
A TÁPLÁLKOZÁS SZOKÁSAI ÉS RENDSZERE GIGE, CSÖKÖLY, RINYAKOVÁCSI ÉS KISBAJOM 
BELSÖ-SOMOGYI KÖZSÉGEKBEN 

A TÉMA KÖRÜLHATÁROLÁSA 

E témához számos olyan kérdésikor és szempont tar­
tozik, amelyek a paraszti családi és munkaszervezet­
tel, társadalmi, vallási, koTcsoportbeli különbözősé­
gekkel, a munka és az ünnepek rendjével, a családi, 
gazdasági és ünnepi szokások fontosságával, az ét­
kezőnek a munkák hierarchiájában el foglal t helyével 
függ össze. A következőkről lesz tehát szó: étkezési 
a lka lmad; a legfontosabb téli tavaszi, nyári, őszi ét­
kek; a h ideg és meleg étel dk aránya, a meleg étel fő­
zésének gyakorisága; hideg és meleg ételek a ímezőn 
a munkák fontosága szerint; ter í tés imódja i : ünnepen, 
hétköznap otthon, héköznap a ímezőn, nagyobb csa­
ládi ünnepek a lka lmával ; ülésrend az asztalnál, heti 
étrend, a táplálék elfogyasztásanak mód ja ; jeles napi 
családi és gazdasági szokások, ünnepek étrendje, a 
készletek beosztója, munkamegosztás a sütés-főzés­
né l ; vendéglátás módja, társadalimíi és vallási kü lönb­
ségek a táplá lkozásban; jelképes jelentőségű ételek. 

Á F O R RÁSOK J ELLEM ZÉSE 

Feldolgozásunkban elsősorban az emlékezetanyag­
ra támaszkodhattunk, s csak Igen kis [mértékben 
egyeztethettük levéltári és nyomtatásban megjelent 
forrásokkal, imivei ezek adata i esetlegesek, témánknak 
csak egy-egy részletét tartalmazzák. Néhány esetben 
felhasználhattunk ál ta lánosan Somogyról szóló íráso­
kat, 'mint pl . a férf iak segítéséről szólót a főzésnél az 
1800-as évek elején, imivei ennek emléke ma h é l . 
Idézünk olyan adatokat, amelyek ima is szokásban levő 
jelenségekről szólnak, de írott nyomai m á r a XVIII. szá­
zad végén is vannak (mint a napszámosok étkezteté­
se). A nagycsaládi szervezetből következő szokás­
anyagnál jegyzetünkben hivatkozhattunk más, a szá­
zadfordulón nem egykéző tájegységeknél a somogyi­
nál elevenebben élő nagycsaládi hagyományra. 

Az adatok nagyobb tömegét az emlékezésanyag 
adta. Ennek természetéből következik, hogy Inkább 
egy ideált, felfogást, elképzelt model l t tár a kutató elé, 
mint a valóiságot. Ezért gyűjtéseinknél igyekeztünk a 
különféle rétegekből egy-egy családnak saját emlé­

keit kikérdezni, főképp konkrét eseményekre vonatko­
zóan, imint az egyes családi események, ünnepek, gaz­
dasági (munkák étkezési a d a t a i : m i t ettek az i l lető la­
kodalmán, gyermekének keresztelőjén, komabálon, 
halálesetkor. Arra is viszonylag pontosak az adatok, 
hogy egy-egy asszony mit sütött-ífőzött e'Iőször. Olykor 
a rendestől eltérő eseményeikre az általánosain elter­
jedtnél (megbízhatóbb az emlékezés: pl . mikor je len­
tek meg az új ételek, vagy egy-egy erősebb időszak­
ban a sok ba l felhasználásáról, v i lágháborúval k a p ­
csolatos változásokról. 

M in t említettük, sokszor épp a leg ál ta lánosabbat, 
a mindennapi t a legnehezebb megál lapí tani — fe le j ­
tés, esetleges szégyenlés miatt , esetleg azért, mert 
adatközlőink már inkább a nagy változások időszaka' 
ban éltek, s a régebbi adatoíkat ők is csak töredéke­
ikből ismerik (pl . sáfránnyal készített leves). Vagy ők 
is csak hal lották az elmondottakat, vagy tapasztalták 
a család idősebb tagjaival kapcsolatban, akik egy-
egy ételfélét, amit szerettek, később is készítettek 
maguknak. 

Fennáll az a veszély is, mivel Csököly igen nagy 
község, hogy azok az adatok, amelyeket kikérdezés 
út ján nyerünk, mind ig a községnek csak egy-egy k i ­
sebb, egymással kapcsolatot tartó csoport jára, vagy 
csoportjaira vonatkoznak, hiszen senkinek sem lldhet át­
tekintése egy Ilyen nagy falu minden családjáról . Pl. 
arra a kérdésre, hogy milyen ételt adtak a nagygazda 
családok a napszámosoknak, mindenki csak azt a 
családot tud ja e lmondani , akiihez járt . Á l ta lában oda, 
ahol jobban főztek, szívesebben jártak a 'munkások. 
Nem tud juk mit és hogyan főztek azok, akiktől elma­
radoztak. 

Veszélyt rejt az is, hogy az adatközlők kevésbé igé­
nyesek az étellek ízével kapcsolatban, mint az kor­
szerű lenne. Elég az számukra pl . ĥ a hús főtt a le­
vesben, s már jónak tart ják. 

Mindezek előireboosátásával hangsúlyozzuk, hogy a 
következőkben tárgyal t részben több helyütt a való­
ságnak kissé ideal izált képét tud juk csak adni , ahol 
megfelelő írott anyaggal saját megfigyeléssel a lá tá ­
masztva, az emlékezésanyag el lentmondásainak fel tá­
rásával az adatok kel lő kr i t ikájával é ln i nem ál l t mó­
dunkban. 
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104 KNÉZY JUDIT 

A SÜTÉS-FŐZÉS FOLYAMATÁNAK VÉGZŐJE, 
A KÉSZLETEK BEOSZTÓJA, 

A SÜTÉS-FŐZÉS MUNKAMEGOSZTÁSA 

A táplálkozás a paraszti környezetben, az ünnepi 
a lkalmakat kivéve még a XIX. század végén és a XX. 
század elején is főként csak a munkaerő újraterme­
lésére szorítkozott. Erre mutat az a tény is, hogy a 
nagyobb erőt kívánó mezőgazdasági munkákra már 
a lkalmat lan, vagy a legkevésbé alkalmas idősebb 
asszonyra hárult a főzés feladata.1 Azonban az nem 
volt mindegy, hogy melyik idős asszony lehetett ez: 
rendszerint az öreg gazda felesége, vagy a gazda 
anyja, nagyanyja, aráz a legidősebb közülük. Ha 
ezek nem éltek, a legidősebb f iú felesége töltötte be 
e tisztet. Ezek az asszonyok — mint ma is elmondták 
- féltékenyen 

„őrözték a fakanalat"2 és „nem szerették, ha valaki imás 
belenézett a zsirosveéndöübe".:1 

Egészen addig volt ez, míg teljesen munkaképtelenné 
nem váltak, akkor felváltotta őket a korban következő 
asszony. A f ia ta labb aszonyok tavasztól őszig a me­
zőn do'lgoztak, ősztől tavasziig pedig a fonás-szövés 
kötötte le idejük nagy részét. Ha látták is, miként ké­
szül az étel, nemigen tudták megjegyezni gyakorlat 
h iányában. Más volt a munkakörük, másra kellett f i -
gyelniök, tevékenyen e munkában nem vehettek részt. 
A táplálkozáshoz való a lapanyagokat is a gazdaasz-
szany osztotta be, főképp a liszt, zsír, húsféle követelt 
szigorú 'beosztást. Az étel k i fogásolását nem tűrte el, 
legfel jebb az urától, de menyeitől egyáltalán nem. Ha 
mégis előfordult , hogy egy f iata l menyecske, aki eset­
leg jobbat szokott meg ot thon, kifogásolta az étel 
ízét, vagy esetleg a nem egészen higiénikus elkészí­
tést, rögtön azzal vádolta, hogy „ma épazallná a va­
gyont'"*. Előfordult hogy 60—70 éves is elmúlt egy asz-
szony, 'S mivel é l t nálánál idősebb anyja vagy anyósa, 
aki főzött, ő még egy ,,levest vagy prószát sem készí­
tett eddig". S mikor meghalt a gazdaasszony, s ő kö­

vetkezett a sorban, idős fejjel kellett megtanulnia a 
sütés-főzési eljárásokat.5 Lakodalmak, halotti torok 
alkalmával csupa idős asszony „ b a n y a " jött össze a 
kemencénél, tűzhelynél, s ahogy neki láttak volna, fon­
toskodva, szinte szertartásosan tűrték fel karjukon a 
fehér vászon inget, s kezdték el a munkát.6 A kemen­
ce effűtését, a fa aprítását, behozatalát f ia ta labb ász-
szony, vagy férf iember végezte, erre a XIX. század 
elejéről is van adat.7 Bizonyos előkészítő munkákra a 
főző asszony igénybe vette mások segítségét is: mint 
a zöldség, krumpl i megtisztítása, baromfi forrázása, 
tisztítása. A kenyér dagasztását vagy a rétes elnyúj-
tását — ereje fogytával — a gazdaasszony egyre in­
kább f ia ta labbra bízta, de a kemencébe már ő tette 
be. Ha ez esetben nem sikerült a kenyér, erősen 
megpi rongat ta a szerencsétlen, gyakorlat lan menyét 
vagy lányát. Ha valamilyen okból — pl . a gazdaasz-
szony hirtelen betegsége, halála miatt - a család má­
sik asszonytagjának kel lett ekészítenie az ételt, nagy 
félelemmel és izgalommal tette azt. Ma is emlékeznek 
az első pogácsára, vagy kenyérre, a készítés körüli 
szorongásra, a siker örömére, de ma >is elhal lgat ják 
a sikertelenséget. Főképp a tésztafélék jó elkészíté­
sével szerezhetett valaki hírnevet, elismerést. Az a 
tény, hogy a gazda felesége, vagy anyja osztja be az 
ételihez szükséges készleteket, és ő 'is főz-süt, a nagy-
családi szervezet következménye elsősorban, illetve a 
nagycsaládi szervezet felbomlása után annak marad­
va hya. 

Somogyban a nagycsaládi szervezet meglétéről van­
nak a XVIII. századból is feljegyzések, s említik a XIX. 
századi szerzők is.8 Elsősorban a telkes és féltelkes 
jobbágy-családoknál volt rentábil is munkaszervezeti 
szempontból.9 A nagy létszámú család munkájának 
megszervezése, el látásának intézése, a vagyon, ' a 
készletek lehető gyarapítására való törekedés kemény 
fegyelmet követelt a család tag ja i tó l , a rendek fenn­
tartását és szigort a gazdától , s a szervezésben má­
sodlagos szerepet vál laló gazdaasszonytól.10 

1. Vö. MORVAY J., Asszonyok a nagycsaládban, Buda­
pest 1956, 31-37. A nagycsalád étellel való ellátása 
ugyancsak sok munkát kívánt. 

2. Saját gyűjtés, 1970. RRM A 1926. Adatközlő: özv. 
Garzó Imréné. 

3. Saját gyűjtés, 1971. RRM A 1911. Adatközlő: özv. Ban­
kos Ferencné. 

4. Saját gyűjtés, Rinyakovácsi. RRM A 1910. Adatközlő: 
Mátés Márton. 

5. A fentebb jelzetteken kívül elsősorban özv. Zsobrák La-
josné szolgáltatott jó adatokat. (RRM A. 1969, 1912.) 
„Amíg birta, mindig a legidősebb főzött. A szülő fő­
zött, édösanyám fát vitt be neki, vizet vitt be és a ba­
romfit mökpucolta. Tésztát segített neki készíteni, rétest 
elnyújtani, hintellékët készitött. Könyér sütésnél tüzet 
rakott, vizet készitött — ott át és töltögette édösanyám 
a szülének a vizet. Betevésné kisegitötte a szobából 
hordani a kelő könyeret, ráöntöüe a lapátra a sza-
kasztóbul. Vőd ojan, hogy haragudott, ha segétött a 
lánya vagy a mönye... Az edények mosása, elrakása 
is az öregmama dóga vót. A terítést a fiatalasszon 
végezte hétköznap . . ." 

6. Ezt rosszallóan mesélte el özv. Vankós Ferencné, hogy 
azelőtt néhány öregasszony jött csak össze, ma bez­
zeg sok fiatalasszony sürög-forog a lakodalmi, koma­
báli sütés-főzéseknél 

7. APÁTI KISS S., TGy 5 (1822) 40-4. „Furcsa az, hogy 
a' somogyi parasztasszony annyira tudja az ő egyéb­
iránt mogorva férjét venni, hogy ez helyette minden el­
lenvetés nélkül megfeji tehenét, minden vonakodás nél­
kül fát és vizet hord a konyhára, tüzet rak, el fűti a 
kályhát és kemencét, sőt igen gyakran még főz is . . ." 

8. Az urbáriumok közül az 1701., 1715., 1725. évi közli a 
jobbággyal élő fiúk, testvérek számát is, ebből lehet 
következtetni a nagycsaládban élők arányára a kiscsa-
ládokban élőkkel szemben. A XIX. század elejéről APÁTI 
KISS 1822, 41. írja . . . „itt sok jobbágyok egy kis szoros 
szobában vejökkel, menyökkel kilencen-tizen is együtt 
laknak." 

9. VERESS É„ TSz 10 (1958) 379-396. 
10. Vö. MORVAY J„ 1956, 31-37. 

FÉL E., A nagycsalád és jogszokásai a komárommegyei 
Martoson. Budapest 1944, 96. 



A TÁPLÁLKOZÁS SZOKÁSAI ÉS RENDSZERE 105 

A nagycsaládé rendszer felbomlása a Dél -Dunán­
túlon a jobbágyfelszabadítás után s a tagosítások­
kal egyidejűleg indult meg. Addig is a nagy gyermek­
halandóság miatt a gazdával 1-2 fia lakott feleségé­
vel, gyerekeivél. Éppen a nagycsaládi szervezetben élő 
volt telkes, féltelikes, tehát több földdel bíró jobbágyok 
utódainál kezd a XIX. század közepétől tért hódítani 
az egykezes. Somogyban az egyházi anyakönyvek 
adatai szerint á l ta lában az 1850-es évektől nyomon 
követhető a születésszám i lyenfaj ta szabályozása i l le­
tőleg csökkenése. 1890 körül Csö'köly a legerősebben 
egykéző somogyi községek 'közé tartozik.11 így gyako­
ribbá vált, hogy ahol csak egyetlen lány volt a csa­
ládban, vagy több gyerek születése esetén csak ez 
maradt életben — férjhezmenetele után nem ő imént 
férje családjához, hanem a férje jöt t „vőnek" . Az első 
vi lágháború is sürgette ezt a folyamatot, hiszen ahol 
két vagy több gyermek volt is, a háború vitte el a f iú­
kat, csak a Hány maradt ot thon. A v i lágháborúban 
42-en esték el Csököjyből.12 Módos szülők nem en­
gedték el egyetlen lányukat máshová férjhez, inkább 
szegényebb legényhez, vagy szolgalegényhez adták, 
ha nem volt más. Ezeknek az anyjuk mellett maradt 
fiatal-asszonyoknak valamivel könnyebb helyzetük volt. 
Ahogy idősödött, gyengült az anyjuk, be- befogta őket 
a sütésbe-főzésbe. Saját lánya előtt — különösen ha 
az megértő volt — valamivel kevésbé szégyellte be­
tegségét, vagy fáradékonyságát, imint restellte volna 
menye előtt. 

