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¢ Silling Léda

A kupuszinai rétes
es a makos edessegek

Kupuszina telepiilés

A Bicska nyugati tertiletének Duna menti magyarok lakta telepiilé-
se Kupuszina. A hagyomdnyait évszizadok 6ta 61z6 telepiilés a vajdasigi
tombmagyarsigtol, azaz Zentitdl, Szabadkitdl, Topolyitdl tavol fekszik.
Nyelvjdrasat, viseletét, gazdalkoddsat, akdr Gseitdl 6rokolt szokdsait maig
Orzi.

Az orszdgban, ma mar Szerbidban, legutébb a vajdasigi Magyar Nem-
zeti Tandcs torekvései nyomdn tobb vajdasdgi magyar telepiilés visszakap-
ta magyar nevét a 21. szdzad elején. fgy a mai sz6haszndlatban Kupuszinit
Bacskertesként is emlegetik, habar az ott €18 falusiak kupusziniaknak vall-
jak magukat.

A falut ma tobbségében katolikus magyarok lakjék. 1751-ben telepitet-
ték ide Gseiket feltételezhetGen Nyitra, Pozsony és Heves virmegyékbdl is.
Ezzel magyarazhat6 a falusiak jellegzetes paldc tdjszolasa.

A falu szokdsvildgdnak jelentds elemét képezi a tdplilkozds. Az ét-
rend sokdig viltozatlan formaban élt, ahogyan azt tovibborokitették a
falu szokdshagyomdnydval egyiitt. Az 1960-as években bekovetkezett
gazdalkodasi és piacozisi valtozas kovetkeztében a falusi tiplalkozasba is
bekeriiltek az Gjdonsdgok. Kordbban jelent6s mértékid volt az endogdmia,
amelybe az emlitett korszak hozott viltozist. Ez az az id@szak, amikor a
konyhakerti novényekkel tivoli varosok piacaira is eljuthattak a falusiak.
Igy keriiltek el Zagrabba, Szarajevoba, Tuzldra és més, az akkori Jugoszld-
via terliletén 1év6 varosok piacaira. A tipldlkozds valtozasinak mésik oka a
kornyez6 telepilések mds nemzetiségi lakossigaval valé sekély, de mégis
létez6 kapcesolat: szerbek, horvitok, bunyevécok, sokdcok, németek, romédk
éltek s élnek a szomszédsagban.



Taldn éppen ez a sokszinliség az, ami hozzisegitett a jellegzetes
kupuszinai nyelvjirds fennmaraddsihoz. A kupuszinai nyelvjirds a magyar
nyelvjarisok egyik, belsé migriciéval keletkezett nyelvjdrasszigete. Kizi-
rélag az ebben a faluban él6k haszndljdk. A magyar nyelvtudomdny és a
dialektolégia igen késon fedezte fel. Benkd Lordnd irta 1961-ben a Magyar
nyelvjdrdsok atlaszdnak kutatépontjiul kijelolt Kupuszina nyelvérdl: ,,...a
telgyijtott jugoszlav kutatopontoknak taldn legérdekesebbike, [...] archai-
kus nyelvjarast képvisel, a nyelvész a helybeli beszél6ket hallva sokszor
szinte a kédexek kordban érzi magit” (BENKO 1961; 408). A kupuszinai
nyelvjirds egyedisége a tdjnyelvi szokészletben és a hangkészlet koznyelv-
t6] valé eltérésében mutatkozik meg. A székincs és a mondatszerkesztés
ugyan hajlik az 4j hatdsok befogaddsara, a hangallomany viszont sokaig
béntatlanul él tovabb. A nyelvjirds kiilonlegessége mellett, a sokdig zarks-
zott lakossdg székészlete is a kornyezetétdl elkilonils jegyeket mutat.

A falusiak {6 foglalkozdsa a mezdgazdilkodds. A gabonatermesz-
tés, a konyhakerti novények termesztése és a napjainkra vezetd dggd vilt
gyumolesészet jellemzi.

