PENAVIN OLGA

A REGI NEPI ETKEZESROL JUGOSZLAVIA MAGYAR
LAKOSSAGANAL

A népi étkezés — a szegény féldmlivesek, napszamosok, kubikosok étkezése
is, mint a nép més egyéb megnyilatkozésa is, példdul a folklor, a nyelv — fiigg-
vénye az ételt készité ember térsadalmi helyzetének, térsadalmi hovatarto-
zasénak, szocialis helyzetének v

Az étkezés és az ételkészités alapjan kovetkeztetm lehet a fentebb
emlitettekre. A szegény ember egyszer(i ételei, kasas, krumplis, kukoricés
ételei osztélyjellegliek, szemben éallnak a tehetdsebbek hasban, édességben,
gyimolcsben és rafinalt modon készilt inyencségekben gazdag étrendjével.
Egészen a Il. vilaghabord végéig verében és varjun kivil méasféle hds csak
ritkdn" kerlt a szegényebbek asztaldra, csak vasar- és lnnepnapokon, esetleg
vész idején. A kenyér szolgdlt leginkdbb az éhség elverésére vagy magéban,
vagy kis szalonnaval, sok hagyméval megcsalva. A krumpli, a kukorica —
még a hurkaban is, a hajdina, a kéles, a gabonaliszt, a bel6le késziilt szaraz-
tésztak, a tiré jelentették a legtdbbet hasznalt nyersanyagot. A kelt kalacs,
a s6s pogicsa, a rétesek mar luxusnak szamitottak. A lakodalomban is ezek
jartdk. Cukrot nem is lattak, nemhogy hasznaltak volna. A sé is nagy érték
nek szamitott a ,petr6” mellett. A gyerekkel, ha a szatécshoz, a boltha sza-
lajtottak, csak so6t, paprikat, gyufat, kékitét, vagy ,petr6t” hozattak. A kevés
zoldségfélét a veteményeskert szolgdltatta. A gytimolcsfélék kozul tobbnylre
az apré, savanyd alma és a szilva kerillt fogyasztasra.

Az osztalyjelleg mellett korhoz kétdttség is tapasztalhaté az étkezésben,

étkezési kultardban.
Az ételek alapanyagaban is tapasztalhaté a korhoz koététtség. Ma pél-
ddul nem olyan gyakran és kizdrélagosan élnek a féldmiives haztartasok
krumplival, kukoricaval, gabonafélékkel, babbal. Ma mar a zoldfézelékek, fa-
szerek s nem utolsésorban a sokféle gyiimélcs és hisfélék, no meg a cukor
is elfoglalta mélts helyét az ételek alapanyaganak rendszerében.

Az ételkészitési médban is érezheté a valtozds, mig a szazadforduldig
a. pardzsban, pardzson és nyarson, majd kemencében siiltek voltak kedveltek,
addig ma a legmodernebb technoldgidval késziilt. étkeket talaljak "a hazi-
asszonyok. -

Az étkezési kultardban is érezhet6 a korhoz koétdttség. Matyds kiralyrdl
feljegyezték, hogy Ugyesen és szépen tudott enni kézzel, nem csepegtetie
dssze magat. A bicskdval vagy fakanillal s ald tartott kenyérdarabbal k&zps
tatbol valo étkezés is csak mar az dregek emlékezetében él, noha a Il. vilag-
hébort el6tt 4ltaldnos szokds volt falun az ily médon valé étkezés. ,Valamiko
is. egyutt Ettek de nem vot gy, mind mos, hogy kilén ténygyérbul &sznek:
Eccere lelitek az asztalho 6s akko ety talbul &ttek fakaldnval.” (Székelykeve)
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Az étkezésre a foglalkozas is hat. A juhaszok kivalé porkodlteket foztek
a birkabél, a baranyt nyarson siitotték, a haldszok a kifogott hal elkészité-
sében voltak mesterek, akar siilve, akar hallé alakjaban dolgozték fel, a va-
dédszok is sajatos mddon készitik el a vadakat.

