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A téma, a helyszin, a megkozelités

Amikor moldvai sziil6foldemen a kiviilrdl is ratekintd
etnografus szemével a taplalkozaskultara vizsgalatat
valasztottam, tobbféle meggondolds vezetett. A
Karpatokon tuli étkezési szokasok kiilonbozdsége a
moldvai magyarok kiviilrdl érkezett magyar latogatdinak,
kutatoknak a reformkortél kezdve szembetlint. A
székelytoldi sziiletésii, de mar Pestrdl odalatogaté Gegd
Elek 1836-ban nem az étkezés megfigyelése miatt utazott
a moldvai magyarokhoz. Beszamolojdban mégis
megjegyezte, hogy a kenyér helyzete ott nagyon mas,
mint a neki megszokott. Mintha a kenyér varosokhoz
kapcsolddna. Helyében falvakon  naprél-napra
kukoricabol fott, szeletelhetden strti puliszka késziilt,
amit malénak neveztek. Egy évszazaddal késobb az
ugyancsak székelyfoldi Domokos Pal Péter meglepve
tapasztalta ugyanazt a helyzetet. Amikor magam a
falunkbodl és a kozeli kisvarosbol kiléptem, azt lattam,
hogy mig otthon a levesek nagy tobbsége savanyl, masutt
nem ez a helyzet.

A mindennapi taplalkozas néprajzi és torténeti vizsgalata
a 20. szazad masodik felében eldtérbe keriilt Europa-
szerte. Az eredmények attekintése azt mutatja, hogy
Ko6zép-Europatol keletre ez még nem tortént meg, igy az
ottani helyzetrdl tdjékozdodni sem igazan lehet. Remélem,
hogy egy jelenkori moldvai mélyfuras egy 1épés e régid
megismertetéséhez. Ezért valasztottam ezt a témat, amely
az ¢életmod mas teriileteihez is elvezet.

A téma vizsgalatanak csekély eldzménye van a régioban.
Benyomasok, sarokpontok alapjan altalanositani sem az
egész moldvai régidra, sem a moldvai magyar falvakra



nem akartam. Ezért lett a helyszin sziil6falum, Pusztina
(Pustiana) és a kistérség szomszédos magyar falvai a
megerdsités érdekében. Pusztinban ndttem fel, onnan
jartam kozeli kozépiskoldba. Utana ¢éltem, dolgoztam
erdélyi varosban, majd mig tanultam, tapasztalatot
szereztem Magyarorszagon, Bukarestben ¢és roviden
tavolabb is Kozép-Eurdpaban. Kapcsolatom a faluval,
csaladdal rendszeres maradt, s ma ujra ott ¢élek. A
kapcsolattartas azért fontos, mert a mindennapi életben
ebben az iddszakban folyamatos valtozasok torténtek.
EbbOl nem teljesen maradtam ki. A taplalkozads maga
pedig igen jol lathaté a rovidebb latogatdsok sordn is,
kiilonosen ha abba hétkoznapok és ilinnepek egyarant
beleesnek.

Etnografus szemmel egy évtizede figyelem az
eseményeket. Munkdm 1is a jelenkorra, a ma ¢l6
nemzedékek életére vonatkozik. Ezen a terepen
természetesen abba a helyzetbe kertiltem, amit Fél Edit a
»a sajat kultirajaban kutaté etnologus” helyzetének
nevezett és jellemzett. A magyar néprajztudomany, benne
a taplalkozas vizsgalatanak kutatdsi hagyomanya nagyban
hozzajarult ahhoz, hogy a lokalis kultarara jellemz6
sajatossagokat nagy eurdpai torténeti kontextusban
fontoljam meg. Segitséget nyujtott abban is, hogy olyan
dolgokat tartsak szem eldtt, melyeket azel6tt magétol
értetddonek tartottam.

Mig kiinduldsul kordbban elsdsorban a taplalkozaskultira
elemeit, étkezéseket ¢és ételeket, Osszefiiggésiiket
igyekeztem szamba venni és rendszerezve leirni, ebben a
munkdban mas is vezetett. Az etnografia — barki is
mivelje azt — akarva-akaratlan rendszert, atfogd
struktarakat, athagyomanyozott szokasokat, szabalyokat



keres vagy vél felfedezni, és ezeket irja le. Minden
irasomra jellemzd, hogy igyekszem a jelenben zajlod
valtozadsokat is megragadni. A disszertdcioban arra
torekedtem, hogy egyszerusito magyarazatok,
besorolasok ¢és jelentésadasok helyett tényleges esetek
leirasaval — Geertz-1 értelemben vett ,,str(l leirassal” —
jarjam koriil az eseményeket. gy probaltam kovetni és
érzékeltetni a valtozasokat, ujitasokat, vagy éppen
ellenkezdleg, a hagyomdnyoshoz, ismerthez vald
ragaszkodast. A szamos esetmegfigyelésbol néhanyat
mutatok itt be. Kideriilnek azok a meggondolasok,
dontések, szokasok és szabalyok, melyek az etnografiai
értelemben vett rendszert kirajzoljak: néha ugy, hogy
ragaszkodnak hozza, néha pedig ngy, hogy elvetik.
Tudatdban vagyok annak, hogy abban a pillanatban,
amikor a disszertacioban kozolt eseteket kivalasztottam
¢s leirtam, mar egy eldzetes értelmezést is adtam nekik.
Mégis reménykedem abban, hogy esetleirdsaim nem
csupan egyetlen, az altalam képviselt értelmezést teszik
lehetévé, hanem teret hagynak erre az olvasonak ¢€s a
benniik szerepldknek is.