A kupuszinai szokdsvilag

A falu hagyomdnyviliga igen szines. Kilonleges nyelvjdrisa mellett
folklérhagyomdnya is kiemelkeds. Az 1980-as években itt még balla-
dit lehetett gydjteni (SILLING 1989), ma archaikus népi imadsagokat
(SILLING 1989) és népdalokat (SILLING 1992) talalhat a kutat. Mar
ezekbdl az adatokbdl is 1ithat6, hogy a falu szokdsvilaginak egyik jelleg-
zetes eleme a népi valldsossdg. A faluban taldlhaté kiltéri szakrélis épit-
mények is erre utalnak (SILLING 2001b).

Archaikus elemeket lelhetiink fel nagyobb tnnepek alkalmaval is,
mint amilyen a kardcsonyi kantalds és a kardcsonyi asztalhoz kapcsolédé
szokdsok, a husvéti locsolds vagy akar a falu templomanak Szent Anna-
napi bucsuja.

A falusi szokdsvildg kiemelkedd részei a kereszteld, a lakodalom és a
temetés, mint az emberi élet fordulépontjai. A falusi szokisvilag leglatvé-
nyosabb eleme ma is a lakodalom. Szekvencidi az évtizedek sorin keveset
valtoztak. A lakodalom mindeniitt az innepek mintdja, igy az ott felvo-
nultatott mentsor is az. Kupuszindn ez a ment, a ma még él6 generdciok
emlékezete szerint, csak nagyon keveset viltozott. Itt jelentés helyet foglal
el a rétes, a mdr évszdzadok 6ta legrangosabb tinnepi siitemény.

A rétes az édes, cukros, krémes siitemények, a grillizstorta elétt ké-
pezte az tinnepi étkezések zarépontjit, a desszertet. Magyarorszdgon a 16.

szdzadban bukkant fel, 1549-ben emlitik elszér (KISBAN 1997).
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A 19. szédzad mésodik felében jellegzetes nagyiinnepi parasztsiitemé-
nyek kozott mdr szerepel a rétes, a béles, a fink és a forgdcsfink a kemen-

cében siilt kalics mellett (KISBAN 1997).

A rétesnek a szokdsvildgban elfoglalt helye

A maig legkedveltebb kupuszinai rétesek koziil a makost mdr Alexandar
Hankony kupuszinai jegyz8 is megorokitette az 1859-ben megirt kisebb
falumonografidjiban, amely az ismert Ormoés-gytjtemény része. ,Elelmi-
szerek [...] a tésztdk dltaliban ttréval, vagy mdkkal hintett nudli, vagy
tards, vagy médkos rétes, mindezek mézzel, vagy zsirral...” (SZIKORA
2010; 29).

A rétes azota is jelentds helyet foglal el az tinnepi taplalkozisban. Aho-
gyan a lakodalmi szekvencidk meghatirozzik az tinnepek rendjét, ugy a
lakodalmi meniisor is alapjit képezi a falusi tinnepi étrendeknek. Lako-
dalmakban a legdjabb, a legfinomabb, a legrangosabb ételek kertilnek az
asztalra. Kupuszinin sokdig a legiinnepibb édesség a rétes volt. A rétesek
sordbdl ki kell emelniink egyet, melyet csak két alkalommal készit(h)ettek.
Ez a komaasszonyos rétes. Lakodalmak alkalmaval ezt készitette a koma-
asszony a menyasszonynak, és keresztel§ utdn is ezt vitte, amikor gyerek-
agyat vitt az ifji anydnak. A leggazdagabb rétes kiils6 tekercse mékos, a
belsé pedig dids.

