UR ATTILA:

A regi szoboszloiak
taplalkozdsi szokdsai

Kamra berendezése

Zsendlicevivék

REG! NEPI ETELEK HAIDUSZOBOSZLON

z ember €s természet viszonya hataroz-
At: meg emberek munkajanak korilmeé-
yeit, lakéhelyének és lakhelyének kia-
lakitasat, életmadjat, szokasait, taplalkozasat.
A teleptilések és az emberek haztartdsai is zar-
tak, onellatdk voltak évszazadoken at. Taplale-
kukat Gnmaguk allitottak el6, szinte mindent
megtermeltek, ami a tiplalkozashoz, ruhazko-
dashoz és a lakdsukhoz sziikséges volt.

A viszony tartalmat a természeti kdrnyezet
hatrozta meg, az éghajlat, a domborzati viszo-
nyok, a folyok kdzelsége vagy tavolsiga befo-
lydsolta. Ennek fiiggvényében tudtak élelmi-
szert termelni, feldolgozni, életmodot kialakita-
ni, taplalkozni. Els@sorban arra szamithattak,
ami a kdrnyezetilkben volt. Ebben jelentds val-
tozés csak a XIX. szdzadban, a polgdrosodas
meginduldsival tértént, megnétt a pénz szere-
pe, kialakult a kereskedelem, megvéltoztak a
helyviéltoztatds, az utazas kérillményei, megje-
lent a gbzgép, a gézmozdony, fejiédiek a f5ld
megmiivelésének eszkozei, megkezdddott a
mezdgazdasagt termelés, amely mar nemcsak
sajat sziikségletre, hanem piacra is termelt.

A XVII. szazad végetdl, a iorokok kitizése, a
Hajdukeriilet megalakulasa utan, amikor a ter-
melés is biztonsagosabba valt, kialakult a lege-
19valtéds rendszer. Az 1715-8s Gsszeiraskor
megjegyezték, hogy ez a varos kivalasztja ma-
ganak a terlilet bizonyos részét, ahol a varos
polgarai szantdkat miivelnek, oly mddon, hogy

A jubéaszat, mint mar emlitettern, kiemelke-
d6 agazat volt az allattenyésztésben. A juhok
hisa, teje alapvetd élelmiszer-alapanyag, de
bundija is hasznosithats. A hires kiforditom,
beforditom mégis bunda a bunda szélasmondas
nagyon is helyénvalé volt. Hideg ellen, es6 cl-
len kivaldan megfelelt, megvédte gazdajat. Er-
dekes modon még kanikuldban is képes volt
hGvost adni. E sorok irdja is kiprébalta ezt a
csoddlatos bundat, ¢ nélkiil csutkakipban alud-
ni osszel, kukoricatorés idején lehetetlen lett
volna. A bundak &ltalaban a rackajuh hosszi-
szOrll borebdl késziiltek. A merindjuhok szére
pedig kivaléan alkalmas volt szévet készitésé-
re.

Oktoberben a kukoricalevelek teljesen ki-
szaradtak, de rajta maradtak a széron. Schasem
felejtem el, amikor egy-egy szélfuvallat végig-
zongordzta a leveieket, fenséges zenei hangok
egeész sordt szdlaltatta meg, szinte megbor-
zongtam szépségétdl, egyediségétdl. Minden
fuvallat mas-mas dallamokat éltetett, hol erdso-
do, hol gyengiild intenzitdssal, mas-mas hang-
zassal a levelek kavalkadjaban.

A juhtart6 és tenyészt6 gazdak gazdasagokat
szerveztek. Varosunkban tiz koriil volt a gazda-
sdgok szama. A gazdak a juhok széma alapjan
részesediek a kifejt tejbél. A vasarnapi tej a ju-
haszé volt. Ez a tejmennyiség a javadalmazasa-
nak részét képezte. A gazdasagok jol és szerve-
zetten miikodiek. Evente hirom alkalommal
gazdasdgi evést (de ivast is) rendeztek. A hd-
rom alkalom: juhdsz fogadasa, az allatok kive-
rése a legeiore, és a télre valo felkésziilés.