Mint a nyelvben is van kisebb-nagyobb eltérést mutaté téjnyelv, dgy
az ételkészitésben is jelentkezik tajegységek szerinti eltérés. Ez a killonb-
ség jelentkezhet a felhasznalt nyersanyagban, példdul csak a Muravidéken
ismerik és készitik a hajdinakasat, a bacskai konyhaban sok étel egyik alap-
anyaga a tard, a tejfol, a tarhd, a banati székelytelepek lakéinak kedves
étkilk a kukoricalisztbél késziilt malé, gdnica stb. A kiilonbségek, az eltérések
eredhetnek lokalis tradiciébol, ,motivumvandorlasbdl” mas . tirsadalmi osz-
talybdl, méas étkezési szokasi szomszédos népt6l valé atvételbsl, de nem
egyszer az egyéni vialtozat kap szocidlis elismerést és terjed el nagyobb
teriileten. -

Ezek utdn nézzilk meg néhény nagyobb jugoszlaviai téjegység régi étel-
repertoarjat.

BARANYA — DRAVASZOG

.Hétkdoznap réggelire leginkdbb tejet, szalonnat, héjas krumplit szalon-
naval, dinsztelt kaposztat szalonnaval &éttiink. Vacsordra inkabb a déli mara-
dékot éttilk még vagy este féztink.” (Dardzs, Dobos Erzsébet, 75 éves)

.Hétkéznap réggelire porcdt csinaltunk salataval. A szalonnat labasban
mégsiitjik, a zsirjaba so6t tégyiink, a fejes salatat mégforgatjuk benne.” (Darazs,
Varga Sandorné, 65 éves)

Hétkdznap leginkdbb krumplit, babot, tésztat foztiink.
Erzsébet, 75 éves)

.Hétkdznap a szarazbab a leggyakoribb ételiink. Kiilbngsen télen, ami-
kor van disznéhds frissen vagy fiistolve.” (Sepse, L6fend Rozélia, 76 éves)

Paprikas krumplit, stlt krumplit, tésztdkat szoktunk még hétkéznap
fézni.” (Darazs, Varga Sandorné, 65 éves.) Sok halaszlevet, sult halat is
fogyasztanak.

(Dardzs, Dobos

Leves:

Hétkdznapon az egyik legrégibb leves, amit fézni szoktunk, a tdskaleves.
Rétestésztat készitiink, tar6t szérunk ra, a tésztat visszahajtjuk, elvagdossuk
a taskakat, mégsitjik, majd forré tejjel ledntjuk és hagyjuk 10—15 percet
dagadni.” (Bodola, Csitari Anna, 78 éves)

Kasds étel:

Zsiros késa: ,Zsiros, s6s vizben megfézziik a kédsat. Mikor sdrd, kité-
laljuk. Hagymas, paprikas zsirral ledntjuk és apré szalonnadarabokat te-
sziink ra.”

Tésztas ételek:

Paprikés-zsiros tészta: A kif6tt tésztdra paprikas zsirt ontenek.
Réntdsos tészta: A kif6tt tésztdra rantast ontenek. (Darézs)

Turuspacé: A kinydjtott tésztat hagymas zsirral megkenjitk. Sés, tojdsos
tarét két sorban ratesziink, rahajtjuk a tésztat, kis taskakat formalunk kézzel,
derelyemetszével szétvagjuk. Sés lében kifézziik, bennehagyjuk a lében, hagy-
maés, paprikas zsirt adunk hozza.” Levesnek fogyasztjak. (Sepse)
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Kotott gombéc: ,,Gydnge tojasos tésztat vékonyra kisodornak. Megzsi-
rozzék, piritott grizt hintiink ré, ésszegbngydljik a tésztat, kb. 15 cm-es da-
rabokat vagunk beléie, kihtzzuk, csoméra kotjuk, kifézzik, a Iében hagyjuk.
Zsirban piritott hagymat, petrezselymet, kis piros paprikat ontink bele. Tej-
felezziik.” (Cstza)

A kukoricés ételek repertoarja igen gazdag volt.

Mélé: , A megszitalt kukoricalisztbe tiszta lisztet keverink, leforrézzuk,
szétnyomkodjuk. Kézepébe tiszta vizet oOntiink és oOrakig allni hagyjuk a vetett
4gyban, hogy megédesedjen. Megfézzik.” (Bodola)

Kukoricakésa: Kukoricalisztet sos vizben megfézni. Mikor megfétt, zsirral
lednteni.

