TAPLALKOZASI HAGYOMANYOK
NAGYKONYIBAN awy* -

Sz. BozOK1 MARGIT — SZABO JOZSEF
Kaldcsok, kelt tésztdk, siitemények

Régen Nagykonyiban csak karacsonykor, jévre, husvétkor és lakodalmakban
siitottek kalacsot. Elofordult, hogy a legmodosabb nagygazdak télen vasarnapra is
készitettek kalacsot. Napjainkban egészen mas a helyzet. A nagy innepek persze
ma sem mulnak el kalacs nélkiil, és amelyik csalad kedveli a kalacsot, ott gyakran
siitnek minden alkalom nélkiil is. Az éreskaldcs siitéséhez nullas lisztet hasznaltak
(4 személyre egy, masfél kilogramm lisztet szdmitottak). Zsir, s0, tojas, tej, csipetnyi
cukor hozzdadasaval jol 6sszedolgoztak, megdagasztottak a tésztat. A dagasztas
régen cseréptalban vagy meléncében (nyarfabol késziilt teknd) tortént, csak ujabban
dagasztanak vdjlingban. Meleg helyen szoktak kelni hagyni, majd kiszakajtds utan
kiilénbdzé formdkra gyurjak. Minden alkalommal siitnek egy tepszi fonyatos
kaldcsot (fonott kalacs), amelyet ritkabban két ag Gsszesodrasaval, gyakrabban pedig
haromagu fonassal készitenek. Ha t6bb vendéget vartak (pl. husvétkor és bucsikor),
akkor kalacstésztabol nemcsak fonyatost, hanem perecet vagy likaskaldcsot is
készitettek. A régi, nagy lakodalmakban 300400 db likaskaldcs is késziilt, mert
nemcsak a vendégeket kinaltak beldle, hanem a lakodalmi nézOsereget, kivancsis-
kodo gyerekeket is. Likaskaldcsot szoktak tenni a lakodalmi menetben haladé

" vendégek borosiivegére is.

Gyakori tésztaféle a lepény, melynek az alja tulajdonképpen azonos az
iireskalacs tésztajaval. Régen leginkabb csak krumplis lepényre futotta, ma a turds,
mdkos, diés és méggyes lepény a legkedveltebb. A turds lepény toltelékét sosan és
¢édesen egyarant készitik. Altalanosan elterjedt szokas a kozségben, hogy a tiirds és
makos lepényt siités utan frissen nem fogyasztjdk. Kockara vagva szedik ki a
tepszibdl, és elteszik egy napig pihenni. Masnap a kidarabolt lepényt mégontik,
vagyis cukros forré tejbe martjak, néhany pillanatig allni hagyjak benne a
lepénykockat, és a tejbol kiszedve tejfolt locsolnak a tetejére.

Kalacstésztabol késziilnek a kilonféle kiflik. A megkelt tésztat elnyujtjak, majd
haromszdgletil, esetleg négyszdgletii darabokra vagdaljdk, igyelve arra, hogy
minden kis darab aranyos, szép egyforma legyen. Kavéskanalnyi lekvart, makot,
didt vagy turot tesznek a kozepébe és Osszehajtjak. Zsirozott tepsziben siitik meg.
A kiflik tetejét meg szoktak kenni tojassal, hogy szép piros legyen.

