy-egy elallo, lapos
fiillel ellatott edény. Hasznalata valamikor éaltalanos volt,
de még most is sok helyiitt megtalalhatok véltozatai.”” Az
ecetet az ecetes korsdban tartjadk. Ez voros cserépbdl ko-
rongolt edény. Alakja a bugyigas korsokéhoz hasonlo, de
fiilén szopodka nincs. Petroleumot, olajat is szoktak benne
tartani.
A veremben tartottdk a tarlo- vagy kerékrépat, a
krumplit, kaposztashordot, bort. Szalmaval és kukorica-
szarral takartak le, igy védték a hideg, a fagyas ellen dket.

* A nagykanizsai Thury Gyoérgy Mlzeum kartotékanyagabol:
Ma.l.sz.55.41.4.

*% A nagykanizsai Thury Gyoérgy Muzeum kartotékanyagabol:
Ma.l.sz.54.125.1.

*7 A nagykanizsai Thury Gyorgy Mlzeum kartotékanyagabol:
Ma.l.sz.54.95.3.
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A verem ajtajaba és a tetejére tragyat raktak, mert az me-
legitett.

Az ¢€lelmiszer-megdrzeés fontos tartozéka egyes €lelmi-
szerek kiilonb6zd modon torténd konzervalasa. A kaposz-
tat tobbnyire savanyitva teszik el. Mar el6z6 nap Ossze-
hivjak a szomszédokat kaposztat apritani. Vajlingba aprit-
jék az un. ,.kaposzta apritéval”. Ez tolgyfabol késziilt. Kb.
4 cm vastag deszkalapra feliill mindkét oldalan egy-egy,
kiviil-beliil jarattal ellatott, 4 cm vastag deszkalécet he-
lyeztek, melyeket egy-egy fa csappal erdsitettek a deszka-
laphoz. A deszkalapra trapéz alakban nagy lyukat vagtak,
melyre egymas mellé harom kaszakést helyeztek. Faladi-
ka mozog a kések folott egy jaratban, amibe a legyalulan-
do kaposztat teszik.”® A gyerekeknek is 6rom a kaposzta
vagasa, mert megkapjak a megmaradt csonkot, abbol
,kocon”-t faragnak (116). A meggyalult kaposztat ka-
posztas hordoba teszik, ami 100—-150 literes lehet. A hor-
donak nincs feddlapja. A kaposztat kisebb adagonként
rakjak bele, jol lenyomkodjak, még labbal el is ,tancol-
jak”. (A férfiak szoktdk ezt elvégezni mezitldb, de eldbb
az asszonyok eldtt labat kell mosniuk.) Megs6zzak, ba-
bérlevelet, zoldpaprikat, borsot, tormat tesznek bele. Majd
egy Uj kaposztaréteg keriil a hordoba, s az igy folytatodik,
mig tele nem lesz a hordd. Majd letakarjak egy fehér ru-
haval, és ,lefedik” (117) 4 fedddeszkaval. Végil egy
nagy, kb. 10—15 kilogrammos kdvet raknak a tetejére, ami
jol lenyomja a deszkéakat. El6szor sok 1¢ feljon a nyomas
hatdsara, amit le kell szlirni, mert ez keserli. Nyolc nap
alatt a 1¢ leforr, megecetesedik, s ebbdl lesz a savanyt
kaposzta (Kiskanizsa).

** A nagykanizsai Thury Gyorgy Mizeum kartotékanyagabol:
Ma.l.sz. 52.186.3.
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A gylimolesok koziil az almat nagy ladédkban jol leta-
karva a pincében taroljak. Télire gyakran tesznek el gyii-
molcsot aszalva is. Kenyérsiités utan, amikor mar a ke-
mence nem olyan meleg, belerakjak a gyiimolcsot. Az
almat, kortét felmetélik elotte, a szilvat egyben rakjak be.
Egy hétig tartjak a kemencében, majd kiszedik, hazilag
készitett vaszonzsakba rakjak, és felkotik a szoba geren-
d4jara, mert levegds hely kell neki. ,,Szivat, kortét, dmat,
baracot” szoktak igy aszalni. A kiskanizsaiak ebbdl is
visznek piacra. Husvétkor, nagypénteken bdéti ételnek
szamit az aszalt ,,gylimiiécs” (118). Az aszalt gyiimolcsot
Kiskanizsén ,,sziipocs”-nek (119) is hivjak.

Az uborkat kovéaszosan rakjak el. Kéadakba, vagy
cserépfazikokba rakjak, tetejére kenyeret, tormat, lisztet
tesznek. Ez nyari étel.