A komaasszony a menyasszony keresztanyja. O viszi keresztlanydnak
ajindékba az eskiivére és komatdlként a rétest. Korabban 6 maga készitette
kétlevélnyi rétestésztabol. Az igazdn gazdag komaasszonyos rétes egyik
fele mdkos, a masik pedig didval volt toltve. A két csigaszerden Osszetekert
rétest egy kerek tepsibe helyezik egymds mellé. Ennek a rétesnek vasta-
gabbnak kellett lennie a tébbinél. Azt mondtik, hogy akkor szép, ha olyan
vastag, mint a komaasszony felsékarja. A kerek tepsiben megsiitott rétest a
komaasszony erre a célra himzett, négyszogletes kendébe koti bele. Ezt a
kendét hivjik komaasszonyos kendének, ami visszakeriil tulajdonosdhoz.
A rétes, ma pedig a tortdk ajaindékozdsihoz hozzitartozik, hogy a lako-
dalom mdsnapjén illik a tepsit, a tdlcdkat a torta egynegyedével egyiitt az
ajandékozonak visszavinni.

A komaasszonyos kendd funkciéja nem csak a lakodalmi ajandéko-
zasra terjed ki. Rétest visznek benne, amikor a keresztlanynak gyermeke
sziletik. Ilyenkor Kupuszindn azt mondjik, hogy gyerekigyat visznek. A
keresztanya keresztlinydnak ebédet visz. Az ebéd legrangosabb tartozéka
kordbban a makos rétes volt. Ma mar tortit, esetleg édes krémmel toltott
stteményt visznek ajindékba.



A mak a kupuszinai hiedelemviligban

A kardcsonyi Ginnepkorhéz tartozé hiedelmekben is szerepel a mak.
Kupuszindn ugy tartottik, hogy a lucaszékét készit6 legény az éjféli mi-
sérél kijovet hazafelé futtdban, hogy a boszorkanyok utol ne érjék, makot
hintett maga utin. Ezt a misén meglétott és felismert boszorkdnyoknak,
akik 6t (ildz6be vették, kotelezSen fel kellett szedniiik. Igy a legény egér-
utat nyerhetett, s otthon a lucaszéket a forré kemencébe dobhatta, hogy
még a nyomadra se bukkanhassanak.

A hiziallatokkal kapcsolatos az a hiedelem, hogy a macskdknak nem
volt szabad a maradék mékos tésztdbol adni, mert nem fogjik ltni az
egeret.

A rétesek hierarchikus rendje

A rétesek kozott — ahogyan mar emlitettem —, az els6 helyet a mékos
foglalja el. Az tinnepi taplalkozds részét képezi. Hétkoznapokon nem ké-
szitettek, ma sem készitenek ilyen rétest. A makos utdn a dids kovetkezik.
Azt mondjik Kupuszindn, hogy az az igazin gazdag lakodalom, ahol a
mikos mellett még dids rétes is volt. A dids rétes ritkdbban fordult elé
mint a makos az tinnepi tiplalkozasban. A di6 dragabb volt, kevesebb volt
beléle, és nem is volt minden csalidban. A két rétes minésége kozott a
kiilonbség az, hogy a mékos rétesbe a cukrot a makkal egyiitt torik, és nem
ropog az ember foga alatt, mig a didsba a darélt diét kristdlycukorral ke-
verték, és abban a cukorszemcsék ropogdsak maradtak. Mindkét rétesfajta
rendkivil tomény és laktato.

A lakodalmakhoz kapcsolhaté a harmadik rétestéleség a sorban, a
tarés rétes. Néhany évtizeddel ezel6tt a kupuszinai lakodalom majdnem
egy hétig tartott. Az elSkésziiletek mdr a hét kozepén elkezdddtek, és a
szombati eskiivd és lakodalom utdn még vasirnap, s6t hétfén is tartott a
mulatozds. A lakodalom el6tti napon, vagy azok egyikén, a nap folyaman
turds rétest is készitettek, de csak a gazdagabb lakodalmakban. Mas alkal-
makkor tirds rétest mdr gyakrabban készitettek, mint makosat és diosat,
de még az tinnepi rétesekhez sorolhaté. Olyan hdzaknil, ahol tehenet tar-
tanak, egyszerd koznapon is el6fordul. Mindig nagyon finom és értékelt
édességnek szamit.

