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Gyakran talalkozunk olyan étellel, amelynek eredetét éppen népszertisége és
foldrajzi elterjedtsége miatt szinte lehetetlen meghatarozni, és ismeriink olyan te-
rileteket, olykor egyedilalléan teleptiléseket, amelyek nemzetiségi vagy etnikai
Osszetételébdl adoddan sajatos, egyedi ételkilonlegességekkel rendelkeznek.!
T6bb Magyarorszagon él6 nemzetiség taplalkozasi szokasai kapcsan elmondhatd,
hogy azok hatast gyakoroltak a magyar konyhara, de gyakran az egyes etnikumok
sajatjukként ismert ételféleségei sem mentesiiltek a magyar konyha szabta alap-
anyagok befolyasatol. Tébbek kozott egyik ilyen példaként emlitends a Karpat-
medencében 1évé dunai svab teriiletek taplalkozaskultarajanak alakuldsa, amelyet
nem tekinthetiink egyértelmden magyar vagy német eredettinek, hanem a kettés
(multikulturalis kézegben pedig tébbes) kulturalis aramlatokbdl kialakult sajatos
fejleménynek. Ennek készonhet6en tobb esetben hangzott el az északkelet-
magyarorszagi svabok taplalkozasi szokasainak feltarasa soran, hogy a ,,recept ag
svdb, de az elfésités mar magyaros”. Egy masik terepkutatds alkalmaval a helyiek ré-
sz¢ér6l magyaros ételnek hitt nyirségi ,,dkdrmyely” esetében kiderilt, hogy elkészité-
si modjat, formajat és izvilagat tekintve nem sokban kilénbézik a szatmari sva-
bok strudlijatol?

Ennek a csak réviden két példazattal megemlitett alland6 kélesonhatasnak
eredményeképpen a magyar nyelvteriileten talalkozhatunk olyan ételekkel, ame-
lyek a magyar konyhara jellemz6 elkészitési moddal és alapanyagokbdl, de mégis
valamilyen nemzetiségi, etnikai szinezettel jelentek meg a 20. szazad folyaman.
Tanulmanyomban a magyar taplalkozaskultiraban felismerhet6 ilyen jellegt kol-
csonhatasokra kivanok ravilagitani egy tokaj-hegyaljai telepiilés, Hercegkit ma-
gyar anyanyelvi, de svab szarmazasa lakossaganak 20-21. szazadi étkezési szoka-
sain keresztll. A teleptilés tobb szempontbdl is kivald példaja ennek, hiszen loka-
lis tarsadalma kollektiv svab szarmazastudata mellett hungarikumnak minéstlé

1 A tanulmdnyban szerepld interjurészleteket a 2014-ben, Hercegkuton folytatott empirikus kuta-
téomunka eredményeibdl vélogattam. A gydjtést a TAMOP-4.1.1.C-12/1/KONV-2012-2014
szamu palyazat programja keretein belill végeztiik, a felhasznalt interjik adatai a DENIA 4198—
4215 adattari szam alatt taldlhatok. A kutatasban részt vettek: Doma Boglarka, Nagy Zsuzsan-
na, Fancsalszki Noémi. A szerz6 kutatasait timogatta munkahelye, az MTA-DE Néprajzi Kuta-
téesoport.

2 A stradli £6tt krumpli, liszt, tojas, tejfol és sé Osszetételébdl késziilt siilt tészta, amelyet tardval,
lekvarral, tojasfehérjébdl felvert habbal és fétt krumplival toltenek. Lasd: Cservenydk 1991:
159-161. V6. még Badi 2006: 35. Az étel ikimyely” elnevezésben Kallosemjén—Ujszoloskert
teleptilésrészrél ismert, sajat gyijtés alapjan.
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gasztronomiai és ezzel egylitt a vilagorokség részét képezé épitészeti sajatossago-
kat mondhat magaénak, valamint a piros-fehér-z6ld szinvilaghan pompazé ,,nem-
zeti siilt” elkészitésének fortélyat is ismeri.

196264 koz6tt a Debreceni Egyetem Néprajzi Tanszékének egykori hallga-
toja, Nagy Maria végzett Hercegkut népi taplalkozasara vonatkozé gydjtéseket.
Ez a munka a 2014-es kutatasok alapjat képezte, hiszen empirikus terepmunkank
egyik feladata a 1960-as években megkérdezett, és még é16 adatk6zlSk felkeresése
volt, illetve az akkor felgyidjtott sajatossagok ujrakérdezése. Az 50 évvel ezel6tti
adatk6zI6k kozil két személlyel talalkoztunk, akik egykoron édesanyjuk és nagy-
anyjuk ismereteirél beszéltek, vjrakérdezésiikkor mar a sajat gyakorlatb6l ismert
konyhai eljarasokat mutattdk be, reflektalva az azéta eltelt idSszak valtozasaira.
Az itt felsorolt ételféleségeket a t6lik és a tovabbi hercegkuti lakosoktdl szarma-
26, 2014-es adatgydjtések soran elmondottak alapjan ismertetem.*

A kutatas helyszine és ,,hungarikuma”

Hercegkut telepiilés torténetét 1750-t8l ismerjik, amikor is Trautson Janos
Vilmos, egy osztrak fénemesi csalad sarja maganféldesuri véllalkozasaban német
csaladok attelepitését szorgalmazta.’ A telepitéseck harom szakaszban zajlottak
1750 és 1761 kozott, a mai dél-németorszagi teriiletekrSl.” Az akkori
Trautsondorf] Trautsonfalva néven ismert teleptlés elsé német lakosai az elmondds
szerint olyan helyet kerestek, ahol az altaluk létszitkségesnek tartott négy termé-
szetl jelenség egyszerre megtalalhato: ,,Wasser, Wiese, Weinbeere, Wald'® — azaz viz,
mezd, sz616, erdd.

3 Az 1962—064-es kutatasok eredményét lasd: DENIA 767, 785, 856, 992.

4 A kutatds elsé fazisaban mar egyértelmtien kirajzolédott, hogy az 1962—64 koézétt gydjtott
anyag akkor még bévelkedett svab elnevezésekben, ezzel szemben napjaink hercegkuti taplal-
kozaskulturdjdban mar joval kevesebben ismerik a svab kifejezéseket, mindettdl fiiggetlentil ku-
tatémunkank egyik kiemelendé tapasztalata, hogy a svab dialektus nyelvi lenyomatai a konyhai
nyelvezetben 6rzédtek meg leginkabb.

> Naar 2010: 21.

¢ Naér 2010: 30.

7 A telepiilés torténetével és kulturalis 6rokségével Balassa Ivan foglalkozott tobb tanulmanyaban
is (példaként lasd: Balassa 1973: 285-320), majd késébb Naar Janos, helytorténész irt és szer-
kesztett monografiaiban: Heregkst (Tamas Edit szerkesztése alatt), Szilifoldiink Hercegkiit 1.
Eletmid é5 hagyomanyok (Jooszné Nadr Erikaval kozosen), Szildfildiink Hercegkiit 1. Bgy igaz bardt-
sdg hiteles torténete (Rak Jozsef szerkesztése alatt).

8 K. I 72 éves n6 kézlése alapjan.
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A telepesek szamara Hercegkut telepiilés kornyezete megtelelének bizo-
nyult, t6bbek kézott Tokaj-Hegyalja részeként a sz6lomiveléshez kivald termé-
szeti adottsagokkal is rendelkezett. A terlileti gazdagsag kiaknazasahoz sziikséges
alapfeltételek hidnyaban a betelepitéseket kovets elsé idészakban nélkiilzés és
kemény munka jellemezte az ide érkezok életét, mivel az 4j élettér 1étrehozatala-
hoz igért segitségnyujtas elmaradt.” A hiteles telepitéstorténet és a lakosok koré-
ben ismert ,,eredetmonda” szerint is a telepesek elészor a kénnyen vajhaté domb-
oldalban alakitottak ki maguknak lakéépuleteket (f6ldhazakat),!® majd csak ké-
sébb kezdtek el a jelenlegi telepiilésszerkezetnek megfelelSen épitkezni. A kez-
detleges lakdépiiletek vajataibol pincét, majd pincesorokat hoztak 1étre, amely a
sz6lémuvelés, mint az egyik legjelentGsebb gazdasagi agazat létrejottét, és a ko-
z06sségl Gsszetartas mélységét mutatta. A 20. szazad folyaman még a csaladi gaz-
dasagok sziireteléseire a rokonokat, baratokat 6sszehfvva, szekerekkel vonultak ki
a sz6l6be. Az asszonyok vodorbe sziireteltek, a férfiak puttonyba szedték Sssze a
szOlofurtoket. Jo termés esetén nem tapostik, hanem csomoszolték a szolot,
majd Osszetdmorités utan préselték. Ha a taposast valasztottak, akkor taposéd
zsakban, illetve kadban végezték a férfiak, mezitlab. Az Gsszetaposott szemeket
fa (késSbb fém) présbe tették, majd a kipréselt mustot szekereken hordtak a pin-
cékbe.!! Napjainkban mindez a legtdbb helyen napszamosok, sziretel6 brigaidok
felfogadasaval torténik, és a leszedett termést konténerbe helyezik, hogy ezt ko-
vetSen a felvasarld helyekre tudjak szallittatni.