Jeles napok étrendje

Az emberi ¢élet és munka 6rvende-
tes és szomord napjai: keresztelés,
lakodalom, haléleset, aratas, csép-
lés és disznovagas. Unnepek: ka-
racsony, nagypéntek, husvét, hushagyokedd, ijév stb. A
népi ¢életforma szabalyozott rendje nemcsak az egyes
eseményekkel vald magatartdsban szabalyozott, megvan
az eloirt fogasok sorrendje az étkezésben is. Ezeknek a
napoknak hagyomanyos ételei vannak, amiket ezel6tt 30—
40 évvel kivétel nélkiil mindenki megtartott. Ma mar
konnyebben attorik ezeket a torvényeket.
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Keresztelés

Amikor a gyermek megsziiletik
»komasszonyt” hivnak. A komasszony
rogton elkésziti a ,,paszitot” (120), amit
a ,,vickaba” (121) rak, és a keresztelés
napjan, ami ritka kivétellel mindig va-
sadrnap vagy linnepnapon van, elviszi az
ujszilott sziilethez. A paszitra csak a
komasszony ¢és a babaasszony hivatalos, mas nem. A
komasszony altal készitett fogasokbdl 4ll az ebéd. Vala-
mikor hdromszor vittek paszitot, de a babaasszony csak az
els6 alkalommal volt ott az étkezésnél. KésObb mar csak
kétszer vittek.

Az els6 alkalommal: huslevest, paradicsommartast,
egy fott tikot egészben, fankot, egy liveg bort vittek.

A masodik alkalommal: levest nem vittek, de siitt tikot
egészben, két kalacsot, amilyen hosszi (122) a tepsi, iédes
rétest, egy liveg bort (vittek) (Homokkomdarom).

Kiskanizsan is kétszer vittek paszitot. Itt ugyanazt vit-
tek masodszor is, mint eldszor (Szalai Imréné€). Sorméason
viszont a haromszori paszit szokasos. Reggel elvittek fél
liter palinkat és 20 drb zsemlét. Itt is fonott vékaban,
,.korbec”-ben (123) vitték.

Eloszor vittek: huslevest, egy tyukot egészben, egy tal
fankot vagy rétest és egy tliveg bort.

Masodszor: huslevest 1 kg marhahusbol, forgécsfankot
vagy palacsintat, egy iliveg bort.

Harmadszor: huslevest, benne egy fott tikot, egy siitt
tikot, rantott hust, egy tepsi rétest, aprosiiteményt, két
kuglofot és 6t kalacsot.
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Ezt mar két korbecben vitték, mindkettében egy-egy
iiveg bort. Erdekes szokas, hogy az iiveget nem szabad
bedugni (Sormas, Horvath Istvanné).

Lakodalom

40-50 évvel ezeldtt a lakodalom délben

kezd6dott ebéddel. Az eskiivd mindig

hétfon vagy szerdan déltajban volt a temp-

lomban, és onnan vonultak meghatarozott

rendben a lakodalmas hazhoz. Ma mar az
eskiivd rendszerint vasarnap vagy iinnepnap déltajban
van, ¢és a lakodalom este a vacsoraval kezdddik. Régen
altalanos volt a 3-4 napig tart6 lakodalom. Ha a vdlegény
bendsiilt, a lakodalmat a menyasszony hdzaban tartottak.
A vllegénynél tartottdk, ha a menyasszony ment oda. Ha
az egyik modosabb, akkor a szabalytol eltéréen a modo-
sabbnal tartottak. Ha mindkettd modos volt és ratarti, ak-
kor a masik helyen egy hét mulva ujra lakodalmat tartot-
tak.

A  meghivott vendégek ,vékat viisznek” (124)
»,menyasszon” (125) ,,ajandékke” (126). A véka tartalma:
egy €16 tyuk, 10-20 tojas, 1-2 kg dio, 1 kg mak, 1-2 kg
turd, 2-3 liter tejfel, 1-2 kg cukor. Ez a mennyiség valto-
70, attol fiigg, hogy ,,mennyi csaldd megy, meg ki millen
modban van”. F6-szakdcsnénak rendszerint idegent hiv-
nak, aki hires, j6 f6z0. Ez majdnem minden lakodalomban
ott van, s a konyhaban minden az ¢ iranyitasa mellett tor-
ténik.
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A lakodalmi ebéd

Tikhtsleves csigatésztaval; martas fott hus-
sal; altalaban kétféle martast szoktak készi-
teni: torma vagy paradicsommartast. Ré-
gebben elmaradhatatlan volt pl. Kiskanizsan
a rozmaringmartas, benne a ,tik zuzija,
majaja (127), sziive (128), aproléktya
(129)”. Ezt fott hus utan ették. Ezutan kovetkezett ,,rizsa
baromfive” (130); orgyas kaposzta. Disznot mindig vag-
tak, barmilyen évszakban volt a lakodalom.,,Tikokat
szoktak vagnyi, mer minden vendég, aki ment, viitte a
kezibe a tikot, azt mind leddosték. A pecsonyébe csurkat
is tettek, meg totott borgyuhust. A pecsonye mellé salata-
nak cellert (131) attak nyersen vagy fove, soban és ecet-
ben” (Szalai Imréné). Rétes: tiros, makos és dios. Régen
kenyeret nem ettek a lakodalomban, hanem ,,fonyott kalé-
csot” fogyasztottak. Siitemények koziil aprosiiteményt,
tortat, kugli-huppot adtak. A bor elmaradhatatlan. Régen
csak tiszta bort ittak, ma mar szodavizzel isszak.