Présza: ,Kukoricalisztet hidegen bekeverni vizzel és séval. Tepsiben
melegiteni zsirt, belednteni a kukoricatésztat. A rotyogé zsirban sitni a si-
tében.” (Bodola)

Csipasmalé: Kukoricalisztet kis buzaliszttel este bekeverni tejjel. Sézni,
cukrozni. Egy éjjel all. Zsiros tepsibe vékonyra kionteni, stitni. (Sepse)

Kérhély gombée: ,S6s vizben a maléanyagot keményre kifézzitk. Gom-
bécokat formalunk bel6le, paprikas, hagyméas zsirba szaggatjuk, kisttjik.”
(Sepse)

Génica: ,,A maléanyagot kifézzik és tejbe szaggatjuk.” (Sepse)

Kélomista hurka: ,,A nyers kukoricakdsat és a vékony szalagra vagott
hust megsézzak, paprikazzak, kézzel a bélbe toltjuk, megabaljuk, kicsit fistre
tesszik."” .

Galuska: A csirkepaprikasba kukoricalisztb6l késziilt galuskat tesznek.

Krumplis ételek:

Krumplicsipi: Hagymat piritani, amikor a hagyma pirulni kezd, vagdalt
zbldségzoldjét ratenni és az Osszevagott prumplit, megsé6zni, paprikazni, hii-
velyes paprikat beletenni meg paradicsomot, hosszi lére felonteni és csipet-
két belefézni. (Bodola)

Pecsenyekrumpli: ,,A szeletekre végott tisztitott krumplit zsirban siitjiik
vagy tepsiben.” (Dardzs)

Héjas krumpli lernben szalonngval: ,A krumplit a kemence fenekén hé-
jastél megsitjilk. Mellé szalonnéat ettek hagymaval.”

S6s vizbe krumpli: Krumplit, sé6t, hagymat, hiivelyes paprikat, piros pap-
rikat, zoldséglevelet, petrezselyemlevelet dsszef6ézni. (Darazs)

Krumplisterc: ,Héjasan megf6ézni a krumplit, megtisztitani, ©Osszevag-
dosni, hagymat, apré paprikat ra. Hozza kondorporcét adni. Szalonnat leszele-
telve ratenni a krumplira. Télen savany( kaposztat adnak mellé.,” (Darézs)

Kaldcsok:

Kéttes: Kelt tésztdba kilonféle toltelékeket tesznek: makot, diét, cimetet,
kakaét, szentjanoskenyeret.

Rétes: A sajat maguk készitette tésztaba sokféle télteléket tettek: mé-
kot, di6t, tarét, grizt, almat, ,toroktokst”. (sut6tokot), kaposztat, majd csiga-
alakba csavarték.

Fenéken siilt pogdcsa — baranyai specialités —: ,,A lisztet, sét, zsirt,
aludttejet Osszedagasztjuk, elnyujtjuk, kiszaggatjuk. A kemence fenekén
sutjiik.” v

SZLAVONIA
»Siré babcsét, torott babcsat féztek a rigi 6regok keddén, pintdkon,

nagypintokon, ujesztend6kor. Akko, hogy ugy forogjon a piz, mint a bab a
fazékba, ha for.”
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»Régén nyaron félnyécko vét a frustuk. Toportét — st szalonniat —,
tojast, lagy kinyérel szél6t, szilvat €tt mindonki. Télen 9—10-kor édos levet,
aztatot kinyeret éttek, t6pGri6t.” (Kérdgy)

Levesek: ,Bobojolévcsét (paradicsom) féztiink, ecetes lévcsét” (sava-
nyl rantott levest).

Kukoricds ételek:

Cicvara: A vizbe sét, zsirt tettek, ha forrt, beleszértdk a kukoricalisztet.
Higra f6zték, Ggy martogattak kenyérrel.

Préhacsinge: Kukoricaliszt, viz, zsir, s6, mindezt keményre meggyurni,
gombdcot (csingét) szaggatni beldle a vizbe. A vizbe hagymas réantdst tenni,
ugy enni.

Ganca: A kukoricalisztet vizbe, sét, zsirt bele, slrire fézni, zsiros ka-
nallal kiszaggatni. Hagymaval ették.

Gorhény: Kukoricalisztb8l sdval, vizzel pogacsat gyurnak, hamuban sitik.

Kelt préha: Elesztével, tejjel kukoricalisztb6l, 2—3 tojassal, cukorral
tésztat készitiink, kelni hagyjuk. Sutjik.”