A hegyaljai keresked6hazak, a nagy borgazdasigok a Hercegkdton termelt
sz016 egy részét felvasaroljak, igy kevés kivétellel csak minimalis mennyiségti sz6-
16t tartanak meg sajat hasznalatra.

WS Z0val mink, meg a linyomék is csak szombat vasdrnap tudunk sziiretelni, mert aksko-
rara probaljuk mindig a konténert kérni, mert ag nem gy van, hogy nabdt, ha mdma nem tud-
tam megesindlnz, megesindlom holnap, ha nincs mire szedni, meg nem vesgi dt az illetd, akkor
nem tudunk. sziiretelni, mondjuk e3 egy nagy gond nekink mindig a sziret. Alltaliba &ét nap
alatt le szoktunk sziiretelni, hat, de sokan is vagyunk akkor. 1V agyunk akkor 30—35-en.” (N.
B. 74 éves n6 kozlése.)

Mindettdl figgetlentil néhany csalad a borkészités tokéletesitésére torekszik,
leginkabb azzal a célzattal, hogy minél magasabb mindség, sajat termelést bort

9 Lasd Balssa 1973: 301-302.
10 Mindezt alitamasztjak Kavecsanszki Gyula kutatasai is. V6. Kavecsanszki 1986: 252.
1 Jobészné Naar—Naar 2012: 43.
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allitsanak el6, {gy a telepiilés méltan hozzajarul egyik legismertebb hungariku-
munk el6allitashoz.

Hercegkut két olyan kiil6énallé pincesorral rendelkezik (a Kdporosi- és a Gomr-
bos-hegyen), amely mintegy keretbe foglalva védi a teleptilést,!? és amely telepiilés-
szerkezeti szempontbdl a ,pincefalu’” kifejezés Gjragondolasara 6szténdzheti a ku-
tatot. Bz a fajta épitészeti, teleptilésszerkezeti jelenség a maga nemében egyedi,
hiszen itt a lak6éptiletekkel és gazdasagi éptiletekkel egységet alkotd teleptilést két
oldalrdl dlelik kbzre a pincesorok, igy a teleptléshez szervesen csatlakoznak. Eb-
ben a formdban pedig a teleptlés egésze fejezhetS ki a pincefalu megfogalmazas-
sal, amely ilyen szempontb0l ,,hungarikuns’,'? és amely egyébként az UNESCO vi-
lagorokség része lett 2002-ben.

Annak ellenére, hogy napjainkra a teleptilés lakossaga teljesen elmagyaroso-
dott, szarmazastudatat illetSen a svab gyokerekhez valé ragaszkodas jellemz8. A
teleptilés vezetSsége pedig ezen gydkerekre épitve erdsiti német nemzetiségi kap-
csolatait.!* Német kisebbségi, majd nemzetiségi 6nkormanyzatot szervezett, svab
tajhazat alakitott ki, német nemzetiségi 6vodat és altalanos iskolat mondhat ma-
gaénak a falu. A svab kulturalis jegyek erdsitése érdekében pedig német korust és
tanccsoportot alapitottak.

Eitkezési szokasok és ételféleségek a 20—21. szazadban

Az egykori német telepesek altal magukkal hozott ételkészitési eljarasok,
amelyek leginkabb krumpli és liszt alapiak, gyakran mas népektdl szarmazoé ele-

12 Kavecsanszki 1986: 267.

13 Ebben a kontextusban értelmezte példaul Bodonyi Csaba épitész a pincefalu épitészeti jelensé-

gét, aki maga is hungarikumként emlitette a telepiilés és pincesorainak telepiilésszerkezeti for-
majat. (Az épitész engedélyével elhangzott eldadasara hivatkozom, amelyet 2014. augusztus 16-
an tartott Hercegkut feldjitott pincesorainak atadé tinnepségén.) A néprajzi szakirodalom, illet-
ve egyéb épitészeti felmérések szerint Hercegkut telepiilésrajza ugyan nem sorolhaté a szigora
értelemben vett pincefalvak kézé. (A pincefalurdl lasd: Barth 1997: 28.)
Bz a példa 6nmagaban is jelzi a hungarikum kifejezés kéznyelvben alkalmazott széhasznalatanak
tobbértelmliségét, amely nem csak a hungarikum térvényben (2012. évi XXX. torvény) foglalta-
tott termékeknek és jelenségeknek a megnevezésére kotlatozddik, hanem sajat értelmezés sze-
rint mindig valamilyen egyedi, akar lokalis vagy nemzeti hagyomanyba ill§, olykor modern télte-
td jelenségekre is utal. A hungarikum kifejezés ebben az értelemben sokkal inkabb az egyediség-
re, mint ,,unikumra’ hagy kovetkeztetni, a sz6 hasznaldja szerint altalaban olyan jelenség, amely
mashol nincs, ,,csak nalunk...”

14 Lasd: Tamas (szerk.) 2010: 330—334; Rak (szerk.) 2012.



{11} SZECHENYI TERV
DEBRECENI EGYETEM '

mekkel gazdagodtak.!> A felesleg termelését6l menetes szemléletmdd meghata-
rozta a nyersanyagok valasztékat és felhasznalasi moédjat. Az elkészités modjaban
jelentés hangsulyt kapott a minél gazdasagosabb eléallitasra és minél intenzivebb
teltségérzetet ad6 tulajdonsagra valé torekedés.

Lényegében, amit az, Gseink hoztak, az a svib konyha, az egy kicsit sporolds is. Sokkal
igénytelenebb volt az a régi konyba, mint a mostani, annyi biist nem fogyasztottak. Tebdt ipar-
kodtak mindent felbaszndlni, amit a hagtartasban, meg a foldeken megtermeltek.” (K. 1. 72
éves n6 kozlése)

Az étkezések ideje és helye leginkabb az id6jarastdl és munkaalkalmaktol
figebtt. Az ételféleségek milyensége pedig a mindenkori szokasgyakorlat fiiggvé-
nyében alakult, de elsGsorban a gazdasgossag célzataval. Igy példaul a megsza-
bott rend szerint keriilt hisétel az asztalra és hetente egyszer rendszeresen ettek
babot is.

Hiis alig volt, inkdbb nagyobb iinnepeknél. Kardcsonykor rdantott hiis, hilsvétkor sonka,
de amiigy nem nagyon volt. De ritkan volt a rantott- és siilt hils, inkabb, amikor disznot vigtak,
akkor fiistoltek. Hétkiznap, vasiarnap volt hiisleves, csiitortokin meg még valamilyen hils. Afk-
koriban nem turkdlt 7igy az, ember a biisban, mint ma. Inkabb tésztafélék voltak, Rrumplis tész-
ta, tirds tészta, makos tészta, kdposztds tészta.” (R. F. 77 éves né kozlése)

A 20. szazad els6 felében még igen gyakori az {r6 és az aludttej fogyasztisa,
ez a szarvasmarha dllomany lecs6kkenésével egyre inkabb elmaradt, manapsag
pedig mar szinte egyaltalan nem jellemzé.

LEVESEK

Kolbaszleves: a csalad 1étszamatdl fiiged mennyiségt fiistolt kolbdsz dara-
bot tettek vizbe, megsoztik, és amikor megfétt, egy leveses talba vékony kenyér-
szeleteket vagtak és erre Ontotték ra a forrd levest. Alkalmanként krumplival is
dusitottak, de ez mar egy médositott valtozat, mivel az eredeti recept szerint ké-
szilt kolbaszlevesbe nem tettek.

Tejleves: tésztat vizben megféznek, majd a vizet leszirik réla egy edénybe.
Ezt a levet tejjel felontik, séval és borssal izesitik, felf6zik, és a f6t tésztabol tesz-
nek egy keveset a levesbe.