Az tinnepi vacsora

Husleves; martas fott hussal; pecsenye;
kocsonya; kalacs; perec. Csak egy tor-
ta, a menyasszonyi torta van.

Ejfélkor pecsenye, kocsonya, apro-
tészta, feketekavé (a kavét kavépotlo-
bol f6zik).

Hajnalban a menyasszonytortat palinkahoz kiosztotta a
menyasszony, a palinkat az ij ember osztotta ki.
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Masnapi reggeli gulyas, kavé, pecsenye, kocsonya,
tészta, s elmaradhatatlanul fontos a palinka.

Masnapi ebéd gulyasleves, pecsenye, rétes, fott perec.

Vacsora safranyos metélt leves, fott hus, martas, rétes.
A bor toltogetését egész lakodalom alatt vagy a gazda
végzi, vagy a volegény valamelyik hozzatartozoja.

A halotti tor

Egykor igen nagy divatja volt. A
fogasok a kovetkezdk voltak: a
gelsei adatkozld szerint: barom-
fileves, pecsenye, rétes, kalacs és
bor. Egy homokkomaromi adat-
kozl6 mar egyszertibb étrendet mondott el: vegyes husbol
gulyas €és bundas rétes.

Disznotor

A torra csak a testvéreket és az Olésnél
segitoket szokds meghivni Kiskanizsan.
»Valamiko 0sszehijtak a mindonféle atya-
fisagokat™ (132). Miel6tt hozzalattak volna
az Oléshez, jol bepalinkaztak. 10 ora felé a
gazdasszony ,,slitt” majat talalt fel torma-
val és ,,cellerrel”.

Ebédre a nagyon kedvelt elmaradhatatlan étel az
orgyas kdposzta, a pecsenye, a resztelt maj €s a bor kertilt
az asztalra.

Vacsorara pecsenyét, csurkat, kolbaszt, savanylsagot
¢€s hajastésztat szoktak adni. Kiskanizsai adatkozlém sze-
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rint késtoloba kaposztat és voroshagymas zsirral ledntott
pecsenyét kiildtek.

A jeles napok targyalasanal meg kell emliteni az egyes
tinnepeket, alkalmakat is. Ezeknek is megvan a jellegzetes
étrendje.

Hushagyokedd

A hushagyodkeddi ebédnek is megvan-
nak a hagyomdnyos fogasai: tikhusle-
ves, martas fott hussal, totott tik, fank.

Nagybojti idében 40 napig nem f0z-
tek zsirosat. Kiilon edényben foéztek
vajban. Ez az edény, a vajasedény
z06ldre zomancozott cserépbdl van, oldalan két fiillel. Kb.
4 literes nagysagu (Kiskanizsa, Szokol Janosné).

Cséplés

Mivel ,koécsonbe segétik egymast”
(133), ilyenkor ismét alkalom van a
vendéglatasra. Ha reggel kezdddik a
cséplés, akkor reggeli is van. Reggeli:
elészor jol bepalinkaznak, utdna por-
koltet esznek buborkasalataval. Ebédre:
gulyasleves vagy hlisos kaposzta, kott tészta, szilvalekva-
ros kaldcs van. Vacsora: gulyasleves, aprotészta (Komar-
VAros).

Sziiretkor kint a hegyen szabad tliznél vaslabosban
vagy bogracsban szoktak f6zni birkahusbol gulyast vagy
porkoltet. Kukoricafosztaskor, ha tobben voltak, a siilt
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csirkéket talba tették, és az asztalrol kézzel, kenyérrel
ették. A bort ilivegbdl ittdk. Szegényebb hazaknal iires
perecet, tejfolos tirot €s gyliimolesot adtak.

Erdekességként még megemlithetd, hogy a jeles napok
étkezésénél hasznalt evoeszkoz a kanal és a villa. Kést
nem adtak, bicskaval vagtak a hust szét. A kenyeret fel-
szelték, s villaval vettek maguknak. A villat altalaban
csak erre hasznaljak, s az elére felvagdalt hust ették néha
vele. Altalaban mindent kanéllal ettek. A folszelt kenyér
kozé késsel nem illett nyulni.

A jeles napok étrendjei €és szokasai erésen a hagyoma-
nyon alapulnak, sajnos ez a hagyomany egyre inkabb ki-
veszOben van. A falu és a varos kozeledésének, a falu
fejlodésének a varos szinvonaldra szép utja van. Azonban
a népi hagyomanyok ¢és szokasok elveszésével jar egyiitt.