Pusztina a Keleti-Karpatok gyimesi atjarojatol 70
kilométerre a Tazld foly6cska bal partjan fekszik. A falu
lakossaga az 1994-es népszamlalasi adatok szerint 700
csaladot alkot6 2070 f6. A pusztinaiak joval tobbre (kb.
5000) becsiilik szdmukat, nem téve kiilonbséget az
allanddan a faluban lakok és az elszarmazottak, varosban
¢lok kozott. Erdsiti ezt a benyomast az is, hogy az
elszarmazottak erdteljesen részt vesznek a falu életében.
Az emberek szemében mindenki pusztinainak szamit, aki
Pusztindban sziiletett. A termeldszovetkezetesités a falut
1961/62-ben, az orszagban folyd iparositds id0szakaban



érte el. A pusztinaiak ebben az évtizedben kezdtek
kivonulni a mezdgazdasagbol, a falubol. Eldszér a
férfiak, akik a legkdzelebbi varosokban, kdolajtelepeken,
kezdetben még napi ingazast vallalva helyezkedtek el. A
mara kozeli és tavoli varosokban letelepedett fiatal
generacio, a kozépnemzedék tagjai — akik mar iskolaban
szereztek szakképesitést — rendszeresen visszajarnak a
faluba: tulajdonképpen kétlakisagban ¢lnek. Az élet
legfontosabb eseményeit a faluban {nneplik meg.
Hézassagot kotni, gyermekeiket megkeresztelni csakis
otthon tudjak elképzelni. 1996-ig egyetlen pusztinait sem
temettek el a falun kiviil.

Célom ebben az irasban az étkezést érzékletesen
bemutatni. A késobbi fejezetekben, szakaszokban
¢lethelyzeteket fogunk végigjarni. Az ételek és azok
sulya, a taplalkozds szerkezetének, valtozasainak,
normdinak ilyen élethelyzetekben bontakozhat ki. Egyes
ételek és elnevezéseik gyakran visszatérnek. Koztiik sok
olyan regiondlis fogalom ¢és elnevezés van, melyek
tavolabb, példaul Magyarorszagon is hianyoznak a siités-
f6zés mindennapi gyakorlatdbol és a koznyelvbol. A
legfontosabbakat szeretném eloljaréban  ismertetni,
azonositani.

Munkdm sordn sziiléfalumban ¢és kozeli magyar
falvakban dolgoztam. A tobbi faluban sem eldszor jartam,
voltak barataim, ismerdseim, és igy gyorsan masok is
beazonositottak, vagy magam szerint, vagy sziileim
lanyaként.  Munkdm  elfogadtatasaival nem  volt
nehézségem. Gyorsan hozzaszoktak a jegyzeteléshez,
hozzajarultak a hangfelvételhez, azt volt olykor kicsit
nehezebb megértetni,  hogy  miért  figyelek,
kérdezéskodom olyan dolgok apro részleteirdl, melyeket



magam is jol ismerek vagy kellene ismernem.
Természetes  volt  viszont, hogy ¢éppen  folyd
hazimunkakba bekapcsolodom, ¢és tudtam  vagy
észrevettem azt is, hogy mikor kell visszahuzodnom,
hogy el ne vegyek olyan munkét, ami valakinek
hagyomanyos szerepkdre vagy éppen ritualis kivaltsaga.

Fogalmak: ételek, ételnevek, helyzetek

Leves. Levesétel nélkiil nem telik el nap. A leves
savanyu, ez alol csak egyetlen levesfajta kivétel, amely
csupan néhany, de jol meghatarozott alkalomra késziil. A
savanyuleves, savanyulé ételnév viszont csak egyetlen
levesfajtara vonatkozik a tajnyelvben. A konyha tobbféle
savanyitot hasznal.

Puliszka. Ez az elnevezés a magyar nyelvben az erdélyi
regionalis kdznyelv terminusa. Az étel ezen a néven ma
szé¢les korben ismert. Az Ujkorban kukoricaliszt
alapanyag kapcsolddik hozzd. A puliszka elnevezést a
moldvai magyarok nem hasznaljak, az étel neve malé. Ez
a sz6 ott csak ilyen ételt jelent. Kukoricabol fozik,
elsésorban felszeletelve eszik, mas étellel egyiitt,
melegen és hidegen egyarant. Puliszka nélkiil nap nem
mulhat el. Ahol a szévegkornyezet megengedi, a moldvai
ételt koznyelvi szoval, puliszkdnak fogom nevezni.
Galuska. A moldvai galuska olyan tajnyelvi ételnéyv,
amely magyar koznyelvre nem fordithatdo le.
Novénylevélbe burkolt kasarol van sz6, amit megféznek.
Akkor lenne egyszavas koznyelvi megfeleldje, ha az
oszman-torok eredetii ’szarma’, ’dolma’ ételnevek a
magyarban nem t4jszavak lennének. Az ételforma talalo
elnevezése a magyar nyelvjarasok takart és totike
(toltike) ételneve. A moldvai galuskat téltott kaposztanak



tobb okbdl nem nevezhetem. Moldvaban a kaposztalevél
az ételnek sokféle novénylevél koziil csak az egyik, nem
is domindns burkolo6ja. Késatolteleke a kozelmultig nem
volt hussal keverve, éspedig az ilyen étel fogalmanak
megfelelden, nem pedig sziiklkddés miatt. A magyar
koznyelvi elnevezés viszont éppen a kaposzta szot
hangsulyozza. Végiil a galuskat magéban f6zik meg, nem
apritott kaposzta vagy mas zoldségbe helyezve. A magyar
galuska sz lengyel eredetli. Az etimoldgiai szotarak a
lengyelbél ¢és vele szomszédos szlav teriiletek
nyelvhaszndlatabol kivétel nélkiil *fott tészta’ jelentését
idézik, és a magyar koznyelvben, ¢&szaki magyar
nyelvjarasokban is fott tésztat jelent. Moldvéaban tehat
mas ételrdl van sz6. A moldvai magyar galuska
egyébként roman jovevényszo (galusca), a moldvai
magyar  taplalkozaskultira  legfontosabb  roman
jovevényszava. A tovabbiakban a moldvai ételt
galuskanak fogom nevezni. A galuska tdlteléke
kukoricakasa vagy rizs, utobbi estben kevés
kukoricaliszttel keverve. A kasaba jelentds aranyban kertil
felapritott savanyl kaposzta €s fiiszerek.