A gazda félesége volt annak halála után elsősorban 
a vagyon örököse.13 Ez adja a táplálkozáshoz szüksé­
ges ételek beosztásában kiváltságos szerepét. Azt vi­
szont a célszerűség diktál ta, hogy rá hárult a kisebb 
erőfeszítést kívánó munka. Azonban ereje fogytával is 
kénytelen volt ragaszkodni kiváltságos helyzetéhez és 
egyre nehezebben el látható feladatához, mnert a régi 
paraszti fel fogás szerint a fizikai munkára alkailimat-
lan ember nem vehető emberszámba, és ennél az á l ­
lapotnál a halál is jobb. Különösen az egykéző csa­
ládoknál az agyondédelgetett gyermek nemigen tisz­
telte öregszüléjét és tettlegességre is vetemedett, ha 
valamit nem úgy tett, ahogy ő szerette volna.14 Az egy-

11. Ifj. gróf SZÉCHENYI I.: Somogy megye. Budapest 1892, 
5_7, _ Uö. Az egyke. Budapest 1906. 

12. F. SZABÓ G., (Szerk.) Somogy vármegye Kaposvár me­
gyei város általános ismertetője és árútára az 1932. év­
re. Budapest 1932, 286. 

13. A házasságkötéskor az ún. móringlevelet írták, amely­
ben kikötötték, hogy ha gyermek nélkül halna meg a 
férj vagy feleség, a hátramaradó házastársára mit hagy: 
„mit móringol". Általában a férjhez menő lány, ha fiú 
testvére volt csak ruhaneműt, esetleg állatot kapott sa­
ját családjától, leendő férje viszont köteles volt az asz-
szony leendő munkája fejében előre íratni rá vagyont, 
pénzt vagy földet, mely csak a férj halálával szállt az 
asszonyra. 

14. GÁBOS D., Csököly monográfiája. Budapest 1926, 5. 
15. Azonban a szegényebb családokon belül is nagy volt a 

különbség. Egyik asszony azt vallotta, hogy olcsóbb volt 
egy üres krumplilevest előállítani, mint a kenyér mellé 
húst, füstölt túrót vagy szalonnát, hájat biztosítani. A 

kézés miatt egyes családok, szakszerűtlen vetélés elő­
idézése, vagy egyetlen gyermekük halála, baleset, 
vagy a vi lágháborús pusztítás miatt utód hiányában 
kénytelenek voltak örökbe fogadni valakit, ha bizto­
sítani akarták az örököst, és munkaerőt. Ezek a „ fő -
vád ó t " gyereke'k, nősülésük vagy férjhezmenetejük 
után is örökbefogadó szüleiknél maradtak házastár­
sukkal. 

A néhány holdas vagy földnélkül i családokban is, 
ahol nem volt nagycsaládi szervezet, hisz csekélyke 
vagyonuk nem (indokolta azt, a legidősebb asszony 
főzött, ha volt két vagy három asszony a családban. 
Ha csak egy asszony volt, akkor ő maga végezte el a 
főzést is és a 'mezőgazdasági munkát is. Ha saját 
fö ld jükön doilgoztak, kevésbé fontos munkáknál na­
pokig hideg étellel élteik, mert nem volt idő főzésre 
(erdei munka, kapálás).1:) Itt valóban a célszerűség 
döntötte el, hogy a legidősebb végezze ej a házkörüli 
teendőket és nem a vagyon határozta meg 'munka­
körét. 

A módosabb és szegényebb parasztcsaládok között 
is e lőfordul t szép szóimmal olyan, hogy a földszerzés 
reményében szinte éheztek. A gazdaasszony és a gaz­
da féltékenyen ügyelt a lisztre, a szalonnára, húsra. 
Cukor csak ünnepen került, akkor is kevés.16 

A férjhezmenő lánytól ilyen 'munkaszervezeti körü l ­
mények között természetesen nem követelték meg, 
hogy főzni tud jon. Ez ál talános volt a megyében, imég 
1945 után is van rá példa. Egyik csököilyi lányról, aki 
későn ment férjhez, azt mondták, azért nem kel lett 
senkinek, mert ,,mindig főzöget, sütöget, pazalló". 

A változás a főzést végző személyében a kiscsaládok 
kialakulásával következett be, elsősorban azoknál a 
módosabb egykéző családoknál, ahol a lány férjhez­
menetele után szüleivel maradt, s kiváltságosabb hely­
zeténél fogva kapálástól, marokszedéstől jobban kí­
mélték, hiszen napszámosokat fogadtak a nehezebb 
munkára. Új ételek bevezetésére való javaslatai t job­
ban elfogadták, s a házkörül i (munkákban való rész­
vételét megengedték. Bizonyos ünnepi alkalmakkor 
divattá vált a vendégek elkápráztatása új ételekkel, 
hogy az egész falu beszéljen majd róla.17 Különösen 

kenyérhez, akinek volt, gyümölcsöt is evett, nem feltét­
lenül húst, vagy szalonnát, s azzal meg is volt az 
ebédje. 

16. Néhány 70-80 éves asszony ma is rosszallóan nézi, ha 
a „mácsikra" a dión vagy mákon kívül még cukrot is 
tesznek. Ilyen asszony volt Kis Mihályné Csordás Zsófi, 
aki férjével 1900-ban föld nélkül csak egy pár lóval 
kezdte. A fuvarozás mellett napszámba, aratni is el­
jártak, a keresetükön földet vettek. Házuk, istállójuk le­
égett, azt is építettek. 15 hold földet szereztek, két gye­
reket neveltek fel. De menye szerint csak krumpli meg 
bableves került mindig náluk az asztalra, de hús rit­
kán. A sok munka mellett tehát a koplalás is meghoz­
ta jutalmát. Garzó Imréné így emlékszik a cukorfogyasz­
tásra : „Kislán koromban a szomszéd néni gyakran kül­
dött a bódba. Emlékezem mindig így kértem: Három 
krajcárér cukrot, két karjcárért élesztőt. A cukor kis szü-
vetacskós vót, felét mögöttem útközben." RRM A 1826. 

17. Ehhez hozzájárultak a falusi értelmiség, tanítóné, jegy-
zőné kezdeményezései. 
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lakodalomkor, paszitvivéskor akartak tú l tenni egymá­
son a gazdagabb családok. Ezekben az újításokban 
egyre inkább a fiatalasszonyok kezdeményezése nyil­
vánult meg és az a törekvés, hogy már mernek azzal 
kérkedni, ihogy szeretnek jól enni , tehetik is, és nem 
sajnál ják magl iktól .1 8 Ez az időszak már a két v i lág­
háború között következett be.19 

A téli és nyári időszak étkezési blkalmai 
Az étkezési alkalmak még a XX. század első felében 

is a mezőgazdasági munkák kettősségét, azaz két 
időszakra való megoszlását tükrözik. Télen kétszer, 
nyáron háromszor táplálkoztak. Az így jelzett tél i idő­
szak késő ősztől a tavaszi munkák megindulásáig tar­
tott, a nyári pedig tavasztól őszig a fő dologidőt je­
lentette. Télen kivételt képeztek e rendszer alól a va­
sárnapok és bizonyos ünnepek, amikor délre is főz­
tek és vacsoráira rendszerint a maradékot kapták. 
Egyéb napokon a reggeli „ fö löstök" 9—10, sokszor 11 
órára esett. Este miikor el látták az ál latokat, „evégez-
tek" került csak vacsora főt t étel iéi . Reggelire csak a 
gyerekek kaptak tejet vagy kávét (bolt i -árpakávé, vagy 
házilag pörkölt) hozzá kenyérrel. A felnőtteknek „sü l t 
káposztát", szalonnát, „sül t k rumpl i t " vagy „kemény­
kását" (kukorica kását) tetteik az asztalra. Az utóbbit 
— emlékezet szerint — rriár csak a szegényebbek, 
vagy a módosabbaknál az idősebbek fogyasztották. 
A XIX. sz. második felében sokkal gyakor ibb lehetett. 
Ezek az ételek nem számítottak főtt ételnek, csak a 
levesféle. Ebéd nemigen volt, legfel jebb disznóvágás 
után ettek olykor szalonnát, pörcöt, kolbászt „sava-
nyú"-val . Estére már főzték és két tál étel volt — va­
lamilyen leves (reszelt leves krumpl i leves, r i tkábban 
húsleves) és kása-, pép- vagy tésztaféle (laska, po­
gácsa, palacsinta, kukor icagánica, hajdinaprósza, 
krumpl isgánica — r i tkábban rétes). A szövés-fonás le­
kötötte az asszonyok, még az öregszülék idejét is, de 
a főzést ilyenkor nem hagyták el — mondták az idő­
sebb asszonyok — még ba az éjszakába nyúlott is a 
m u n ka. 

Vasárnap viszont, mire a templomból délben meg­
érkezett a család, már az asztalon párolgott a „tész­
taleves" (tyúkleves); a benne főtt húst „p i r í tva" és 
savanyúsággal vagy mártássá1! fogyasztották s utána 
sült tésztát. Másik ' leggyakoribb vasárnapi 'leves az 
„orgyaskáposzta" volt. A gazdaasszonyok inkább ha j ­
nalban felkeltek csakhogy ilyenkor időben asztalon 
legyen az ebéd. 

Szegényebb családoknál , ahol nem volt idősebb 
asszony, aki megfőzzön, s a háziasszonynak el kelllett 
mennie férjével erdei munkára, vagy szőlőbe, száraz 
ételt ehettek reggel és este (szalonna, 'hagyma, füs­
tölt túró, tejfölös-túró, hagymával, pöre). Téli ünne­
peken és vasárnapokon délben náluk sem hiányoz­
hatott a meleg ebéd levessel és tésztafélével. 

A nyár illetve a tavasztól őszig tartó munkák ide-

18. „Szerettük a pacalunkat, jól önni. Minden 3-4 hónap­
ban vágtunk" (mármint disznót) — mondja Bödő Garzó 
Imréné, aki 1922-23 körül ment férjhez. 

- jén gyakorlat i lag három fő-étkezés vol t : a „ fö löstö­
köm" , az „ e b é d " és a „vacsora" . Kaszáláskor, ara­
táskor meg „ozsonna" is kerül t sőt hajnalban pá­
linkával kezdték. Erről a négy étkezésről beszél egy 
1773-as Soimogy megyei napszáimrendeiet is, amelyről 
később részletesebben szólunk. 

Aratáskor, kaszáláskor, ha saját fö ldjükön voltak, 
a szegény asszonyok reggel, kora délé lőtt megfőztek, 
kivitték az ebédet a mezőre, majd viseletesebb ruhát 
vettek fel és ők is beállítok a munkába estig. 

Tavaszi és nyári munkák idején a leggyakoribb ét­
kek emlékezet szerint a következők voltak: ha jna lban 
4—5 órakor pál inkával kezdték a férfiak. Reggelire 
,,kaszásnak szalonna hagymával sült tojás sonkával, 
paprikáskrumpli salátával, szántáskor szalonna, zöld­
hagyma", stb. Délben ebédre a leves és tésztaféle 
e lmaradhatat lan volt. Kapásoknak korábban kétféle 
leves: bableves bürkével vagy hússal, vagy anélkül , 
tésztaleves, utána „ te jbekása" „kukor ica dercekása". 
Aratóknak ugyanígy kétféle leves, „borsó füstölt hús­
sal vagy bürkével " , vagy „krumpli leves füstölt hússal" 
vagy bürkével, esetleg káposztaleves, a leves után 
vagy tejbekása. Később 1920 körül a kaszás étrend­
hez hasonlóan elhagyják a kétféle levest, csak egy­
féle készült, s mellé a rangosabb tésztaféle: „ h a l -
tészta", „ k u g l i " esetleg rétes jutott. Voltak családok, 
ahol míinden nagyobb mezei munkánál „ töröt t bor-
só"-va'| kezdték és „tésztaJevessel" (benne mindenki­
nek egy-egy darab hús) folytatták. A tejbekását a 
legidősebb asszonyok főzték, Inkább az 1920-as évek­
ben, utóbb i nkább kel t tészták és rétes jöt t d ivatba. 
Azokról a családokról akik ezzel kedveskedtek m u n ­
kásaiknak eleinte mondták, hogy ,,egész lakodalom 
lesz". A „kaszáleves" savanyú krumpli leves volt „disz-
nófüilesse'l" vagy „bürkéve l " . Estére ugyancsak leves-
féle volt és tészta, vagy „ töröt t bo rsó" és „tésztaleves" 
a déli maradékból . Nagyobb gazdák az 1930-as évek­
től nyáron iis vágtak disznót, hogy legyen bőven hús 
az ételhez. Ha uzsonna is került, az rendszerint „ h i ­
d e g " kenyér, szalonna volt. 

A szőlőbeli és erdei munkáknál leginkább h ideget 
ettek a nagygazdák is. Ha volt bor, mellé szalonnát, 
sonkát, kolbászt vittek. Nyáron gyümölcsfélével is 
megelégedett a szegényebbje. Kinn a szőlőben há­
romlábú lábasban a szabadban tojást főztek, vagy a 
parázson kenyeret pirítottak és há j ja l megkenték, 
vagy hagyma belsejét k ivágták és a parázson há ja t 
olvasztottak benne. Orvvadász férf iak itt k inn főzték 
meg az elejtett nyulat vagy őzet. Az erdőbe, a „Ny i -
res"-be is csak vöröshagymát, szalonnát, töpörtyűt, 
füstölt túrót vittek magukkal, meg bort. 

A lábodi ál lami erdőbe 4—5-en „ b a n d á b a " mentek 
el egy-egy hétre olyanok, akiknek fogata volt. Egy 
hétrevaló ételnyersanyagot vittek fazékkal együtt, s ott 
maguk főztek főképp krumplilevest, sütöttek sült 
krumplit, tojást, vagy mást. 

19. Ez azoknak a volt középparaszt asszonyoknak a nyilat­
kozatából derül ki, akik 1920-30 között mentek férj­
hez. Kiss Lajosné, Nagy Vajda Katica ezt mondta: ,,Ên 
mindent mögvöttem magamnak, amit megkívántam." 
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A tél i időszakban a polgári étrend az iskola ha­
tására kezdett ter jedni. Az első v i lágháború idején, 
-.mikor aki csak 'mozdulni tudott , a mezőn dolgozott a 
felnőttek közül. A gyerekek így reggeltől estig az 'is­
kolában voltak. Az ételt magukkal vitték, ebédre 
megették. A háború után hazajártak a gyerekek az 
iskolából ebédeln i , viszont ekkor már a tehetősebbje 
tízórait v i t t magával!. 

Idősebbekkel ma is e lőfordul , hogy csak délelőtt és 
estefelé esznek. Ök ha ebédelnék is, tízórait nem fo­
gyasztanak. 