A régi és a mai étrend

A falu gazdasagi €s kulturalis fejlodését,
a dolgozd parasztsag régi €s mostani
¢letének Osszehasonlitdsat nagyon ered-
ményesen elvégezhetjiik, ha az életfenn-
tartas legfontosabb teriiletét, a taplalko-
zéast vizsgaljuk. Osszehasonlitast tehe-
tiink az 1930-as évek végének taplalkozasi szokasa €s az
1961-es kozott. Az itt felsorolt heti étrendek vilagosan
beszélnek a helyzetrdl. Iskolds gyerekeknél 1938-ban
végzett gylijtések alapjan bemutatom egy-két parasztcsa-
1ad heti étrendjét:
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Matus Laszl6 2 holdas gazda heti étrendje 1938-ban:

hétfo:

kedd:

szerda:

csutortok:

péntek:

szombat:

vasarnap:

\

ﬂ@i

& o

Frwsos

r.: tOportyl, kenyér

e.: savanyukaposzta, dodolle

v.: tejes kasa

rantott leves

kaposztas tészta

stilt krumpli

kocsonya, kenyér

koleskasa leves és krumplis malé
stilt krumpli és toportyt

rantott leves, kenyér

rantott tésztaleves és kasa dodolle
siilt krumpli

rantott leves

rantott krumplileves és topdrtylis pogacsa
déli maradék

kavé, kenyér

rantott bableves

siilt krumpli

diszndsajt, kenyér

husos kaposzta

tejfolos kenyér
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Ugyanakkor egy 45 holdas gazda heti étrendje:

hétfo: kavé, kenyér
husos kaposzta, krafli
kolbasz

kedd: tej, kenyér

savanyu borsufézelék és dodolle
sonkas tojas

szerda: kavé, disznodsajt, kenyér
kolbaszos krumplileves, mékostészta
kolbész kenyérrel

csiitortok:  kocsonya
tytkhusleves, his martassal
stlt krumpli toportytivel

péntek: tojasrantotta, kavé
tejfolos borsoleves, tiros tészta
krumpli ganica

szombat: toportyt, kavé, kenyér
paradicsomos répa, krumplis pogéacsa
kolbasz, kenyér

vasarnap: szalonna, kavé, kenyér
husleves, toltottkaposzta, makoslepény
has martasssal

Hirfo',
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Most nézziikk a mai étrendet. A helyzet gyokeresen
megvaltozott. Mindenki meg tudja teremteni magéanak az
emberi életmod, taplalkozas jo feltételeit. A varos erds
hatdsa kovetkeztében a falusi iizletek boséges és valaszté-
kos ellatottsagaval konnyebbé valt az ételek elkészitése is.
Maguknak az ételfajtaknak a soraban pedig az uj, valasz-
tékos, varosias ételek is helyet kapnak, természetesen a
falusi vondsok azért megmaradnak. A fozelékételek alta-
laban most is dominélnak.

hétfo: vasarnap altaldban annyit fé6znek, hogy hétfére
1s marad

kedd: ebédre rantott leves és borsos husos kaposzta
van. Reggeli és vacsora konnyebb étel.

szerda:  reggel tejbegrizt vagy kavét esznek, ebédre

kelfozeléket . fasirttal”, vacsorara szalonnat
kenyérrel, zoldpaprikaval, télen savanyusaggal

csiitortok: reggelire kavét, ebédre gulyaslevest, toportytis
pogécsaval, vagy buktaval, vacsorara sajtot,
tarot, déli maradékot

péntek:  tea, toportyll, ebédre tejfeles krumplileves és
granadérmars, vacsorara tojasrantotta

szombat: kavé, kenyér reggelire, ebédre husleves, mar-
tas hussal, vacsorara kocsonya

vasarnap: reggelire tej vagy kavé, ebédre husleves, ki-
rantott  his  krumplival, vagy porkolt
nokkedlival, mékos, vagy dids kalacs.

Lathatjuk, hogy a ganicak, dodollék, tejes ételek szinte
teljesen hidnyzanak az étrendbdl. Az ételek helyes és val-
tozatos Osszeallitasa ¢éles ellentétekén tiinik fel az elébbi
¢étrendekkel.
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Az eddigi fejezetekben attekintettiik a nagykanizsai ja-
ras népi taplalkozasmddjabal a legfontosabbakat: az étel-
készités szinhelyét, az alapanyagokat, ételféleségeket.
Sziikségesnek tartom réviden ismertetni maganak az ét-
kezésnek a rendjét, az ételek elfogyasztasanak modjat.
50-60 évvel ezelodttre visszamenve az étkezést kozos tal-
bol végezték. A konyhaban vagy a pitarban ettek. Koriil-
ilték az asztalt, s az asztal kozepére tett talbol ettek. A
dodollét, ganicat még azutan is igy ették, amikor tért ho-
ditott a kiilon tanyérbdl vald evés. A gyerekeket nem iil-
tették asztalhoz, nem is volt szabad odamenniok. Az
oliikbe kaptak egy tanyér ételt, s abbol ettek kiilon a fel-
nottektdl. Az étkezésnek nem volt pontos rendje. Akkor
ettek, amikor éppen raértek, amikor kész volt az étel. Al-
talaban egy tal ételt foztek jo nagy labasokban. Egy-egy
ilyen labas ételt 2—3 napig is ettek. A valogatas ismeretlen
fogalom volt. A gyereket kicsi koratol hozzaszoktattak,
hogy mindent meg kell ennie. A hétkéznapok sivar kosz-
tolasatol kivétel volt a jeles napok hagyomanyos, pa-
rancsszerii nagy lakomazasa, amikor tobbet is féztek a
kelleténél. Ma mar az ételféleségek aranyaban, az étkezés
rendjében erds a valtozas.
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Befejezés