Lisztes ételek:

Csipbddtt gambéca: A csipedettet vizben kifézték, zsirban siilt kenyér-
morzsara szedték, esetleg paprikas zsirral ledntotték.

Keszbce: Korpabdl erjesztett savanyu |é.

Kotott gambdca: Két tojassal, vizzel, liszttel tésztat gydrtak, elnyujtotték,
paprikds zsirral megkenték, megszortdk grizzel, rahajtottak a tészta masik
felét, elvagtak, butykot kotéttek ra. Vizben kifézték, kiszedték, paprikas, hagy-
méas zsirral meglocsoltdk. A megmaradt zsirt a lére Ontotték. Leves is voalt,
tészta is. Altalaban csitortokon f6zték.

Pujujuska: Lisztet s6s vizbe fézni, elkeverni, paprikas zsirba szaggatni.
(Sz6l66rzéskor fozik a lanyok.)

Hisételek:

~Malacot slttek nyarson, csorgattdk a kinyeret, a verebeket is nyarsra
hiztak, a malac alatt megsutték, csorgott ra a malac zsirja.”” (K6régy)

Pacsa: (kocsonya) nagyon szerették. Szilveszterkor csak ezt adtik asz-
talra. Lakodalomkor kitolé volt.

Kaldcsok:

«Pogacsat, zsiros, nyujtogatott pogacsat, réteseket cerpuja (sutéharang)
alatt suttek. A szabad tiznél széjjelkotortdk a parazsat, kaposztalevelet tettek
le, erre a pogéacsét, csiga alaku rétest, leboritottdk cerpujaval. Még lakoda-
lomban is csak rétes és pogacsa volt.”

Rétes: Grizes volt a legkedvesebb siitemény a pogéacsa mellett, de volt
makkal, diéval és turdval tolt6tt is.

Nyutogatott pogdcsa: 3—4 levél rétestészta kell hozza. A levelet zsirral
locsoltak, hajtogatték, locsoltdk, hajtogattak, mig olyan nem lett, mint a kerek
szahany (tepszi}). Egyméasra raktdk a 4 levelet, nagy kockakra elvagdostdk, a
tetejét megzsiroztak, megséztak, sitotiék.

Paraszt pogdcsa: Viz, s6, liszt kell hozza, meggyirni, kerekre elnyijtani,
ratenni a kenyersité lapéatra, megzsirozni a tetejét, siitni a kemencében.

Krumplis ételek:

Firhangos gombdéc = hajaban fétt krumpli.

Péraszuszogé: A feldarabolt krumplit vizben megfézték, a vizben ossze-
torték, lisztet tettek ra, keményre fozték. Paprikds zsirba martott kanallal
szaggattdk talba.
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Pérapées: = krumplinudli. :

Piszkura: A fétt krumplit elnyomkodték, liszttel osszegyirtdk, elnydj-
tottak, kockakra vagtak, lekvart tettek ra, gombodcot csindltak, a tdébbibél
nudlit. Prézlis zsirral ledntdtték a kifétt tésztat.

Szahénypéra: Tepsiben silt krumpli. Szombati étel.

‘Kéaposztas étel:

A bab mellett a legkedvesebb és legtdbb mddon készitett étel a ké-
posztabél késziilt.

Fott kdpiszta: Télen vasarnapi ebéd volt a savanya kaposzta véres hur-
kaval esetleg csikkal.

Kapisztalév: A kapisztalév csikkal szerdai étél vot.”

BACSKA

Leves:

Bableves: Megf6zik a babot és kiilon fézik a hist.

Cibereleves: ,3 nagy marék korpat, egy marék lisztet, vizet 6sszekever-
tink, betettilk a kuckoba, hogy savanyodjon. Mikor megforrt, megtisztult,
vettek beldle levesnek, vizzel pétoltak. A levest befézték zoldséggel, répaval.”

Fokhajmaleves: A tésztalébe zsirt, paprikadt, tort fokhagylat tesziink.
Nem réntjuk be.

Kukoricas ételek:

Tokés gbrhe: Lereszeljik a tokot. Leforrazzuk a kukoricalisztet, mikor
kezd kihiilni, beletessziik a tokét, zsirt, ami az abal6bol maradt, tepsibe
ontjik, be a kemencébe. ]

Présza: ,Megkeverjitk a kukoricalisztet tejjel, megkenjik a tepsit zsirral,
beleontjik, kisttjilk a kemencében. Olyan vékony volt, mint az ujjam, mint
a lepény.”