15 V6. Wild-Wild 2014: 10.
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Bableves: a bableves el6ételként és f6étel alapjaként is szolgalt. A bable-
veshez alapvetSen nagyobb mennyiségdl babot hasznalnak fel, amelynek egy ré-
szét a leves berantasa el6tt kiveszik. A leveshez szikséges tészta mennyiségét is
megnovelték, majd ennek egy részét hagymas zsiron megpiritottak, és ra tették a
levesbdl kivett babot. Az igy készilt babos tészta kifejezetten bojtés étel volt.
A bableves szemes valtozatban torténé elkészitésén tul igen elterjedt a z6ldbab-
leves:

WA zoldbablevest azt imddja a csaldd fiistolt biissal, mert agt se dgy csindljuk, mint a ma-
garok, hanem az, is svibosan bezildségelve fiistilt hilssal, egy par sgem krumpli bele.” (H. 1. 68
éves n6 kozlése)

Svab burgonyaleves: b6 hagymas, paprikas zsirban kockara vagott burgo-
nyat megdinsztelnek,' majd felontik vizzel. Fistolt szalonnat kockara vagnak,
megpiritjak, és a leveshez adjak. Tejf6los rantast 6ntenek hozza, majd nokedlit
szaggatnak bele.

Hussal késziilt levesek: az elmondas szerint a klasszikus husleves ismert,
de a konyhai gyakorlatban gyakori a szerintik svabos véltozata is, amely flstolt
husbdl késziil. A gulyasleves esetében is a fiistolt hussal valé £6zést a svab kony-
ha sajatjanak tartjak.!” Sonkabsisleves £6zésekor a sonkacsont végét tették fazékba
egy kevés hussal, elkészitési modjat a csontleveséhez hasonlénak mondtik. En-
nek egy valtozata az ugynevezett ,,7ippli szuppe’® fustdlt oldalas leves, amelyhez a
tustolt oldalast feltették f6ni és krumplival gazdagitottak.

KRUMPLIS ETELEK

Cinke: s6s vizben f6tt krumpli levének egy részét leszirik, a maradék 1ével
és liszttel a krumplit Gsszetorik, majd a tlizhelyen atg6zolik. Ezt kovetden zsirban
hagymat piritanak, majd az ebbe martott kanal segitségével az Gsszetért krumpli-
bél apré halmokat szaggatnak, és tepsibe helyezik. Az {gy elkészilt kis halmokra
radntik a maradék hagymas zsirt, majd f6tt aszalt szilvat tesznek kozé.1?

16 A dinsztelésrél lasd: Larousse 2010: 207.

17 A fustSlt hissal késziilt leves gyakorlatilag a sonkahusleves, amely az elmondas szerint olyan
swRaszds leves” (K. 1. 72 éves n6 koézlése) jellegi, mint amikor a hisvéti sonka f6z6levébe f6znek
be levestésztat.

18 K. 1. 72 éves n6 kozlése.

19 Az 1940-50-es években még nem ismerték a befézést, hanem aszaldssal tartésitottak a gyimol-
csOket. Az alma igy elkészitett formajat ,,susinkanak” (K. 1. 72 éves né kozlése) nevezték.
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Zsdamizska?® paprikas krumplit készitenek, ezt 6sszetdrik, majd tejjel fo-
gyasztjak.

Krumplinudli (,pucugaluska’®!): 30 dkg burgonya, 10 dkg liszt, 1 tojas, 1
marék buzadara, és egy evékanalnyi zsir képezte a nudli tésztajat, amely a szilvas
gomboc és a burgonyalangos alapja is.

sResterelli’?? (,,rest” derelye): a tarét liszttel gyurtak Ossze, kevés tojast
utéttek hozza, 6sszekeverték, majd gombdeot formaltak belSle. Kifézés utan
zsemlemorzsaban megforgattak.

Krumplis tészta: hazi gyart tésztat kifézték (ezt a formajat ,ficfa levélnek”
mondtak, ahogy Ossze volt hajtva és felcsikozva),?? a krumplit megf6zték egész-
ben, majd karikara vagtdk, hagymas zsirba megpiritottak (,,reszze/t” krumpli), és
ezt keverték Ossze a tésztaval.

KUKORICAS ETELEK

Puliszka (,,dara”). a kukorica durvabb dardjabdl készill, amelyet hosszu
ideig f6znek, majd kukoricaliszttel stritenck be, ezt kévetSen hagymads zsirt ké-
szitenek, és az ebbe martott kandl segitségével a cinkéhez hasonléan halmokat
szaggatnak. Ezt is tepsibe helyezik, és a zsirban megpiritott hagymabdl ennek a
tetejére is Ontenek. Hidegen, tejjel fogyasztjak. A kéznyelvben puliszkaként is-
mert ételt a hercegkutiak ,,darinak” nevezik.

KAPOSZTAS ETELEK

Kaposztaleves: a hordds kaposztabol készitett ételek kozil a ,,legszegényebb
étel” cimkével lattdk el, amely egy kil kaposzta megf6zésével, majd paprikds ran-
tas és tejfol hozzaadasaval készil. Ennek egy gazdagabb véltozata, amikor a csa-
ladi 1étszamnak megfelel6 mennyiségl fistolt kolbaszt szeletelnek bele.?

wMegtapostunk hordiba kdposztit, azt se vettiik acskdszdmra, mint mds. Egy 70—-80 Ji-
teres horddba megesindlink dsszel, az kitartott tavaszig. Szalonndval, s3trapacska ald vagy nyer-
sen ...” (G. M. 88 éves né kozlése)

20 B, M. 72 éves n6 és B.B. 67 éves né kozlése.
21 B. B. 67 éves n6 kozlése.

22 K. 1. 72 éves n6 kozlése.

23 K. 1. 72 éves n6 kozlése.

24 Vo. Naar—Pekar 1983: 12.
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Olajos savanya kaposzta: Hercegkuton is elterjedt étel, krumplival fo-
gyasztottak, féleg bojti idSszakban. Kb. 1-1,5 kg kaposztdhoz egy fej vOros-
hagymat vagtak, étolajat 6ntéttek ra, majd Ssszekeverték. Stlt krumplival tdlal-
tak.2

A kaposztas ételek hussal torténé gazdagitasa igen ismert volt Magyarorsza-
gon, népszerlségét mar a 18. szazadi magyar nemzeti kulturalis jelképként valé
elterjedtségében is lathatjuk.20 Hercegkiton a szalonna és a kaposzta egyvelegé-
bél készitették a ,grauszalal’ nevi ételt:

wHat szoktunk olyat csindlni, hogy fiistolt szalonndt odavigunk, megvigiuk, kisiitjiik,
akkor ebbdl az, 1 kdpostabol tesiink rd, és egy picike ecetes cukros viget tesgiink ra. Ext mink
gy hivjuk, hogy ,.grauszalat” svabul.” (N. J. 71 éves n6 kozlése.)

Székely kaposzta: a hercegkiti valtozat kacsahtssal késziil, zsirban apréra
vagott hagymat piritanak, hozza papirkat szérnak, majd ebbe az alapba teszik az
apréra vagott husdarabokat, amelybdl {gy paprikast készitenek. Ezzel egy id6ben
kb. 1-1,5 kg kiposztat tesznek fel f6ni, majd ha mindkett$ félig megfétt, Gssze-
ontik és készre £6zik.?7

Toros kaposzta: a disznotorok alkalmaval a hordés kaposztabdl készitették,
alapjat a pecsenyévé sttott friss disznéhus adja. A hordds kaposztat egy kiloén
edényben megdinsztelik, és amikor a hus megsilt, radntik, majd az egészet Gssze-
keverik és készre stitik. Koretként £6tt krumplit térnek ssze hozza.28

Toltott kaposzta: egy kilé daralt hushoz kb. Y4 kg rizst kevernek, majd sé-
val, borssal és paprikaval flszerezik, és Osszekeverik. A hordés kaposztival
egylitt savanyitott kaposztahasabrol leveleket szednek le, vastag ereit levagjak,
majd ebbe toltik az Osszeallitott masszat. A fézésre elSkészitett edénybe elére
atmosott apr6 kaposztat tesznek, majd egy sor tolttt kdposzta utan Gjabb réteg
savanyu kaposztat helyeznek, amelyre csontos friss hus és bérés hus is kerill. Ezt

%5 V6. Naar—Pekar 1983: 12.