A targyalt részekben igyekeztem bemutatni
a népi taplalkozas jellegzetes szokésainak,
ételeinek, a kornyezetnek a feltételeit, s az
okokat, melyek kialakitottak oket. A taplal-
kozasra er6sen hat a gazdasagi élet helyze-
te, alakuldsa. Felismerheté az a tény, hogy
az ¢életmdd megvaltozasaval, a varosi hatés
er6sodésével magasfokt forradalmasodas
indult meg ezen a teriileten is, s ez magéval
hozta a hagyomanyok, népi szokasok elveszésének, elma-
radasanak jelentkezését is. Az 1) igény a taplalkozas meg-
reformalasara, az 0j atvételére ugyszolvan mindentitt je-
lentkezik a falvakban. Eltlintek a régi fiistoskonyhak, a
baratsagtalan és egészségtelen helyiségek, s felvaltottak
Oket az 1j, modern hazak. A falu képe megvaltozott, s a
benniik folyo ¢€let is csak egy-két hagyoméanyaban emlé-
keztet a régi idokre.

Nem targyaltam a régi kosztolds egészségligyi hatésait.
Pedig itt 1s érdekes adatokat kaphatnank. Kiilonosen ha az
ételekben 1évo vitamintartalmat, kaloriamennyiséget vizs-
galnank. Az igy kapott adatok valosziniileg nem lennének
megnyugtatoak. A targyalt ételek alapanyaganak egyhan-
gusaga, s egy-egy ¢telfajta tulzott fogyasztasa az egész-
ségre csakis karos hatasu lehet.

Végiil is a fejlodés tagadhatatlan. A valtozéasok, az 0j-
szerliségek a valtozd népi kultara 6rok folyamatat jelzik,
mely fokozatosan halad a varosi kultira felé, amely egy-
uttal a falu és a varos kozotti kiilonbség megsziinésének
minél gyorsabb megvalosulasahoz vezet.
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Kenyérszakajtok
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Szenyvono

”

Kenyeérsiito lapat és ,,
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Kukoricamorzsolo
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10.

11.

12.
13.

14.
15.

16.
17.

Szomagyvarazat

. pitvar ~ pitar (-t, -ban) — fOnév, vastag gerendatal-

pon harom-négy faoszloppal feltdmasztott, a haz ki-
ugro eresze alatt [évo rész
kémény, fiistkijarat ~ szenyelolik (-ja, v. -tya) — fonév

. pelyva ~ pelva (-t, -val) — fonév, szénatdormelék,

pelvas ~ pelvaval kevert
kalyhanyilas ~ kuszkd — fénév, a konyha és a szoba
kozti falban, ezen keresztiil flitotték a szobai kalyhat

. thzrakovilla ~ tlizrakovella — fonév (lasd a szoveg-

ben)

didfa ~ macoka — fonév

tepsi ~ tepsl (-t, -ben) — fonév, étel siitésére hasz-
naljak

. tlzhely ~ tiiszel — fonév, a kemence szajanal végig-

htz6do sarpadperem; a parazsat és a hamut ide huz-
zak ki a kemencébdl

alacsony kis szekrény ~ kaszli (-t, -ja) — fonév (lasd
a szovegben)

polc ~ pbc (-ot, -a) — fonév, vizszintesre rogzitett
deszka a fal mellett

talas ~ (-t, -ssa) — fonév, edénytart6 a falon (lasd a
szOvegben)

kusztora ~ (-at, -val) — fonév, késfajta
pecsenyeforgat6 villa ~ pecsenyeforgato vella (-at) —
fonév (lasd a szovegben)

macsikszedd kanal ~ macsikszedd kalan (-t, -nya) —
fonév

sulyok ~ sulok (-ot) — fénév (lasd a szovegben)
fazék ~ fazik (-ot, -kal) — fonév, f6z6edény
vendégséges ~ vendégségos, — melléknév, ,,vendég-
ségos fazik”
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18.

19.
20.

21.
22.
23.
24.

25.
26.
27.
28.
29.

30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.

37.
38.
39.
40.
41.

42.
43.
44.
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cseréptepsi ~ cseréptepsii (-t, -k) — fonév (lasd a
szovegben)

tal ~ vajling (-ot) — fonév (lasd a szvegben)

siitd ~ ren (-ben, -t) — fonév, tlizhelybe berakott vas-
stitd

hurka ~ csurka (-at, -ban) — fonév

levesek ~ levesok (-et, -ke) — fonév

koménymag ~ cafli (-t) — fonév

poéréhagyma ~ porihajma — f6név, csokrosan névd
hagyma

savanyu ~ savanyuo — melléknév

megreszeltek ~ megreszieték (-tem, -te) — ige
gyiimolcsbdl ~ gylimiidesbii — fonév

megvagdaltak ~ megvagduotak (-tam, -ta) —ige
hord6 ~ horduo (-t, -ba) — fénév, dombort oldalu
faedény