Malé vagy g6rhény vagy gibenyica: Olyan, mint a prdsza, csak vasta-
gabb. Tokét kevernek bele.

Kukoricakdsa: ,Mikor kiszitaltuk a kukoricalisztet, ott maradt a dara,
megféztik, megcukroztuk.”

Kukoricapogdcsa: ,Kukoricalisztet tejjel, tejfellel olyan keményre keverek,
hogy ki lehessen szaggatni. Tokot is reszeltiink bele.”

Ganca: A kukoricalisztet vizben megfé6zik, kanallal kiszaggatjék, prezll-
vel, makkal vagy szentjdnoskenyérrel meghintik..

Mamaliga: A kukoricalisztet vizben fézik, hideg tejjel ledntve fogyasztjék.

Krumplis ételek:

. Krumpli pecsennye: -, Héjastol beledaraboltuk a krumplit a tepsibe, ra
kolbaszt, hurkat, klsutottuk a kemencében. Azért héjastol, hogy minél keve-
sebb menjen kérba.” )

Krumpliderc: ,Kevés vizzel megf6ztik a krumplit, lisztet szitaltunk ra.
Mikor besiir(isdétt, hagymat piritottunk zsirral, beleméartogatva a kanalat
kiszaggatjuk a krumpht (Gunaras)

Piritott tarhonya krumplival: A tarhonyat zsirban piritjuk, paprikds krump-
liba keverjiik.

Hajdba krumpli: Mikor megsiilt a krumpli a kemencében, téilba teszik,
letakarjdk. ‘

Paprikaba siilt krumpli: ,A z6ld paprikat csak megtordljik, nem mossuk.
Tepsibe zsirt tesziink. Mikor médr serceg, beletesszitk a krumplit. Mikor félig
-megsiilt, beletesszitk a paprikdt. 1 kg krumplihoz 5 paprika kell. Reggeli
éteknek hasznaljak."”
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Képosztas ételek:

Szdrma: Akkor legjobb, ha tizszer melegitik. Rizsival és tarhonyéaval
készitik. Véréshagymat is tesznek bele.

Kdposztasalata: Zsirban dinsztelt kdposztara forré ecetet, cukor, sé keve-
rékét ontik. .

Torma is szolgal lereszelve ecettel, cukorral, zsirral izesitve salataként.

Hisok:
Gunarason birkahislevest foznek, kedves ételiilk a birkapaprikds, még
lakodalomban is.

Porkétt paprikds: Aprora véagott sonkat megpiritunk. Kevés lével felen-
gedjiik, fliszerezzik, mint a paprikast.

Paprikdas: A hus kozé krumpli helyett savanyi képosztét tettek. (Telecska)

Kocsonya: Boros aprélekbol (fule, farka, korom, csidék) foézik, paprikat
is tesznek bele. Farsangkor, karécsonykor fogyasztottdk. (Telecska)

Bab:
Babpaprikds: A paprikdsba babot féznek.

Lisztes ételek:
Golédin: A kenyérhajat kockéra vagva zsirban megpiritjuk. A kanalvert
tésztaba belekeverjik, vizbe szaggatva kifézzik, egy kis réntdst tesziink ra.”

Réntasos ganca: Arpalisztbdl foztiink gancét, vizes kanallal kiszaggatjuk
a réantasba.

GOmdéjés tészta: GOmojét (sés turd kiszéritva az eresz alatt) lereszeliink
és a fott tésztara szérjuk.

Kalédcsok:

Kedves csemege a heréce, cséroge.

Dudakalécs: ,K6tt makos kalacsot siitiink ‘nagyszéllével. Olyan vastagra
csindltuk, mint amilyen széles a tepsi volt. Régente ez volt torta helétt.”
(Gunaras) .

Vajaljas tészta: Az ir6s vajat liszttel, tejféllel piritottak, ezt tették fott
tésztéra.

Csiramdlé: A Luca napjan csirdztatott blGzabol csinaitak, de nem . varték
meg, hogy ‘a zoldje kindjon. Megdaraltak a fott, fehér csirat, cukorral
édesitették. o _

Német lepény: Fanktésztit puhabbra hagyni, négyszogletesre szaggatni kéz-
zel, kdzepén bevégni, olajban kisiitni. Rendszerint bicsira készitették.