*L. Néprajz és Nyelvtudomany XXVIII.
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Folvert tésztabol készil a fank és a kugléf. A fank tésztijaba kerill 3 tojas
sargija, tej, élesztd, kevés cukor és megfeleld mennyiségii liszt. Finomabb, ha egy
dionyi vajat is beledolgoznak. A 3 tojas fehérjét kilon edényben folverik habnak,
és a mar jol dsszedolgozott tésztahoz teszik. Meleg helyen kelni hagyjak. Annal
szebb lesz a fank, minél tobbet visszaverik a kel6félben levd tésztat. Gyirodeszkan
pogicsaszaggatoval kiszaggatjak, és forrd zsirban kisitik. A jé haziasszony igyekszik
szép szalagos fankot siitni, amelynek kozepén halvanyabb csik huzédik. A zsir
mennyiségét kell ehhez jol eltalalni. Ujévkor, farsang utols6 napjan és fehérvasdrnap
szinte az egész falu fankot szokott siitni. Amelyik csaladnal szeretik a fankot, ott
gyakrabban eldkeriil még hétkoznap is. Felvert tésztabol készitik a kuglofot, amely
régen is, ma is, szivesen fogyasztott tészta. Nagy innepekre 4-5 db kuglofot is
sutottek, korabban lakodalomban pedig még 50 darabot is. A kuglof nagy elénye,
hogy tobb napon at eltarthatd, ugy, hogy altalaban nemigen veszit a jo iz€b6l,
élvezhetOségébdl. A kuglof tésztajahoz tejet, élesztot, lisztet, kuglofonként 10 dkg
cukrot, 3 dkg zsirt vagy vajat, 2-3 kanal tejf6lt és 2 tojast szoktak felhasznalni.
Ujabban elterjedt szokas a faluban, hogy szaharint is tesznek a kuglof tésztajaba
(kuglofonként 5-6 szemet). Azt tartjak, hogy ettdl konnyi lesz a tészta. A jol
osszedolgozott kugloftésztat két részre osztjak, és az egyik feléhez kakaét is kevernek,
djabban mazsolat is tesznek bele. El8szor a sarga tésztat nyujtjak el a gyirodeszkan,
utina a kakaos felét. A kakaosat elnyujtas utan rahelyezik a sarga részre, €s egyiitt

- dvatosan osszesodorjak Oket, igy teszik a kuglofsiitdbe, ahol egy kis ideig még kelni
hagyjak, miel6tt a kemencébe keriilne. Minél magasabb, lazabb tésztdju lesz a
kuglof, annal szebbnek tartjak. Valtozatossigként azért megcsinaltak azt, hogy a
kuglof tésztajabol elvettek egy keveset, tepsibe tették, és lekvarral megkenték a
tetejét. Az igy nyert tészta mar siiteménynek szamitott 5060 évvel ezel6tt. Abban
az idében kezdett elterjedni a szalagdrés siitemény is. Liszt, tej, siitdpor, cukor és
szalagdré (szalalkali) Osszegyurasaval készitették. A tésztat négy egyforma részre
osztottak, és egyenként szép vékonyra elnyqjtottak. Néhany perc alatt megsiilt
egy-egy tésztalap. A lapok kozé régen lekvart, mostanaban lisztbol, tejbdl, cukorbdl
fozott krémet tesznek. A legfelsd réteget meghintik porcukorral.

Nagyon régi szokas a faluban a didtorta~ pérkiitt-torta készitése, amely
napjainkban is él még. Eljegyzés, lakodalom, keresztelo — 10-15 évvel ezeldtt
legalabbis — nem mulhatott el diotorta nélkil. Mivel a diotorta készitése nagy
dgyességet kivant, nem mindenki vallalkozott ra, de voltak és vannak a kodzségben
diotorta-készitd asszonyok, akik megrendelésre szivesen csinaltak. Egy-masfél
kilogramm cukrot olvasztottak 6l egy kdzepes nagysagu tortahoz. Mikor megolvadt,
aprora darabolt didt kevertek kozé. Régen — dio hidnyadban — tokmaggal is
készitették. Két-harom, fokozatosan csokkend keriiletii labost elGkészitettek, vizes
ruhaval kibélelték, és kifaragott takarmanyrépaval egyengették el a labosokban a
forrd porkoltcukrot. Mikor megkeményedett, de még formalni lehetett, akkor a
vizes ruha segitségével kiemelték, és egymas tetejére illesztették. Cukorral habosra
kivert tojasfehérjével diszitették, kicifrdtdk. Régen a menyasszonyi torta még 50-60
cm magas is volt, Eljegyzésre szivtortat csinaltak két galambbal, kereszteldre pedig
babakocsi formaji tortat. A pdrkiitt-tortdt az 1935-40-es évek koriil kezdte felvaltani
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a piskétatorta, és kb. az 50-es évektol bizonyos mértékig ki is szoritotta. Ma mar
az idGsebb nemzedék is szivesen siiti a piskotatortat, ahogy mondjak, az 6 foguknak
mar csak az ilyen puha torta valo. A fiatal hiziasszonyok évek Ota miikodd
fozotanfolyamra jarnak, ahol megtanulhatjak a kiilonféle tortdk, sitemények
elkészitését, diszitését. Nagyon népszerliek ezek a tanfolyamok, hiszen a falusi
asszonyok is szeretnék a vendégeket finom, szép formaja siiteményekkel, tortakkal
megkinalni. Mivel a koézségben kész siteményt nem lehet kapni, vagy csak
alkalomszeriien, a haziasszonyok maguk kénytelenek elkésziteni.