uborka ~ buborka (-t) — fonév

ecetes ~ ecotds (-tot) — melléknév

bab ~ borsu (-t, -val) — fénév

petrezselyem ~ petrizs (-t, -es) — fonév

serpeny0 ~ cserpenyo (-t, -je) — fénév

lefodik ~ lefoddzik (-6m, -1) — ige, feddvel letakarjak
dinsztelik ~ dinctiilik (-6m, -1) — ige, fedd alatt gdz-
ben f6zik

bojtds ~ botos — melléknév

tejfel ~ téfol — fonév

gombodc ~ gombuc (-ot, -a) — fonév

tytk ~ tik (-ot, -ok) — f6név, ,tikhtsleves”

metélt ~ metitt (-et) — fOnév, vékonyra vagott leves-
tészta

oldalas ~ odalas (-bdl, -sal) — fonév

fehér ~ fejir — melléknév, ,,fejir bab”

z0ld ~ zi6d — melléknév, ,,z06d borsd”



45.

46.
47.
48.
49.
50.
51.
52.

53.
54.
55.
56.
57.
58.
59.
60.
61.
62.
63.
64.

65.
66.
67.
68.

69.
70.

kosar ~ silinga (-t, -val) — fonév, kétful, fiizfavesz-
szObdl font kosar

martas ~ sz6sz (-t, -os) — fonév, ,,tormaszdsz”
fozelék ~ csuszpajz (-ot) — fonév, stirt fozelék

foni ~ f6lni — ige, ,,folni hagyjak a krumpit”

¢des ~ iédes — melléknév, ,,iédes kaposzta”
székelygulyas ~ székelgulas — fonév (lasd a szovegben)
meggyaluljadk ~ megszijjak (-jom, -jod) — ige

sterc — f6név, a kukoricalisztet megpiritjak, vizzel
foleresztik, megsdzzak, s forrd zsirral ledntik
meghdmozzak ~ megkopesztik (-tem, -ted) — ige
dodolleszaggatd ~ dodolleszaggatu (-t, -val) — fOonév
siilt ~ siitt — melléknév, ,,siitt krumpi”

kihiilt ~ meghidegiilt — ige

toportyli ~ pore (-cel, -0t) — fonév

gombolyli ~ gdmbolo — melléknév

inni ~ innya — fénévi igenév

megfd ~ megkoved — ige

krumplival ~ krumpive — (nincs illeszkedés)

borju ~ borgyu (-t, -val) — fonév

taglo — fonév, rovid nyell, bardszerli eszkoz
diszn6ol6 kés ~ disznoolii kés — fonév (lasd a szo-
vegben)

lekotorjak ~ lekotorgyak — ige (lekotrom, lekotor-
gya) (zongés r utan gy-t ejtenek)

csank (-ot, -ja) — fonév, a diszndnak a laba térdig
orgya (-t, -s) — fonév, a diszn6 hatgerincénél 1évo hus
lapocka ~ lapicka — fénév, disznonal az els6 labak
folotti rész

teknod ~ tekend (-t, -vel) — fOnév

favénd6 ~ fevindd (-t, -vel) — fonév, lefelé szélese-
d6, fadongakbol Osszeallitott, abroncsokkal Ossze-
fogott zsirtartd edény
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71.
72.

73.
74.
75.
76.
77.
78.

79.

80.

1.

82.

83.

84.
85.
86.
87.
88.

89.
90.

91.
92.
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padlas ~ hél (-t,-ban) — fénév, pallas (-t, -on)

pacal — fonév, kockakra vagott levestészta (lasd a
szovegben)

prézli ~ prezli (-t, -vel) — fonév

reszelt levestészta ~ reszett (-ct) — fonév

dagasztd ~ dagasztu — melléknév, ,,dagasztu tekend”
sz€k ~ szi¢k — fonév, ,,dagasztu sziék”
Osszelapitottak ~ Osszelapoltak (-am, -a) — ige
berakudtak ~ beraktak a kenyeret a kemencébe siilni
—ige

kovéasztészta szaritod ~ siitnivalu szaritd — fonév (lasd
a szovegben)

szakasztd ~ szakajto (-t, -ja) — fonév, zsupszalmabol
kenyérszakasztasra font, egy-egy kenyéryi tésztahoz
mért, alul keskenyebb, feliil tagasodo kosar. A szakaj-
tobol a kenyér-ruhaval forditjak a tésztat a siitdlapatra
foldjén ~ f6dén — fonév, ,,a kemence fodén siitt pe-
rec” a kemence alja, amin a kenyeret stitik

malé — fonév, siilt tésztaféleség, ,.kukorica malé”,
lepényformaju, ,,malé szaju”

széttortek ~ szétzabultdk (-tam, -ta) — ige, ,,a meg-
fott krumpit fakalannyal szétzabultak”

szilva ~ sziva (-t, szivavé) — fonév

kuglofsiitd ~ hupp-siitii — fonév

kelt ~ kott — melléknév, éleszt6tdl megdagadt tészta
lekvar ~ legvar — fonév

felveti ~ foveti, a felszinre hozza — ige, ,,foveti az
¢lesztot”

hiiokkon siitt ~ hevitett kovon siitott, siilt — mellék-
név, a kemence kovén vagy foldjén siilt pl. perec
szaharin ~ zaherin — fonév, cukorpotlo

jon ~ gyiin (gylivok, gylissz) — ige

szalalkali ~ szalakari — fénév, a siitépor egy valtozata



93.
94.
95.
96.
97.
98.
99.
100.
101.