Palacsinta. Kelt tésztabdl siilt lapos, kerek, nem édesitett
buzalepény. A megkérdezhetd generaciok életében
tlizhelyen, kizsirozott serpenydben siitik meg. Tordelve
fogyasztjak el. A puliszkanal rangosabb étel. Utra kelve
korabban puliszka helyett keriilt a tarisznydba. Midta
kenyeret vasarolhatnak, a palacsinta a rangosabb, ritkdbb
étel, csaknem siitemény.

Pitan. Kukoricalepény.

Ebéd. Nem déli, hanem reggel-délelotti foétkezés.



A napi étkezések

Az éltalanos szabaly szerint a pusztinai asszonyok
naponta kétszer fOznek, tdlalnak meleg ételt: ebédre és
vacsorara. Az ebéd ideje az évszakhoz, az aktualis
munkakhoz igazodik, ilinnepen Osszhangban van a
nagymise kezdetével. Az ebéd ideje a nap elején, télen 9-
11 ora kozotti idépont, a téli vacsora sotétedéskor,
’amikor Mariara harangoznak’, azaz 5-7 o6ra kozott
délutan-kora este. Noha télen-nyéaron joval az ebéd elott
mar munkaba kezdtek, az ebédet megel6zd szervezett
étkezés nem volt. Nyéron is elfogadott megoldas a télihez
hasonl6 napi csupan két étkezés is, viszont a nagy nyari
munkak idején, napjain feltétlentil harom étkezés kovette
egymast a nap folyaman. A mezei munkdkra virradatkor
indultak a hatarba. Ezt szervezett étkezés soha nem elézte
meg. A munkdba indulok ételt nem vittek magukkal.
Ebédjiiket a gazdasszony otthon fozte, és melegen vitte ki
a mezodre ugy, hogy 8 és fél 11 kozott, de leginkabb 9 és
10 ora kozott odaérjen. Ekkor leiiltek, az ebédhozo
asszony is csatlakozott, és melegen ették meg az ebédet.
Annyi ételt vittek ki, hogy kihiilve maradjon bel6le még
egy étkezésre. Ehhez a mez6én du. 2-3 ora kozott iiltek le.
Ennek az étkezésnek tulajdonképpen nincs neve, az ebéd
¢s vacsora szavak foglaltak a két foétkezésre. A nyari
kozépso étkezésre csak ugy utalnak, hogy ’leiiltek enni’,
vagy ’a napszamosokat leiiltették enni’. A vacsora a
munkabol hazaérve otthon volt. A gazddk a csaladi
asztalhoz {ltették azokat a segitdket, napszamosokat is,
akik a nap folyaman veliik dolgoztak. A faluban
hasznalatos a ’frustuk’ étkezéselnevezés is. Ez nem
szervezett, az egész csalddnak sz6l6 étkezés, hanem csak



bekapott valamit reggel az, aki éppen a falun kiviil,
tavolabbi utra indult és nem szdmithatott ebédre.

Az ebéd és a vacsora egyarant egyfogasos étkezések
tobbségben, korabban és ma egyarant. Télen-nyaron
frissen fott levesbdl és frissen fott puliszkabol allnak. A
két étel nem képez kiilon fogast, a puliszka allando
mellévald a leveshez. A kenyérfogyasztas nem valt
rendszeress¢  napjainkban sem, noha a helyi
¢lelmiszerboltba minden nap érkezik maér kenyér. A
kenyér 1945 utan allandosult a lakodalmi étkezések
kindlatdban, de a puliszka ételforma a mindennapi
étkezésben nem szorult hattérbe. Vasarnap lehetdleg
kétféle étel keriil az asztalra, a leves mellett els6sorban
galuska.

A termel6szovetkezet a rendszervaltas utan felbomlott,
bevitt foldjeiket természetben kaptak vissza Romanidban
az egykori tulajdonosok. Egy-egy csalad szantdja
kordbban is kicsi volt, és nem lett nagyobb. Ugy
hasznaljdk, mint amit a magyarorszagi statisztika
“Ostermelésnek’ nevez. Az un. ’csalddi gazdasag’
formanak megfeleld lizemnagysag a kistérség falvaiban
kivételes. Ritka, hogy tobb csaladtag fofoglalkozésa,
bevételi forrasa mezégazdalkodas lenne. Igy nyari idében
megritkult a mezore valdo ebédhordds. Az étkezések
szabalyos napirendje azonban a korabbi beosztasu
maradt, télen és nyaron egyarant.