Dolgozatunknak nem célja a napjainkban készitett siitemények Gsszegyijtése,
de ezt nem is tudnank megtenni azok sokfélesége, viltozatossiga miatt. A
napjainkban késziilé tortak kozil legkedveltebb a babatorta, léherlevél, szivtorta,
dgasfatorzs, dobostorta. Ezek alapanyaga a piskotatészta, az Osszehajtas, a krémmel
valo bekenés, a diszités kiilonbozteti meg egymastdl. Vasarnapi inyencségnek,
vendégvaronak és nagy iinnepekre (pl. lakodalomba, paszitdba) egyarant készitik
Oket. '

Alkalmilag készitett ételek. Saldtdk

Az alkalmilag készitett gyors ételek egy részét reggelire fogyasztottak. Munkaba
indulas eldtt igyekeztek olyan reggelit enni, hogy ,,tirds” legyen utana a gyomruk,
ne éhezzenek meg hamar. Masrészt fontos volt, hogy a reggeli néhany perc alatt
elkésziiljon. Gyakran ismétlddo reggeli a st szalonna sit kdbosztdval. Azért is
csinaltak ezt szivesen, mert a maradékot elcsomagoltak tizorainak. Percek alatt
elkésziilt a piritus kényér (pirit6s), amelyet régen ittetett virdgolajban (napraforgo
- magbol préselt ola)) siitdttek, mert zsir kevés volt abban az idében. Ha lehetoség
volt ra, boven volt a haznal tojas, akkor a leszeletelt kenyeret tojasban megforgattak
a siités elott. Ez volt a bundds kényér, amely még ma is kedvelt reggeli tea vagy tej
mellé. Gyors ételnek szamitott a tikmonyas porc (tojasrantotta szalonnaval). Nyaron
gyakran zoéldhagymaval, zoldpaprikdval fogyasztottidk, esetleg bele is sitotték
ezeket, hogy jobb ize legyen. Nagyon régi étel a buzaisterc vagy smdrni, amelyet ma
mar nem is siitnek, esetleg akkor, ha egy-egy id0s ember megkivanja. Liszt, viz, s6
siiri keveréke zsirban megsiitve, leginkabb a palacsinta tésztajahoz -hasonlit.
Amelyik -haznal volt tehén, ott tejben keverték el a lisztet, és ugy sokkal finomabb
volt.