A napszámosokkal dolgoztató gazdáknak a béren 
felül étel t is (kellett adnia, kü lönben nemigen kapott 
volna (munkást. A napszámmal együtt járó étkeztetés­
re a XVIII. századból is van adat, amikor az urada l ­
mak éppúgy alkalmazták, mint a telkes jobbágyok. 
Az uradalmak a majorsági gazdálkodással kapcsola­
tos rnunkaerő szükségletet a rabotterhek növelése 
mellett 'napszámosok fokozottabb alkalmazásával is 
igyekeztek kielégíteni. A telkes jobbágyok sürgős ese­
tekben szintén (kénytelenek voltak napszámost fo­
gadni . A jobbágyfö ldön a 'nyomás-kényszer miatt 
nagyjából egyidőben kel lett az aratási, betakarítási 
munkát végezni. Senki sem (késlekedhetett, mert tar-
lószabadítás esetén (ha nem végeztek a munkával, az 
ál latok 'rámentek volna akkor is gabonájukra. Ezért 
kellett sokszor napszámost is fogadni , ha nem volt 
elég a család munkaereje. S z é с h e ny i l m r e még 
a XIX. század végén is panaszkodik a nyomáskény­
szerre; e 'miatt ha egyik gazda aratn i kezdett, kény­
telen volt a többi is, be sem várva a gabonaérést, kü­
lönben az ál latok kár t tettek benne.20 

Soimogyvármegye na pszárn rendeletei közül az 
1767-es évi júl ius 30-iki, a következő napszámosokról 
és munkásokról illetve munkafélékről emlékezett ímeg: 
gabonaarató, hajd ina-arató, kaszás, kévekötő, venyi­
ge szedő, szőiő-préselő, cséplő, csöbörhordó, gyűjtő, 
kukoricaszedő, kukorica rakó, vető, asztag rakó, boglya-
rakó, kukor icakapálás, szőlőkapálás, gyomlálás, 4 
vagy 6 jószággal szántó.21 

Az 1770, évi szeptember 4-i ülésen az a határozat 
született, hogy ha a rendeletet nem tart ják be, a ne­
mesek ellen hatósági lag járnak el, a parasztok és 
neun nemesek 12 pálca-ütéssel büntettetnek. Az in ­
doklás érdekes: „ M e r t a tekintetes vármegyének tu­
domására jutott, hogy sokan vannak, kik a munká­
sokról szóló munkaárszabályt nemcsak, hogy meg nem 
tartják, hanem mások hátrányára és kárára, magának 
a jó és üdvös intézkedésnek kijátszására — a mun­
kásoknak a kelleténél többet ígérnek, a munkaárnak 
túlságos emelésével saját munkájokra csalogatnak s 
a munkában megtartatnak."22 A napszámos munká­
ról szóló 1773. évi május 2-i Kaposvárott tartott port i -

20. SZÉCHENYI 1892, 13. 
21. SML Somogy vármegye közgyűlési jegyzőkönyve. 1767— 

930 p. 
22. SML Somogy vármegye közgyűlési jegyzőkönyve. Pro­

t o k o l l 21. p. 1614. Idézi MELHÁRD GY„ Somogy vár­
megyei gazdaságtörténeti adatok. Kaposvár 1896, 8. 

kuláris ülés már olyan rendeletet hozott, amelyben a 
munkások étkeztetése is szerepelt. Más bérezést ka­
pott a munkás „maga kenyerén" és mást a gazda ke­
nyerén. Pl. gabona arató 12 dénárt kapott a maga 
kenyerén, 7-et akkor, ha a gazda gondoskodott étel­
rő l ; kaszás a maga kenyerén 17, a gazda kenyerén 
12 dénárt kapott . 

A rendelet elm arasztól ól a g szól ar ró l , hogy a gaz­
dáik szinte elkényeztetik a napszámosokat. „ M i n d ezeíc 
pedig, hogy azon bevett rossz szokás, mely miatt nap­
jában több tál ételeket külömb külömbféle süteménye­
ket s ital borokat, a munkáltató gazdától a napszá­
mosok kizsarolni szoktak és magok is a gazdák mun­
kásoknak magukhoz hódéttása kedvéért egész dob-
zódás formán napszámos munkásaikat vendégelni 
szokták . . .", ehelyett megszabják . . . ..ebédre és va­
csorára két tál étellel, fölöstökömre és uzsonnára ke­
nyérrel megelégedjék" a napszámos.23 

Nemcsak a fö ldmű ve lésbe fogadot t napszámosok­
nak, hanem az iparosoknak is biztosítottak a béren 
felül ellátást. 1783-ban a (kaposvári fazekascéh ár l i -
mitáciából ezt tűnik kü.24 

A napszámos a jelzett adatok szerint elfogyasztott 
étele árával azonos összeget, vagy esetleg annak 
kétszeresét tudta megkeresni. S ezért érthető, hogy 
bár bizonyára sok napszámra szoruló volt, a gazdák­
nak mégis csalogatniok kel lett a (munkást. Ilyen mun­
káscsalogatásról 1853-ból ismeretes egy klasszikusnak 
mondható somogyi vonatkozású leírás, amely ugyan­
csak az uradalmak munkaerő fokozására vonatkozik: 
„Somogyban az aratás a középszerűnél is silányab­
ban ütött ki. A napszám mondhatatlan drága, s 
minthogy a sok eső miatt mindenben hátramarad­
tunk, a saját mezején is ezer teendőt találó nép még 
fölcsigázott árért sem megy napszámba . . . Már ko­
ra hajnalban hangzik faluról-falura a magyar ember 
csalmadarának éneke a cigányzene, s az urasági haj­
dúk kezökben boros palackkal, újongva ugrálnak az 
ablakok előtt, ígérve a jó fizetéshez jó zenét és mag­
num áldomást, mégis igen sokszor még e tőrök is ha­
szontalanul vettetnek И."25 

Csökölyben, e viszonylag nagyszámú népességgel 
rendelkező községben komoly számot tett k i a nap­
számból é lő zsellér réteg. A veszprémi püspökségnek 
nem volt annyi robotra sem szüksége, amennyi t a csö-
kölyiek jobbágytelkei a lap ján felhasználhatott volna. 
Az urbár iumból ki tűnik, hogy a zsellérházakért szük­
séges 18 nap robotot pénzzel megválthatták.26 A töb­
b i robot egy részét Karódon és Görgetegen kel let t a 
csökölyieknek teljesíteniök. Karódra aratni , Görgeteg­
re kaszálni kel lett menni — a hagyomány szerint (min­
den háztól egynek.27 így a helyi munkaalkalmak, ame­
lyeket ezek szerint elsősorban a jobbágyok kezén levő 

23. MELHARD 1896, 10. - SML Somogy vármegye közgyű­
lési jegyzőkönyve. Protokollo 1. Anno 1773. pag. 580 
m. a. 

24. SML Cehália 1783. 
25. GL (1853). Tárca rovata 1853. aug. 14. 393. p. 
26. SML Urbariala 1767. 
27. EA 5374. 108. Gönyey Sándor gyűjtése. 
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sző lők és a te l k i á l l o m á n y ú f ö l d e k a d t a k , m e g f e l e l ő 
s z á m ú n a p s z á m o s t f o g l a l k o z t a t h a t t a k . K o n k u r r e n s t a 
m umká s-f e l f o g a d á s b a n e g y i k g a z d á n a k c s a k a t ö b b i 
csökö i y i és kö rnyék i g a z d a j e l e n t h e t e t t e l s ő s o r b a n és 
n e m u r a d a l o m . 

A s ta t i sz t i kusok 1870 ó ta g y ű j t ö g e t t é k a d a t o k a t a 
n a p s z á m b é r e k r ő l t avasz i , őszi és t é l i m u n k á k l e b o n ­
t á s b a n . 1892- tő l u g y a n c s a k t a l á l u n k a r r a u t a l á s t , (bár 
csak az a r a t á s s a l k a p c s o l a t b a n , hogy e l l á t á s t is k a p ­
t a k he l yenkén t . 2 8 E l lá tás n é l k ü l m a g a s a b b v o l t a bé r 
( n e m 12. rész, h a n e m 10., pénz f i ze tés e s e t é b e n n e m 
2 , 6 0 - 3 , 6 0 Ft, h a n e m 4 - 5 Ft). Az a r á n y a r o s s z a b b m i n t 
a X V I I I . s zázad v é g é n , a z a z a k i é t e l t n e m k a p o t t , j o b b 
eset iben a b é r e k é t s z e r a n n y i , vagy c s a k e g y h a r m a d ­
da l vo l t több, iirvnrvtoki e l ' l á tás t is k a p o t t . A XIX. század 
v é g é n és a XX. század e l ső f e l é b e n ( d e így v a n ez 
m é g ma is), p a r a s z t e m b e r h e z n a p s z á m b a e l l á t á s n é l ­
kü l n e m i g e n m e n t e k e l m u n k á s o k . L e g i n k á b b a g a ­
b o n a a r a t á s , f ű k a s z á l á s , k r u m p l i - , k u k o r i c a - , sző lő­
k a p á l á s , és a b e t a k a r í t á s i m u n k á k i g é n y e l t e k n a p ­
számos t a k ö z é p p a r a s z t i b i r t o k o n . A n a p s z á m o s o k 
é t k e z t e t é s é n e k k i a l a k u l t h a g y o m á n y a i v o l t a k , m i n t a 
nyár i és té l i l e g g y a k o r i b b é t e l e k közö t t ez t f e l s o r o l ­
tuk . 

ö s s z e f o g l a l v a t e h á t : a n a p s z á m o s o k n a k r e g g e l h i ­
d e g é t e l , d é l r e leves, a m e l y b e n á l t a l á b a n hús f ő t t és 
kása ( u t ó b b sü l t t ész ta ) , v a g y t ö r ö t t b o r s ó és hús leves 
t é s z t á v a l , es te m a r a d é k d é l r ő l . H a v o l t „ o z s o n n a " , 
a k k o r az k e n y é r b ő l és s z a l o n n á b ó l á l l t . A t á l a l á s n á l 
a g a z d a és c s a l á d t a g j a i ve t tek e lőszö r , így n e k i k j u ­
t o t t a k a j o b b f a l a t o k , p l . a cs i r ke c o m b j a , m e l l e . H a 
b i z t a t t a is a n a p s z á m o s o k a t , h o g y v e g y e n e k é l ő b b , 
azok a lkkor sem Vették k i a n a g y o b b , j o b b h ú s o k a t . A 
mezőn k ö z ö s t á l b ó l e t t ek a c s a l á d d a l , Job. 1930- ig . 
A fér f ia lk merteik e l ő b b , a nők u t ó b b . A k i m o h ó b b vo l t , 
e l e t t e a m á s i k é t is. így az a s s z o n y o k k a l f o r d u l h a t o t t 
e l ő , h o g y n e k i k n e m j u t o t t hús . A k i s z e r é n y e b b vo l t , 
o l yko r é h e s m a r a d t . 

A z o k n a k az 5 - 6 h o l d d a l r e n d e l k e z ő c s a l á d o k n a k 
t á p l á l k o z á s a — a m e l y e k n e m a l k a l m a z t a k i d e g e n 
m u n k a e r ő t , n e m is t u d t á k v o l n a m e g f i z e t n i , f ö l d j ü k ö n 
s a j á t e r ő b ő l végez tek e l ' m i n d e n m u n k á t , m á s h o z k e ­
veset j á r t a k el d o l g o z n i , e l é g e l f o g l a l t s á g o t a d o t t sa ­
j á t f ö l d j ü k , — a nyá r i i d ő s z a k b a n k a l ó r i a , f e h é r j e 
s z e m p o n t j á b ó l g y e n g é b b vo l t , m i n t a f ö l d n é l k ü l i , vagy 
1 - 2 h o l d a s c s a l á d o k é , a m e l y e k t a g j a i t avasz tó l ősz ig 
k é n y t e l e n e k v o l t a k c s a k n e m m i n d e n n a p m á s o k f ö l d ­
j é r e j á r n i d o l g o z n i . Egyik n a p s z á m o s e m b e r így e m ­
l é k e z e t t : , ,sokszor hétfőn reggel fővöttem a kaszát és 
vasárnap este töttem le". A g a z d á k n á l f ő t t é te l t , l e ­
vest b e n n e h ú s s a l , g y a k r a n b a b o t , k á p o s z t á t , s z a l o n ­
ná t , t é s z t a f é l é t ha n e m is ' bőven , d e k a p t a k . A szegé ­
n y e b b c s a l á d o k t a k a r é k o s k o d t a k a h ú s s a l , s csak 
szán tásko r , a r a t á s k o r e t ték , m á s k o r ü res b a b l e v e s t , 

28. Mezőgazdasági munkabérek Magyarországon 1893-
ban. Budapest 1894, 10, 93. 

29. Pl. özv. Bödő Garzó Imréné, özv. Zsobrák Imréné, Kiss 
Lajosné, özv. Török Jánosné stb. Konzervatívabb gazdá­
nál a 20-as, 30-as években előfordult , hogy nem ette 
a húst, hanem a munkásoknak tar togat ta. 

p o g á c s á t . H a n e m vo l t , ak i m e g f ő z z ö n , h i d e g é t e l l e i 
is m e g ke l l e t t e l é g e d n i ö k : k e n y é r r e l , s z a l o n n á v a l , t e j ­
f e les v a g y f ü s t ö l t t ú r ó v a l , h a g y m á v a l , v a g y g y ü m ö l c s ­
csel és b o r r a l . 

A n a p s z á m o s e t e t é s e ma is s z o k á s b a n v a n t e r m e l ő ­
szöve tkeze tben d o l g o z ó p a r a s z t s á g u n k n á l . M i v e l a 
t e r m e l ő s z ö v e t k e z e t m a g a is e l é g sok m u n k a a l k a i m a t 
a d , s a f i a t a l s á g i n k á b b a v á r o s b a n keres m u n k á t , a 
n a g y o b b e rő fesz í tés t k í v á n ó k a s z á l á s r a , k a p á l á s r a , a 
m u n k á t k e v é s b é b í r ó i d ő s e b b e k k é n y t e l e n e k n a p s z á ­
mos t f o g a d n i . M i v e l v i s z o n y l a g kevés a f a i v a k b a n a 
f e l f o g a d í h a t ó e m b e r , vagy h a v a n is, n e m szívesen 
végez nehéz test i m u n k á t , u g y a n c s a k j ó l ke l l t a r t a n i a 
n a p s z á m o s t . Egyes c s a l á d o k m e g t a r t o t t á k u g y a n a 
rég i r e n d s z e r t : r e g g e l h i d e g , d é l b e n és este m e l e g 
é t e l , csak az u t ó b b i ké t a l k a l o m m a l 3—4 f o g á s is sze­
repe l az é t r e n d e n . A „ t é s z t a l e v e s " , p i r í t o t t hús, ré tes 
m a is k e d v e l t e k , d e a h ú s h o z r izst a d n a k és s a v a n y ú ­
ságo t , a f e l s o r o l t é te le lken k í vü l t yúk , m a r b a - vagy 
d i s z n ó p ö r k ö l t is s ze repe l , vagy sü l t hús , kő t t f á n k . M á s 
c s a l á d o k n á l r e g g e l a d n a k fő t t é t e l t p l . c s i b e p ö r k ö l t e t 
s a v a n y ú s á g g a l , d é l b e n az e l ő b b e m l í t e t t 3—4 f é l e 
é te l t , es té re m á r h i d e g e t : s z a l o n á t , kenyere t , z ö l d ­
p a p r i k á t , p a r a d i c s o m o t és k ö z b e n ibor t is. 

A k i b í r j a e rőve l az l e h e t ő l e g n e m f o g a d n a p s z á ­
most . C s ö k ö l y b e n , v a n n a k o l y a n 7 0 - 8 0 közöt t i asz-
szonyok , ak i k m é g m i n d i g k i j á r n a k k a p á l n i a sző lő ­
be , k u k o r i c a - és k r u m p l i f ö l d r e , l e g f e l j e b b csak k a s z á s t 
f o g a d n a k f e l , h a n i n c s fé r f i a h á z n á l . 2 9 

A kalákák, az összesítéssel végzett munkák ételei. 
A nyá r i és őszi m u n k á k n á l is e l ő f o r d u l t , h o g y a ro ­

k o n c s a l á d o k , e s e t l e g a s z o m s z é d o k k a l is összesegí ­
t e t t ek e g y m á s n a k , ha s ü r g e t e t t az i d ő . I l yenkor az é t ­
r e n d a m á r j e l z e t t m ó d o n a l a k u l t . Ő s z t ő l t avasz i g 
t ö b b o l y a n f e l a d a t is a d ó d o t t a ház k ö r ü l , a m e l y e t 
r o k o n o k , szomszédok , b a r á t o k v i szonzásos m ó d o n ősz-
szesegí tésse l v é g e z t e k e l a h á z i a k k a l együ t t . Ezek az 
a l k a l m a k részben s z ó r a k o z á s t is j e l e n t e t t e k , k ü l ö n ö ­
sen , ha sok f i a t a l j ö t t össze. A „ s e g i c c s é g e k e t " i l l e t t 
m e g k í n á l n i . L e n n y ű v é s n é l a m e l y e t h a j n a l b a n végez ték , 
r e g g e l i t a d t a k : s z a l o n á t , kenye re t , p á l i n k á t . B u g á z á s 
d é l u t á n t ö r t é n t , e z u t á n u z s o n n a v o l t : t e j f ö l ö s t ú r ó , 
v a g y s z a l o n n a , s o n k a z ö l d h a g y m á v a l , u g y a n í g y t ö r ­
t é n t a l e n t ö r é s n é l , t i l o l á s n á l . A k i n e k n e m t e r m e t t l e n ­
j e , a n n a k n e m t u d t a k v i sszaseg í t en i , így más fé l c s o ­
m ó t k a p o t t a l e n b ő l n a p s z á m b a . F o n á s n á l m i n d e n k i a 
s a j á t j á t f o n t a , d e a h á z i a k a s z a l t sz i lvát , a l m á t , v a g y 
e z e k b ő l l eves fé lé t kész í te t ték , b o g y l e g y e n a f o n ó k n a k 
n y á l a . Káposz tosze lésko r , a m e l y r e t ö b b n y i r e d é l u t á n 
k e r ü l t sor, sü l t • tésztával , ' b o r r a l , d i ó v a l k í n á l t á k a 
v e n d é g e k e t . 