102.
103.

104.
105.

106.

107.
108.
109.
110.
111.

112.

fehérje ~ fehérgye — fonév, ,,a tojas fehérgye”

ehhez ~ ehh6

bevagdaljuk ~ bevagdajjuk — ige,

gazdaasszony ~ gazdasszony (-t, -nyal) — fénév
fejoke — fonév, a tehén fejésekor a tejet ebbe sziirik
bele. Egy fiilu kis badogsajtar.

koptld (-t, -je) — fonév, tejfolbol, tejszinbol vajat
vernek ki benne (lasd a szovegben)

tejrazo ~ térazo — fonév (lasd a szovegben)

horgos kut ~ hargos kut — melléknév, a vizmerd
vOdrot erre a horogra vagy harogra akasztjak (lasd a
szovegben)

putrica v. bugyigas korsé — fonév, egy fiiles vizhor-
do edény keskeny szajjal, nagy hassal

melegedett meg ~ legeszett meg (-sziink, -nek) — ige
kishordo ~ csutora (-t, -val) — fonév, bort szallitanak
benne a hegyrol haza (1asd a szovegben)

hord6 ~ bucska (-t, -val) — fonév, szintén boroshordo
musttoltd ~ tétike — fonév, fa sajtar, a horddba ezen
at toltik bele a mustot vagy a bort

mustmerd edény ~ kaforka — fonév, fabol készitett,
négy kis labon 4ll6 edény, egyik oldala felmagaso-
dik, s ez szolgal fiilként

torkd — fonév, a szolo héja és magja, ami a szolo
kipréselése utan marad

sOprii — fonév, a bor alja, ami a bor lefejtése utan
marad, palinkat fé6znek beldle

agyag ~ agyak (-ot, -kal) — fénév

padlés ~ pallas — fonév (lasd 71)

liszteslada ~ hombar vagy ferslag — fonév (lasd a
szovegben)

biirkepalca — fonév, a szalonnarol lehuzott és felfiis-
tolt bor téli tarolasara szolgal
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113.

114.
115.
116.

117.
118.
119.

120.

121.

122.
123.
124.

125.
126.
127.
128.
129.

130.
131.
132.

133.

112

bors6, bab tarolasara szolgalé edény ~ kopic v.
bucsér — fonév (lasd a szovegben)

Osszetartott ~ dsszekorcolt

kistekn6 ~ melence — fénév

kocon — fonév, a kaposzta torzsat csiicsosra megfa-
ragjak, majd megeszik a gyerekek

lefodik ~ lefedik (-dem, -di) —ige

gyiimolcs ~ gylimiidcs — fonév

aszalt gylimolcs ~ sziipocs (-0t, -csel) — fonév (Kis-
kanizsa)

keresztel6i lakoma ~ paszit (-ot, -aba) — fonév, ko-
matal a gyermek keresztanyja, a komaasszony kote-
les vinni a kereszteldre (lasd a szovegben)

véka ~ viéka (-t, -val) — fonév, kerek, alacsony olda-
lua, vesszobol font, fejen hordhatd kosar
(Kiskanizsa)

hosszt ~ hosszi — melléknév ,,ollan hosszi ut”

fonott véka ~ korbec — fonév (lasd 121) (Sormas)
visznek ~ viisznek (viiszok, viiszol, viitt, viigyem,
viigye) — ige

menyasszony ~ menyasszon (-t, -na) — finév
ajandékba ~ ajandékke — ragos fonév

majam ~ majaja (-t, -va) — ragos fonév

szive ~ sziive (-t) — ragos fonév

aprolékja ~ aproléktya — ragos fonév, (zongétlen k
utan ty-t ejtenek)

rizs baromfiaprolékkal ~ rizsa baromfive — fonév
zeller ~ celler (-t,-rel) — fonév

Valamikor 0sszehivtdk az egész rokonsagot ,,vala-
miko 0sszehijtak a mindonféle atyafisdgokat”

a szomszédok elmentek segiteni s nem fogadtak el
érte pénzt, hanem maskor 6hozzajuk mentek segite-
ni; ,.koccsonbe segéttik egymast”



Melléklet

Kiegészités Marko Imre Lehel: Kiskanizsai szotarabol

10.

11.

12.
13.

14.