Hétkoznapok és iinnepek

A kovetkezO fejezetekben kiilonb6zo élethelyzetekbe
vezetek be. Ez a rész a disszertacido leird etnogréfiai
torzsanyaga. A hétkéznapok példai: egy ma is gazdalkodo
csalad hétkoznapi taplalkozésa; napszamosok élelmezése;
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ételhordas a mezén  dolgozdknak; Uton  1évok
taplalkozasa, a buacsuk latogatasat beleértve. Az
tinnepnapok attekintését az iinnep fogalma, az iinnep
ideje, az tlinnep étele, az iinnep presztizsének koriiljarasa
vezeti be. Fejezetei a kereszteldi étrend, a lakodalom
rendje és étrendje, a halotti tor rendje €s étrendje, egyiitt
ritualis ételeikkel.

A témak tobbségénél egy-egy konkrét eseménysor
nyomon kovetése a bemutatas gerince. Ilyen alkalmakon
sokszor részt vettem, az utobbi ¢évtizedben pedig a
részleteket is  pontosan  figyeltem, rogzitettem.
Végigkovetett, percrél percre rogzitett eseteket
valasztottam ebbe a szovegbe, tobb napos iddszakokat,
tobb napos eseményeket. A példak az 1997 és 2003 kozti
id6szakbol valok, sajat sziiléfalumbdl, valamint a kozeli
Frumoésza, Kiilsérekecsin és Lujzikalagor (Frumoasa,
Funda Racaciuni, Luizi Calugira) falvakbol. Koziiliik
Kiilsérekecsin a legelzartabb, zsakfalu. A kdrnyezet
régiesnek tartja, és ez valoban latszik a faluképen, az
¢letmdd és étkezés finom részleteiben is érzékelhetd. A
legfontosabb ételeket egy-egy esemény, alkalom kapcsan
ismertetem részletesen.

A jelen helyzetet szembesitem az idésebb korosztalyok
korabbi életvitelével, az eltéréseket mindsitd nézeteikkel.
Nem egy feltételezett hagyomanyos szerkezetre akartam
visszatekinteni, hanem fiatalok segitségével kiilonds
figyelemmel rogzitettem az 1960/70-es  évektdl
kibontakozd kisebb és nagyobb
valtoztatasokat/valtozdsokat. Sorozatosan latunk ilyet az
étkezésszervezésben, ételvalasztékban, rangsor/presztizs
tekintetében. A valtoztatasok kezdeményezdi éppen a
mindenkori fiatal korosztalybdl keriilnek ki. Tobbségiik
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kétlaki, a hétkoznapokon nem élnek a faluban, varosban
dolgoznak. Ott ¢lnek  legsziikebb  csaladjukkal,
Moldvaban vagy Erdélyben valamerre. Korszeriibbnek
érzékelt, varosias megoldasokat kezdeményeznek a
szliléfaluban, ahol elsésorban {iinnepi iddszakokat
toltenek. Eppen a nyilvanosan zajlo tinnepek viszont azok
az alkalmak, amit mindenki illendéen, az elvart modon
szeretne elrendezni. igy van az, hogy
legakadalytalanabbak a valtoztatdsok a keresztel6i
lakomékon, ahol fiatalok maguk kozott, korlatozott
szamban  {ilnek  Ossze. Kiizdelmes viszont a
lakodalmakban, 500-800 megfordulé vendéggel, ahol a
szliléi korosztdly minden apr6d valtoztatds kimenetele
miatt aggodik. A fiataloknak meg kell harcolni, akkor is
amikor 6k viselik a koltségeket. Hétkoznap is kiillondsen
akkor keletkeznek fesziiltségek, amikor a munka
nyilvanos, a csalddon tallépd, nyitott helyzet. Amikor sok
lany egyszerre kapalt még kukoricat a mezOon Pusztinaban
az 1970-es években, gimnazista baratnék kozott is
vetélkedés targya lett, hogy kinek az édesanyja érkezik
reggel el6bb az otthon megfézott ebéddel.

Hétkoznapok

Gazdéalkod6 csaldd nyari ellatasanak szervezését mar
lattuk Iényegében. Ez folytatodott akkor is, amikor a
férfiak a mezdgazdasagbol kivonultak, de még ingaztak.
Fézés reggel otthon, ebédhordasa a mezore, ebéd reggel
8-9 ora kozott, vacsora otthon. Ebéd és vacsorara frissen
fozott leves meleg puliszkaval. Amikor a mezén minden
kézre sziikség volt és egyetlen asszony sem mehetett haza
id6ben, elmaradt az esti friss leves, de a puliszkat akkor is
megfozték, mikor hazaértek. Ilyenkor hideg étellel tették
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az asztalra. (Id6sebbek felemlegetik, hogy a 20. szdzad
els6 felében, mikor még egyénileg gazdalkodtak,
gazdacsaladoknak olykor kétféle levest is vittek egyszerre
a mezore ebédre a legnagyobb munkaidében. Kivételesen
eléfordult, hogy levest és galuskat is vittek.) Igy
folytatédott akkor 1is, amikor a férfiak a falubdl
kivonultak, a mezdgazdasadgi munkaban mar kivételesen
vettek részt. A mezon kapalo lanyok mar felidézett esete a
termeldszovetkezet id6szakabol vald (Pusztina). A csaladi
gazdasag a kisrégioban ma kivételes.

Ehhez a szakaszhoz kapcsolodva tekintem at a leveseket,
az év soran valtozatlanul szinte egyetlen meleg étkezésrol
sem hidnyzo ételt. Akar husos, akar masféle, ritka
kivételtdl eltekintve a leves mindig savanyu. A savanyitot
az ¢étel jellegének megfeleléen valasztjdk meg. A
savanyitd sokféle, erjesztett korpalé-kukoricalé, friss €s
aszalt savanyu gyimoles, savo (Ezeket a dolgozat
fliggelékében mellékelt tablazatban részletesen ¢s
levesekhez is illesztve kozlom.) Idegeneknek felting
jelenség az, hogy Moldvaban sokféle leveshez
rendszeresen friss, felapritott voroshagymat esznek. Az
évben csak egyetlen olyan nap van, amikor mindenki
nem-savanyu levest f6z, hushagyokedden tyuklevest.
Egyébként csak gyermekagyas asszonynak hordanak
nem-savanyu levest.