A gyors ételek kozé tartozik néhany olyan étel, amelyet tobbnyire délben
készitettek el. Téli napokon kiilonésen, de mas évszakban is, ha nem mentek el a
foldre dolgozni, a haziasszony ebédre is meleg ételt f6z6tt, persze csak egytalételt,
olyat, ami gyorsan megfé. Napjainkig a f6 étkezés a kozségben a vacsora. Este
készitenek tobb fogasbol allo, igényesebb ételt. Nyaron és sszel igen gyakori, kedvelt
ebéd a sir paprika. Paradicsomot, zoldpaprikat, voroshagymat dinszteltek Gssze a
paradicsom levén, majd zsirt tettek hozza. és ha mar megsiilt a paprika, tojast is
szoktak beletenni. Vannak olyan csaladok, akik a silt paprikaba vékony karikara
szeletelt krumplit is tettek, és az igy nyert ételt még vacsorara is megették leves utan.
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Kiilondsen nyaron kedvelt ebéd a lécsé. Paradicsomon és zdldpaprikan kiviil
krumplit is tettek bel¢ régen. Ma mar cukorral izesitik, €s rizst vagy tarhonyat fo6znek
bele, és ha lehet kapni a boltban f6zdkolbaszt, akkor legtobb csalad azt is tesz a
lecsoba.

Az alkalmilag keésziilt gyors ételek kozott emlithetjiikk még az ecetés krumplit
(1. a burgonyabol késziilt ételek) és a martasok kozil a paradicsommdrtdst. Bojti
napokon — kiilondsen hiusvét elétt — minden haznal szoktak kisiitni vajajjdt, és
azt ették kenyérrel, sOt az ételekbe is vajajjat tettek zsir helyett. Hasvét elGtt szoktak
legyarni soval, paprikaval cserépfazékba tirot. Addig hagytak allni, amig levet nem
engedett. Ez volt a keseriituré. Régi bojti étel volt a fiistiitr turé. A kiaggott turot
kevés tejfollel Osszegyurtak, zsomlényi csomokat formaltak beldle, és feltették a
szabadkéménybe szaradni és fiistolddni. Ezeket a tirdbdl készitett -alkalmi ételeket
ma mar nem készitik. Reggelire vagy ebédre azért még fogyasztanak kevert turot,
amely taro, tejfol, so, paprika és voroshagyma keveréke.

A nyersen fogyaszthat6 ételek kozil ma is igen kedveltek reggelire, tizdraira,
ebédre egyarant a szalonna, sunka (sonka), kolbdsz, zsvdrtli (disznoésajt) és a mdjjus
hurka (majas hurka). Ma mar minden csalad vig hizdt, és ameddig a t6ltelékbdl és
a toporiobol tart, addig kevesebb gondja van a haziasszonynak a reggelire és a
tizoraira.

Néhany zo6ldségfélét mar régen is szivesen fogyasztottak el nyersen a kenyér
mellé, vagy a gyerckek ragcsaltadk napkozben. Az Oregek visszaemlékezése szerint
sokan szerették régen a tardrépdt (masodvetésii takarmanynévény). Ma is fogyaszt-
jak nyersen a zdédpaprikdt, buborkdt megsozva, retket, a gyerekek pedig a sdrgarépat,
kdbosztdt, karaldbét. Télen, aki csak teheti, siit a remben (suto) bubolaz tokot
(sttotok). :

Siilt husok, porkoltek mellé kiilonféle salatakat készitenek. Regen a fejes saldtdt
dognvé (forro, ecetes vizzel ledntve) fogyasztottak a falu lakoi. Zsirt, ecetet, cukrot
Gsszeforraltak, és abba beleforgattak a salatat. Ma mar csak elvétve, a nagyon id6s
emberek készitik igy. A fiatalabb nemzedék cukros, ecetes vizben forgat_]a meg a jol
megmosott fejes salatat.

Kedvelik a kozségben a buborkasaldtadt is. A félszeletelt uborkdt megsdzva allni
hagyjak, majd kicsavaras utan cukros, ecetes vizbe teszik. Egyes csaladok fokhagy-
mat is kaparnak ko6zé, masok tejféllel izesitik.