Almis rétest leginkabb vasarnap sttnek. Napjainkban mar az év bar-
melyik szakaban késziilhet, ugyanis az almat hosszi ideig tudjik tdrolni.
Jobbira mégis vasirnapi eledel. A tokos rétes siitése az Gszi idGszakhoz
kothetd, amikor a stit6tok beérik. Szivesen fogyasztjak vasdrnap és hétkoz-
nap is. Az almdsat és a tokoset is fahéjjal izesitik.
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A grizes rétest csak vasdrnap készitik, az ebéd befejezd fogasaként. Ko-
zepébe szilvalekvirt vagy meggybefGttet tesznek.

A képosztis rétes szintén Gszi rétes, amikor mar a kdposzta befejelt és
fogyaszthato. zlés szerint készithetik édesen és sésan, borsozva is, jobbara
hétkoznapi étek. Ma sincs, és kordbban sem volt nagy becsben.

A tejf6l6s-tojdsos rétes régebben a szegényebb hazakban késziilt. Alta-
liban amikor nem volt elég tird, a maradék tésztiba ezt kenték. Osszeha-
bartdk, és azzal toltotték meg a rétestésztat. Tejfol hijdn tej is megtette.

A maradék rétestésztit, amibe nem jutott téltelék, megzsirozzak vagy
megolajozzik, megsézzik, osszetekerik és megsiitik. Ez az tres rétes a
taska, siilve fogyasztjik.

Amikor a hdziasszonynak t6bb ideje volt, akkor készitett rétest. Ilyen-
kor a délel6ttjét teljesen a rétes készitésére kellett dldoznia. Attdl fiiggden,
hogy a hizban milyen alapanyag volt, olyan rétes késziilt.

A rétesek rétese: a kupuszinai mékos rétes

A kupuszinai rétes receptje nem hagyhatja el a falu hatdrat. Kilon-
legessége talin éppen ebben rejlik. Nagymamak, édesanydk adjik dt a
réteskészités tudomdnyit a csaldd nétagjainak. Nekem is ehhez kell tarta-
nom magamat.

Két levél rétes elkészitéséhez 1 liter lisztre van sziikség. A lisztbdl leg-
jobb az el6z6 évi, a tavalyi. 500-as fehér lisztre van a réteshez sziikség,
mert az jol nyulik. A finom fehér kenyérliszt nem j6 erre a célra. A faluban
sokdig miikodott a Szalay malom, itt vasdroltak a hdziasszonyok a lisztet.
Kérésre az 6rlésre vitt bizit a malom tulajdonosa, Szalay Feri bécsi rétes
készitésére kiilon készitette el a lisztet. Ezt a lisztet kizdrdlag réteskészités
céljira hasznaltik egész évben. Ma mdr a malom nem mikodik. A lisztet
ma a boltban vésaroljik.

A tésztihoz kell még egy kevés s6 és langyos viz. A viz akkor j6, ha
dllott. Leginkabb a faluban taldlhaté artézi kitrdl hoztik a réteshez a vi-
zet. A kut vizét mdr évek ota a falusiak fogyasztjdk. A hizakndl méanyag
flakonokban 4ll ez a viz néhany napig. Ezért alkalmas a rétestészta gyu-
résdra.

A tésztit addig kell gyirni, amig egyenletes és szép fényes nem lesz.
Ezek utin két gombdcot kell késziteni belSle a két levélnek. Ezek tetejét
nem drt enyhén megzsirozni vagy megolajozni, hogy ne szaradjanak ki.
Ez a mozzanat teszi majd lehet6vé, hogy konnyebben lehessen nydjtani
a tésztat, akkor nem szakad ki. Az igy elkészitett tésztat legalibb negyed
6raig allni kell hagyni.