26 Kisban 1989: 30-32. Kisban Eszter tobbek kézott utal Bél Matyas a ,,Szalonnds kdposgta Magyar-
orszdg cimere” szolasara. Lasd: Kisban 1989: 31. Ebben az esetben felmeriil a hercegkuti tnkihoz
(lasd lentebb) savanyusagként talalt kdposztas szalonna megjelenésének kérdése, amely esetében
a helyick részérdl az étel szarmazasara vonatkozdan egyértelmd a svab eredet, hiszen az elmon-
das szerint Gseikt6l tanultak. Az étel | fejlédéstorténetében” azonban elképzelheté két ételféle-
ség (a ,,funki” alapja és a kdposztas szalonna) Gsszeolvadasa és ebbdl egy sajatos fejlemény, mint
hercegkiiti svdb étel kialakuldsa, amely ilyen forman egyedi és csak a vizsgalt telepiilésre jellemzd.

27 V6. Naar—Pekar 1983: 12—-13.

28 V6. Naar—Pekar 1983: 13.



1) SZECHENYI TERV

DEBRECENI EGYETEM

a rétegezést tObbszor megismétlik, amig tele nem lesz a fazék, majd készre £6zik.
Az elmondas szerint a lakodalmi tolt6tt kdposzta is ilyen médon késziilt.??

SUTEMENYEK

A karacsonyi kantalas 21. szazadi felelevenitett szokasaval talalkozunk a her-
cegkuti tijhaznal minden év adventi id6szakaban, ilyenkor azonban nemcsak a
szokasfolklor jelenségeinek ujboli rehabilitaciéjat dokumentalhatjuk, hanem a
nagyszilék konyhajabol ismert siitemények eléallitasat is. Igy mézes kalicsot és kii-
l6ntéle aprd siitemeényeket siitnek. Ezen utobbiak altalaban siitéporos, a linzerhez
hasonl6 tészta alaptak, sziv alakd formara szaggatjak, majd kristalycukorral vagy
616l didval megszorjak. Ezek mellett a rendezvény kedvelt édessége a pdvaszens,
amely a 20. szazad végén terjedt el. Ez is linzer alapt stitemény, tésztdjat téglalap-
formadra kinyujtjak, két szélére egy-egy sor meggyet helyeznek, majd mindkét ol-
dalon a tésztat a meggyel feltekerik, ugy, hogy ne érjen a két széle teljesen dssze.
A tészta kézepén 1évé részt tojas sargajabol, habjabdl és diobdl elkészitett tolte-
lékkel toltik.

A 20. szazadi édes tésztak kozil legismertebb a bejgli és a bobajka. A bejg-
li/langos a klasszikus receptira szerint készult, de Hercegkuton lingos elneve-
zéssel él:

Annak idején anynkdamék még kemencébe siitotték, nem bejglinek mondtik ok, hanem
ldngosnak. Az is egy kelt tészta volt és azt didval, meg mdkkal megizesitették és feltekerték
ugyandigy, mint a bejglit, csak a bejgli ugye az egy s5iros tészta, a lingos azg meg egy igazi kelt
tészta.” (H. 1. 68 éves né kozlése.)

Bubajkat szent estére készitettek, most mar az 6ntott kiflit nevezik {gy, de
eredeti formajaban a kelt tésztabdl kiszaggatott aprd pogacsakat, amit megstitot-
tek, majd kif6ztek, és végiil makkal megszorva talaltak.

A kelt tésztdk népszeriségét jelzi, hogy annak t6ltétt formaja is elterjedt a
20. szazadban. Ilyen volt a mufli:

v hasonlit a lekviros kaldcshoz, csak kocka alakdira csindljuk, mint a tirds batyut,
lekvdrt tesziink bele és a tetejét darabos didval szorjuk meg.” (S. D. O. 46 éves n6 kozlése.)

Napijaink legismertebb édes ételei a fank, cs6roge, tiramisu, répatorta, reszelt
turés, mézes krémes, linzer karika, Lajcsi szelet és a zserb6. A hagyomanyozott

2 V6. Naar—Pekar 1983: 13.
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el6allitasi médokon tdl a modernizacié adta lehetGségek kihasznalasa is megfi-
gyelhet6:

wDe az egyik unokdm a méges krémest, a masik a Sport szeletet, a barmadik a fakana-
last [szereti|. Bt az internetrdl szedtem le, egy egyszeri kavart tésgta.” (V. ]. 64 éves né
kozlése.)

EGYEB JELLEGZETES ETELEK

Csecsemdk ételei: a 20. szazad folyaman igen gyakori volt a ,,Babatunk’
készitése (lisztet tejjel ,,elhabartak”, pici soval, cukorral izesitették), illetve elter-
jedt még a feln6ttek szamara is készitett fokhagyma s3dsz (zsemleszind rantara fok-
hagymat reszeltek, levessel felengedték, borssal izesitették, a gyermekeknek
krumpli nélkil adtiak — felnétteknek krumplival talaltak). A szazad masodik felé-
ben mar megjelenik a csecsem&k zgibe grizzel vald étkeztetése, napjainkban pedig a
21. szazadi kisgyermekkori taplalkozasi trend kilénféle formait alkalmazzak 3!

Bundaskenyér: a hercegkuti valtozat palacsintatészta alapban megforgatott
kenyér, amelyet porcukorral vagy lekvarral megszérva fogyasztanak, nemcsak
gyermekek részére készitik, hanem a felnSttek szamara is.

UNNEPI ETELEK
HUSVET

A hdsvéti innepkér taplalkozas szempontjabdl legjelentSsebb része az étel-
szentelés, majd a megszentelt ételek elfogyasztisa:

o Hidsvétra sonkdt, tojast foziink. De akkora sonkdt, vagy 15 kildsat. De régebben kiilon
sonkds kosdr volt, 1igy vittiik a templomba. Beletettiik a kosdrba, szépen letakartnk, volt kiilin
sonkateritd kibimezve. Gyakran ketten kellett vinni, mert nehéz, volt. Meg biztos, hogy mellé vig-
tunk vagy 1 kilds kaldcsot. Most meg 1igy csindljuk, hogy vagunk beldle mindenkinek egy szeletet,
tiledra tessiik, a kaldesbol, tojdsbol és a tormdbol is. Letakarjuk, és 1igy vissziik szentelni, min-
den Hiisvétkor. Egzel szoktuk kindlni a vendégeket. Kardcsonykor halat szoktunk venni, meg
diszndvagas mindig van. Kolbdsz, hurka.” (N. J. 76 éves n6 kozlése)

30 K. 1. 72 éves n6 kozlése.
31 Példaként lasd: Vida é. n.
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o Régebben mindent beletettek, az, egész sonkdt, kaldcsot, tormat, tojdst, most meg csak any-
nyit visziink sgentelni, amit éppen, akkor megesziink.” (G. M. 88 éves né kozlése)

Husvét héttén vagdalt pecsenyével, siiteménnyel és sonkaval vartdk a lo-
csolkodokat,’? napjainkra ezek a jellegzetes husvéti eledelek fennmaradtak, illetve
egyéb ételféleségekkel boviiltek ki:

Wi mostandban mdr egyre tobb saldtdt készitiink, mivel a gyerekeim szeretik. Gorog sa-
ldta, franciasaldta, krumplisaldta. Ezek jol illenek a hisokboz.” (F. L. 57 éves né kozlése.)

KARACSONY

A 20. szazad els6 felében a karacsonyi tinnepi ételek kézil nem hianyozha-
tott a kardcsonyi kaldes (svabul ,,vekr”: harom agbdl fonott kaldcs) és a mar emlitett
bobdjka (svabul ,,bobajkli”), amelyet az tinnep eléestéjén fogyasztottak, hiszen az
szigord boéjti nap volt. Karicsony elsé és masnapjan pedig mar gyakori volt a
marha- és a sertéshus feldolgozasa.’? Napjaink karacsonyi asztalara gazdagabb va-
laszték kertl:

WA hilsteves, ag elengedbetetlen. Szenteste szoktunk korbelylevest, vagy kdposzta levest fé-
sgiteni. Valamilyen halétel is sgokott keriilni ag asztalra. Gozolt bukta, ez egy Relttészta, ami
gzben, mint a knédli késziil el. Egy dids, vajas 3semlemorzsiba van beleforgatva. Unnepekre ezt
elszoktuk késziteni. Az anydsom szokott bejglit, illetve bobdjkdar készitent, ami a bejglibdl meg-
maradt 1észtdbol, tirdval vagy mdkkal Résziil. A hagyomdny fenntartisa miatt szoktuk ezeket
Jogyasztani. Még kiilonbozd siitemények, és mostandban gyiimilessalitik jottek be, és még azokat
i5.” (P. T. 51 éves férfi kozlése.)