A soros gazda adta a juhot, a f6zés mindig a
juhdsz feladata volt. A gazdanak a kenyeret, a
szalonndt, a hagymat, fiiszereket, bort és palin-
kat is biztositania kellett. Az ebédet mindig 13
orakor kezdték. A gazdasagi evés csevegésre is
jo alkalom volt, igyes-bajos dolgok, tapaszta-
latok, elképzelések elbhozataldra, és hasznara
valt a munka és barati kapcsolatok erdsitésé-
nek.

a szantoteriiletet néhany évig sziinteleniil hasz-
naljdk, ha mar kimeriilt, kaszalénak fogjak, ha
ett6] a t6ld megpihent, ismét felszantjak. A le-
geléterliletek kimertilése utan a foldbe arpat ve-
tettek,

Hajdiszoboszld mezdgazdasdgaban leggya-
koribb ndvények a biza, kukorica, arpa, koles,
zab, réti széna, napraforgd, répa voltak. Ezek a
ndvényi termékek megteremtették az allatte-
nyésziés feltételeit. A juh, szarvasmarha, sertés
és 16 voltak a legnépszeriibb allatfajok.

A z0ldség- és gyliméicstermelés Hajdiiszo-
boszlén nem volt jelentés. A kiskertekben bur-
gonyat, sargarépat, petrezselymet, babot, kara-
labét, hagymat, kaposztat termeltek sajat sziik-
ségletre. A gyUmolcsok k6zott meg kell emlite-
ni a veresszilvat, bodiszilvat, besziercei szilvat,
sargabarackot, cseresznyét, meggyet, nyari al-
mat, birsalmat, fehér és fekete epret.

A héazakhoz tartozo udvarokban tyukot, ka-
csat, libat neveltek. A galambtenyésztés nem
volt jelentés.

A megtermelt termékek adtak az alapjat
Szoboszlo népe taplalkozasanak. Varosunkban
nagybirtok nem volt, sok kis- és kézépméretii
gazdasag foglalkozott nivénytermesztéssel €s
allattenyésztéssel.

Erdemes néhany pillantast vetni arra, hogy a
mindennapi taplalkozasban mit ettek e¢lédeink
reggel, délben €s este. Heti beosztast nem ké-
szitettek, de kialakult egy hagyomanyos szo-
kdsméd, amely szerint étkeztek.

Reggelire tejet, tejeskavét, apritott tejet (tej-
ben kenyér vagy kalacs), zsiros kenyeret, sza-
lonnat, siilt szalonnat, tojasrantottit, siilt
krumplit, fétt szemes kukoricat, juhtarés ke-
nyeret, ciberébe apritott kenyeret, kolbasz, te-
pertdt, diszndsajtot ettek.

Ebédre pergelt levesek, lebbencsleves, ko-
ménymagleves, savanyl tojasleves, husleves,
gulyasleves, bableves, zdldbableves, babéros
burgonyaleves, tok-kaposztaleves, kaposztale-
ves, gyiimdlcsleves volt. Masodik fogasként
paprikds krumphi, reszelttészta gombéta, szd-
razbab-fozelék, juhtirds tészta, tirds csusza,
birkaporkolt, csirkepérkélt, vaszonfazékban
fott toltétt kaposzta, 1j his, oldalas savanyi ka-
posztaval, pasztortarhonya, krumplis tészta,
makos, tirds laska, fott tydkhus martassal, tep-
sis burgonya, rantott csirke fogyott.

Vacsoraként tejbetészta, te] kenyérrel vagy
kalaccsal, kdleskasa, puliszka tejjel vagy hagy-
mas zsirral, szalonna hagymaval, juhtirds piri-
tos, aznapi maradeék, siilt szalonna fokhagymas
piritdssal, zsiros kenyér, lekvaros kenyér, zsir-
ban siilt kenyér keriilt az asztalra.

A tésztasiités gyakori volt. Ilyenek, mint a
kéttbéles (keltbéles) taréval, lekvarral téltve,
csoroge (csbrogefank), gyorskalacs, fank,
diibbancs, monar (molnar) pogacsa, ontétt és
gorbemalé kukoricalisztbdl, juhtards pogacsa,

A juhte} legfontosabb terméke a gomolya.
Készitésének sajdatos kultiraja honosodott meg.
Biztositani kellett a tej fogadasanak és feldol-
gozasanak feltételeit. Ehhez sziikség volt tejes-
kanndkra, gyiijtéedényre (sajtarra), kis fogadd-
edényre, melyet a sajtaron helyeztck el, tovab-
ba Gstre, oltéanyagra. Az oltdanyaghoz sertés-
gyomrot hasznaltak. A megtisztitott gvomrot
soztak, Gsszevarrva felakasztottak a kamraban.
Ezt a miiveletet télen végezték. A gyomor anya-
ga kiszikkadt, konzervalédott. A kiszaradt
gyomrot szeletekre feldaraboltak, beleraktak
egy otliteres uborkas tivegbe, majd ragntoiték a
tehéntej savdjat, s hélyagpapirral lekstotték. Az
livegben erjedési folyamat jatszédott Je. Igy ke-
letkezett az oltéanyag. A tejet még aznap fel-
dolgoztak, melyrdl eldzdleg a tejszint leszed-
ték.