A rétes készitése kozben nem szabad sem ajtét, sem ablakot nyitogatni,
mert akkor nem jél nyulik, és megkérgesedik a tészta.
A rétes nyujtisa hdzi viszonabroszon — a legjobb a kenderviszon —

torténik. A tésztdt nyudjté asszony a kezét is meglisztezi, hogy ne ragadjon
hozza, és igy nem szakad meg a tészta.

A hiziasszonyok ma mdr tobbfajta lisztet kiprobalnak. Amelyik jol
nyulik, abbél tobb kilényit is vesznek, kiilon a réteskészités céljara. A rétes
nyujtdsihoz mindig jobb az oreg, el6z6 évi buzabdl késziilt liszt, mert az

jobban nyulik.

A tésztit egy asszony nyujtja, a szélén fennmarad6 vastagabb részt le-
szakitja. Legtobbszor ebbdl a fennmaradé részbél lesz a tiska.

A rétes tolteléke mik és cukor. A mak és a cukor ardnya a készit6tdl
tugg. Ez az 6 titka. A mdk kupuszinai mosott mék kell, hogy legyen. Jobb
a sziirke mak, az konnyebben térik. A makgubé torése és felvagdsa utin a
mikot mossik. A legmelegebb nydri idszakban zajlik ez a munkafolya-
mat. Ilyenkor hat, esetleg hét vizben is Gjramossik a mdkot mindaddig,
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amig csak tiszta nem lesz a viz a tetején. Ezt a makot tobb napig szaritjdk,
majd kis vaszonzsikokban tdroljak egész évben.

A meghatdrozott mennyiségd mékot famozsirban, ami kb. 80 cm ma-
gas, maktord vassal torik, tobbnyire a férfiak. A két levél réteshez sziikséges
mikadagot két-harom részre kell osztani, s Ggy torni. Leginkdbb hirom
merékandlnyi, mintegy félliternyi mak és a hozza valé cukor fér el egyszerre
a mozsdrban. A maktors vassal annyit kell titni rd, ahdny nap van az évben,
azaz 365-0t. Ha erGsen titik, akkor elég a 300 is. Kozben kevergetni kell, le-
kaparni a mozsdr szélér6l. Meg kell nézni, hogy 6sszetort-e minden szem a
mozsirban, ha nem, akkor legaldbb még 50-et, 100-at kell titni. A mozsarat
a maktord vasra boritva, falhoz timasztva tiroljak, sziraz helyen. Esetleg
papirral betémik a mozsir szdjit, hogy ne hulljon bele a por. Az elkészitett
mikot olajjal 4tdorzsolik, és mar el is késziilt a toltelék.

Az elnyujtott rétestésztira egyenletesen részérjak a mdkot. Ezutin a
sz€&lét ovatosan felhajtjdk, erre keriil a kupuszinai szilvalekvir. Azt mond-
jik, hogy minden rétesbe kell lekvar, mert ,lekvér néki nincs rétes”. A mdk
tetejére mazsoldt szérnak, meghintik tej, tejfol és olaj keverékével, majd
feltekerik. A tejf6ltél, tejt6l puhabb marad a rétes. A toltés utin a viszon-
teritd szélét megfogva feltekerik. Megzsirozott tepsibe helyezik a rétest,
miutdn négy részre vagtik. Eldmelegitett stit6ben siil, amig enyhén barnds
szinli nem lesz a teteje. Amikor kihil, felvigjak, megszorjik porcukorral.
Egy levélbél negyven szelet rétes lesz.