\Kardcsonykor, pedig bejglit siitittek, toltott kaposztat toltottek, oldalast, kolbaszt siitit-
tek. Meg természetesen egy iinnepnél a biisleves elmaradhatatlan.” (L. S. 55 éves n6 kozlése.)

A TARSAS MUNKAALKALMAK ETKEZESEI
HAZEPITES
A 20. szazad folyaman a nagyobb létszamot igénylé kalakak jelzik a kozos-

ség Osszetartd erejét, amelyek soran a munkan tal kiemelt szerep jutott a k6z0s
étkezéseknek is. A kozbsség Gsszetartasat az elmondas szerint mar az is jol mu-

32 Lasd Balassa Ivan gydjtése: Tamas (szerk.) 2010: 302.
3 Lasd Ballassa Ivan gy(jtése: Tamas (szerk.) 2010: 283.
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tatja, hogy az épitkez6 csaladokat nem terhelték a segité munkasok ellatasanak
koltségével, hanem a segédkez8k magukkal hoztak a k6z0s étkezésekhez szitksé-
ges alapanyagokat.3* Az adott mennyiségnek megfelelGen, megegyezés szerint
tytukot vagy valamilyen huasfélét, krumplit, z6ldséget és zsirt adtak az épitkezs
csaladnak. Az épitésben segiték reggelijére elve nem volt gondjuk, hiszen azt
mindenki otthon fogyasztotta. Tizéraira altalaban fankot (&rep/z)? szolgaltak fel,
ebédre huslevest és paprikas csirkét, uzsonnara svab szalonnat aludttejjel és ke-
nyérrel, vacsorara pedig a hdsleves mellé toltétt kaposztat vagy csirkepaprikast,
esetleg sertésporkoltot készitettek. Az étkezések altalaban az udvar egyik arnyé-
kos szegletében, rossz id6 esetén pedig a hazépit6 csalad szomszédsagaban zaj-
lottak 3¢

SZURET

A sziretel6 munkasok ellatasahoz altalaban egyftéle étel el6allitasara rendez-
kedtek be, igy krumplileves, z6ldségleves, bableves, gulyasleves (fistolt hussal),
porkolt krumplival, vagy f6tt kaposzta fistolt oldalassal varta a segitSket. A le-
vesfélék (zoldbableves, borsdleves, karfiolleves, krumplileves) és a porkolt készi-
tése napjainkban is igen gyakori étel a sz8l6munkaélatok sordn. Az elmondas sze-
rint kordbban a termés begytjtésekor legtobbszor szalonnat siitéttek a sz616t6-
kék tovében.

Ugyhogy hat nappalra meg dltaliban az egyik napra, délre szoktunk csinglni tiltitt ka-
posztdt, mert azt a legkinnyebb kivinni ugye, fazékba megfdziom, becsavarom, meleg délbe. Tiz-
draira s3oktunk szendpicset csindlni, burkdt vagy kolbdszt, reggelre meg palinka pogdcsdaval meg
kizbe is kindljuk. Szoktam mondom et a mafkos bejglit, dids bejglit, meg bt ext a kakads ka-
ldesot nagyon szeretik, bt et sgoktam. Mdn hogy mer’ este azg ember hazagyin, akkor a siitd
mdshoz, kell ugye. Mindig szoktunk egy sonkdt is megfozni, és agt felsgeleteljiik, fasirtot, vagy
csirkecombot toteni vagy hat ilyeneket sgoktunk. Hit van, aki gulydslevest f3, nem szeretem a
levest vinni, ag azg igazsdg, mer nagyon bajos vinni.” (N. B. 74 éves né kozlése.)

34 Az elmondottakat igazoljak Ballassa Ivan gytjtési is, lasd: Tamas (szerk.) 2010: 295, 303.

3% Kelt tésztabol késziilt klasszikus farsangi fank. Az emlékezet szerint az 1940-50-es évek farsan-
gi szokdsai kozé tartozott, hogy a legények a boros pincékben mulattak, a linyok/asszonyok
otthon megsiitétték a fankot, majd egy nagy kosarba 6sszegydjtve vitték a férfiakhoz, mint bor-
korcsolyat.

36 Stumpf-Hoffmann—Hoffmann (8sszedll.) 1981: 24-25.
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CSEPLES

Amig a cséplést sajat haznal, kaldkaban végezték, addig a munkaalkalom éte-
leit el6re megfézték. Fustolt husbdl gulyaslevest készitettek ilyenkor, valamint
,&dtteset” (kelt tésztabol készilt silt tészta, mint példaul a bejgli) vagy fankot ki-
naltak a munkasoknak.

LAKODALOM

Lakodalmak alkalmaval az el6késziletekben résztvevék megvendégelése is
elengedhetetlen volt, ilyenkor a ,szakdcsasszonyok”, a ,csaplarosok”, a vifélyek és a
myoszolydlanyok is asztalhoz Ultek a haziakkal 37 A 20. szazad folyaman tSbbszér
médosult a lakodalmak helyszine, ezzel egyiitt az elSallitandé vagy mar elére el-
készitett ételek tipusa és a segitSk feladata is. Az 1950—60-as évekig hdzaknal tar-
tottak a lakodalmakat, majd az 1970—80-as évektdl ennek tere athelyez6dott a he-
lyt kulturhazba.3® A haznal zajlé lakodalom esetén a lakdépiiletben és a gazdasagi
éptletekben is végezték az ételkészités elémunkalatait. A hétfén tartott lakoda-
lom elSkésziiletei soran vasarnap tésztat gydrtak, tyukokat vagtak és az alapanya-
gokat készitették elé. A lakodalomra szarvasmarhat vagtak, annak kilénb6z6 ré-
szeit dolgoztak fel, igy készilt fasirt, toltétt kdposzta (fiistdlt sertés sonkahussal
¢és marhahussal keverve), stltek és a tehén csontjabdl kocsonya. A tydkokat meg-
toltoteek és a kemencében megsitotték.

A kulturhazban megrendezetteknél a lakodalomra mar sertést vagtak, fel-
dolgozasa az épiilet mellett, az erre a célra kialakitott ideiglenes konyhan — a ro-
konok dltal 6sszehordott tlizhelyeken és konyhai eszkbzdkkel — zajlott. A tydkok
pucolasat mindenki otthon végezte, igy az ajandékba szant szarnyasokat mar ele-
ve megtisztitva hoztik a rokonok/vendégek. Az ideiglenes konyhin ustokben
t6zték a tyukhuslevest és siitétték a kilontéle silteket, de itt toltétték a kaposztat
is. ,, Vendégldtdegység akkor itt még szoba se jobetett, mert akkor itt még minden hazilag ké-
szilt.” (K. 1. 72 éves n6 kozlése.)

37 V6. Balassa Ivan gytGjtése: Tamids (szerk.) 2010: 272.

3 A 20. szazadban a polgari szertartast a lakodalom el6tti napon a hazassagkotd teremben tartot-
tak, a 21. szdzadra elterjedt a lakodalom napjan, egy kivalasztott helyszinen, esetleg szabadtéren
torténd lebonyolitasa. fgy példaul Hercegkuton eléfordult mér, hogy a helyi focipilya adott en-
nek teret. A lakodalmat mar nem a mivel6dési hazban, hanem gyakrabban éttermekben rende-
zik meg, legtobbszor Sarospatakon, de az esketés ez esetben is a sziil6faluban torténik.
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A 20. szazadi hagyomanyos lakodalmak reggel kezdédtek, a vendégvaraskor
els6 fogasként tees kdvét, kaldcsot és ,,tunkit’™ kinaltak. Az eskivé délelétt volt,
utana ebédre szolgaltdk fel a 7/ttt tysikokat, a siilteket, a toltitt kdposztat, vacsorara
pedig a kocsonydt, éjszaka a fortdt.

A 20. szazad végére a vendégvard menit disgndtoros (hurka, kolbasz, silt ol-
dalas) alkotta, dinsztelt kdposgtaval és krumplival. Az ebéd ételféleségeinek felszolga-
lasa az aldbbi sorrendben tortént: fydkbilsleves (csigatésztival, 20/dséggel és gsemlés tolte-
lékkel)*V; a leves utan fitt bis (koret nélkdl, csak a toltelékkel és leveszoldséggel, il-
letve idényszerten savanyrisdggal); ezt kévette a foltort kdposzta; majd a silt hilsok
(sertés karaj és rantott csirke), esetleg g6mbolya fasirozott (burgonya korettel, befSt-
tel); végil sitemény és torta®. Bjszakara siilteket, toltott kiposztat és kocsonyat talal-
tak fel.