N a g y e s e m é n y v o l t a ház ép í t és , i l yenko r i gen s o k a n 
össze jö t tek , h o g y m i e l ő b b e l k é s z ü l j ö n . 3 0 K o m o l y e r ő f e ­
szítést j e l e n t e t t , ezé r t é te l l e l j ó l fe l k e l l e t t készü ln i e a 

30. A következő részekhez adatokat szolgáltattak özv. Bödő 
Garzó Imréné, özv. Zsobrák Imréné, özv. Zsobrák La­
josné, Kiss Istvánné, özv. Bankos Ferencné, Bankos 
Ferenc ( t ) , Kiss István ( f ) , özv. Kovács Józsefné, Pap ö r -
zse. 
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családnak. Reggel ire: sült (káposzta, szalonna vagy 
sonka, bor, ebédre: borsó- vagy káposztaleves, pogá­
csa, bor, vacsorára: ,,tésztaleves" (baromfiból), pirí­
tott hús, rétes, bor vagy a délii maradék került á l ta lá­
ban. Borral többször is kínáltak napközben. 

Családi ünnep számba ment a disznóölés. Ha jna l ­
ban a disznólefogóknak pál inkát adtak. Pörkölés és 
bontás után délelőtt sült vért 'kaptak az ott dolgozók. 
Délután „káposztaleves", „süt t má j " , kövesztőben főtt 
kukorica vagy hajdinakása, végül 'hájaspogácsa, va­
csorára pedig a maradék, vagy húsleves, főtt hús már­
tással került. Másnap a zsírsütőknek előző napi mara­
dékot, délre véreshurkát, pörcöt adtak. Ú jabban kol­
bász, májashurka is készül és sülve fogyasztják disz­
nóöléskor. Ez a rendszer ima is megvan, csak a Ы к о -
rica és hajdinakása hiányzik, legfel jebb 1—2 család­
nál van kukoricakása, ha valamelyik idősebb ember 
szereti. 

Eseményszámba ment a szüret iis, ennél is összese­
gítettek a rokonok, szomszédok, de nagyobb gazdák 
napszámost is fogadtak. Szüretkor csak estére főztek. 

A családi ünnepek ételei 
A családi ünnepek közül a legünnepélyesebb, leg­

több embert mozgató esemény a lakodalom. Ilyenkor 
f i togtathatták módjukat, rangjukat a gazdagabb pa­
rasztcsaládok. A vendégek száma a gazda tekintélyé­
től függött. 50-60-an3 1 vagy imég többen ültek az asz­
talhoz. De a szegényebbek sem akartak lemaradni , 
valamivel szerényebben, de ők is lagzit tar tot tak. 

A szokás a keretessel kezdődött. Először a szülők 
mentek. Ha kedvező fogadtatásra talál tak is, először 
nem kínálták meg őket, csak azzal fejezték ki a lány 
szülei, hogy szívesen vették a látogatást, hogy ,,ma\d 
egyön ketek még". Másodszor, ha „biztosra mönt a 
lány", már nem a szülők, hanem a legközelebbi roko­
nok érkeztek a menyasszony házához, ezeket már pá­
linkával és almáival kínálták. 70—80 éve még 8—10-en 
is el jártak , ,bandában" kéretni. Minél többen (men­
tek, annál , ,híresebb" volt a lány. Egy hétig is min­
den nap így volt ez, míg a lány szülei nem szóltak, 
hogy 

„akkor már jó lenne, ha együnne az a Jóska vagy Pista 
(stb.) gyerök!" 

Akkor vele együtt jelenteik meg a ' leányoknál, s e l ­
hangzott, hogy 

„ha a jóisten is egymásnaik terömtötte ükét, lögyön mëg 
az egyesség" — most mór „fonyott pereccel" 

várták a vendégeket. Az a lku, vagy „ a k u " már gaz­
dasági jelentőségű, erre a násznagyokon kívül szép 
számú rokonság összejött a vőlegényes házinál, s a 
násznagyok alkudoztak, ki mennyit kap a szüleitől.32 

Az alku jelentőségét (mutatja, hogy itt már tésztaleves­
sel, pirított tyúkkal és rétessel 'kínálták a vendégeket. 
Ha hajnaliig vitatkoztak a bortól nekitüzesedett nász­
nagyod, kocsonyát hozták be. Alku után a „szabá­
son" döntötték el, mikor lesz a végső összeköttetés. 
Az esküvő előtt i -'alaimelyiik napon a lányos háznál 

a lány összes, s a vőlegény legközelebbi rokonainak 
..csókvendégséget" tartották, amelynek étrendje azo­
nos a lakodalmával. 

A lakodalmi eszem-iszom már tu la jdonképpen reg­
gel kezdődött, de különösebb jelentősége csak az 
esti „nagyvendégség" étrendjének van. A századfor­
duló lakodalmi ételeit, ezek sorrendjét N a g y 
J ó z s e f Csököly nyelvjárásáról 1910-ben írt c ikkéből, 
az ételek beköszöntő szövegéből ismerjük33 s a későb­
bi emlékezésanyag is alátámasztja ezt: 
Borfelköszöntő: 

,,Szív vidámittására Isten a bort atta 
Amint Szent Dávid a zsoltárban mondotta 
A gazdának hordaját mai nap kifúrta 
Tele kancsót borral velem fölhozatta, 
üriccsék a kancsót, el se aluggyanak, 
Hanem a vőfénynek borocskát aggyanak, 
Ha egygyet ihatom, ma]' többet beszélők 
Az étkök hordásán serényebb is löszök." 

Leve s f e I к ö s z ö n tő : 
"Itt van a zeső tál étel, behoztam, 
És hogy el ne ejcsem, azon imádkoztam. 
Bor, sáfrány, gyömbérrel jól mög Is sózattam. 
örülök, ha a tálat viszöm ki üressen 
És a vendég gyomra nem marad éhössen. 
Ogyék uraim az étköt jó frissen, 
Jó étvágyat kívánok szivessen." 

Becsinált felköszöntő: 
,,ltt van a becsinált szökfüvel, babérral, 
Ebből is mergyön mindönki két jó tányérral 
Mert \nem régön beszéltem eggy gavallérral, 
Kinek a két zsebe telli vót tallérral, 
Bámulásra iméltó vót kövérsége, 
Holott tudom vót két felesége, 
Kérdösztem, honnan van ijen egésége, 
Ászt monta, hogy becsinált vót az ő elesége, 
Hogy kögyelmök is kövérek lögyenek, 
E becsináltból jóllakást ögyenek, 
Jó e're a bor is, azér'hát igyanak, 
A tálban, kancsóban sömmit se haggyanak. 
Ha üres az edény, neköm jelt aggyanak. 
Eggybe tele hozom, amúgy hamargyába, 
Telli csapolom, van még a kamrába, 
Kedves vendégeimnek nyomom a markába, 
ördög bújjon brúgós a ke' brúgójába." 

Disznóhús felköszöntő: 
,,ltt van a gyöptúró, tejföllel, tormával, 
A szakácsasszonyunk, szeép ajándékával. 
Böktye ki kögyelmök högyes vellájával, 
Azután kölesek el Isten áldásával. 
De a kancsóhoz is tessék ám nyúlni, 
A szomjúság ellen öleget inni, 
Ha kifogy, majd frisset fogok hozni. 
Ez azért röfögött egész életében 
Nem vót szárnya soha ijen vendégségben. 
Tűrhető eledel, tessék hozzányúlni, 
Hiszen mi bennünk már nem fog többé túrni." 

31. GÁBOS 1926, 3-4. 
32. ELŐD G., Etn 40 (1929) 197. 

33. NAGY F., Csököly nyelvjárása. Budapest 1910, 37-39. 
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Káposzta felköszöntő: 
,,Hirös magyar étel, melyet mostan hoztam, 
Német embör ettől ébrenne föl holtan 
De ojjan gyomor, mint kögyelmöké, 
A vasszöget mögemésztené. 
Ogyenek hát bátran, mergyenek ki sokat, 
De ne huzdaljuk ám csupán a húsokat. 
Egyszeri embörként leve is jaó ennek, 
Jaó étfágyat csinál, hát ászt is mergyenek." 

Tyúkhús felköszöntő: 
,,A mi mönnyekzős napunkra 
Tikok is lakodalmunkra 
Eljöttek, biz pórul jártak, 
Mert nagy dög esött rájuk. 
A szögény tikocska tennap még kapargatott, 
S már este a vére végképp kiontatott. 
Forró vízben mög is kopasztatott, 
Most mög itt a tálban föltráncséroltatott. 
Ez is benne főtt ám a jó leveskében, 
Kóstolják mög kérőm igen szépön, 
Tiszta szívből egyék, gazdám és gazdasszonyom 
Ha el nem fogyasztják, engöm szidnak, tudom." 

Kása felköszöntő: 
„Mos tan kását hosztam, zsírozva, 
Pörccel jól ki van pallérozva ; 
Nem köll ennek sömmi a rágáshó 
Hanem kis szellőcske a mökfurásáhó. 
A zárától sömmit se fejjenek, 
Nyujjanak hozzá, minnyájan ögyenek." 

Rétes félköszöntő: 
,,Kedves süteményem, mejet mostan hosztam, 
Én észtet megvallva, őszinte habosztam, 
De nem jobb vóna-e a szürujba dugni 
És vele haza szépön elosonni? 
Mivel kitalálták, hogy ennek neve rétes, 
Ászt hiszöm, hogy ehhöz nem is köll hosszabb vers." 
Tehát tésztaleves, becsinált leves, 'sült disznóhús, 

töltött káposzta, főtt hús (későbbi adatok szeriint torma 
vagy paradicso'm-mártással), zsíros, pörcös kása és 
rétes le'hettdk a leggyakor ibb ételiek. A tésztalevessel 
szemben, amelyből a benne főtt húst kivették másik 
menünek, és tésztát főztek bele. A „becsínyál t" leves­
ben benne maradt a hús (amely rendszerint tyúk, 
aprólék, belsőség), zöldség, hagyma, magyarbors és 
rántás. De becsinyált levesféle volt az az ún. pacal ­
leves is, aimelyben a pacalon kívül zöldség és apróra 
vágott keménytojás is volt. Egy 1930-as években ké­
szült csökölyi leírás3'1 már úgy emlegeti mint amelyet 
„ régebben" igen szerettek. A zsíros, pörcös (kása ké­
sőbb (1930-ban) imár nem szerepel a lakodalmakban. 
Az ételfelköszöntőkben olvasható nmagyarbors ma is 
használatos levesfűszer, a sáfrányra csak emlékeznek, 
de nem használ ják; a gyömbér, szegfűszeg haszná­
lata ró'l már nem tudnak. 

34. ELŐD 1929, 199. 
35. RRM A 1897. 
36. Vö. SZELEI BÉLÁNÉ: Leányvásártól a banyabillentőig. 

RRM A 1222. Magam is tanúja voltam Kaposdadán 
1967 őszén egy lakodalomban, hogy egy gazdaasszony 

JUDIT 

Akiknél már a lakodalom reggelén sok vendég volt, 
(pl. vidékiek), reggel kocsonyával kezdték, délben 
tésztalevessel, főtt hússail, hozzá imártással, majd zsír­
bansült pereccel, vagy rétessel, haltésztával folytatták, 
s este becsinál t leves, disznósült pecsenye savanyú­
sággal és kelt tésztaféle volt. Szegényebbeknél este 
csak tésztaleves, főtt hús mártással, rétes, ha'ltészta 
járta. Aki ma ríhat vagy borjút tudot t vágni, az abból 
készítette a tészta levest, főtt borjú vagy marhahúst 
ettek a mártással, ezt követte a becsinált leves ba­
romfival, majd fokhagymás marhahús és tészta. A 
főtt, sült húshoz 'perecet vagy kalácsot adtak ilyen­
kor és nem kenyeret. 

Éjfélkor, a menyasszony a jándékaképpen egy ,,zséb-
keszkenő" négy sarkát fogva a násznagy diót, mogyo­
rót, apró perecet hozott be a vendégeknek. Ha jna lban 
kocsonyát és haltésztát szolgáltak fel . Nagyobb lako­
dalmak két napig tartottak, s a másnapi étrend ha­
sonlóképpen alakult, ha volt elég maradék ugyanazt 
ették, ha nem, újat főztek. 

Az ételek közül a kocsonyát, tésztalevest előző nap 
főzték ímeg, s előző napokban sütötték a kalácsot is. 

A lakodadom színjátékszerűségét imutatja az is, hogy 
még az ételeket is külön be kel lett verssel je lenteni , 
viszont az étkezés alárendel tebb jelentőségét — a 
nagy eszem-iszom ellenére — az jelzi, hogy míg a ke­
retesen, az a lkon, vendéghíváson, kikérésen, ímeny-
asszonybúcsúztatáson, beköszöntésen, imádságon ke­
resztül a legtöbb mozzanatot a násznagy „bozsovics" 
— aki családos ember — irányít, komimentál és tart 
versszóval, a vőfényre, aki csak legény, csupán az éte­
lek Ibeköszönitése maradt. Egy 1895-bőll fennlmaradtkéz­
írásos násznagyverses szövegben a következő lako­
dalmi mozzanatokról van szöveg. ,,Násznagy beszéde 
koszorú kéréskor, keszkenyő kiosztáskor, csók este. Mi­
kor kimegy a menyasszonyért a konyhába, ezután a 
vőlegényhez, étel előtti ima csók este, násznagyi vers 
nagy vendégség este."'55 Többfelé a 'megyében már 
mint vőfény versekre emlékeznek és kéziratos vőfély-
könyvek járnak közkézen. Csökölyben ez a régiesebb 
szokás maradt fenn, ímely a családos embernek, a vő­
legény keresztapjának vagy nagybátyjának adta a na­
gyobb tisztet és nem a vőlegény hasonló korú legény­
barát jának, az első vőfélynek. Valószínű ez is a nagy­
családi rendszer maradványa. 

A lakodaloim után a szakácsnők elmosogattak, e l ­
fogyasztották a maradékot, bor t i t tak, s még táncra 
is perdültek. Mivel csupa idős asszony volt a szakács­
nő, ezt a mulatságot ,,banyabillegetőnek" nevezték 
még a Zselicben is.36 Az esküvőt követő első vasárnap 
több rokonnal nagyobb ebédet tartottak, ezek kísér­
ték el a fiatalasszonyt, már mint asszonyt először a 
templomba. 