Tarhos rétes: ,Elesztével tésztat gyudrunk, olyan gyengére, mint a rétes.
A birkatarhéba 2—3 kandl lisztet tesziink, beletessziik a tésztaba, a két végét
jol osszekalapaéljuk, hogy a tarhé ki ne folyjon.”

Korpas rétes: ,A bodorkorpat 6sszekevertiik cukorral, cimettel, zsirral,
megtoltottiik vele a rétestésztat.”

Tejf6lés lepény: ,Lisztb6l, cukorbél, tojasbol tésztat készitiink, raéntjik a
tejfolt, kisutjik.” '

Léngos: A kemence fenekén sil a kenyértésztdb6l 3 centiméternyi vas-
tag lepény.

Fonyott kaldcs: ,Tej, élesztd, cukor, sé, liszt hozzdadasaval tésztit gyu-
runk, meleg zsirral bedagasztjuk, szépen osszefonjuk az agakat, a kemencé
ben sul.”

Pite: Palacsintatésztab6l tepsiben siitik.
Pampuska = Fank, minden tdrsas osszejovetel kedvelt tésztaféléje.
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BANAT

A székelytelepek (Hertelendifalva — Vojlovica, Székelykeve — Skoreno-
vac, Sandoregyhiza — lvanovo) étkeit vizsgaljuk meg kissé kozelebbrél, noha
a tobbi telepiilés is éppen olyan érdekes adatokkal szolgél, mint ez a harom
kozség.

~Hétkoznap azt éttek, ami volt, faszujkat [babot], pityokat (krumplit),
levest, malét, tarét.”

Levesek: Fogyasztottak pityokalevest, tésztalevest, faszujkalevest, ka-
posztalevest, savanya levest, cibrelevest, ami gy készilt, hogy hagymat ap-
rora vagtak, vizben feltették, ecetet tettek ré, fézték.

Kukoricds ételek:

Pitén: Tejfeles tejjel keverték meg a terebuzat (kukoricat), beleontotték
zsiros tepsibe, siitotték.

K6t pitén: Elesztot tettek pitan tésztajaba, a kemencében kaposztale-
vélen siitotték meg.

Bosztdnyos pitén: A reszelt siit6tokot (bosztanyt) oOsszekeverték tere-
buzaliszttel, sé6t, zsirt tettek bele, bedntotték a tepsibe, tetejére bizalisztbdl
piirét csinaltak, avval kenték a tetejet hogy el ne repedjen.

Malé: , Az istben felforraltak a vizet, belekeverték a terebuzallsztet sot
kevertek hozz4, kiboritottdk a lapitora (deszkalapra), vettek egy szal fehér
cérnat, azzal szeltek. Suttek hozza tojast, vagy vert tejjel &tték. Mindenhez
malét hasznaltak, a csirkemadrtdshoz (paprikdscsirke) is. Tar6t is tehettek a
maléba, megmelegedett, finom volt.”

Cibre: ,Korpat, kicsi terebiizalisztet, komlot oOsszekevertek, vizet ra,
feltették a kuckéba, ott savanyodott 1—2 napig. A tiidébajos meggyogyul a
cibrétél. Egy darab kenyeret is tettiink bele, az volt az anya, attél masnapra
megsavanyodott.”

Alivanka: ,Aludttejjel keverték Gssze a terebizalisztet, s6t hozza, higra
hagytuk, zsiros tepsiben siitéttik.”

Gélédin = Kukoricalisztb6l késziilt gombéc.

Turés méalé: A f6tt maléba lukat csinaltak, bele turét, 6sszenyomkodtak,
pardzson megsiitotték, a tard elolvadt benne.

Bab:

.Foztiink faszujkat, hol sargat, hol tarkat, de rantva nem volt, zsir nélkil.”

Krumplis ételek:

Sult pityéka: , A p|tyokat !eszeleteljuk a tepsibe, tetejére szalonna, kol-
bédsz, oldalas keriil. Siitjiik. Télen csinaljuk.”

Kubikos szdérma = Hajéban f6tt krumpli.

Réntott pityéka: ,Zsirban hagyméat, zoldpaprikat piritottunk, arra karika-
ra vagott krumpli keril, vizet ra, az elf6. His mellé ették.”