A hagyomanyos lakodalmakat altalaban farsangkor, majd &sszel tartottak.
Az 6szi lakodalmakat arra az idészakra tették, amikor mar italként a megtisztult
ujbort szolgalhattak fel, kististi palinkaval és szodavizzel egytitt.

Napjainkban az italfélék kinalata az egyéni igényekhez mérten igen széles
valasztékkal jelentkezik, tgy, mint ahogy az ételféleségek kozott a hagyomanyos
mellett Gjszerdeket is talalhatunk, igy példaul egy kézelmultban zajlott lakodalom
esetében lathato:

wDiszndtoros volt a vendégvard. Kolbdsz, hurka, oldalas. Petregselymes krumpli, és frissen
készitett vegyes savanyisag. A vacsordra volt tyikleves, de olyan tyikbdl, amit én itthon tartol-
tam, meg itt vdgtuk le. Csigatésgtaval. Volt fo1t bils is, toltelék meg 2oldség is. 1 olt lecsds szelet,
gombds szelet, ez a diszndbil volt, karajbdl. V olt még pulykamell tiltve sonkdval és sajttal, ez
volt rantva. Volt hozzd rizs, meg savanyisdg.” ... ,Ejszaka meg még volt tiltitt kaposzta.”
(N. J. 76 éves n6 kozlése.)

3 Elkészitését lasd lentebb.

40 A toltelék is egy huspotlé levesbetét, amelyhez a zsemlét vizben megaztatjak, majd a vizet ki-
nyomjak belSle és 6sszetorik, dinsztelt hagymat 6ntenek ra és zoldpetrezselyemmel, borssal,
séval (napjainkban s6 helyett gyakrabban ételizesitével) Gsszekeverik. Ebbe a masszaba annyi
tojast ttnek, ahany zsemlét felhasznalnak a toltelékhez. A tolteléket egy egész tydkba toltik,
vagy ,,follpackba” csavarjak és sonkakotéssel megkétve teszik a levesbe f6ni. Nemcsak a lako-
dalmi husleveshez, hanem a nagyobb iinnepekkor készitett tyiklevesekhez, igy példaul a temp-
lombucstkor tartott tinnepi ebédhez is elkészitik.

41 A 20. szazad folyaman hézilag készitették a tortdkat, majd elterjedt a 20. szdzad végére a cuk-
raszsitemények rendelése. Napjainkban jellemz&bb, hogy a ,menyecske tortdt” cukraszdaban ké-
szittetik, a tobbi aprésiteményt pedig otthon siitik a meghivottak. Amig a kultirhazban tartot-
tak a lakodalmakat, addig az oda 6sszehordott gaztizhelyekben siitétték a siiteményt, ekkor az
alapanyagokat vitték a rokonok/vendégek.
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A 20. szazad végén megjelent a gserbd, csoda kifli, vanilids kiflz, mézes krémes és
kalonféle dids sitemény, manapsag mindezeken tdl gyakori a hdlabda és a citromszelet
készitése.*2

Az Gjdonsagok felvételének egyik legkiemelked6bb mozzanata a ,nemszeti
silt” megjelenése a 20. szazad végi lakodalmi és innepi ment egy kitalalt eleme-
ként. Az egészben hagyott sertés combba sargarépa (piros), petrezselyem (fehér),
és uborka (z01d) szeleteket tliznek mustarral, amely a magyar nemzeti zaszl6 szi-
neit tikrézve vélt jelképes étellé. JelentSségét mutatja, hogy nemcsak lakodal-
makkor, hanem nagyobb tnnepeken is elkészitik, feltalalasa pedig kifejezetten az
adott Unnepség egyik kiemelt idépontjaban térténik.

DISZNOVAGAS

Az egész éven at kitarté huds biztositdsat a disznévagasokkal érték el, amely
szintén a nagycsalad Gsszefogasaval megval6sulé tirsas munka eredménye, és
amelyet altalaban mar kardcsony el6tt, a hideg id6 bealltaval kezdtek el. Az ilyen-
kor segédkezok ellatasara a levagott diszné toka szalonnajabol pareit és a vel6bol
tojdsos veldt készitenek reggelire,¥ ebédre pedig ,,zunkit”. A disznétorok elengedhe-
tetlen eledele az orja Jeves, amelyet ugyanigy ,,bezoldségeltek”, mint a huslevest
egyébéként is, de ilyenkor f6tt tészta helyett zsemlekockaval talaltdk. A vacsora
masodik fogasanak, a toltott kaposztanak alapjat az ilyenkor elkészitett kolbasz-
hus képezte, amelyhez rizst tettek.

Disznévagas alakalmaval készitenek még kolbaszt és hurkat, amelyet nem-
csak az esti torra szantak, hanem kés6bbi fogyasztasra is. A fiistSlt kolbasz {zesi-
téséhez paprikat, sot és 6rlt borsot hasznalnak. Fokhagymabdl keveset tesznek a
kolbaszalapba, esetenként csak a fokhagyma levét adjak hozza. A hurka alapjit a
diszn6 belsé szerveibdl allitjak Gssze, igy majat, 1épet, vesét, illetve fejrészt, zsiro-
sabb husokat és borkéket ,abdlt lben” megféznek, majd Osszedaralnak.#* Az
,abdlt lében” megtott fodorhajat is ledaraljak, b6 hagyman megpiritjak, majd a da-
ralt hurkaalapra radntik. Az egész massza flszerezéséhez sét és 6rolt borsot
hasznalnak, és dltaldban 2 kg f6tt rizst tesznek hozza, majd Ssszekeverik. Ha vé-

42 Bzek receptjét lasd: www.mindmegette.hu (letéltve: 2014.12.12.)

4 Nem altalanosan elterjedt, de elé6fordul, hogy a disznd6lés reggelijén ,,abdlt vér” kerill az asztalra.
A megabarolt” és Gsszevagott vérdarabokat b6 hagymas zsirba teszik, séval és borssal izesitik,
majd kb. egy maréknyi f6tt rizzsel dusitjk, és az egészet megpiritjak.

4 A hurka alapanyaganak ledaralasakor kizarélagosan kézi daralét alkalmaznak, mivel a f6tt hoz-
zavalok magas hémérséklete tonkre tenné az elektromos daralot.
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res hurkat készitettek, ahhoz a vért ,,megabdroltak”, f6tt fejhust és apréd kockara
vagott piritott zsemlét tettek hozza. Végil séval, borssal és majorannaval flsze-
rezték. A 20. szazad masodik feléig a véres hurkat a diszné vastag belébe, kanallal
toltotték. Egyes hazaknal szokas a disznégyomorbdl gébmboc készitése:

WA gyomorbil miég goimbicit szoktunk csindlni. Megtisztitiuk a gyomrot, fiziok hajaban
krumplit, kis kockdkra vagom, dardlt hilssal osszekeverem, megfiiszerezen, és exzel toltom meg a
gyomrot, és megsiitom.” (V. J. 64 éves né kozlése.)

A, svibosan” késgitett fiistilt szalonna

A, svdbosan” (pacolassal) készitett szalonna hagyomanyos neve a ,kabditsza-
lonna”, mert a ,,magyaros” elkészitésben oldalakra vagjak a szalonnat, itt viszont a
kettévagott disznd szalonnajat egészben hagyjak. A disznévagas elStti napon egy
kil6 fokhagymat tisztitanak és daralnak meg, majd kb. 8-10 liter vizben A4zni
hagyjak a diszn66lésig.