Kiilsérekecsin  olyan falu, ahol sosem alakult
termeldszovetkezet. Ott egy gazdalkodo, allattartd csalad
mai téli hétkdznapjait, portajat figyelhetjik meg.
Kovettem a két feln6tt generacid napi mozgasat, ki-kinek
a feladatait, a siités-f6zést, étkezést. Eppen sz6lében volt
munkajuk tavolabb, és naponta kihajtottak a juhokat is a
legelére. Benézhetiink az ¢léskamraba, pincébe, ott
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sorakozik az élelmiszerkészlet. A kamraban kukorica- és
buzaliszt egymas mellett, savanyitott kaposzta hordéban,
csakis egész kaposztafejek; fiistolt hus, szalonna, sajat
palinkajuk nagy mennyiségben, som ¢s félérett szilva
egyarant  megaszalva  levessavanyitdshoz,  egyéb
tartalékok mellett. A friss tejen kiviil ott allt savanyodni a
savd, ott volt a borcs (erjesztett korpalé), mindkettd
szintén levesfozéshez. Asztalon volt még kiteritve vagas
utan friss disznohus, szalonna, kolbasz. A hust késobben
majd feldaraboljak, szalonnaval atsiitik, ugy taroljak, jé a
nyarig. Ha marad szalonna, azt sés vizben tartjak el. Az
egyik napra kaposztaval 6sszef6zott fiistolt hus még el6z6
évi volt. A pince tavolabb van, lyukpince. Sajat borukat,
burgonyat, fézelékrépat ¢és galuska burkoldsahoz vald
sOzott martilaput taroltak benne. Ugyanigy 6rzik meg az
idejekoran Osszegylijtott zsenge szoldleveleket. A siités-
f6z¢és igazodott a diszndolés utani helyzethez. A friss
puliszka elkésziilte iddjelzé naponta kétszer. Aki kdzben
a hatarba ment, puliszkat vitt magédval és hideg ételt.
Egyik délutan taros beélest siitottek, masik napon
erjesztett  korpalével, sommal bablevest f{Oztek.
Vasarnapra galuskat toltottek, akkor éppen savanyt
kaposztalevélbe. A faluban kideriilt, hogy a burkoléshoz
széritanak is friss kadposztalevelet. A galuskdhoz puliszka
helyett kukoricalepényt is slitni lehet (Kiilsérekecsin
1999/2000 tele).

A falvakban megkiilonboztetett figyelmet forditanak
hétkoznap is az olyan helyzetekre, amikor az étkezésben
masok 1s részt vesznek. Napszdmosok ellatast
valasztottam, mai nyari eset példajat. A helyzet:
foldmunka a telken, fiirddszoba épités elsd szakasza.

14



Nehéz fizikai munka. HéEtfétdl szombatig késziilt el.
Mester vallalta az egész munkat két-harom sajat
emberével, két napra tovabbi férfiak is csatlakoztak,
valamennyien helybeliek. Ellatassal egyiitt egyeztek meg
a munkabérben. Egyediilallo asszony telkén folyt a
munka, jelen volt az egyik veje, Erdélyben felnott és ott
¢l6 ember. A v6 nem elOszor volt a faluban, mégis
fesziiltség alakult ki a gazdasszony és kozte az ebéd
helyes ¢és illendd idopontja koriil. A hdziasszony délel6tt
10 orara készilt, talalt, a veje délre akarta. O ahhoz
szokott, hogy reggel reggeliziink, a déli orakban
ebédeliink, ¢és ugy vélte, felndtt férfiak mind igy
kivannak, amiben itt tévedett. Végiil a helyi szokés
szerint Ultek ebédhez és vacsorahoz déleldtt és este, mas-
mas friss, savanyu levessel, hozz4 meleg puliszkaval — és
elégedetten. Nap kozben az asztalon hideg ételek alltak
készenlétben. Raadas volt a leves mellé masik fott étel is
kozben, palacsintasiités egyszer, kakasvagas szombatra.
Vasarnapra a csaladnak galuskat készitettek (Pusztina
1999 nyara).

Az uton 1évok étkezését egyéb utak mellett egy
templombucsu felkeresése kapcsan ismerjik meg. A
helybeliek biiszkesége és 6rome, hogy meghivasukat az
asztalukhoz az odalatogatok koziil minél tobben fogadjak
el. Az linnepre foszlos toltott kalacsot siitottek, a menii
pedig savanyu husleves, amit galuska kovetett. Nagyon
finom szovetli, vékony zoOld levélbe burkoltak bele.
Kideriilt, hogy asszonyok tavasszal elmennek érte az
erdébe, annyi ’erdei martilapit’, ’vad fuszulykalapit’
gyljtenek, ami egész évre elég lesz. 40-60 ’kilas’ nagy
bodonben, soval teszik el (Frumosza 2003).
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Az iinnepek étele