Altalanosan elterjedt savanysag a céglarépa (cékla). Megf6zik héjasan a céklat,
majd kihiilés utin meghamozzak, és felszeletelés utan ecetes vizzel leéntik. J6l lehiitve
talaljak. Edes kdposztabol is szoktak salatat késziteni oly médon, hogy a leszeletelt
kaposztat cukros ecetes vizben megforgatjak.

A kenyérsiités
Ismeretes, hogy a kenyérnek népiink taplalkozasaban mindenkor nagy jelentd-

sége volt, és mind a mai napig az is maradt. A legtobb falu taplalkozasi szokasaiban
a kenyérfogyasztas napjainkban is fontos szerepet tolt be, s ha vannak is kivételek,
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legfeljebb a jol ismert ké6zmondas szerint: ,,Ahany haz, annyi szokas”. Ez jellemzo
a nagykonyiak taplalkozasara is. Nemcsak az inséges idoket idézi fel az a népi
szemlélet, hogy kenyérdarabot eldobni, abba beleriigni nagy biinnek szamit, hanem
talan benne rejlik a kenyér Osi tisztelete is. Nemegyszer lattuk — féleg idGsebbektol
—, hogy a leesett kenyérdarabkat folvették, lefujtak rola a kozben raragadt
szennyezOdést, és utana megettéek.

A fiatalok korében a kenyér tiszteletének ilyenféle kifejez6désével mar nemigen
talalkozunk. A kenyér jelentGségét mutatja az a tény is, hogy az emberi josag
kifejezésére Nagykonyiban (€s masutt is) ismert és hasznalt az Uan jé, mind égy falat
kényér szolashasonlat. Nem is olyan régen, egy-két évtizeddel ezelStt nem adtak
férjhez a lanyt ugy, hogy ne tudott volna kenyeret siitni. Arra volt biiszke a
haziasszony, ha 6 is, lanya is szép kenyeret sttott. Biiszkén mutatta is a jora sikeriilt,
friss kenyeret a szomszédasszonyoknak.

“Ahhoz, hogy szép és joizii kenyér keriiljon az asztalra, a gazdaasszonynak sokat
kellett faradoznia, és a kenyérsiités minden mozzanatat nagy gonddal, hozzaértéssel
kellett végeznie. A kenyérsiités elGtti reggel foltettek a tiizhelyre melegedni kb. két
liter vizet, és amikor az meglangyosodott, akkor belekeverték az el6zd siitéskor az
anyakovdszbdl félretett, kb. egy maroknyi siitnivalét vagy mas néven riblit. Ezt
napkozben tobbszor is megkeverték fakaldnnyal, estefelé pedig néhany deka élesztét
tettek bele. Kézben a lisztet is lehoztak a padlasrol, és beleszitaltak a tekndbe. Este
lefekvés elbtt, kilenc ora koril méktérték az anyakovdszt a siitéteknd egyik felében.
Ennek soran beledntotték a kb. liternyi riblis vizet, két szem krumplit reszeltek bele,
és kiverték fakalinnyal. Az anyakovasz kb. 3-4 6ra milva megkelt. Akkor a.
haziasszony félkelt, vizet langyositott, és a langyos vizzel, séval édagasztotta a
kényeret. A megdagasztott kenyér kb. két ora hosszat kelt még a teknoben. Ekkor
kezdtek hozzA a kemencefiitéshez. A kemencét értéktelen fitdanyagokkal, pl.
borsészomaval (szarazbab szara), krumpliszdrral, iiszékcsutdval (etetés utdn vissza-
maradt kukoricaszarral, szarizikkel) fiitotték be. Amikor mékfiitt a keménce, mar
elég melegnek talaltak a kemencét, akkor szakajtottdk ki a kenyeret a tiszta
szakajtoruhaval beteritett szakajtékba. Ekkor a kemencét szénvonyédval meg peméttel
(kb. masfél méteres rud, amelynek egyik végére csuhét, a kukorica szaraz boritolevelét
ko6tozik) szépen Kkitisztitottak. Ezutan belisztezett asztalra tették a szakajtobol a
kenyértésztat, és bedtdrték (betették, bevetették) a kenyeret a kemencébe. Amikor
mindet sorba beraktdk, akkor a kemence szajahoz odatették a tévdr (besarozott
deszkalap vagy vaslemez). Kb. masfél-két ordig silt a kenyér. Amikor szépen
megpirult, kiszedték és megmosdattak hideg vizzel. Altalaban négy-6t kenyeret
siitéttek. Ha kisebb volt a csalad, kevesebbet. Rendszerint egy-egy kisebb kenyeret,
pompost is szoktak siitni. Szinte elmaradhatatlanul velejart a kenyérsiitéssel a langallo
(langos) siitése is. A kenyértésztabol annyit félretettek, hogy 3—4, nagyobb.csaladban
esetleg tobb langallo is siiljon. Megsozva, és ha volt ra mod, megtejfolozve kedvelt
eledelnek szamitott.