A szalonna elkészitéséhez szitkséges specialis s6z6 edény (helyi elnevezés-
ben: ,,s20”) Hercegkut egyik legjellegzetesebb targyi eszkoze, amely nem a koz-
ismert $6z6 tekn6é megfelelje. Fa dongakbdl késziilt, abroncsolt, ovalis alaku
edényféleség, amely alt. 40 cm magas, 7,5 cm atmér6jd, hossza pedig alul 110 cm,
kézépen 115 cm, feliil 120 cm lehet.*> Mérete akkora, hogy egy kb. 2 mazsas
diszné szinte minden része belefér, igy a kabatszalonna mellé sonka, tokaszalon-
na, cstilok keriilhet. Ezeket jol besozzak és a fokhagymas paclével két héten ke-
resztill minden nap meglocsoljak, illetve a kisebb részeket ez alatt a két hét alatt
tObbszor is atforgatjak.*® Ezt kdvetSen teszik hideg fiistre, ahol legalabb 3—4 hé-
tig tartjak.

v SVAb s3alonna Részitéshe semmi titok sincs, egyetlen egy a mottdja: tirelem kell hoz-
zd, nem sgabad elkapkodni, nem szabad gyorsan csindlni, lassan, nyngodtan. A sigdst vagy a
pdcoldst sokdig. 1egaldbb két hétig tartson. A fiistilés 4—5 hétig tartson, mindennap épphogy
csak egy picit, tehat ennek e a linyege, semmi titok nincs benne.” (M. GY. 59 éves férfi koz-
lése.)

4 Az 1980-as években még minden hercegkuti haztartasban megtalalhattak a s6zét. V6. Naar—
Pekar 1983: 17-20.

46 Amig a s6z6ban allt a hus és nem vitték fistre, addig is fogyasztottak belble, igy példaul abbdl
f6ztek huslevest, amit pirftott kenyérrel talaltak.
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A kilonleges eljarassal készitett szalonnara igen nagy a kereslet, ennek elle-
nére mivel ez nem jelent elegendé kereseti forrast, arusitisaval csak kevesen fog-
lalkoznak.

Gasztrokulturalis rendezvények — ,, Tunki Parti”

A 2014-es hercegkuti kutatomunka soran két olyan tdrsas eseményt is do-
kumentéltunk az évkéron belil, amely a helyi gasztronémiai sajatossagok népsze-
rlsitését szolgaltak. Az egyik a ,,Boros piinkdsd” elnevezést rendezvény, a masik
pedig a ,,Nyitott pincék — Hercegksiti napok” gasztronémiai fesztival. A rendezvé-
nyek két £6 célja a svab hagyomanyok fenntartasat szolgal6d kulturdlis jelenségek
bemutatisa és a teleptlés gazdasagi (bor- és kulturalis turizmus) szempontud fel-
lenditése, népszertsitése. A svab hagyomanyok fenntartisara valé térekvést egy-
részt példazza a német tanccsoport (Heimat Néptine Egyesiilet) és koérus
(Frenndschaft Vegyeskdrus, Klang Singkapelle Fnekkar) megszervezése, illetve rend-
szeres musoroztatasa ezeken a rendezvényeken, de ugyanezt jelzi az egyéb ma-
gyarorszagi német teleptilésrél szarmazé svab zenekarok meghivasa is a rendez-
vények utcabaljaira. A masodik esetében pedig a pincék megnyitasaval a szélé-
szet-boraszattal foglalkozé termelSk értékesitési lehetSségeinek és a kapcsolatok
kiépitésének megteremtése.

A rendezvények néhany éves mualtra tekintenek vissza, tovabbi szereptk a
fentieken tul a helyi és az elszarmazott k6z6sség lokalis kotédésének fenntartasa
gasztron6émiai élménnyel vegyitve.

o Hercegkiitnak kitiiztek egy napot, amikor magunkat sinnepeljiik, pontosan amikor a fa-
lunak a telepitvényi levele keletkezett, augusztus 15-e, azg ag egyébként is egyhazi iinnep és akkor
hdt erre a napra, ekkor ebhez a naphoz, kizel esd hétvégén van egy 2—3 napos rendezvény, na oda
nagyon sok elvandorolt hazajon és természetesen exen a boros rendezvényen is nagyon sokan itt
vannak.” (M. GY. 59 éves férfi kozlése.)

A taplalkozaskultira reprezentaldsanak célzataval el6fordult, hogy babgulyas
(fistolt hassal), tarkonyos raguleves és krumplignlyds is készilt a hasonlé rendez-
vényeken,*’ de a gasztronémiai féattrakcidt a helyi svab specialitas, a ,,zunki” je-
lentette.

47 A babgulyast csak rantva készitik és nem tejfelesen, fele aranyban fistSlt hdssal, masik fele
aranyban sertés combot vagy lapockat, illetve hazi készitést tarhonyat tesznek bele.
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Bali Janos a f6z6fesztivalokon megjelend ételek helyét a hagyomany kontex-
tusdban 5 tipusba soroltan hatirozta meg. Ezeknél a hagyomany, a fesztivalon el-
készitett étel vonatkozasaban, folytonossagot és ismétlédést jeldl, amely lehet:

1. tovabbélé: a gasztronémiai fesztival étele nem jelent 4j ismeretet, és nem
valtoztatja meg a k6z0sség megitélését;

2. feldjitott: a gasztronémiai fesztival ételei médosithatjak a kézosségben
gyakorolt ételfogyasztasi szokasokat és annak megitélését;

3. felélesztett: a gasztronémiai fesztival egy a mar csak a kollektiv emléke-
zetben €16 ételre alapozott;

4. ujra felfedezett: a gasztronomiai fesztival étele mar az emlékezetben sem
él, de torténelmi forrasokra tamaszkodva igazolhatdan tajjellegd;

5. 4 (megalkotott): a gasztronémiai fesztival teljesen tajidegen étel f6zésé-
nek hagyomanyat teremti meg.*

Mindezek koziil a hercegkuti gasztrokulturalis rendezvények éppen az ilyen-
kor felszolgalt tunkinak kszénhetSen az elsé csoportba sorolandék.

WA tunki, az amit Hercegkiiton mindenki ismer. Mindenki [63 is lényegébe, sigy gondolom
én. A mai fiatalok mdr nem annyira sgeretik et a tunkit, de mink ilyen iddsebbek, mink, mink
szeregiiik.” (H. 1. 68 éves n6 kozlése.)

Az ilyen jellegi rendezvényeken felmerilé hagyomany kontra hitelesség el-
s6dleges kérdésre valaszunk tehat adott, hiszen valéban egy a teleptlés jellegzetes
ételfélségére alapozva mutatja meg a latogaté kozonségnek Hercegkuat kulturalis
sajatossagait. A rendezvényen a ,,sunki” alapformajaval ismerkedhetiink meg, de a
hercegkutiak ezen kiviill még csirkébdl, szalonnabdl, tojasbdl és krumplibol elké-
szitett valtozatait is fogyasztjak, mar nem csak a diszn66lések alkalmaval.

Tunki: alapformaja a tradicionalis diszn66lések alkalmaval elészor kikertls,
feldolgozhaté alapanyagokbdl Osszeallitott étel. Sertés lapockat, bordahegyet
(,riplspite”)#? és sertésmdjat vagnak Ossze, majd babérlevéllel izesitve porkoltet ké-
szitenek bel6le. A megpuhult hisra paprikas rantdst 6ntenek. Kenyérrel fogyaszt-
jak, tunkoljak, elnevezése is innen ered.” Az ételhez rizzsel és apré kockakra va-
gott, tokaszalonnaval gazdagitott f6tt savanyu kaposztat talalnak.

48 V6. Bali 2007: 382.

49 Mas leirasban ,,7ipd spic” — lasd: Jobszné Naar—Naar 2012: 106.

50 Egyéb svab terilleten hasonld jellegli étel megtalalhaté tébbféle elnevezésben, gy példaul
tunkedli (Btyek), tungi (Soroksar). Példaként lasd: Péhl 2014. A receptlefrasok szerint a legtébb
hasonlé médon készil, de mindegyik rendelkezik olyan sajatossaggal, amitdl az étel hercegkuti,
etyeki vagy éppen soroksari lehet. K6z6s benniik a kifejezés magyar nyelvi értelmezése, misze-
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Csirketunkf: baromfibol készil, hasonlit a paprikas csirkéhez, a kiillonbség
abban rejlik, hogy a csirke minden részét, még a levagaskor felfogott vért is fel-
dolgozzak. Tunki jellegét a tejf6los-paprikas rantas hozzaadasaval nyeti el.

wSpajktunkr’:>! svab szalonnat apré kockakra vagnak, hagymaval egytitt
megpiritjak, arra lisztet és paprikat szérnak, hogy rantas legyen rajta, majd felen-
gedik vizzel.