Ko6znapi étkezéseknél a részletek megoldasa konnyen
alkalmazkodik az éppen adott koriilményekhez. Etelek,
hozzavaldk, akar idopontok is eltérhetnek esetenként a
szokasos megoldastol. Az {innepek, és kiilondsen a
nyilvanos {innepi alkalmak ételeinek megvalasztasa mas
természet. A nagy {lnnepek nyilvinossaga az
esetlegességet nem igazan engedi meg. A résztvevok
mind tudjak, mit varhatnak, és kockazatos ettdl feltiinden
eltérni. Ez a magyarazata annak, hogy iinnepi étrendek,
igen csekély valtoztatasokkal, akar évszazadokon at
fennmaradhatnak. A nem mindent felforgatd valtoztatas
kevésbé kockdzatos és megengedhetd is apro 1épésekkel.
Teljesen 1j jellegli ételek bevezetése, a hagyomanyos
ételsor felforgatasa viszont nehezebben elfogadtathatod
vegyes ¢letkora  résztvevokkel. Az  aldbbiakban
Pusztinardl lesz szo, €s az utolsd6 harom-négy évtizedben
az ujitasoknak mindkét véaltozataval taladlkozunk. Itt a
folyamatoknak csak sarokkoveit tudom felidézni. A
kivalasztott nagyiinnepi alkalmakon valtozott az is, hogy
egyszerre allt-e minden étel az asztalon és a sorrendet
mindenki maga donthette el, avagy a téalalas fogasokba
rendezve folyt.

Itt talalhaté a galuska készitésének modja ¢és
koriilményei, mivel jellegzetesen az iinnepek étele, a
kozvasarnapoktol a nagyiinnepekig. A legnagyobb
1étszam linnepi lakomadkra, elsésorban lakodalomra,
oriasi mennyiség késziil. A templomi eskiivé napja el6tt,
szombaton készitik eld, toltik meg a leveleket, mégpedig
kitiintetett, meghivott segitokkel. A segitd asszonyok
“kistinnepld’ ruhaban érkeznek, az egész faluban zeng-
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diiborog az egyszerre csapd bardok hanga, amikor a
toltelékbe vald kaposztat apritjak. A legnagyobb munka
mégis a toltelék becsavargatdsa szorosan a burkold
novénylevélbe. Olyan {innepi munka ez, mint az alfoldi
lakodalmi csigacsinalas-csigataposas lehetett. Az ekkora
galuskatoltés koreografalt munka, ritualis reprezentacio, a
jo munka, a tudas, ligyesség bemutatésa.

A kereszteld, lakodalom és halotti tor ételsor-valtozatait
mellékelt tablazatokban iddszakaszok szerint mutatom
be.

Etelhordas gyermekigyas asszonynak és a kereszteld
iinnepének étrendje

Az ételhordas maig ¢€lénk gyakorlat, a gyermekes anya
biliszkesége (és csak kevésbé sziiksége), hogy minél
tobben hozzanak neki szertartasosan, hosszi 1don
keresztiil ételt. Ezek reggel is, este is érkeznek. Ilyenkor
keriilik a savanyu leveseket. A valaszték kétféle
tyukhusleves és egy zoldségleves.

A kereszteloi lakoman mar ismét ott volt €s van a (husos)
savanyuleves. A  felkért keresztszlilok szamanak
novekedésével a korabbi 5-6 par helyett manapsag 10 par
keresztsziild részvételére szamitanak. Kovetjik az
Osszejovetel koriilményeit és ételeit az 1960-as években
hagyomanyostdl a mara kialakult helyzetig. A galuska
helye lassan elbizonytalanodik, viszont a fiatalok mar az
1970-es évek derekatdl bevezették a siilthus- ételt. A
lakodalom mellett a keresztelon volt és van is még, egy
bizonyos toltott tyuknak ritualis szerepe. Torta, varosi
cukraszdabol, még csak ritka kisérlet. (Pusztina).

A toltott tytk elkészitését, kiils0 megjelenését itt
ismertetem.
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A lakodalom rendje és étrendje

Ez a szakasz egy tényleges lakodalom (1997) hosszq,
sokrétii elkésziileteit és bonyolult folyamatat koveti
nyomon részletesen. A fOszovegben jegyzetelem a
legfeltinébb  valtozasokat a 20. szadzad derekaig
visszamenden, illetve a  maig  megfigyelhetd
fejleményeket. A vdlegény csaladja az ételkészités
kezdetétdl a lakodalmi asztalra valo talalasig tartd, bo egy
hetes idészakra fézénét kér fel. O iranyitja a segitd
asszonyok munkajat, a varhatd vendégek szdmahoz
igazitja a mennyiségeket. Ez az egyik legkorabbi
lakodalom volt, amelyre borjut ¢és sertést vagtak,
feldolgozasukra nem helybéli hivatdsos szakacsokat
alkalmaztak. A f6zéné asszonyokkal dolgozott és csak
régota szokasos ételekért felelt. Ezek savanyulé tyakbol,
galuska ¢€s ebben az esetben t61tott foszlos kalacs is. Az
1970-es évek derekaig foztek édeslaskat lakodalomra, a
galuska alternativaja volt. Puliszkat lakodalomban nem
talalnak fel. Kordbban a leves mell¢ kukoricalepényt
adtak. Ilyet lakodalomra mar nem siitnek, kenyér valtotta
fel. Sok vendéget wvartak, 10 asszonyt hivtak
’galuskatoltésre’, akik mintegy hat ora alatt birkoztak
meg vele. Ezuttal a galuskanak vald rizskdsédba hust is
kevertek, 100 kilogramm rizshez mintegy 5-7 kilot, és
ennél sokkal tobb kaposztat. A galuskanak ki kellett
tartani a lakodalom végéig ugy, hogy mind a kétféle
étkezéshez jusson beldle. Savanyulevest minden nap
frissen foztek; ezt ekkor mar csak a kozos étkezésekre
talaltak fel. A szakacsok a siitni valo hust készitették eld,
hurkat, kolbaszt toltottek. Ezek majd megsiitve, csak az
ajandékkal érkezoknek paronként Osszeallitott ételsorba
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(’porci¢’) keriiltek bele. Silt hus fogds fokozatosan
elfogadhatovd valt mar a megel6zd két évtizedben,
koritéssel talalva azonban még nem. Az asszonyok a
szakacsokkal a hushoz wvaldo koritésen huzakodtak,
burgonyaba semmiképpen nem egyeztek bele. Az étkezés
rendje a moldvai lakodalomban kiilonbozik a pl.
Magyarorszdgon szokasostol. Nincs olyan {innepélyes
kozos étkezés, amikor az 0j par, a tisztségviselok, sziilok,
rokonok és a vendégek egyszerre iilnének asztalhoz.
Boévén kimért, de kimért ’porcioét’ kapnak azok, akik
ajandékkal (ami ma pénz) érkeznek. Nem egyszerre
kapjak meg és eszik valamennyien, hanem ahogy az
ajandék atadasanal sorra keriilnek. Ez a b6vebb étrend, az
elején manapsag hideg eldétel is szerepel. Kozos
étkezésre, a szitkebb menii ételeihez az egyik vagy masik
foszerepld csalad tisztségviseldje szolitja asztalhoz a
maguk vendégeit csoportonként, tobbszor is. A kozds
étkezésnél egyszerre keriil az asztalra a leves és a
galuska, mindenki a neki jol es6 sorrendben eszik beldle.
A parhuzamos, kétféle étkezési rendet a felkért szakacsok
nem ismerték, alig értették meg. A lakodalomban kétféle
ritudlis étel szerepel: feldiszitett toltott tyuk és lyukas
kozepti kerek kaldcs, ugyancsak feldiszitve. Szerepiik,
rendeltetésiik meghatarozott, igy az is, hogy hany-hany
darabot készittet és mit tesz vele az ’Ordmapa’ és a
“busapa’ a mindkét oldali csalad nevében.