Meg kell még jegyezniink, hogy szegényebb idokben, ha a kedvezbtlen iddjaras
kovetkeztében rossz volt a gabonatermés, vagy mas ok miatt sziikebb esztend6t meért
a sors a csalddra, akkor a szegényebbek kukoricakényeret voltak kénytelenek enni.
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Az is eléfordult, hogy a blza- és rozsliszt kozé arpalisztet kevertek, st még arra is
volt példa, hogy korpat tettek a kenyérlisztbe. Szerencsére mindez mar a multé.

A kenyérsiitésnek ez a médja ma mar elvétve sem fordul eldé a faluban. Az
1950-es években még szokasos volt, a 60-as évektdl azonban egyre kevesebben és
egyre ritkabban siitottek otthon. A legtobben boltban (Gjabban egy pék kisiparostadl)
veszik a kenyeret.

A tej és tejtermékek

‘Korabban elég sok tehenet tartottak a faluban. Napjainkban mar csak olyan
haznal van tehén, ahol a csalidon belili munkamegosztds ezt lehetdvé teszi.
Régebben, az egyéni gazdalkodas id6szakaban a szegényebb csaladok igavonasra is
befogtak a tehenet, a haztajiban erre azonban nincs sem sziikség, sem lehetdség. A
tehén mindenkor értékes haziallatnak szamitott, hiszen nemcsak a csalad tejfogyasz-
tasat biztositotta, hanem ezenkiviill a tej értékesitése révén pénzhez is juttatta a
csaladot. Ezért ma is szivesen hordjak a tejet a csarnokba (tejgyiijté hely). A tehén
fejése n6i munka, ezért néhany évtizeddel ezelott a tizenkét-tizenharom éves
lanyoknak éppen Uigy meg kellett tanulniuk a tehénfejést, mint pl. kotni, fonni. A
csalad kiilondsen azt varta, hogy a tehén friss fejés legyen, mert a borjazas utan
mindig t6bb tejre lehetett szamitani. Amikor a borgyazds utdni elsé tejet, a focstejet
kifejték, gyakran Osszehivtak az utcabeli gyerekeket, akik a felforralt focstejet mindig
szivesen elfogyasztottak. Van, aki csak forraltan issza a tejet, van, aki rogtén a fejés
utani édéstejet is szereti. Altalaban azonban nem jatszott és ma sem jatszik még a
tejfogyasztas olyan fontos szerepet a nagykonyiak taplalkozasiban, mint amilyen
szitkséges lenne. Az édestej kiilonboz6 felhasznalasarol mar az eddigiekben szo6ltunk,
ezért itt a tejbdl eldallitott réhaszna (killonbozo tejtermékek) készitésérdl ejtiink szot.

Ha a gazdaasszony aludttejet kivant a csaladnak adni, akkor alkalmankint
félreszirt egy-egy kocsoggel, és ezt hiivos helyre, rendszerint a pincébe tette. Amikor
megaludt a tej, akkor a tejfolt léfolozték, és ehették a jo mdjjas (szépen Osszealld)
aludttejet. A tejfél magaban vagy tiroval fogyasztva mindigizletes ételnek szamitott.