A lakodalom volt az egyik olyan alkalom, ahol az 

bekötötte kezét, lepedőt kötött a fejére, lábast hozott 
be kezében és pénzt akart gyűjteni a megégett keze 
gyógyítására. Régi szokás szerint ez a pénz a szakács­
nők mulatósára ment volna. Azonban a vendégsereg 
csak csodálkozott, nem értette a dolgot, egyszerűen 
csak maszkának nézte. 
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új etefek leghamarabb megjelentek: rántott hús, fa -
sérozott, 'kuglóf, torta, piskóta, a legtöbb 'mindössze 
40—50 éve. Ilyen új étel volt a r izsgamírung is. Az új 
ételek készítésénél sokszor történt baleset, mert a 
gazdaasszonyok szégyellték egymás előtt, ha valamit 
nem tudtak elkészíteni, nem «bízták imásra, így fordult 
elő, hogy a rizs odaégett, a fasérozott szétesett stb. 
Még ima 'is vanak olyan idős asszonyok, főképp a sze­
gényebbek, akik nem tudják ezeket az ételeket elő­
ál l í tani, f inomabb tésztaféléket sütni. A kívülálló 
szemtainúk elég rossz ivéleimén'nyel voltaik a csötölyiieik 
főztjéről. 1920-as évek végén G á b o s D é n e s ezt 
í r ja: „ a leves kivételével az összes ételek jó formán 
ehetetlenek."37 A jákóliak szerint Is rosszul főztek a csö-
kölyiek,38 s lakodalimak, közös komabálak a lka lmábó l 
igyekeztek ellesni az ő tudásukat, főképp a jákói 
tészta receptek leírásában serénykedtek. Mindeneset­
re mások voltak az igények az ételek ízével szemben 
mint «ma. Sem a régi, is különösen nem az új ételek e l ­
készítésében nem sokat 'lehetett várni a nagyon iis be­
osztó idős gazdaassszonyoktól. Mindenesetre a két v i­
lágháború 'között a csökölyiek és a többi belső-somo­
gyi falu asszonyai a hús elkészítésének többféle mód­
já t tanuítók «meg és ezzel ízesebbé is lettek ételeik 
ugyanígy a f inomabb tésztaféléket is megtanulták. A 
babon, káposztán kívül más főzelékfélék nagyon ne­
hezen terjedtek el, és nem jutottak «megfelelő je lentő­
ségre. Ez abból is k iderül , hogy az ünnepi étrend csak 
másféle hús, garnírung (rizs, nokedli) és tésztafélé'k-
<kel gyarapodott , de új faj ta leves, i l letőleg főzelék­
félével nem. 

A keresztelő ugyancsak lakodalomszámba menő 
megvendégeléssel járt , és aki tehette disznót vágott, 
de legalábbis sok tyúkot. A tésztaféléket «már a ke­
resztelő előtti «napokon megsütötték. Módosabb, s fő­
képp a református családok egy gyermeknek 20 -40 
keresztszülőt is választottak.39 Ha több gyerek volt, 
ugyanazok voltak rendszerint /mindegyiknek a kereszt-
szülei. Ha «meghalt «már néhány kisgyerek, az utánuk 
születőknek már nem csináltak «nagy ikoímatálat. 

A keresztdőről hazajövőket déliben tésztaleves, pirí­
tott tyúkhús savanyúsággal, becsinál t «leves és rétes 
várta az 1900-as években. A mai öregek úgy hal lot­
ták, hogy azelőtti időben meg disznóhúsos káposzta 
volt. Vacsorára összejött az összes koma, «a közelebbi 
rokonok és együtt «mulattak, elfogyasztva a tészta­
levest, pirított húst savanyúsággal, rétest és a sok 
bort, «majd a zenére táncra is perdültek, és éj jel több­
ször is étkeztek. Aki disznót vágott az sült húst és 
kocsonyát is «adott. Később «az 1920-as évek vége felé 
délben már csak egyféle leves volt, pörkölt savanyú­
sággal , rétes, kuglóf, már később fasírozott. özv . 

37. GÁBOS 1926, 4. 
38. Kőszegi Iván plébános közlése, 1970. 
39. Saját gyűjtés Csökölyből RRM A 1209 - MIKE GY„ 

Komaság Lábodon. Kézirat: RRM A 1179, hasonló 
adatokat hoz az ugyancsak belső-somogyi községből. 
Számtalan hasonló adattal találkoztam tárgygyűjtéseim 
során (főképp „paszitosruhák", „komavékakosarak", 
„komapoharak"-kal kapcsolatban) Csurgó környékéről, 

Zsobrák Lajosné emlékszik arra, hogy előbb nem volt 
szokásban, hogy a komák vittek volna valami tész­
tafélét a komabálba, de ő vitt tortát és azután már 
mások is. (1930 körül). 

A gyerekágyas aszonyoknak viszont paszitot, koma-
vékát kellett viimnle a koimaasszonynak előre «megbe­
szélt sorrend a lap ján. A legrégibb adatok szerint 2 - 3 
féle levest: imarbahús-, tyúk- és „ ispékos"-levest cso­
magoltak be (az utóbbi rántottleves, benne kemény­
tojás szeletekkel) káposztát (ez is levesként) disznó­
hússal és bort . 1930 körül szintén hároimféle levest: 
tészta-, becsinált-, káposztalevest, sült tyúkot, rétest, 
forgácsfánkot, kelt tésztákat (haltészta, vagy szilva­
lekváros kifli) bort, vagy pál inkát i l lett vinni.40 Utóbb 
eltértek ettől, s csak tésztaleves, pirított tyúk, kirántott 
hús, rétes, 4 - 5 féle süimény, 2 torta volt a kosárban. 
Ma 2 tortát, nyers tyúkot, k i rántot t tyúkot, vagy disz­
nót, 4—5 féle sütemiényt kel l összekészíteni. Vain, aki 7 
féle sütményt is visz. «Mint a lakod alomban is, szoktak 
küldeni vissza a családnak a saját süteményéből vagy 
máséból. Cukrászdából hozatják a tortát legtöbben, 
de sokszor a süteményeket is. Savanyú ételt és ko­
csonyát csökölyi fel fogás szerint nem szabad gyerek­
ágyasnak vinni.41 G igében egy tortát visznek kereszte­
lőkor a komaasszonynak, süteményt meg 100 Ft-ot, és 
nem visznek kamavékát, ez a szokás «már részben az 
1930-as évek végefelé is ímegvolt. Csököly viszont ha­
sonlóképpen tart ja ezt a szokást a többi beilső-somo-
gyi és zselici falvakkal.42 

A halott i tor szintén hagyományos étrenddel járt. 
ReggelLre a sírásóknak kocsonyát és ball tésztát adtak 
télen, délre h úská posztót és zsírban sült perecet. Nyá­
ron bi rkát vágtak, s reggelire pörköltet, ebédre birka­
húsból gulyásleves volt. Utóbb reggelire birka vagy 
tyúkpörkölt rizzsel, vagy krumpl ival . Délre hagymával 
sült tyúkvér «és haltészta, vacsorára a tyúk jobb hú ­
sával ,,izedével" krumpl igulyás. 

Jeles napok étrendje 
Táplálkozás tekintetében elsősorban a téli napfor­

duló ünnepei érdemelnek figyelmet, «minthogy nép­
szokások szempontjából is ez az időszak tar ta lma­
sabb. Annál is inkább kiemelkedők e «napok étkezési 
szempontjából, «mivel későősztől koratavaszig a táp­
lálkozás, nagyobb mezei munkák h iányában szegé­
nyes volt. A téli legrövidebb napokban november vé­
gétől február végéig csak kétszer táplálkoztak. Ilyen­
kor már fogytán volt a liszt és krumpl ival , káposztá­
val43 pótolták. Bár többnyire Ilyenkor voltak a disznó­
vágások, a vágás és feldolgozás «néhány napjá t le­
számítva, csak a szalonnáját fogyasztották. A húsát 
füstölten a «nagy dologidőre tartogatták a szegényeb­
bek, a nagygazdák nem, mert ők nyárra is tudtak 

Szenna, Zselickisfalud, Kálmáncsa, Kutas, Beleg, So-
mogyszob református gazdáinál. 

40. GÖNCZI F., A somogyi gyermek. Kaposvár 1937, 86. 
41. GÖNCZI 1937, 86. 
42. Lásd a 39. sz. jegyzetet. 
43. Erről ír GÁBOS 1926 is. - Valamint említi adatközlé­

sében Horváth István nagyatádi malommester is. RRM 
A 1966. Saját gyűjtés 1971. 
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v á g n i . A d i s z n ó v á g á s t is úgy i dőz í te t ték , h o g y v a g y 
k a r á c s o n y e lő t t , v a g y ha l a k o d a l o m vo l t k é s z ü l ő b e n , 
l a k o d a l o m r a t ö r t é n j e n m e g . 

A té l i h é t k ö z n a p i é t k e z é s e k e g é s z e n e g y h a n g ú a k 
vo l t ak , ha vég igvesszük p l . egy c s a l á d egy he t i m e n ü - ! 
j é t , Kis M i h á i y n é C s o r d á s Zsó f i a e l m o n d t a , h o g y h á ­
romszor vo l t e g y h é t e n k r u m p l i l e v e s , h á r o m s z o r „ r e ­
sze l t " leves ( k r u m p l i l é b e n resze l t tész ta ) és k r u m p l i s -
sterc,4 4 Bon'kós F e r e n c n é n a p s z á m o s asszony így vé - < 
l e k e d e t t e r rő l : ,,nem töreködtek arra, hogy mindig 
mást ögyenek. Az alapanyag ugyanaz vót, csak más­
képp készitötték. De a krumpli ki nem maradhatott.'"''' 

Ezt az e g y h a n g ú é t r e n d e t t ö r t é k m e g a v a s á r n a p o k 
és az ü n n e p e k . 

K a r á c s o n y r a t ö b b n y i r e d i s z n ó t v á g t a k . A k a t o l i k u - 1 
s o k n a k , ,karácsony bőttyét" b e ke l l e t t t a r t a n i u k , i l y e n ­
kor ú r i t ö k ö t e t t é k , h o g y <ne f á j j o n a torkúik. A k i d isz ­
n ó t v á g o t t az k a r á c s o n y r e g g e l é n k o c s o n y á t és ke l t 
t ész tá t ( pe rec , h a l t é s z t a , u t ó b b kug ló f , d é l r e o r g y a s -
k á p o s z t á t , g o m b ó c o s k á p o s z t á t , ré test , es té re d é l i 
m a r a d é k o t vagy k o c s o n y á t (kapot t . M á s o k a szokásos 
ü n n e p i r e n d e t t a r t o t t á k : r e g g e l r e k o c s o n y á t vagy más 
h i d e g e t , d é l r e tész ta leves t , p i r í t o t t t y ú k o t m á r t á s s a l 
vagy s a v a n y ú s s á g g a l , ré test , es té re d é l i m a r a d é k o t 
vagy b e c s i n á l t levest f ogyasz to t t . M á s n a p h a s o n l ó a n 
a l a k u l t , l e g f e l j e b b m á s f é l e 'leves vol t , kövesz te t t vagy 
u t ó b b rán to t t -F iús . A k i l i b á t t a r t o t t , l i b a p ö r c ö t is k é ­
szítet t . A k a r á c s o n y i i d ő s z a k r a a l e g d í s z e s e b b a b -
rosz i t e t ték f e l , a l u l r a egy e g y s z e r ű b b e t , , p á n t l i k á s a t " 
(csíkos) , f e l ü l r e „ h i m ö s e t " . H a gyász vo l t a c s a l á d ­
b a n , f e h é r e t , vagy s á r g á t , ha f i a t a l o k vo l t ak , p i ros h í ­
meset . Evéskor a f e l ső t leve t ték . Az asz ta l a l á b ú z á t , 
rozsot , á r p á t , z a b o t , s zéná t te t ték , é j j e l v a g y r e g g e l 
m i n d e n á l l a t a b b ó l k a p o t t . Az a b r o s z egy i k s a r k a a l á 
k u k o r i c a k á s á t t e t t ek , csak m iko r e l m ú l t k a r á c s o n y és 
ö s s z e h a j t o t t á k az ab rosz t , ve t ték o n n a n e l . M e g v á r - 'I 
t á k ve le a k iscs ibé t , a z o k n a k a d t á k . A k a r á c s o n y i asz­
tal m i n d e n m o r z s á j á t , c s o n t j á t az a b r o s z b a n k e l l e t t 
h a g y n i ; ü n n e p e l m ú l t á v a l a f á k t ö v é b e ö n t ö t t é k . K a ­
r á c s o n y k o r a község i k a n á s z és c s o r d á s az ü n n e p 
m á s n a p j á n , m i ko r k i h a j t o t t r e g g e l , n a g y a b r o s z t v i t t ; 
m a g á v a l , mer t a g a z d á k m e g a j á n d é k o z t á k h a l t é s z t á ­
va l , p e r e c c e l , u t ó b b k u g l ó f f a l . K o l d u s n a k , a c s a l á d n á l 
g y a k r a n d o l g o z ó n i n c s t e l e n e m b e r n e k i l yenko r sz in ­
t é n szok tak c s o m a g o l n i é t e l t . A k a r á c s o n y i a s z t a l 
a l a t t t a r t o t t f o k h a g y m á v a l a m a r h á k szarvát k e n t é k 
m e g , t e j r o n t á s e l l e n . K a r á c s o n y k ö r ü l a f a l u t j á r ó k o -
t yo lók ( L u c a k o r ) , b e t l e h e m e z ő k csak p é n z t k a p t a k , a 
k o r b á c s o l ó k a t ( a p r ó s z e n t e k k o r ) m á r b o r r a l k í n á l t á k . 

Sz i lvesz terkor ' m e g i n t j o b b f a l a t o k j u t o t t a k a c s a l á d ­

n a k . M ó d o s a b b a k n á l b a r o m f i b ó l t ész ta leves , p i r í t o t t 

hús , m á r t á s s a l , „ z s í r b a n s ü l t p e r e c " ( f á n k ) ré tes, v a g y 

é d e s k á p o s z t á t s ü t ö t t e k d i s z n ó h ú s s a l . A s z e g é n y e b b e k 

„ k a l á n g o m b ó c l e v e s t " e t tek . „ T o l l a s p o g á c s á t " a l e g -

44. Saját gyűjtés 1968. Kézirat RRM A 1170. 
45. Saját gyűjtés 1972. Kézirat RRM A 1968. 

több családnál sütöttek jósló célzattal, hogy ki hal 
meg a következő évben. 

Újévre, aki tehette malacot vágott, hogy szerencsés 
legyen, aprólékjából „édesleves" készült (becsinált 
leves a későbbi neve), ebbe is sárgarépát, petre­
zselymet és tojást vágtak 'karikára. Mások l ibát vág­
tak és annak aprólékjából volt leves, húsát egyben 
megsütötték pörccel és máj ja l . Aki sok pénzt akart, 
az „borsólevest" (bab) evett. Akinek nem volt más, az 
baromfit vágott. Ha friss disznóhús volt, töltött ká­
poszta került az asztalra. Az utóbbi években fasíro-
zottat fogyasztanak újévkor. 

Farsangkor, főképp vasárnap sok fánkot fogyasztot­
tak. A katolikusok hamvazó szerdán és csonka-csütör­
tök délutánjain nem fogyasztottak húst, mert hitük sze­
rint elvitte volna őket a csonikaördög. Farsangkor volt 
a legtöbb lakodalom is nagy eszem-iszommal. 

A farsangot követő nagyböjtöt a reformátusok csak 
annyiban tartották be, hogy ebben az időszakban 
nem volt lakodalom. A katolikusok tökmagolaj ja l 
vagy vaj jal főztek. Hús helyett pl. krumpli levesbe ön­
tötték a vajat felolvasztott á l lapotban, vagy babba. 
Leggyakoribb étel a tökmagolajos káposzta és tojás 
volt reggel, estére krumplileves, bableves és pogácsa, 
laska. 