A mellékletben egy pusztinai specialista fozéné
feljegyzései olvashatok. Olyan lakodalmakrél, halotti
torokrdl szdlnak, ahol a siitést-fozés iranyitdsat Ora
biztak. Osszeirta a falubodl dsszeszedhetd felszereléseket,
minden alkalomra feljegyezte a megvasarolando
¢lelmiszereket. A magyar asszony a feljegyzéseket 1997-
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tdl kezdve, roman nyelven vezette. A flizet masolatat,
valamint magyar koznyelvre val6 forditasat mellékeltem.

Halotti tor

Temetés utan kozos étkezésre varnak mindenkit, aki a
temetdbe elment. Az iinnepi étkezések koziil ez az
alkalom mutatja a legtobb archaikus vonast. A 1étszam az
eset koriilményeitdl fiigg, rendesen 300-600 személy. A
tort sosem a halottas hdzban tartjak, hanem még télen is
szabadban, az udvaron. Ott ma keskeny asztalokhoz
iltetik a vendégeket, férfiakat ¢és ndket kiilon.
Pusztindban az 1960-as évekig sok vendég foldre teritett
vasznakat koriiliilve evett. Eldszor 1995-ben tartottdk a
tort a kozosségi hazban, az iddjaras nyomasara. Akkorra a
lakodalmak, de még a kereszteldi lakoma is, atkoltozott
mar a kultrhazba. A vendéglatasra ujabban olyanok is
eljonnek, akik a temetdben nem is jelentek meg. A torra
savanyulét tyukbol mindig, és tobbnyire galuskat is
foznek. A tor régies étele a tyukhuslében fott siirt
édeslaska, olykor tejben fott tejeslaska valtozatban.
Nevével ellentétben az étel nem édes, csak éppen nem
savanyd. Ebben a szerepben kordbbinak latszik a
galuskanal. Manapsdg vagy mind a harom ételbdl
talalnak, vagy pedig a leves mellett vagy laskat, vagy
galuskat. A kukoricalepény legvaloszinlibb helye ma a
halotti tor. Az utobbi években a csaladok gyakran
dontenek ugy, hogy nem lesz ’nagytor’ mindenkinek,
hanem csak a kozeli rokonokkal, baratokkal {iilnek
asztalhoz (’kistor’). Ilyenkor tobb szaz csomagocskat
visznek ki a temetObe, vésarolt hideg finomsagokkal
megtoltve, és egyet-egyet adnak az onnan tavozoknak.
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Egy idds férfi  temetésének, toranak menetét
Lujzikalagorbol mutattam be (1999). Hideg tél volt, a
vendégeket csoportokra osztva szomszédok iiltették
asztalhoz a maguk hazaban. Az asztalokra a galuskat
tették eldszor, majd masodik fogasnak ’savanyulevest’
friss disznohusbol.

Az italokrol, teritékrdl, asztalokrdl itt mindvégig nem
tudtam szolni, de a valasztasok minden étkezésleirasnal
megtalalhatok.