A gomolya készitésének menete;

1. A tej langyositdsa az iistben.

2. A te] beoltasa oltéanyaggal. 20 liter tejhez, 1
dl oltéanyagot hasznaltak, melybdl 2-3 darab
gomolvat nyertek.

3. Az iistben kicsapédott fehérjét lenvdszon ru-
héba tették, amely ritka szovésii volt. Savé ma-
radt vissza. A ruhdban formalodott kerek gomo-
lyava.

4. A gomolvat szaritas végett deszkara helyez-
ték, lenvaszonnal takartak le. Naponta tobbszor
forgatni kellett, de mindig takarva tartottak. Ot-
hat nap alatt szaradt meg,

5. A szdraz gomolyvat lereszelték, séztak, ossze-
gylrtak, s igy lett a juhtird.

6. Bodonban lezarva tartottak és ebbdl szedték
ki, amikor enni akartak belble, vagy mas éte-
lekhez akartdk felhasznalni. (Boden nem
egyenld a bddénnel. A bodon (zsirosbddon) zo-
mancozott fémbdl késziil, mig a bodon fabol.)
A bodonban ért pikanssa, csip0ssé a gomolya.

Ezze] még nem volt vége a feldolgozasnak.
A gomolya mellett keletkezett savé is. Ezt a sa-
vot dltalaban tehéntejjel gazdagitottak. A savét
lasst t{izon fozték, a tejet szakaszosan adtak
hozza. A fozés hatasara kicsapddott a tirdszerii
zsemlice (zsendlice). Hasonlit a gulasztara. Ki-
16nleges, sajatos joizil csemege. Gyerekek, fel-
nottek egyarant szivesen fogyasztottak. A savd
egy kis részét tejfellel beoltva pogicsasiitéshez
hasznaitdk. Ezt a pogdcsat otasosnak {oltasos)
nevezték el. Sajatos izd, de jo!

A sertésallomany szinte egésze mangalica
volt. Zsirsertésnek is nevezték, hisa enyhén
5iros €s izletes. A diszndtorok is szinte iinnep-
szdmba mentek, megmozgatta a csalddok apra-
jat-magyjat. A gyerekek tartottak élethen az
Ogynevezett ,,partiizeket”. A partiiz kiscbb szal-
macsomok égetését jelentette folyamatosan.
Ugyvanis nem gazzal, hanem szalmaval perzsel-
tek. igy ezekkel a kis tizekkel gyfjtottak be a

kiilonféle (huzott) rétesek gvakran siiltek a
konyhdkban.

Teat, kavét ritkan ittak. A tea inkabb kamil~
14bol, illetve mentabal volt. A kavét cikdriabdl
fozték. Babkavét egyaltalan nem vagy alig fo-
gyasztottak. A heti étrendben két alkalommal
volt hisos étel ebédre: csitértékon és vasarmap.

Italként vasdrnap, Unnepnapokon, csaladi
eseményeken inkabb bort fogyasztottak. A sor-
fogyasztas alacsony volt, hasonléan a kavéhoz.
Hagyomanyos iiditdital volt az ecetcibere és
veresszilvacibere. Az ecetciberét friss, hideg
vizb0l, ecetbdl, cukorbdl €s sobdl készitetiék.
Szomjolté €s tidité hatdsa elismert és bizonyi-
tott. JelentGsebb és kedveltebb a veresszilva-
ctbere volt a lakossag kérében.

Korabban a kertekben elterjedt volt a
veresszilva termelés. Tgénytelensége és j6 ize
miatt kedvelt volt. Mara mar szinte eltiint a ker-
tekbdl. A veresszilvacibere Ggy késziilt, hogy a
szilvat megfozték, a magjat eltavolitottak,
passziroztdk, higitottak, Gvegbe zartak, dunsz-
toltak, spajzokban, kamrakban helyezték el. A
rostos Uditditalok eléfutara volt.