Tojistunki (,,ajortunkr’):>? clkészitési modjat kétféle valtozatban is isme-
rik, az egyik szerint tojast tejjel felvernek, ezt piritott hagymahoz 6ntik, majd tej-
jel felengedik. Mas elmondas szerint a tojastunki alapja egy rantotta, amelyre tej-
f6los-rantast tesznek.>

Krumplitunks: a hiasnélkili ,,tunkik” egyike, amely alapja hasonlit a papri-
kas krumplihoz. Ezt habarassal vagy rantassal stritették.

A gasztrokulturdlis rendezvények kézosségen belil elterjedt elnevezése a
Wtunki part?’, ami egyébként a 2013-as fesztivalesemény hivatalos formaja is volt.

Hercegkut tudatos énmenedzsmentjében a helyi gasztrondémiai rendezvé-
nyek megszervezésén tdl a hasonlé nemzetiségi vagy gasztronémiai alkalmakon
torténS bemutatkozas is kiemelt szerepet kap. Ennek kdszénhetSen képviseltet-
ték mar magukat Ratka, Karolyfalva, Szendrd, Fels6zsolca, Inancs, Térokbalint,
Szerencs, Sarospatak és Sajoszentpéter telepiiléseken is. Ilyenkor természetszerd,
hogy a legmobilisebb kulturalis jegyekkel mutatkoznak be, igy a kultarcsoportok
mellett a hagyomanyos taplalkozaskultara izelit6ivel allnak ki. A hercegkuti speci-
alitasok kozil a ,tunkit” és a tejfeles lingost viszik el. Bz a langos azonban kilénbo-
zik az éltalanosan elterjedt ,,magyaros” langostol, hiszen kelt tésztabdl készitik,
tepsibe lapitjak, béven megtejtélézik, majd megszorjak kristalycukorral és fahéj-
jal. Svab elnevezése a ,rabm kube” (vagy ,rabms”).5* A bemutatdk tovabbi stte-
ményeként megjelenik a kordbban mar ismertetett bejgli (mdakkal vagy diéval
toltve), illetve ezek tards valtozata is. A tarést nem feltekerve siitik, hanem tész-
tajat tepsibe lapitjak, rahelyezik a tolteléket, majd a tésztabdl készitett csikokkal
racsszerlen fedik a tolteléket, stités utan kockara vagva kinaljak. A rendezvények-
16l elengedhetetlenek a kostold falatkak, amellyel a svab szalonnat népszerisitik.

rint az ételt tunkolva (kenyeret martogatva) fogyasztjk, igy az elnevezések a német sunken ige
tajnyelvi kifejezésébdl erednek.

51 B, M. 72 éves nd és B.B. 67 éves n6 kozlése.

52 T M. 72 éves né és B.B. 67 éves n6 kozlése.

3 K. 1. 72 éves n6 kozlése.

5 K. 1. 72 éves n6 kozlése.
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Hat még tilalunk fel ilyen kis falatkakat, ez a svibosan készitett sgalonna, fiistilt
szalonna, svabszalonna és kolbdszkarikakat. Bz is taledkon igy el vannak készitve, kenyérre
ilyen kis falatkdk fogudjoval és akkor mindenki 7igy, hdt megy hozzd egy kis paradicsom, papri-
ka, nborka és exzel vannak kindlva a vendégek. Mindenkinek van ilyenkor egy sdtor, és akkor
egy egész ilyen sor van, exeken a gasgtrondmiai rendegvényeken. Bz tulajdonképpen a német nem-
getiségen keresztiil megy”. (B. 1. 61 éves né kozlése.)

A f6z6fesztivalok szerepe a tarsadalmi kapcsolatok, a lokalis identitds meg-
erésitésén, a helyi gazdasag élénkitésén, és a turizmus fellenditésén is tdlmutat-
nak, hiszen hosszu tavon jelentSsek lehetnek az adott telepiilés népességmegtartd
képességének fenntartisaban és garanciat jelenthetnek a polgari egzisztencidk és
habitusok kiépitésében.”> A koz6sségépité alkalmak megteremtése elsédleges a
helyi vezetSség részérdl, ennek készonhetéen 2014-ben még a telepiilés kdzossé-
gi kemencéje is megépiilt, ahol a k6z0s étkezések alkalmaval erésithetik Gsszetar-
tozasukat.

A ,,nemzeti silt” helye a helyi gasztronémiaban

A kutatas sordn t6bb olyan étellel talalkoztunk, amelyek taji vagy csoportko-
tottség nélkil élnek a kdztudatban, napjaink magyar konyhéjanak jellegzetessége-
iként is ismertek, akkor is, ha német eredetinek mondhatok: ilyen példaul a csd-
szarmorgsa, a nudli és a nokedli. A teleptlés lakossaganak fiatal generacidjara mar
sokkal inkabb jellemz3bb a tradiciondlis svab ételek elhagyasa és az egyre népsze-
ribb ételféleségekkel a ,,modern konyha” izvildga felé fordulasa. A bableves he-
lyét felvaltja a babgulyas, a ,,zunkit” a pizza, a burgonya-, t6k-, és borséfézeléket
pedig a gyros, a chilis bab, a csirkemell torta és a rintott hils.

WAz igazsdg az, hogy mi mdr sok svibos ételt nem tudunk, tehdt azok az ételek, amit
nagymamaink csindltak ezt mdr, nem lebet azt mondani, hogy ez ilyen vagy olyan, de egy néhany
van meég, amit a régi receptek szerint készitenek.” (M. GY. 59 éves férfi)

Sajat elmondasuk szerint a hagyma és paprika alap annyira beéptlt a svab
konyhéaba, hogy elengedhetetlen részét képezi a mai f6zési technikdknak. Szerin-
tik svab ételként ismert hagyomdnyos ételek, ha nem is sokban, de abban kiilén-
bézhetnek, hogy ezekben domindl a fiistélt hus és szalonna, illetve erdteljes a
gazdasagos elballitasra valé térekvés. Ez a szemléletmdd, illetve a helyi kertgaz-

5 Bali 2007: 379.
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dalkodas adottsagai példaul lehetévé teszik, hogy egyes konyhai konzervélasi
technikdk hagyomanyozédasa tovabbra is biztositott legyen: {gy példaul az ott-
hon termesztett z6ldségek elrakasa, a gyimolesok feldolgozasa (lekvar £6zés, be-
t6zés, aszalas); a hus feldolgozasa (ha nem is minden esettben sajat maga nevelt
sertésbdl), sozasa és flstolése.

Hercegkut esete csak egy példa arra, hogyan szinesedett az elmult évszazad-
ok tavlataban a magyar népi taplalkozaskultirank és hogyan gyakorolt hatast a
betelepiilt nemzetiségek és etnikumok altal kézvetitett elemek atvétele. A folya-
mat kolcsénhatas jellegébdl adddik, hogy amit alapvetSen egy-egy nemzetiség
vagy etnikum magaénak tud, az mar korantsem ugyanazon elem, amelyet 6seik
magukkal, hoztak, hanem egy sajatosan alakult valtozé, amely az adott Skologiai
és kulturalis tarsadalmi kérnyezet hatdsara formalédott. Ennek kdészénhetGen ma
egy magyar telepilés helyi taplalkozaskultarajaban éppen tgy megfér a ,memszeti
silt”, mint a ,,tunki”, amelyik fennmaraddsa és népszerdsége sajat, egyéni valasztds
fiiggvényében alakul.
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DEBRECENI EGYETEM

Melinda Marinka

THE COLORS OF THE HUNGARIAN “NATIONAL ROAST” REFLECTED IN
THE DIETARY CULTURE OF A SETTLEMENT IN THE TOKAJ-HEGYALJA
REGION

You can frequently come across dishes whose origins would be almost impossi-
ble to establish exactly because of their popularity and geographical diffusion.
You can also note certain specific regions, and sometimes even individual set-
tlements that, due to their mixed ethnic composition, can boast of local food
specialties that can be regarded manifestly local or regional trademarks. The
foodways of several ethnic groups have exerted a degree of influence on Hunga-
rian cuisine, while quite a few dishes recognized as peculiar to individual ethnic
groups are not exempt from influence coming from Hungarian staples. In this
paper, I wish to shed light on these types of interference through the 20t / 21st-
century dietary customs of the Hungarian speaking population of Schwabian
descent of Hercegkiit, a settlement in the Tokaj-Hegyalja region. A salient feature of
this settlement is that, despite their collective consciousness of Schwabian origin,
the members of the local community can pride themselves on having been asso-
ciated with several gastronomical traits that qualify as bungarikum-s in addition to
architectural facets that are designated as parts of our World Heritage, as well as
the status of keepers of the recipe of preparing the tricolor “national roast.”