Osszkép és kitekintés

Ez a munka a taplalkozaskultara szerkezetét, valamint a
valtozasokat vizsgalta egy kistérségben, a ma €16 harom
generacid  életében, 1920-2006 kozott. A csaladi
gazdalkodast az 1960-as évek elején
termeldszovetkezetek valtottdk fel. A falvaknak a
kiilvilaggal vald kapcsolata annak az évtizednek a
derekatol kezdve nyilt tagra. A fiatal korosztalyok a
nagyiparba, varosokba, sokan Erdélybe telepedtek at.
Kétlaki moédon ugyan, de maig erdteljesen részt vesznek a
sziil6falvak életében. Az iinnepi idészakok azok, amit
sokan egyszerre ’otthon’ toltenek. Nem hoztak I1étre
megélhetést nyujté csaladi gazdasagokat akkor, amikor a
rendszervaltds utan a termeldszovetkezeti foldek ismét
sziileik tulajdonaba keriiltek. A faluban az életmddnak
talan éppen az étkezés az a teriilete, ahol a fiatalok a
varosi ¢életvitel elemeit el@szor atiiltethetik. Erre
elsdsorban az iinnepi alkalmakon torekednek. Négy
évtizeden keresztiil kovethettiik a kisebb vagy merészebb
valtoztatasokat. A folyamat megismerése hozzajarul az
ilyen folyamatok megértéséhez olyan mas régiok
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falvaiban is, ahol az iparositas, varosiasodds joval
korabban zajlott le.

A mindennapi étkezés szerkezetét a hazajard fiatalok
egyelore alig modositjdk, elfogadjak a faluban. Ez a
szerkezet szdmos jellemzO pontjan egybeeshet a teljes
moldvai régi6é taplalkozasi gyakorlatdval az ujkorban.
Latszik az is, hogy ugyanabban az idészakban milyen
pontokon kiilénbdzik a Kapatokon tuli erdélyi régiotol.
ElS, élénk gyakorlatban lattunk itt olyan elemeket,
amelyek kordbban szamos eurdpai nagytérségben is
jellemzdek voltak. Ilyen a napi étkezés két sarokpontja, a
reggelre €s estére vald f6zés. Ez a késo kozépkori — kora
ujkori Un. kettds étkezési rend szerkezete. Ide sorolnam a
kistérséget kiemelkedden jellemzd savanyu izlésiranyt.
Ehhez kapcsolodik az erjesztett gabonalé (itt kukoricabol
is) allando jelenléte a haztartdsban és a gylimdlcs-
savanyitok haszndlata. Az eldbbiektdl fliggetleniil is a
kaposztanak egész fejekben vald savanyitasa. Ilyen vonas
a nagyallatok megtisztitott beleinek nagyra értékelése az
¢telekben ugy, ahogy kora kozépkori eurdpai
szakacskonyvekbdl is ismerjiik. A kenyér itteni helyzete
bizonyara 0sszefiigg a kukoricatermelés dominanciajaval.
A kovetkezmény mindenesetre az, hogy kenyér a 20.
szézad derekaig nem volt része a koznapi taplaléknak. A
helyében 4all6 mindennapi lisztes étel, a puliszka,
tulajdonképpen fott lisztkasa. A régebbi kenyérfélék, akar
kukoricabdl, akar buzabol, lapos lepények voltak, €s nem
késziilt ilyen minden napra. Az étkezés koriilményei kozt
archaizmus az alacsony és a magas étkezdasztal maig
tartd parhuzamos hasznalata. A ko6zos talbol kanalazést
manapsag valtja fel a személyes tanyér, a szilard ételeknél
a terjedo villahasznalat mellett még elfogadott a kézzel és

22



kanallal étkezés is. Megjelent, de nem 4tiité minta még
kétfele étel két fogasba rendezése, sorrendjiik. Leves és
szilard fott meleg étel egyszerre keriil az asztalra és
mindenki ahhoz fog hozza els6szor, ahogy jonak latja.
Eurdpa nagy régidihoz képest regiondlis vonds itt az,
hogy a fontos szerepet betoltd kasaétel két nagyon
kiilonb6z06, vagyis valtozatos formaban keriil asztalra. Az
egyik a puliszka, a masik a novénylevélbe toltott galuska.
Erdély felé nem éles régidhatar, de K6zép-Eurdpa széles
déli ovezetéhez képest nagy kiilonbség az, hogy az 6nalld
fott tészta étel hianyzik Moldvaban. A csemegeként jelen
1évo valtozata ugyanakkor kora ujkori magyar és eurdpai
szakacskonyvekbdl ismert megoldasokat mutat (huslében,
tejben fOzve, sajat rovid levében talalva). A moldvai
konyhéan oly fontos levesek készitésénél a lisztes rantas
valoszinlileg elég késon jelent meg, zartabb faluban a
vizsgalt kistérségben ma is hianyzik.

A kozépkor 6ta nyomon kovethetd, hogy a moldvai régio6
¢északi és déli kapcsolatai mindig fontosak voltak. Ebben
a kapcsolatrendszerben juthatott el ide a ndvénylevélbe
burkolt kisa mintdja is, ma mar nem belathatd korai
id6szakban. Helyi leirdsok ¢és az FEurépadban ma
szaporod6  gasztrondémiai kisvallalkozdsok kindlata
érzékletesen mutatja, hogy ez az ételforma a Kozel-Kelet
sajatja, és a keleti Mediterraneumon keresztiil juthatott el
Moldvaba, kis falvakba is. A moldvai galuska 6rzi az
eredeti mintat formdajaban ¢és hustalan toltelékével
egyarant. A moldvai magyarok errdl az Osszefliggésrol
nem tudnak.

Az utolsé két évtizedben moldvai csangdk gyakran
jelenhetnek meg mas helyi kozosségben Onmaguk
képviseldjekeént. Massagukat kezdetben
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elmaradottsagként élték meg, majd megértették, hogy
archaikus kultarajuk érték a kiilvilag szemében. Fiatalok
mara mar nem szivesen halljdk az archaizmus
emlegetését. Amikor valahol tobben vagy kevesebben
testiiletileg jelennek meg, az az étel, amelyikkel
elsésorban képviselik magukat, hozzak vagy helyben
megcsinaljak, kindljak, mindig a galuska.
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