Nagypéntek, mint a legfontosabb református ünnep, 
a reformátusoknak is böjtös nap, mégpedig egyedüli 
az egész évben. Volt, aki egész nap koplalt, de a 
többség csa'k dél ig. Aki reggelizett, az aszalt szil-
valevest evett. Délre többféle étel lehetett, de mind 
hús és zsír nélkül : bableves tojással vagy tejföllel 
behabarva, olajos 'káposztát, mácsi/kot cukros vízzel 
vagy mézzel meglocsolva és mákkal, sóspogácsát, te­
jes levest. Estére főtt tojást. Azonban, ha valaimi csa­
ládi esemény volt pl. halott i tor, megtörték a böjtöt, 
' legfeljebb a leves zsírját merték le nagypéntekre való 
tekintettel. A nagypénteki böjt abban is megnyilvá­
nult, hogy minél később kezdték el a főzést, mert a 
babona szerint, aki először tüzet gyújtott, oda mentek 
mind a nem kívánatos férgek, bogarak. Ezért lestek a 
gazdaasszonyok, kinél száll már a füst, hogy ők is 
nyugodtan nekikezdhessenek. 

Húsvét már á l ta lában az első igazán szép tavaszi 
ünnep. Húsvét reggelén a reformátusok kocsonyát fo­
gyasztottak ,,fonyott pereccel", a katolikusok sonkát, 
tormát, tojást vittek szenteltetni, s ezt fogyaszották. Aki 
leghamarabb hazaért a ,,szentűt"-tel a templomiból, 
arról azt mondták, hogy az évben ő lesz az első ka­
pás a f a l u b a n / 6 Húsvét délután vittek a keresztszülők 
almát, hímestojást, utóbb narancsot is keresztgyere­
keiknek. Az eladó lányok a ház elé mentek ki húsvét 
vasárnap és hétfő délután ,,összecsomóztak" és fel­
fel dobtak egy almát, s mielőtt elkapták, tapsoltak. A 
legények közel ál l tak és lestek őket, igyekeztek elkap­
ni előlük az almát. Ha ez sikerült, a lány új a lmát kért 

46. Ez a szokás többfelé megvan. Somogyban pl . Kálmán-
csán. Saját gyűjtés RRM A 919. 
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az anyjától . Akkor aztán váltottak néhány szót a le­
gényeik a lányokká1!.47 A húsvéti ételeik közül <a tojás 
termékenységvarázsló célzatú, a torma a nemzőképes­
séget erősíti, az alma szerelmi célzatú. A pásztorok 
húsvét 'másnapján is kaptak a gazdáktól sült tészta­
félét. Húsvét utáni vasárnapot „mátkázóvaisárnapnak" 
hívták. Kb. az 1930-as évekig e napon a barátnők 
egymásnak, de ismerős vagy rokon legényeknek is 
küldték a komatálat48 a katolikusok éppúgy, mint a 
reformátusok. Tálba középre bort ál l í tottak üvegben, 
mellé (almát, narancsot, 'mézesbábot, pénzt tettek, az 
üveg Szájára kőtt fánkot — ezt letakarták alul két se­
lyem kendővel, tetejére „ t i táng l i va l " (csipkekendő) és 
színes konty szalagok kai és egy f ia ta labb kislánnyal 
küldték el ebéd után, aki a köszönés után a követke­
ző versikét mondta el : 
,,Komatálat hoztam, meg is aranyoztam, 
Koma küdi komának, koma váccsa magának 
Ha nem váccsa magának, küggye vissza komának 
Sziv kütte szívnek, szív váccsa magának 
Ha nem váccsa magának, küggye vissza szívnek 
Amig élünk maradunk, mindig komák maradunk." 

Utóbb piskótát, linzert is tettek a kamataiba. Ahova 
vitték a tálat, ott kicserélték a tar ta lmát és vissza­
küldték azt. 

Szentgyörgykor a gazdák a csordásnak minden á l ­
latért egy-egy tojást adtak, a kanásznak csak a kis­
malacok kiszoktatásáért. 

Május elsejére az eladó lányoknak a legények ré­
gebben rrjindenki a választottjának, ima minden e ladó 
lánynak Éiájusfát állítottak, a fa ki táncoltatásakor a 
lányos ház a legényeket borral , tésztával meg szokta 
vendégelni. Májussal kapcsolatban a katolikusok kö­
rében az a hiedelem élt, hogy ilyenkor a kút vize igen 
gyógyító hatású, s aki minden reggel május hónap­
ban hideg kútvízből 2—3 kortyot iszik, az egész évben 
egészséges lesz. 

Pünkösdkor megint ünnepi étrend volt, s a pászto­
roknak, főképp a kanásznak, másnap reggel a k iha j ­
tóskor fonyott kalácsot, 'haltésztát, „főggyén sült pere­
cet" ad ták a gazdák. Ezen a napon volt a „pünkösdi 
királyné-járás" is,49 de erre már csak igen töredékesen 
emlékeznek. Tojást 'kalácsot és pénzt kaptáik a kö­
szöntő mondók. 

Szentiván napjának szokásaiból szintén csak töre­
dékes emlékeket őriznek már. Az alma sütését, és 
egy összeházasító éneket, amely imár gyerekjátékként 
él , de az alma helyett az „éret t meggyet" emlegeti.50 

Katolikus ünnepek „Pétör -Pá l , Áldozócsütörtök, Úr 
naptya" , — ezeken a napokon böjtöt tartanak, fő­
képp főt t tojást esznek ma is az idősebb katolikus 
emberek. 

47. Maácz László gyűjtése: EA 4014 1953-ból. 
48. Saját gyűjtés, 1968. RRM A 1209 és GÁBOS 1926. 

GÖNYEY S., fotója Magyar Otthon 1934. február 1. 
49. GÖNCZI 1937, 364. 
50. VIKÁR В., MNY 11 (1901) 257. 

A búcsú M ár tón-napján van, a katol ikus templom 
védszentjének napján. A reformátusok is tartották, 
ilyenkor ünnepi étrend volt. Vidéki vendégeik is voltak, 
annál is inkább, mert vásár is volt ezen a napon. 

AZ ÉTKEZÉS, TÁLALÁS MÓDJA, 
ÜLÉSREND AZ ASZTALNÁL 

A mezőn való étkezés módja 
Nagyobb gazdáknál , i l letve nagyobb családoknál, 

ahol töíbben is dolgoztak a mezőn, evéskor töibbnyire 
fa árnyékában, ha volt i lyen, a lka lmi asztalt készítet­
tek a föld szélén. Körbe kíikapálták a lábaknak a he­
lyet, a földet középen felrakták, jó l ledöngölték „ima­
gos asztal" vagy „ főd aszta l " készült így.51 Ezt körü l ­
ülték, papírraj letakarták, a papír tetejére lenabroszt 
tettek. Nagyobb „pógárok " kocsin hozták ki az ételt 
nagy cseréppohárban, cseréptepsiben, szalmával k i­
bélelték körülötte, hogy ne dűl jön föl , a vizet nedves 
fű közé tették oserépkorsóban, hogy hideg marad jon . 
1930-ig egy tálból ettek a mezőn, ezért kel lett a kerek 
„ főd asztal" , hogy jól körül tud ják ülni . Nagy cserép­
tálból kanalaztak 10-en, 12-en. Mindenki a saját ka­
bátjára vagy kendőjére ült, hogy ne legyen földes. 
Evés előtt katolikus családnál , illetve, ha katolikus volt 
a gazda, imádkoztak, reformátusaknál azt mondta a 
gazda : „M/ndenfc/ imádkozza el magában." Először a 
gazda és a férfiak vettek. A legidősebbek csak b á d o g ­
kanálra emlékeznek már. A régebbi cseréptálak széle 
vissza hajlott, így közös tá lból evéssel el lehetett ke­
rülni a tál fölé bájolás nélkül is, hogy az étel a ruhá­
jukra csepegjen, mert a tál behaj ló szélén letörölték 
a kanál al ját. A leves után a prósza, kása, vagy sült 
tésztaféléket is közös tálból ették, mégpedig nagy 
kerek cseréptepsiből. A bor t közös korsóból itták. Sze­
gényebb családok főzőasszonya, ha főtt étel t vitt ki a 
mezőre, „ fe jvékába" tette a cserépfazekat, mellé a 
tálat, (kenyeret, kanalakat és hímes abrosszal letakar­
ta. A kenyeret a férf iak vágták, nekik volt bicskájuk. 
Csak a katolikusak rajzoltak rá kézzel keresztet. 1930 
körül már tányérokat is vittek ki a mezőre, és külön 
ettek. 

Az étkezés módja otthon 
Otthon hétköznap, nyári idaben a konyhában vagy 

a piitarban ettek „kisszéken" ülve, az étel a „nagy­
széken" volt (alacsony asztalka). Ami t kézbe lehetett 
venn i : pörcöt, /szalonnát, a „ t á p r a " ültek, ot t ették. 
Mindent ami főtt étel, azt benn ették. A háznál már 
nem fogyasztották — emlékezet szerint — a levest kö­
zös tá lból , hanem kisebb cseréptányérból, (majd bá­
dog és „ fe jér tányérból " . De csak a levest osztották k i 
külön tányérba, a gánicát, mácsikót, rétest továbbra 

51. Rinyakovácsiból is van a „fődasztalra" adat. Bárdud­
varnokról (Zselicből) GÖNYEY SÁNDOR említi EA 
5376/79. Bárdudvarnokkal ott levő szőlőik révén tartot­
ták a kapcsolatot a csökölyiek. 
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h egy tálból ették. A levest „parasz i tá iban" hozta be 
a gazdaasszony, vendég esetén vagy ünnepkor 'módo­
sabbaknál utóbb keménycseréptálban ( „po rco lán " 
vagy bádogtá lban) , rétest, tésztát, húst abban a cse­
réptepsiben tette az asztalra, amelyben készült. Ha a 
leves nem volt elég, csieréppobárban hozták be a pót­
lást. A bort a gazda készítette be, csak, ha nem volt 
elég, hozatott még cserépkorsóban a gazdaasszony­
nyal. 

A rétest cs igaalakban, körberakták, kívül volt a ká­
posztás, utána, a túrós, mákos — kívülről kezdték el 
enni , s igyekeztek, hogy mielőbb az édeshez érjenek. 
Tésztához, húshoz e mibe re ml ékezet óta használják a 
Villát. Ha 'munkások voltaik, a gazda velük evett, be lü l 
ültek a férfiak, kívül az asszonyok. A 'háziasszony m'i-
kor behozta az étel t és az asztalra tette, ezt mondta : 
„jó étvágyat kívánok az ebédhez" (vagy a vacsorá­
hoz), a többiek (megköszönték és hozzáláttak az ebéd­
hez, de ő nem ült le se velük, se a családdal , csak 
mikor imár minden benn volt. (Ez ma is így van az 
50—60 éves falusi asszonyok esetében, ha le is ülnek, 
férjük, gyerekeik 'minduntalan kiküldik őket ,,édes-
anyám hozzon egy kis sót, hozzon egy kis vizet". Az 
italt csaknem a legutóbbi időkig közös üvegből itták. 
Köszöntötték egymást ivás előtt ,,lsten ággyá meg 
kedet", mikor átadta ,,böcsülettel adom", ,,vöszöm 
tisztelettel" stb.52 Ha a család imaga vol t ot thon, szün­
teti nagyjáíbóll .megbatározott ülésrend volt. Az asztal­
főn, a sarokpad ufea feilő'li szélén, p l . a családfő ült, 
illetve az a legidősebb férf i , aki még munkabíró volt 
és irányította a gazdaságot. Az idősebb, beteges öreg -
papa nem is ült oda, imlég ha hívták is. A családfő mellé 
ültek í i a i , a család ímezőn dolgozó tag ja i , mindenki 
a házastársa iméllett. A gyerekek csak akkor ültek oda, 
ha odafértek. Az eladólány imár odaült . Mikor benn 
volt a szövőszék és szűken voltak, a kislányok bebú j ­
tak a szövőszékbe, ott ettek a szövőszék „ p a d g y á n " . 
Ha vendég volt, a gazda ült bélül , mellette be lü l a 
sarokpadon a f ia, vagy f iai és a vendég férfiak, kívül 
a vendég asszonyok, és ha fértek, a háziak is. Ha 
vendég volt, azt kínálták először. Többször is kellett 
kínálni, mert első kínálásra a somogyi magyarok ima 
sem vesznék. Ha főtt ételt ettek, abroszt kel lett fe l ­
tenni , ezt azonban nem tartották mindig be, inkább 
csak ünnepen, vagy ha vendég volt. Lakodalomkor 
a sok embernek sokféle terítékről kellett gondoskodni. 
A ivendégbíváskor a násznagy „bozsovics" meghagy­
ta, hogy ,,kés, villa, kalán, éhes gyomor, könnyid láb" 
— ezzel imind készüljenek a lakodalomra. A háziaknak 
különféle tál és tányérfélékről, oserépkancsákrál, i l let­
ve borosüvegekről kel lett gondoskodniok. Csak 'módo­
sabb családoknak volt annyi edénye a padláson, 'hogy 
nem kel lett kölcsön kern iök, a többség azonban kény­
telen volt erre.53 A kölcsönkért edényt nem adták visz-
sza üresen. 

1930 előtt 4 - 5 embernek tetteik egy üveget előre 
oda, a levest nagyobb levesestálba öntötték 4 - 6 em-

52. GÁBOS 1026, 4-5. valamint Kis Lajosné, Nagy Vajda 
Katalin adatközlése. 

bérre esett egy tá l , becsinyáilt levest valaimiivel kisebb 
tá lban hozták be, főtt húst paraszttányérban, ugyan­
így a savanyúságot. Többen ettek egy tálból , nem 
győzték volna annyi tányérral. Utóbb azonban már 
arra törekedtek, hogy leveshez mindenkinek külön 
tányérja legyen, de a kását, húst, tésztát közös tá­
nyérból fogyasztották. A poharak elterjedése is 1930 
körül vett nagyobb lendületet. Kalácsot, kenyeret csak 
az asztal lapra tették, a kalácsot négy részre vágva. 
A lakod a'lomboz (hasonló volt a terítésii mód a koma-
tálakbam és torolkbam. Főképp inéhany, a katonaságot 
ímegjárt férfi kezdett idegenkedini a közös borosüveg, 
közös tá lak 'használatától, és nem engedélyezte csa­
lád jában. Nagyobb higiéniát követeltek a főzésben is, 
a gyermekek etetésében is. 

Vendéglátás 
Megvendégelni vidéki vagy közelebbi rokont, vidéki 

barátokat szokás. Ezeket „imëgébédeztették", vagy 
megvacsoráztatták. Komákat, szoimszédokat nem (kínál­
ták meg, csak leültették. Ha Vidékről jött a koma, 
boirral 'megkínálták. Templom után vagy előtt a köze­
lebbi helyben lakó rokonok be-benéztek egymáshoz. 
Ilyenkor tésztát, bort hoztak b e nekik. Ha a gazda­
asszony nem sietett eléggé, (maga a gazda igyekezett 
hogy ellássa vendégeit. A háziak a vendéget add ig 
kínálták, amíg el nem fogadta. Különösen, ha dolgo­
zott is a családnál . A német községek közül Mikével 
voltak közelebbi kapcsolatban a csökölyiek. Oda jár­
taik az erdészetbe, a halastóra, a mikéi gazdákhoz 
napszámba. Több történet hangzik arról , hogy Miké­
ben csak egyszer kínálnak, s aki ezt nem tudta, s helyi 
szokás szerint elsőre nem 'merte e l fogadni , éhesen 
dolgozhatott egész nap. Ha valakivel a csökölyiek 
több ízben kötnek üzletet, (disznó, süldő, bab, dió, 
tojás, széna vétel) azt is megvendégelik még most is 
ebéddel vagy vacsorával, borral . De így van más so­
mogyi községekben is. Akivel így közelebbi barátság­
ba is kerülnek azt tyúklevessel, rántott vagy sült hús­
sal, édestésztávail várják. 