A mikos rétesnek ma turisztikai jelentésége is van. A Kupuszinara ld-
togatok korében ez a legkedveltebb és leginkabb kivint, mar-mar elvirt
édesség, desszert.



i
Egyéb makos ételek a kupuszinai népi tipldlkozasban

Kupuszina azon falvak kozé tartozik, ahol nem volt szokds a kardcso-
nyi mikos bejgli készitése. Helyette makos gubdt készitettek, helyi ne-
vén pupdcskit. A ,pupdcska édes kelt tészta vékony rudakban, palcikban
megsiitve, apré darabokra Gsszevigva, leforralva tejjel, vagy vizzel, aztin
cukorral tort makkal és mézzel behintve” (SILLING 2007; 296). Ezt fo-
gyasztottik szentestén a bableves utdn. Ma mar jobbara halpaprikést f6z-
nek és metélt, {6tt makos tésztit esznek utdna, amit szintén meghintenek
mézzel. A mézes-makost csak kimondottan ezen a napon fogyasztjik. Az
1950-es évek végéig szokds volt a halottas hdznal a koporsé kikisérése utin
a gyerekeket egy marék f6tt makos tésztaval megvendégelni.

A f6tt mékos tésztak kozil igen finom, de elkészitésében iddigényes a
midkos derelye, helyi nevén makos pérka. Ebbe is szilvalekvirt tesznek, és a
megfGtt tésztit mak és cukor keverékében forgatjik meg, ugyanolyanban,
mint amilyen a mdkos rétesbe kertl. A ftt tésztdk sordba tartozik még
Kupuszindn a mékos gombéc. A krumplis tésztdbdl formélt gombécokat
szilvalekvarral toltik. Kif6zésiik utin a fentiekben mdr emlitett tért makos
keverékben forgatjak meg.

A kelt kaldcsok koziil a legkedveltebb a makos kaldcs. Ennek a kozepé-
be is szilvalekvirt tesznek. Vastag tészta jellemzi. A tepsibe ugy fektették,
hogy konyokst formaztak annak egyik végén. Igy kevesebb vége volt a
kaldcsnak. Kelt tésztdbol késziil a makos lepény is, amelynek tetejére lek-
vart kennek, majd azt gazdagon meghintik a Kupuszinira jellemzé tort
mikkal, s ezutdn sitik. A kedvelt palacsintdk kozé tartozik a tort mékkal,
cukorral izesitett palacsinta.
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Rétestésztabdl késziilt mas ételek

A réteséhez hasonlé tésztibol késziilt ételek djdonsigként jelentek
meg a kupuszinai konyhdban. Gyakoribbak ezek az ételek a kupuszinai
asztalokon azdéta, amiéta a boltban lehet mdr kész rétestésztit, illetve
gibanicatésztat vdsarolni.

A gibanica nevii silt tésztaféleség vékony rétestésztibdl és leginkibb
tehéntirobdl késziil ugy, hogy a tészta lapjaira sés tarébdl és nyers to-
jasbol és tejbdl kevert masszit ontenek, majd foléje is ilyen tésztalapokat
helyeznek. Mindezt meglocsoljék étolajjal. Tepsiben vagy ldbasban siitik.
Altalinosan elterjedt a vajdasdgi magyar falvakban is. Nem f6étel, hanem
napkézben fogyasztjak, vagy el6ételként gazdag, tobbfogasos ebéd, illetve
vacsora el6tt.

A gibanicihoz nagyon hasonl6 az albin vagy muszlim pékektdl elle-
sett burek. A sz6 nyujtott tésztabdl késziilt silt terméket jelent, leginkdbb
taréval toltik, bar tolthetik vagdalt hissal, bels6ségekkel, zoldségtélékkel
vagy gyimolecsel, leginkabb almaval.

Hasonl6 vékony tészta az alapja a baklavdnak (baklavé) is. Ez a silt
tésztaféleség az édességet igencsak kedveld boszniai térokok kedvelt fi-
nomsdga, az 6 specialitdsuk. Leveles tésztibdl, diéval vagy manduldval
meghintve késziil, de lehet makos is. A siit6be mér felszeletelve teszik.
Siités utin felolvasztott cukorbdl késziilt sziruppal leontik. Ennek a stite-
ménynek tdji valtozatai is 1éteznek mdr, ilyen a szarajka, amit Szarajevéban
készitenek. A falusi hiziasszonyok ritkdbban, csak tnnepi alkalmakkor
tesznek ilyen édességet az asztalra, mert elkészitése munkaigényes.