A pergelt levesek elterjedtek és kedveltek
voltak varosunkban, s gyakran szerepeltek a
hétkdznapi taplalkozasban. A pergelt levesek-
nek volt egy kozds jeliemzoje: alapjat a zsira-
dék, szalonnabol kisitétt zsir, disznozsir, ka-
csazsir, hagyma, so, bors, porpaprika szolgal-
tatta. A lebbencsleves nem tartozott ebbe a ka-
tegoriaba, mert a tészta piritott, de ha nem piri-
tottak, akkor pergelt levesnek mindsiilt. A per-
gelt levesekben burgonyat és kiilonbozd tészta-
kat hasznaltak. A tésztak eltérd technoldgiaval
és formaban késziiltek: lebbencstészta (térdelt
szaraztészta), szaggatott galuska, grizgomboc,
tarhonya, csipetke, csurgatott tészta. A kiilén-
b6z6 laskak is népszeriiek voitak, igy a széles-
és vékonymetélt, zablaska, kockatészta, re-
szelttészta, cérnametélt (szakalgyvalazd). Az
izesitéshez esetenként petrezselyemzildet, sar-
garépdt, paradicsomot, hisleves maradékot
féztek a levesbe. A leggyakrabban f6zétt leves
a pergeltleves volt.

Ki kell emelnem a juhtejet, a kenyér szere-
pét ¢s a sertéshizlalast. Tobb ezer juhot tartot-
tak a véros lakdi, nagy volt a sertésallomany is,
a kenyér meg jo magyar szokds szerint minden-
napi taplaléka volt a szobosziéi embereknek.
Az a felfogas uralkodott, ha kenyér van, akkor
nincs baj, megnyugvds hatja at az embert.

A kenyérsiitésnek valosagos hagyomanya,
kultusza volt az édesanyak, a nagymamak kore-
ben. Mindig nagy szeretettel és ihlettel fogtak a
kenyérsiitéshez. Eletet Icheltek a lisztbe a ko-
vasz scgitségével, faradisagos munkaval jart a
dagasztas, mig megalkottak a csodat, a foszlds,
ropogds, mindennapi kenveret. Orém sugarzott
arcukrol, amikor lattdk munkdjuk eredményét,
A kenyérsiités innep volt a hétkdznapokon.

perzseld szalmat, illetve izzitottak a villa he-
gyét, amely a perzselést tette hatékonyabba
olyan helyeken, ahova a szalma tiize nem ért el,
fil mogé, labhajlatokban, a kdrém ujjai kizé.
Ezt kivette a szépen megperzselt, tisztara ka-
part és mosott sertés feldolgezisa., Mindent
hasznositottak a levagott sertésbol. Fiistslt has,
kolbasz, nyalja (bordaszél), fehér sos szalonna
lett beféle. (Nem volt szokas a szalonnat flistsl-
ni.) Hurka négyféle is késziilt: majas, tiidds, vé-
res, kasas, ez utdbbit hurkalével izesitették, A
méjast csepleszbe toliotték (a cseplesz zsir-
erekkel atsz6tt hartya). A hurkat zommel rizs-
zsel, de koleskdsaval, burizzsal, kukoricadars-
val is toltotték. A sertés fejébol sajt késziilt. A
g0mbocot véres hurkabol, fStt nyelvbél és sziv-
bo! allitottak dssze, fliszerezték, s ezt a masszat
a vakbé] kiszélesedd részébe toltoték, elvarr-
tak &s fiistolték. A vékonyabb szalonnabél (ha-
saalja) porcét stitdttek tistben, ebbél lett a zsir.

Nem lévén hiitGszekrény, a s6 és a fiist mel-
lett a zsir is tartdsitoszer volt. Féleg oldalast és
karajt siitottek, rétegesen elhelyezték egy
edényben &s arra annyi zsirt ontottek, hogy tel-
Jjesen ellepje.

A disznodtoros menii valtozatos volt és kia-
dds. Reggel hagymasvér, délben orjaleves, 0j-
hus, t5lt6tt kaposzta, este hurka, kolbasz, toros-
kaposzta.

A karaj €s az orja magyarazatra szorul. Ka-
rajra €s orjara lehet vagni a sertésgerincet. Or-
jara a gerinc mellett két oldalon, karajra a ge-
rinc kozepén kell bontani a sertést.

A toltott kaposzta mindig meleghiisbdl ké-
sziilt (még gbzolgott). A meleghus egy sajatos,
csak akkor tapasztalhato, izlelhetd zamatot
adott a tolt6tt kaposztinak.

Az 4jhis mindféle csontos, bérds, kdveér ré-
szekbol allt 6ssze. Nem volt rangos étel. Mele-
gen €s hidegen egyarant lehetett fogyasztani.