KÜLÖNBSÉGEK AZ EGYES CSALÁDTAGOK 
TÁPLÁLKOZÁSA KÖZÖTT 

A családon belü l előfordulnak eltérések az egyes 
családtagok táplálkozó sóban. A táplá lék elosztásának 
egyik legfőbb szempontja az volt, hogy részt vett-e az 
i l lető családtag a legnehezebb munkában, a fö ldmű­
velésben, vagy nem. Kisebb és részben ízlésbeli elté­
résekre is Visszamegy a nők és férf iak étkezésének 
különbözősége. Külön jelentőségű a csecsemők és kis­
gyermekek, a terhes nők és betegek táplálása és gyó­
gyítása, és külön a serdülő gyermekek kiegészítő táp­
lálék szerzése. 

A fö/dmú've/ésben résztvevők étkezése 
A tavasztól őszig tartó dologidőben a nehéz fö ld­

művelési munkát végzőknek, mint fentebb jeleztük erő­
sebben, ka lór ia- és fehérjédúsabban kellett tápjálkoz-

53. Az edénykölcsönzés szokása miatt többen olajfestékkel 
ráírták az edény talpára a monogramjukat. 
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niok. Azokban a családokban, ahol nem tudtak annyi 
húst, zsiradékot biztosítani a családnak, hogy min­
denkinek jusson, vagy ahol vagyonszerzési vágyból a 
gyomruktól vonták meg a jobb falatokat, jelentős kü­
lönbség alakulhatot t ki az egyes család tog olk között a 
táplálék elosztásban. A hús jobb részeit, vagy egyál­
ta lán a húst a nehéz testi mimikát végzők kapják, de 
közülük is először a gazda és a férfiak, csak aztán a 
nők. Nagyobb családban az asztalhoz nem is ült már 
oda nehezebb munkára képtelen idős ember vagy asz-
szony, serdülő f iú vagy lány, legfel jebb a (kicsi gyer­
meket fogta maga mellé az asszony, hogy etesse. A 
tálból való evés sorrendje is ezt mutatta. Idősebb em­
bert hiába is kínálták, csak azt mondta „ögyeröíc, ti 
úgy is dolgoztok." 

A téli időszakban a beosztásnak kisebb jelentősége 
volt, imílkoir káposztán, krumplin, tésztán éltek, de az 
elosztásban, a tálból való ©vés sorrendjében ugyanaz 
a rendszer uralkodott, s ha húsosabb, zsírosabb fa la­
tok kerültek az asztalra, a különbségek szembetűnőb­
bé váltak. 

A nők és férfiak táplálkozásának eltérései 
Már utaltunk rá, hogy a tálból való szedés sorrend­

jében a nők voltak hátrányosabb helyzetben, s ezért 
olykor nekik jutot t pl. a kisebb, vagy kevésbé becses 
húsfalat. A nők hátrányos helyzetét törvényesítette az 
a női ideálkép is, amely kivetni valónak tartot ta, ha 
egy nő többet evett, jobb étvágyú volt, különösen ha 
nem anyja mel let t élt, hanem anyósa házánál, örült 
némelyik, ha megkapta betevő falat ját . De a vőnek 
ment férfi is lehetett hasonlóan nehéz helyzetben, 
hogy ügyeitek a falatra is, amelyet a szájába vett. 
Ezek a vonások a két Vi lágháború között azonban már 
inkább csak kirívó esetekben, r i tkábban fordultak elő, 
míg korábban sokkal gyakoribbak voltak. 

A férfiak magúik is főztek, jobbon igényelték a vál­
tozatosságot az ételben, húsfélékben, de olykor még 
az elkészítési módokban is. Főzésük kapcsolódott a 
táplálékszerzés szórakoztatóbb, sokszor kalandos koc­
kázatot is vál laló módjaival — orvvadászattal, ha lá­
szattal, tőrök [kivetésével. Egyik asszony így nyilatko­
zott nagy halász hírében ál ló fér jéről : ,,nem is annyi­
ra a halat szerette, mint az űzését". Az erdei, szőlő­
be! i munkák, a tél i szőlőbeli borozgatások sokszor 
azzal a t i tkolt célzattal indultak, hogy elkapnak egy 
nyulat, őzet, elkészítik és elfogyasztják. Mikéből a 
halastóból, ha nem balászással, akkor a helybeliek­
től borért, pénzért kaptak halat. A szőlőbeli esti evés-
re-ivásra sokszor a jegyző, a tanító is kiment, asszony­
féle nem. A fénfiak értették jobban a vadas ételek 
elkészítését fokhagymával, borral. A katonaságot meg­
járt férfiak az asszonyoknál is jobban tudták elkészí-

54. Saját gyűjtés Göncz Sándortól 1970. RRM A 1821. A 
katonaságot megjárt férfiak jobban ügyeltek az étel 
tisztaságára is. Erről így nyilatkozott özv. Bödő Garzó 
Imréné: „Az én párom tudott főzni a högyön nagyon 
finom paprikás-krumplit hússal. Szakács vót a katona­
ságnál. Mögpucótam neki a csirkét, és ojan finoman 
mögfőzte pörköltnek. Nem szeretött kapáni, inkább fő­
zött. Már három röndöt mögkapáltam, — még mindig 

teni a pörkölt-féléket. A kinti főzéseknél nem szólha­
tott bele a gazdaasszony a , ,banya", s örültek, ha 
nincs ott más asszonyféle sem. A szomszédos közsé­
gekben Gigében, Rinyakovácsiban a zsidó kocsmáro­
sok is benne voltaik az „orvvadász-szervezetben", tő­
lük sokféle ételelkészítési módot tanultok a férfiak.54 

A csecsemő, kisgyermek étrendje 
Ha teje volt az anyának, 1—2 éves koráig szoptatta 

gyermekét, add ig nemigen kapott a csecsemő mást. 
Az elválasztás hírtelen történt és nem fokozatosan. 
Anyját eltávolították egy időre, vagy mel lét bekenték 
valamivel, amitől a gyermek megundorodott.53 Ha fáj t 
a (kicsi hasa, „kameí la " teát kapott . Hogy ne sírjon, 
kis rongyba cukros kenyeret'kötöttek, s a szájába dug-
ták, ez volt a „csa lóka" . Ha nem volt teje az anyá­
nak óikkor zsömléstejet adtaik neki, vagy cukros-vízben 
zsömlét áztattak neki. Búzadarát őrlettek a ma lomban, 
ebből te jbedara, vagy cukrosdara 'készült, te j nélkül. 
Dudlisüvegből tejet, tejeskávét, teát itattak velük. A 
kisgyerekneik „reszelt-levest" adtak. (Reszelt tésztát 
vízben kifőzték és kis baromfi zsírt, récezsírt tettek be­
le.) Mikor még nem volt foga a gyereknek, megrág­
ták előre nekik az üreskenyeret, vagy zsíros kenyeret, 
úgy tetteik a szájukba. 1930—40 körül ezt (kezdték már 
elhagyni. Almát, körtét hámoztak nekik, de nem re­
szelték le. Mikor már foga volt csibehúst, szárnyát, 
májá t is etettek vele. Ha már kétéves volt, mindennel 
etették, amit ők is (fogyasztottak, de leginkább krump­
lilevest, mivel az volt egyébként is a leggyakrabban. 
Mivel az asszonyok a mezőn dolgoztak, az öreg ma­
mákra maradtak a kicsinyek. Ha szerették a gyerekek 
a tésztafélét, eltették nekik, különösen ha egyetlen 
gyermek volt kényeztették ezzel. Amikor 1930 körül 
megépült a tejcsarnok, csak 1-2 liter tejet hagytak 
otthon, vagy csak vasárnapra, a gyerekeknek keve­
sebb tej jutott . Szegényebb családoknál, ahol nem 
volt tehén, vasánnap vagy ünnep előtt elmentek nap­
számba, hogy legyen a rétesbe egy (kis túróra te j . 

Valamivel kedvezőbb volt a helyzet a gyümölccsel. 
Az „Alsóhegy" és „Fősőhegy" nemcsak szőlővel volt 
beültetve, hanem gyümölcsfákkal is, és néhány gyü­
mölcsfa akadt a telkeken ís: a lma, körte, meggy, szil­
va. Akinek mem volt szőlője, s a „hos té lon" is k iöre­
gedtek a gyümölcsfái, vagy éppen rosszabb volt a 
termés, kénytelen volt hul lot t gyümölcsöt venni a mó­
dosabb gazdáktól . A gyümölcsfogyasztásra vonatkozó 
- egymással ellentétes - emlékanyagnak ez a hát­
tere. Egyiík emlékező szerint sok gyümölcsöt fogypsz-
tottak, a másik így nyilatkozott „mögöttük vóna, csak 
lőtt vóna". Sokat számított a leleményesség, ügyesebb 
ember vadgyümölcsfát is be tudott o j tani , s volt gyü­
mölcstermése. A gyümölcs egy részét ecetnek, pá lin -

zsurolta a lábast. Már elkáromkottam magam, hogy 
éhös vagyok. Azt mongya, az ő levese nem gorcog, 
mint a parasztasszonyoké, inkább jól kimosi. Azok ,,csak 
hama' csak hama', aztán ki se mossák röndösen a 
lábost." 

55. Hasonló adatot közölt Nagy Mihályné, Kígyósi Erzsé­
bet ( f i 972) 76 éves ref. Beleg ről 1970-ben. 
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k á n a k t e t t é k e l , más részét e l a d t á k , keveset m e g is 
a s z a l t a k , s c s a k a t ö b b i t f o g y a s z t o t t á k nye rsen . N e m 
t a r t o t t á k f o n t o s é t e l n e k , n e m 'isimerték fe l é l e t t a n i j e ­
l e n t ő s é g é t . N e m t ö r e k e d t e k a r r a , h o g y t ö b b l e g y e n 
evésre . Sző lő t p l . n e m is i g e n f o g y a s z t o t t a k , ke l l e t t a 
b o r b a . 

A k i s g y e r e k e t is i n k á b b k e n y é r r e l , k r u m p l i l e v e s s e l , 
t ész táva l t ö m t é k , m i n t gyü imö lccse l , s a l á t á v a l . M é g 
n a g y o b b b a j vo l t a z ö l d f ő z e l é k e k h i á n y a . 

A ké t v i l á g h á b o r ú közö t t ú j f a j t a f ő z e l é k f é l é k k e z d ­
tek n a g y o b b n é p s z e r ű s é g n e k ö r v e n d e n i , m i n t a c u ­
k o r b o r s ó , i k a r a l á b é , sóska , s p e n ó t . Az e g é s z e n k ics iny 
gyerekeik t á p l á l k o z á s á b a n a z o n b a n i n k á b b c s a k az 
e l m ú l t 20 éviben k e z d e t t n a g y o b b té r t h ó d í t a n i . 

A serdülők étkezése 
A h a t á r t b e b a r a n g o l ó g y e r e k e k , á l l a t o k a t ő rző f i úk , 

l ányok , m á r s z ó r a k o z á s k é p p e n is, d e az é h s é g t ő l h a j t ­
va is, e l e d e l u t á n néz tek . V a d s ó s k á t , v a d s a l á t á t , a k á c -
v i r ágo t , kökény t , v a d g y ü m ö l c s ö t : (hecs l i t , g a l a g o n y á t , 
a l m á t , (körtét) szed tek m a g u k n a k és e s z e g e t t é k . H a 
m e g s z o m j a z t a k t a v a s s z a l , ny í rv ize t i t t ak . A n a g y o b ­
b a c s k a f i ú k f e l m á s z t a k a f á r a és m a d á r t o j á s t szed tek 
( f á c á n é t , g i l i c é j é t ) v a g y m e g f ő z h e t ő f i ó k o k a t ; n a p h a ­
l a t és e g y e b e k e t f o g t a k a h a t á r t a v a i b a n , cs í ko t a 
p o c s é t á b a n és hazav i t t ék m e g s ü t n i , m e g f ő z n i ö r e g ­
a n y j u k n a k . H a ta lá l ta ik , g o m b á t szedtek . Sokszc c s a t ­
l a k o z t a k t a p a s z t a l t a b b h a l á s z ó , g y ű j t ö g e t ő e m b e r h e z , 
h o g y i l y m ó d o n j u s s a n a k k e d v e l t é t e l e i k 'megszerzésé­
hez . Tavasz tó l ősz ig m i n d e n i d é n y n e k v o l t g y ű j t e n i 
v a l ó j a . S z e g é n y e b b c s a l á d g y e r m e k e t u d a t o s a n b e ­
k a p c s o l ó d o t t az i l yen t á p l á l é k s z e r z é s b e . Ezekkei a k i ­
egész í t ésekke l e g é s z s é g e s e b b le t t az é t r e n d j ü k , z ö l d ­
fé lé t , g y ü m ö l c s ö t , f e h é r j e d ú s c s e m e g é k e t ( m a d á r t o j á s , 
g o m b a , h a l ) e t tek . M i n d e z f o n t o s vo l t a n ö v é s b e n levő 
g y e r m e k e k sze rveze tének . 

A terhes nők és a betegek ételei, az ételfélékkel 
való gyógyítás 

A te rhes n ő k k e l k a p c s o l a t b a n h á r o m f é l e levest e m ­
l e g e t n e k , a m e l y n e k e rős í tő , t á p l á l ó e r e j é r ő l m e g g y ő ­
ződ tek . Az e g y i k az a r á n t o t t l e v e s f é l e , a m e l y b e t á l a ­
l ásko r k a r i k á r a v á g o t t t o j á s t tesznek , a más ik a b e l s ő ­
s é g e k b ő l v a g y h ú s b ó l f őzö t t b e c s i n y á l t leves, b e n n e 
g ö m b ö l y ű r e sze l t p e t r e z s e l y e m m e l és s á r g a r é p á v a l , 
f o k h a g y m á v a l ! és k o c k á r a v á g o t t f ő t t t o j á s s a l , azaz a 
„ p a c a i l e v e s " , , h a r m a d i k a z ú n . „ t é s z t a l e v e s " , a m e l y 
h ú s l é b ő l készü l t . Á l t a l á b a n a l eves fé léknek , k ü l ö n ö s ­
k é p p e n a h ú s l e v e s e k n e k t u l a j d o n í t o t t a k t á p l á l ó és 
g y ó g y í t ó h a t á s t . Te rhes n ő k n é l n e m c s a k n é h á n y b a ­
b o n a , h a n e m s z o k á s j o g is u t a l a r r a , h o g y a g y ü m ö l ­
csö t k í v á n j a a szervezete . Pl. S z a b a d nek i m á s f á j á ­
ró l g y ü m ö l c s ö t e l t u l a j d o n í t a n i , 5 6 k ü l ö n b e n a m i t m e g -

56. A közeli Kozma szőlőhegy art ikulusaiban (Kutas, Kisba­
jom, Nagyba jom, Beleg községek gazdáinak szőlői vol­
tak ott) a következő ada t szerepel erről 1822-ből. 
,,...Szintén úgy azok, kik kivánságbul, mint a terhes asz-
szonyok, vagy betegesek, hirtelen Pásztort vagy Gazdát 
nem találván, avagy a birtokban, és Atyafiságbul, 
Szomszédságbul másébul egy-két almát, körtvélyt, man­
dulát és más gyümölcsöt minden tökéletességén kívül 

k íván , o ly a n y a j e g y lesz a g y e r m e k é n . Á l t a l á b a n azt 
t a r t j á k , h o g y a m i é t e l b e n j ó l es ik , az n e m á r t h a t . 
S z o p t a t ó s a n y á n a k v i szon t k o c s o n y á t és s a v a n y ú é te l t 
n e m vo i t s z a b a d enn ie . 5 7 S z e g é n y e b b asszonyt , ha 
t e rhes v o l t is, n e m k í m é l t é k m e g a l e g n e h e z e b b test i 
m u n k á k t ó l sem, ha t e r h e s s é g e e l e j é n n e m t ű r t e is az 
é t e l t a g y o m r a , csak k e l l e t t m a r k o t s z e d n i e , k a p á l n i a . 
T e h e t ő s e b b c s a l á d n á l is m e g t e t t e m e n y é v e l ezt az 
a n y ó s a . 