15.

abroncs (abréncs) — fonév, a hordot Gsszetartd vaska-
rika

aludttej (aluttej) — *Kny!

aprit (aprétt) -om, apréssa ts. ige, darabokra vag pl.
képosztat

bab (gya) — fonév, ,,Kny” - ritkan hasznaljak

bannyos — melléknév (erjedt, bannyos tiro)

A tejfellel osszekevert tarot egy hétig allva hagyjak.
Akkor a zsiradék vékony hartya alakjadban héjat alkot
a taron. Kis csticsos gombocokat formalnak beldle,
amit aztan felfiistdlnek.

borsd (bab) — fonév, (borsaja): banyaborso, cifra...,
cukor..., cseresznye...., csotany..., zold... (phaseolus)
brukba — fénév, hossza nyeld, villa alaka lapos vas,
aminek segitségével raktak a fat a szabad kalyhaba
cukorborsé — fénév, (z6ldborso) pisum sativuni
cseresznyepaprika (csorosnyepaprika) — fOnév, na-
gyon csipds, aprod paprika

elfullaszt (éfollaszt) ts. ige, pl. fullasztott étel (befe-
dett)

feltisztogat (fotisztogat) ts. ige, megolt allatot siités-
fozésre elokészit

flistolt (fiistott) fonév, — fiistolt hus

hagyma (hajma) — fonév, kny — dug-, fok-, vords-,
z061d-...

hajdina (pohéanka) — fénév, kasanak, hurkatdlteléknek
hasznaltak

hasaalja (hasaalla) — fonév, a disznd hasa része,
ahonnan a flist61ni val6 szalonnat vagtak
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16.

17.

18.
19.

20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.

29.
30.
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kaforka — fonév, 2-3 literes faedény, egyik oldalan
fogantyuval. Must vagy bor meritésére hasznaltak.
kanna (kdnna) — f6név, bd nyaku, fiilles 8-10 literes
badogedény

petyokeés (pépes) — melléknév, aprora vagott étel
rizsporkolt (risporkotty) — fonév, paprikas has fott
rizzsel keverve

sajtar — fonév, kétfiili, 6-8 literes faedény. Bor horda-
sara, moslék keverésére

suszterfank (susztdrfank) — fonév, siilt krumpli (tré-
fas)

szdjaskorso — fOnév, nagy sz4ju, 6blos korso
szalcstangli (szalc’stangli) — fonév, sos kifli

szalonnas — melléknév, keleten, rosszul siilt kenyér
tablakalyha (tablakalha) — fonév, cserépkalyha

torofa — fonév, nyéllel ellatott kis tusko, amivel a
disznok részére zuzzak szét a krumplit

vakarcs — fonév, kenyérsiitéskor maradt tésztabol
stitott kis cipod

véka — fonév, vesszobdl font kerek fejkosar

zuzorkas — melléknév, darabos

zsuzsmalék — fonév, morzsalék



A felhasznalt irodalom

Kardos Laszlé: Az Orség népi taplalkozasa
Tanulmanyok az Orség monogréfiajahoz I.
Bp. 1943. A magyar taj és népismeret
konyvtara.

Batky Zsigmond: A Magyarsag Néprajza I.
Targyi néprajz. Bp. 1941. A Kiralyi Magyar
Egyetemi Nyomda kiadéasa
Taplalkozas c. fejezet 31-100. oldalig

Gyorfty Istvan: Magyar falu, magyar haz
Bp. 1943. Turul kiadas

Viski Karoly:  Etnikai csoportok, vidékek
Bp. 1938. Az M.T.A. kiadéasa
A magyar nyelvtudomany kézikdnyve c.
folyoirat 1. kotet 8. fiizet

Kélman Béla: A mai magyar nyelvjarasok
Bp. 1951. Egyetemi magyar nyelvészeti
flizetek.

A nagykanizsai Thary Gyorgy Muzeum kartotékanyaga,
Hulesch Bélané gytjtése

Bodey Janos tanar 1938-ban végzett gytjtései alapjan

ismertettem a Régi étrend..... c. fejezet
heti étrendjeit.
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IdOutazas ez a kotet, hiszen legalabb harom korszak
tlinik fel az olvasasakor. A mult emlékeit a 20. szazad
derekan 0sszegylijtd szerzo eleve két korszakot érzé-
keltet. Egyrészt a megdrizni kivant mult szokasait (ez
mondjuk az 1930-as évek, melyre még emlékeznek az
adatkozl6k). Errdl szol foként a kétet. Ott van a szerzo
kora, a 20. szdzad kdzepe (1950-es 60-as évek). Az esz-
kozok, az alapanyagok, az eljarasok, a lakhatési viszo-
nyok a maguk egyszeriisegében szépek. Harmadikkeént
pedig itt van a 21. szazad a maga Utkeresésével, mely
azokat az ételeket teszi fesztivalok programjava, me-
lyek a multban az egyszerii emberek mindennapjainak
étke volt (dodolle, répa stb.). Igy a hagyomanyos tap-
lalkozas és ételkészités tovabbra is minta marad.

Ezt kapjuk a konyvben, az egyszerti étkeket, melyek
meégis sokszintiek, egészségesek, szemben a mai tar-
tositoszeres, agyonfinomitott alapanyagu ételekkel.
Egyre tobben térnek vissza az akkori tartositasi mod-
szerekhezis: aszalas, savanyitas.

Jo étvagyat és kellemes iddutazast kivan a
nagykanizsai Czupi Kiado!
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