Erdemes még emlitést tenni arrdl, hogy a la-
kodalmakban milyen ételeket szolgaltak fel a
vendégeknek. Az ételek sorat a vifély tartotta
kézben. Humoros rigmusokkal szérakoztatta a
jelenlévoket. A mentiben szerepld ételekhee is
fiizott viditd, nevettetd mondasokat. A meny-
asszony és a vilegény az ¢lcelodések kozeép-
pontjaban voltak. Altaliban véve a kovetkezd
ételek adtdk a lakodalmi meniisort:

— tytGkhusleves csigatésztdval, fott hissal, mar-
tassal,
— birkapdrkélt burgonyaval, savanytsaggal

(toltott kaposzta nem volt minden esetben),
— siili- és toltott tyuk,

- aranygaluska, fank, pogacsa.
- Ej félkor siiltkolbaszt, rantott szeletet, rantott
csirkét szolgaltak fel.

A szeszes italok kiziil a palinka és a bor vit-
te a primet, a sor jelentéktelen volt. Clmaradha-
tatlansagaval kitlnt a friss, hazi kenyér, melyet
erre az alkalomra siitéttek,

A kenyeret fehér lisztbol, kovaszbdl, élesz-
16bol, vizbdl séval izesitve készitették €s ke-
mencében siitdtték. A kovaszt az el6zo kenyér-
siitésbol szarmazé nyers tésztabol nyerték. A
1észtat liszttel egyiitt morzsaltak, s ezt nevezték
morzsékanak. Szaritas utin szellds tarisznya-
ban taroltak. Morzsoka volt a kovasz, aztatas
utan keverték a liszthez, amelyhez az éleszté
tarsult. A kovaszolast el6zo este végeziék. Ko-
ran reggel az Osszes lisztiel keverték Ossze a
megkelt kovaszt. A kovasz hatdsdra a teknében
megindultak a kelesztési folyamatok, a dagasz-
tassal egynemivé valt a tészta. S kg liszthez
félmarék morzsékat adagoliak. Altaldban 2-3
hétre siitdttek kenyeret. A legnagyobbak 5 kg-
osak, a legkisebbek a cipdk voltak. A cipo a
gyerekek kedvence volt. A kenyercket akkor le-
hetett a szakajtokosarbol a vetdlapatra, majd ar-
rol a kemencébe vetni, ha annak kovezete a
szivangval (szénvond) megdorzsdlve szikri-
zott.

A-dubbancs elnyujtott kenyértésztabdl ké-
sziilt. A hdrom nyujtott lapbol kettét zsirral ap-
rora vagott stilt szalonndval, esetleg juhttréval,
soval, borssal izesitettek, tepsibe helyezve ke-
lesztették, a felsd lapot tejfeles zsirral kenték be
és kemenceben kistitotték. A langost (kerek for-
maban} siités uthn még forrdon szalonngval ken-
ték be, sdval izesitették.

A moénédr (molndr) pogicsa a maradékbol, a
dagasztotekndrdl levakart tésztabol késziilt,
zsirral, séval dsszekeverve és gytrva.

Befejezett, befejezetlen irasom végén osz-
szegzem a régi, hagyomanyos szoboszléi étele-
ket. Ilyenek a pergelt levesek, lebbencsleves,
gombicleves, piritott- és mezitldbas slambuc,
illetve mezitlabas szeplésslambuc (csak a XX.
szazadban késziilt eldszdr), birkaporksit, birka-
paprikas, babéros csirke, zsemlice, reszelttész-
tagombéta, dubbancs. Innivalok kézétt ecetci-
bere, veresszilvacibere.

Koszinetem fejezem ki Csanadi Lajosnénak
és Borbély Ferencnének, akik személyes, atélt
tapasztalataikat bocsatottdk rendelkezésemre a
régi étkekrsl. Ok maguk ma is 6rzik ezeket az
izeket fozéseik soran.

Elédeink jo helyen telepedtek le. Itt Hajdu-
szoboszlon se drviz, se foldrengés, se pusztitd
szélviharok nincsenek. Néha aszaly riogat, de
ez ellen jé védekezési mod az ontozés. Nagy-
szerll term&fold, vilaghires gvogyforras, kedve-
26 éghajlati tényezdk.

Hajdiiszoboszl6, itt a Hajdlsag kézepén a
Kosi mellékén (meilyékén), ahol az elmilt sz3-
zadokban sok minden trtént, ahol nem alit
meg az id6, utat tort maganak a tudds és tettre-
készség, a nyakas hajdi ember élni akarasa,
jobb életre vagyddasa, munkaja.

Turohevités
szabadkonyhdn

Disznéolés, vérvétel

Kolbdsztoltés

{A rajzok Dr. Ecsedi
Istvan: A debreceni

és tiszamuli magyar
ember tdplalkozdsa
cimii konyvébol valok)