A m a g a t e h e t e t l e n b e t e g e k k e l n e m i g e n t ö r ő d t e k , 
j u t t a t t a k nek i k v a l a m i t , f ő k é p p leves fé lé t , d e k ü l ö n 
n e m főz tek a s z á m u k r a , l e g f e l j e b b k ü l ö n f é l e t e á k a t . 
A t e á k k a l k a p c s o l a t b a n ke l i m e g j e g y e z n ü n k , h o g y f o ­
g y a s z t á s u k e l s ő s o r b a n b e t e g s é g g e l k a p c s o l a t o s . A 84 
éve t m e g é l t Kiss Józse fné C s o r d á s Z s ó f i , ak i b i z o n y á ­
ra azé r t é l te m e g ez t a m a g a s k o r t , sosem v o l t b e t e g , 
így n y i l a t k o z o t t : , ,én b i z o n y nem ittam teát soha éle-
tömbe". A t ö b b i imiai i d ő s asszony is v i s z o n y l a g kevese t 
t u d a t e á k g y ó g y í t ó h a t á s á r ó l , b i z o n y á r a e z e k n e k sem 
i g e n vo l t rá szükségük , s n e m i g e n é r d e k l ő d t e k u t á n a . 
O i g á n y a s s z o n y o k h o r d t a k k ü l ö n f é l e t e á k a t , t a n á c s o l ­
t á k is me l y i k m i l yen b a j r a v a l ó . A h i székeny f a l u s i a k 
m e g v e t t é k , d e n é h a m i re fe l ke l l e t t h a s z n á l n i , e l is 
f e l e j t e t t é k , m i re v a l ó . F ő k é p p k a m i l l a és há rs teá t f o ­
g y a s z t o t t a k . Ezenkívü l eze r j ó füve t . I smere tesek vo l tak 
az i d ő s e b b e k k ö r é b e n n a g y o b b b e t e g s é g e k r e r a d i k á ­
l i s a b b gyógysze rek . V é r h a s b a n s z e n v e d ő g y e r m e k n e k 
p l . t ö l g y f a g u b a c s o t , vagy v a d g e s z t e n y é t t ö r t e k össze s 
b o r b a n , v í zben v a g y t e j b e n i t a t t á k m e g ve lük . , , l g é -
z é s b e n " szenvedő g y e r m e k n e k ké t f é l e fa á g á b ó l és 
e z e r j ó f ű b ő l kész í te t tek fü rdőv i ze t . 0 8 E f ő z e t n e k l ehe te t t 
j ó é l e t t a n i h a t á s a . D e n é h á n y é t e l l e l k a p c s o l a t b a n 
c s u p á n b a b o n á s e l k é p z e l é s e k r e k e l l g o n d o l n u n k . Pl. 
f o r r ó s á g e l l e n resze l t t o r m á t k ö t ö t t e k a b e t e g t a l p á ­
ra , v a g y s a v a n y ú kovászt . V a j ú d ó nő szü lésének segí ­
tésére f e h é r cuk ro t , b ú z á t , v ö r ö s h a g y m á t , vagy pók ­
h á l ó t i zzó p a r á z s r a t e t t ek , s azza l füs tö l ték . 5 9 H a s f á j á s 
g y e r e k n e k ec e te t ö n t ö t t e k a k ö l d ö k é b e . Ron tás e l l e n 
f o k h a g y m á t és s ü t n i v a l ó t h o r d t a k a z s e b b e n v ise lős 
asszonyok. 6 0 

M i v e l i n k á b b a f é r f i a k j á r t á k az e r d ő k e t , k ü l ö n ö ­
sen a pász to rok , ők é r t e t t é k j o b b a n , h o g y az egyes 
b e t e g s é g e k e t m i ve l l e h e t g y ó g y í t a n i , d e a gyógy í tás i 
m ó d o k t ö b b s é g e k ívü l á l l a t á p l á l k o z á s t é m a k ö r é n . 

Alkalmi étkek: útra, katonafiúknak, piacra 
G a z d a e m b e r ú t ra a t a r i s z n y á j á b a kenye re t , s za l on ­

n á t és h a g y m á t te t t . H a n e m vo l t sza ' lonna , f ü s t ö l t t ú r ó 
is m e g t e t t e . Az asszonyok p i a c o z á s k o r g y ü m ö l c s ö t f o ­
g y a s z t o t t a k kenyé r re l vagy f ü s t ö l t t ú r ó t . K ü l ö n ö s e b b 
g o n d o t n e m f o r d í t o t t a k a z ú t r a k e l t e m b e r é t e l é n e k 
e l ő á l l í t á s á r a , h a n e m m e n t e g y n a p n á l h o s s z a b b ú t ra . 

le szakasztanak, a büntetéstől mentesek..." — (KISS, 
„Kozma szőlő hegy" története a XIX. század első felé­
ben (1818-1836) RRM A 1999.) 

57. GÖNCZI 1937, 86. 
58. GÖNCZI 195-197. 
59. Gigei adat (GÖNCZI 1937, 53.) Valamint Kiss Lajos 45 

éves közlése. 
60. GÖNCZI 1937, 44. 
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Ha hoszabb út volt, sütöttek is valamit (perecet, po­
gácsát). Vásárra utóbb lesütött húst is csomagoltak. 

Kató na f iúknak, 'különösen a v i lágháborúba behívot-
taknak szokásban volt disznóöléskor néhány darab 
húst füstölni. Egészben megsütött tyúkot is küldtek. 

Kukorist, fánkot, haftésztát, rétest iis készítettek ne­
kik. Egy anekdota azt őrizte meg, hogy egy csökölyi 
szegényember kukoricaprószát akart amúgy melegé­
ben a sürgönydróton elküldeni egyetlen fiának.61 

Szegényebbek pogácsát, füstölt túrót tettek a cso­
magba katonáskodó családtagjuknak. 

AZ EGYES PARASZTI RÉTEGEK TÁPLÁLKOZÁSÁNAK 
ELTÉRÉSEI 

Az előző leírásokban 'igyekeztünk mindenütt rész­
letezni azt, hogy a táplálkozással kapcsolatos szokás 
jelenségek egyes csoportjai hogyan kapcsolódtak a 
paraszti osztály megfelelő rétegeihez, ha volt erre 
megfelelő adatunk. Néhol arra 'is kitértünk, hogy a 
földszerzés reményében 'sok család sokkal rosszabbul 
élt, mint azt anyagi lehetőségei megengedték volna. 

A különbözőségek közül legszembetűnőbbnek a 
húsevésben 'megnyilvánuló eltérések tűnnek. A me­
gye K e l e t i K á r o l y statisztikája szerint a leg­
erősebben húsevő megyéik közé számít, s ebben Csö-
köly és környéke sem kivétel. Azonban ez a megkülön­
böztetés viszonylagos a többi megyék még nehezeb­
ben élő népességével szemben. Háziál latot (disznót, 
csirkét, borjút, marhát, birkát, galambot, a mennyi­
ségi sorrend is így következik) a gazdag paraszti ré­
teg fogyasztott legtöbbet.62 Orvvadász, halász ember 
került minden rétegből, de leginkább a pásztorok és 
a legszegényebb parasztok szorultak rá az így szerzett 
húsra, min t táplálék kiegészítésre. Fuvarozó emberek 
könnyen szereztek borért, pénzért, halat, vadhúst (pl. 

Mikében), vagy maguk is lőttek, fogtak útjuk során. 
A húsnál is nagyobb különbség volt a gabonafélék 

fogyasztásában. Csökölyben nem termett jáminőségű 
és elégséges búza. A rozsból, szegényember fölélte a 
második, harmadik lisztet is, míg a „gazdag pógár" 
a „ha rmad ika t " az ál latokkal etette meg. Néhány 
holdas paraszt rászorult olykor, hogy még vegyen ga­
bonát, ha elfogyott a magáé, de mindenképpen pó­
tolta a gabonát, amikor csak lehetett, elsősorban 
krumplival, ami hetente háromszor is volt és soikszor 
ebédre is, vacsorára is, másodsorban .káposztával, 
ezenkívül kukorica kásával, hajdlnakásávail, vagy ku­
korica és hajdinal isztből készült ételekkel. A legsze­
gényebbeknél (pl. gazdacselédek) a kenyérbe is csak 
kukoricaliszt jutott. 

A napszámba járók azonban a legnagyobb do log­
időben lényegesen jobban táplálkoztak min t télen és 
lényegesen jobban, mint azok az 5—6 holdas csalá­
dok, amelyeknek tagja i nem szorultak rá, hogy nap­
számba menjenek, viszont anyagi lehetőségeik nem 
engedték meg, hogy munkást fogadjanak. A napszá­
mos ember húsfélét mindennap kapott, ha másnál 
dolgozott. A maga földjén dolgozó tszegényember 
csak aratáskor és kaszáláskor evett húst. Igen kis szá­
zalék szegődött csak úgy, hogy a maga kosztján élt. 
Ha idősebb volt a gazda, nem volt 'munkaképes csa­
ládtag ja , s nagyobb részt idegen munkaerőre szorít­
kozhatott csak, hiiába vágott diszkót, nemiig en evett 
belőle, el kel'Iett tennie a húst a munkásoknak nyárra. 

Gyümölcsféle fogyasztásában is a gyümölcsössel, 
szőlővel rendelkező gazdák jártak az élen. Ugyancsak 
ők kezdték el az új főzelékfélék bevezetését (cukor­
borsó, kara lábé stb.). Gyűjtögetett növények (salá­
ták, gombák), tojások viszont a pásztorok és szegé­
nyebb parasztok táplálkozását egészítették ki, a te­
hetősebbekét csak esetenként, de nem rendszeresen. 

Knézy Judit 

61. RRM A 1803. 10. p. 
62. özv. Zsobrák Imréné Tamás Erzsébet így beszél erről: 

,,Nöm vót mög a szögénnek a röndös kosztja, krumpli, 
borsó, káposzta - ez vót a legtöbbször. Sokszor hetekig 
nem öttek húst. De jóba gyütt a vasárnap, nem vót 
hús. Csirkét se tarthatott annyit. A pógár mög húsban 
förödött... A gazdagok több zsírt, több húst öttek. A 

szögény még könyérrel is mögelégedött.. ." 
63. Kiss Lajosné, Nagy Vajda Katica volt gazdag-paraszt, 

elmondja, hogy lánykorában a kertjük végében lakó 
cselédjük 1920 körül egyszer megkínálta friss kukorica­
kenyérrel mézzel megkenve. Csak mint különleges cse­
megére emlékezett, mivel ők maguk már csak rozs­
kenyeret fogyasztottak. 
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ERNÄHRUNGSGEWOHNHEITEN IN DEN ORTSCHAFTEN GIGE, CSÖKÖLY, RINYAKOVÁCSI, 

U N D KISBAJOM IM INNER-SOMOGY 

Ernährungsstruktur, -gewohnheiten und -Ordnung 
der Bevölkerung vom Csäköly, Gige, Rinyakovácsi, 
Kisbajom und von anderen Dörfern im inmer-Soimogy 
wiesen — ähnl ich, wie die anderer Regionen in Un­
garn - aim Ende des 19. und Anfang des 20. Jahrhun-
derits Viele altherköimimliche Wesenszüge auf, die 
mandhimal auf imehrere Jahrhunderte zuTÜckgriffen. 
Die Ein- und Vertei lung der Speisen oblag beispiels­
weise — gemäss der Arbeitsorganisat ion und dem 
Gewohnheitsrecht in der Grossfaimilie — der Bäuerin, 
die in der Regel die Familien älteste war. Selbst, wo 
es keine Grossfomlilie gab, welil die geringe Grösse 
des Vermögens dies nicht ermöglichte, kochte eben­
falls die älteste Frau, die nidht im ehr auf dem Felde 
arbeiten konnte. Im dem Weinkel lern oder im Freien 
kochten auch Männer. 

In der Wimterperiode — vor al lem vom November bis 
März — gab es zwei Hauptmahlzei ten: gegen 9—10 
Uhr vormittags und um 5 oder 6 Uhr nachmittags. 
Warmes Essen gab es abends. Diese Sitte begann 
erst nach dem 1. Weltkr ieg sich zu verändern. Sonn­
tags und feiertags wurde jedoch warmes Essen auch 
iim Winter au f den Mittagstisch gestellt. (Meistens 
Fleischsuppe, gekochtes Fleisch mit Sosse und 
Gebädk.). 

Aus der Zeit der Leibeigenschaft stammte die Sitte, 
dass Erntearbeiter und Taglöhner auch Essen beka­
men, in den Lohn mi t eingerechnet. Seit 1767 kennen 
wir hierfür Angaben aus dem Komitat Somogy. 

Bei gemein sannen Arbeiten bzw. Zusammenarbeit 
schickte es sich, den Helfenden Essern anzubieten. 
Bei der Getreide- oder Heuernte gab es Festessen 
mit zwei verschiedenen Suppen und Grütze - später 
Fleisch su ppe und Helfeteig. 

Bei den Faimiilienfesten hat ten die Hochzeiten eine 
feste Speiseordnung: Nudelsuppe (Fleischsuppe), 
gekochtes Fleisch mi t Tomatön- oder Meerrett ich-
sosse, Mi lchbre i , Kuchen — später Strudeln — und 
Wein. Die Sitte, dass die Braut Nüsse in einem Tuch 
zu den Gästen sabidkte, war auf Glaubemsmotive 
zurückzuführen. Am Morgen des Trouermahls beka­

men die Totengräber Pörkölt, was auf die weite Ver­
gangenhei t dieses Geridhts hinwies. 

Der sogenmannte Patenball am Abend der Taufe 
von Kindern (bei Reformierten gab es sogar 4—10 
Patenpaare) hat te eine änliohe Speiseordnung, wie 
die Hochzeit und auch Musikanten waren angestel l t . 
Bei Festmahlen wurde das Brot mit dem sog. Pom­
pös (Weizen- oder Roggenlaib, der aus einem feine­
ren Mehl gebadkem war und auch einem klein ere n 
Umfang hatte, als das Brot) oder aber mit Zopfbrezeln 
ersetzt. 

lim Zusammenhang mit der Ernährung an denkwür­
digen Tagen muss imam vor a l lem von den Fasttagen 
sprechen. Bei Katholikein imusste es am Aschermitt­
woch, zur Fastenzeit, am Hei l igen Abend zu 
Weihnachten, aim Silvestertag und freitags ohne 
Fleisch gekocht werden, während die Lutheraner und 
Gal vi nisten nur den Karfreitag hielten. 

An den Festtagen in der Winterzeit waren die Spei­
sen — infolge der gesteigerten Anwendung von 
Schweinefleisdh nach der Sdhweinesdh lacht — viel 
reichhalt iger. (Am ersten Weihnaohtstag gab es ua. 
Sülze, ein amderesrnal wiederum Sauerkrautsuppe mit 
Fleisch.) 

Ärmere Familien oder die auf Bodenkauf sparten, 
assen manchmal wochenlang kein Fleischgericht, 
auch an Festtagen nicht. Sie assen abwechselnd 
Grütze, Breiknödeln, Kraut in ö l gebraten, Kartoffel­
suppe, Krauitsuippe oder Dampfnudeln. 

Auf dem Felde oder der Wiese assen n icht nur 
die Faimillienamgehörigen, sondern auch die Tag-
löhner mi t dem Bauer aus demselben Topf, auch im 
den zwanziger Jahren dieses Jahrhunderts noch. Zu 
diesem Zweck wurde ein Tisch aus Erde gebaut, der 
umgesessen werden konnte. 

Die meisten Essgewohnheiten des mitt leren Teiles 
von Inner-Somogy waren mit denselben der Bevölke­
rung von Zselic verwandt; ihre ältesten Merkmale 
spiegelten die früheren Zustände im ganzen Komitat 
Somogy wider. 

Judit Knézy 