Tésztagaluska: Krumplival készitett, kanallal szaggatott fétt tészta.

Hisok:

Rdntott his = Piros paprika nélkiil készitett paprikas.

Tejes ételek: v

Tejbe laska: A tejet felforraltdk, a tesztat belefozték, akkor rizskésat

bele, cukrot. Ez volt a legfinomabb étel vendéglataskor.
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Tejfeles tdré: , A tarot agy csinaltuk, hogy oltét tesziink a frissen fejt
tejbe, mikor megaluszik, felontjuk a szirébe, leszurjuk, lesézzuk. Masnap
mar esszik tejfellel.” o :

Birkaturé: A juhédsz csindlja. Mikor hazahozzak téle, lecsurog, felszele
telem, lesézom egy edényben, letakarom, lenyomtatom egy koével, deszkaval.
Mikor kiszarad, ledardljuk, sézzuk, &sszegydrjuk, edényben lenyomkodjuk, vi-
zes ruhat ra, két ujjnyi- vastag tésztét, agyagot rd, hogy levegé ne érje, pa-
pirral lek6tom."”

Orda = Oltott birkatejbdl felf6z6tt turé. Tésztara tették.

Fiiszerek: Csombor, tarkony kapor, bisijo (bazsalikom).

Kalédcsok:

Kedvelt kaldcsok: fank, ,kOtt tészta” mazsolaval, cimettel, makos, trés
kaldcs, rétes taréval, mdkkal, bosztdnnal (sit6tokkel), tiszta, sima‘ kalacs.
Kdékonya: Husvéti kerek kelt kalacs, tetején madarkédkkal diszitve.

Kiirtés kalacs: Fén silt kalacs kelt tésztabol. ,Megzsiroztuk a kerek fat,
ratekertik a tésztat, pardzson sutottitk. Unnepi kaldcs volt.”
Léangos: Kenyértésztabol készilt lepény, zsirozva, tejfelezve ették.

Alkalomhoz, rituglékhoz kétott ételek:

Az ételeket, illetve az ételrepertoart meghatarozott alapanyagbél és
meghatarozott moédon kellett késziteni bizonyos alkalmakkor (lakodalom, ke-
resztel6, halotti tor, aratds, sziret) vagy Unnepeken, esetleg bizonyos ritualéhoz
kototten.

A hagyomany ilyenkor megkoti a készité kezét, mert a tarsadalmi ellen-
O6rzés igen nagy. A ritudlékhoz kapcsolodo ételeknél nincs ujitasi lehet6ség,
mig az alkalomhoz kot6tteknél némi szabadsdg mégiscsak van.

Alkalomhoz, rituélékhoz kotétt étrend:

BARANYA

Nagypénteki étrend: ,Régen egész nap pattogatott kukoricat, séval, viz-
zel gydrott, a sparhelt tetején silt tésztdt ettek. Ebédre soba-vizbe krumplit
vagy babot féztek. Utdna makos tésztat mézzel fogyasztottak. Vacsordra ma-
radékot ettek.”

Karacsonyesti étrend: Este bojti maradék kerult az asztalra: séba-vizbe
fott bableves, makos tészta mézzel. Ejféli mise utdn kocsonya és szérma
volt. (Darézs)

Szilveszteresti étrend: Csibepaprikds, utana tollas pogéacsa. (A zsiros
pogécséba tollat szlrtak a csalad tagjai. Akinek a tolla megégett sitéskor,
az abban az évben meghal. (Dardzs) Volt olyan is, aki halat f6z6tt paprikasnak
bogracsban, metélt tésztat adott hozza. (Sepse)

Ujévi étrend: ,Reggel azt ettek, ami éppen volt a héznal. Ebédre nané-
bab fott disznofarokkal, hogy sok pénz legyen a hdzban. Uténa rétes.” (Darazs)

Farsangi étrend: Diszn6korombdl f6tt kocsunya. (Bodola) Ebédre bableves
disznéhussal, fank. A megmaradt zsiros ételt a cigdnyoknak adték. (Darézs)

Lakodalmi étrend:

1. véltozat:

Reggeli: Kocsonya marhalabbél, fonatos kalécs.
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Délben: Paprikéds, mékos, dios rétes.