Az Gjitasok

A réteseknek mindig az tinnepi asztalokon van a helyiik. Azonban a
cukor megjelenésével és elterjedésével a paraszthdztartisokban az tinnepi
édességek Osszetétele, jellege is megviltozott. A komaasszonyos rétesen
megjelent a vastagon szért porcukor. Erre mdr csak akkor volt lehet6ség,
amikor a cukor elérhetd dron és megfelel6 mennyiségben lehetett jelen a
paraszti haztartdsokban is.

A magyar cukoripar a kiegyezés utin kezdett nagymértékben fejlédni.
A hazai répacukorgyirtis a 20. szdzadra felerdsodott. Az addig mézzel
édesitett ételekben vagy ételeken megjelenik a cukor. Kezdetben csak ki-
egészitésképpen ¢és jol lathatéan, késébb teljesen kiszoritja a hagyomdanyos
édesitcket.

A lakodalom — mint az emberi élet egyik legnagyobb fordulépontja

— nagy szerepet jatszik az ifju par életében. Az tnnepi alkalmak koziil



taldn ez az, ami leginkdbb a k6z6sség érdeklddésének és ellendrzésének
kézpontjaban 4ll (KISBAN 1963; 194).

Az tnnepen, ahol a legfbb célt az ifju par kozosségnek valé bemu-
tatdsa jelenti, a tiplalkozds az, ami még az tnnep fényét emelheti, és a
lakodalmat rendez6k gazdagsigit bemutathatja. A rétesre is igy kertilt
porcukor, és igy szoritjak ki lassan a grilldzstortik és az édes tortdk.
A grillazstortik egyik legelterjedtebb formaja a birka. A birkat Kupuszinin
a koma ajindékozta a vélegénynek. Az ifji par és az 6romszil6k fogadjak
a komakat, ndsznagyokat, s tincolnak egyet a tortaval, igy bemutatva azt a
jelenlévéknek. Nemcsak a koma birkdja érkezik ma igy, a habos tortdk és a
hagyomdanydrz6 csalidokndl a komaasszonyos rétes is.

A birka kovetkezd szereplése az étkezés mentisordnak utolsé pontja, az
édességek kozott az elsé helyen all. Az oregvotély, aki a felszolgaldst ird-
nyitotta, és a fogdsokat bekoszontétte (leginkdbb egy legény vagy nés férfi
a rokonsigbdl), az ifju pér elé helyezi a birkdt. A vSlegény feladata a birka
levigasa, vagyis egy erre elére elkészitett nagy késsel a birka fejének letité-
se. A v6legény kezét foghatja a menyasszony is a ,levigds” alkalmaval. Egy
csapdssal az egész fejet le kell vagniuk, mert csak akkor lesz szerencsés a
hézassiguk. A bibliai birdnyaldozatot engedi esziinkbe juttatni ez a moz-
zanat. Az édesség darabjait szétosztjik a lakodalmas gyerekek kozott.

A fejlédés, az Gjitasok, amelyek a lakodalmakat leginkabb jellemzik,
hoztik magukkal az Gjabb és Gjabb édességeket, melyek legel6szor ezeken
az eseményeken jelentek meg. Kis jelentéstartalom-véltozdson mentek at a
kaldcsok, és legtobbszor mds Ginnepekben, végiil a hétkoznapokban ma-
radtak meg.

Kupuszindn a réteseknek megmaradt hierarchikus rendjiik. A makos
rétes az Unnepi tapldlkozds legrangosabb édessége maradt, bar egyre na-
gyobb teret hoditanak az Gjabb siitemények. A faluba litogatokat mékos
rétessel kindljak, mert az ide érkezék ezt kérik.
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