Vacsora: Leves baromfihisbél és marhahtisbol, paradicsomszdsz, torma a
fott hashoz, silt hus kaposztasalataval, céklaval. Tésztak.

Ejfélkor: Becsinalt leves, esti husmaradék, kocsonya, paprikéds, siitemény.
Reggeli: Kocsonya (kitolg!). (Dardzs)

2. véltozat:

Reggeli: Kocsonya, kavé, kenyér.
Délben: Paprikds, kocsonya, tlrds rétes.

Este: Husleves, paradicsomszdsz, torma, f6tt hds, silt has (disznd, ba-
romfi), kdposztasalata, siitemény.

Ejfélkor: Szarmadnt, paprikas, slitemény.
Reggel: Ejféli maradék. (Sepse)

3. valtozat:

Ebéd: Paprikas, szarmant, tlrds rétes.

Este: Baromfileves, paradicsomszész a f6tt hishoz, pecsenye kaposzta-
salataval, slitemény. (K6)

BACSKA

Nagypénteken €s nagyszerdan bodagot, héjaban f6tt krumplit, séba-vizbe
fétt levest, pattogatott kukoricat ettek.

Hasvétkor sonka, kolbdsz, fonott kaldcs volt a szentelt. (Gunaras) Bé&-
ranypaprikas, kelt kalacs volt az asztalon Telecskan.

Kardcsony este: Vajjal fozott bableves, vajjal készitett mékos tészta volt
az étrend. Ejfeh mise el6tt betették a kemencébe a szdrmat meg a ,péasztor
kolbaszt” mire a misérél megérkeztek, készen volt. (Gunaras)

Gyerekagyasnak régen csak kuglofot, fankot, rétest, gélédint vittek. (Gu-
naras)

Lakodalomban regen csak birkahiusleves meg paprikas volt. Gurabli,
rétes meg sllt tok keriilt asztalra mint édesség. (Gunaras)

Luca-napkor: Luca pogécsat siitottek: tollat szirtak a pogacsaba, ha
sitéskor megégett a toll, az illet6 meghalt abban az évben. (Gunaras) A
Luca pogacsaba, amely zsiros pogéacsa volt, pénzt tettek, Luca pénzt, ez azé
lett, aki megtalalta. (Telecska)

Disznévédgas fank nélkil nem eshetett meg.
Ujévre szarma, rétes, tobbnyire tirés, korpéas, mékos volt.

Csépléskor ebédre - hisleves, tékkaposzta-fézelék, birkapaprikas, uzson-
nara kenyér, szalonna jérta.

Farsangkor mindennap szalonnat sutottek, azt tartottak, ha ezzel kenik az
ekét, zsiros lesz a fold. Utols6 nap fankot siitéttek. (Telecska)

Bucsukor téltott paprikat f6znek. (Telecska)

BANAT, SZEKELYTELEPEK

Nagypénteki étrend: Kokis (pattogatott kukorica), tej, szliz pityokaleves,
hering parazson siitve.

Kardcsonyesti étrend: Makoscsik mézzel, alma, dié.
Szilveszter este: Galuska (t6ltott kdposzta) volt a kotelezd étel.
Ujévnapi étkek: Kocsonya, galuska, siilt malac.
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Farsangkor zsiros ételeket fogyasztottak. Farsang utan két hétig bojtdinek.
Minden hétfén, szerddn, pénteken, szombaton sz(iz pityékalevest vagy szlz
csipetkelevest, kékist, tejbekasat, tarét ettek. :

Lakodalmi étrend: Husleves, disznopaprikds, szilva komp6t vagy képosz-
tasaléta, kelt kalécs.

Reggel: savanyl leves, galuska, pecsenye.

Ha Osszehasonlitjuk az egyes tajegységek étkeit, azt mondhatjuk, hogy
a szegény emberek ételei kozott nem volt nagy kiilénbség, még ha a felhasz-
nélt alapanyagot vessziik is tekintetbe, a tajkiilénbség csak az elkészités méd-
jdban és a névben jelentkezett. Az alapanyagok kozott mindeniitt dominalt a
kukoricaliszt, a krumpli, a gabonafélék. A hisfélék és a tejtermékek kisebb
szerepet jatszottak. A szocidlis, gazdasagi viszonyoknak megfeleléen.

Forrasok:

Adatszolgéaltatéim Jugoszlavia-szerte.
(Itt mondok koszénetet nekik.)
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