Ha a haziasszony furdt akar késziteni, akkor esetleg egynél tobb kocsog
aludttejet aggaszt ki. Ez Ggy torténik, hogy nagyobb fazékba ontik az aludttejet, és
fazekastul a mar nem tilzottan meleg tiizhelyre (nyaron esetleg a napra) teszik.
Néhany o6ra mulva az aludttej kiaggik (tirova keményedik). Akkor a turét beleteszik
egy turésacskoba, amelyet az asztal oldalaba vert szeghez vagy mashova f6lkotnek,
hogy a savé kicsurogjon beldle. A savot tobbféleképpen hasznositottak. Volt, aki
kudarit készitett beldle. Ez gy tortént, hogy a savot folforraltak, lisztet habartak
bele, és apro kenyérdarabkakat beleszeletelve fogyasztottak. Legtébben azonban a
disznokkal etették meg. A hazicérnat savoba szoktak tenni, hogy szép sargas és
puha legyen.

Harminc-negyven évvel ezelott hazilag készitették a vajat is. Vaj abban az
idben elég ritkan keriilt a konyi parasztember asztalara, némi javulas csak az utobbi
egy-két évtizedben kvetkezett be, amidta boltban vasaroljak. A vaj- és sajtfogyasztas
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azonban ma sem jelentds a helyi taplalkozasi hagyomanyban. A vajkészités a
vasarokban beszerzett fakiipiillovel vagy cserépkiipiillovel tortént. A kiipiillés elég
faraszt6 munka, és csak akkor lett kénnyebb, amikor elterjedt a hajtés kiipills
hasznalata. Kopiilésre akkor keritettek sort, ha elegendé mennyiségt téf5 (tejfol)
gyilt Ossze. A kopiilobe tett vajat addig kiipiiték, amig az ikras darabokban vajja
kezdett 6sszeallni. Utana hideg vizbe tették, tanyérra raktak, és igy fogyasztottak.
A vajkopilés melléktermékét, az irdr pedig ugyanolyan szivesen fogyasztottak
gyermekek és felndttek, mint a finom, hazi vajat.

A gyimolcsfogyaszids

Borsizky Janosnak, a mult szizad masodik felében Konyiban miikodé jegyzo-
nek — a viz ¢lettel kapcsolatban mar idézett — irasabol tudjuk, hogy az 1848-as
konyi tlizvész utin a gyiimolcstermesztés nagyon alacsony szinvonalon -allott a
kozségben. 1864. aprilis 17-én keltezett foljegyzését tanulsagos idézniink: , A
kozségben levd kertek érdekeire vonatkozva semmi nevezetesség nem létezik, sot
annyira pangasba van a gylimolcstenyésztés is, hogy tan az egész falu kertjeibe
Osszesen nincs 100 db gyiimdélcsfa. Leginkabb gabona és Ioher termelésre hasznaltat-
nak, 1848 el6tt ilyen gyimolcsos kertek 1évén, de azon évben a borzasztod nagyszerii
tuzvész okozta szerencsétlenség még a fakat sem kémélvén, azolta hanyatlasba indult
a gylimolcstermesztés €s tenyésztés.”

Borsizky Janos eme megallapitasait a helyi hagyomany is megerdsiti. A
nagykonyiak még a szazadfordulo koriil is kevés gondot forditottak a gylimdlcster-
mesztésre. A lakossag kevés gyiimolesot fogyasztott, és e kevésnek is egy része —
amint mar emlitettik — a vadon termo (foleg az erdGben gyljtott) gyiimolcsokbol
keriilt ki.

Szazadunk 20-as éveitdl kezdve valamelyest novekedett a gyiimoélcstermesztés
mennyiségében €s a tekintetben is, hogy kiilonb6zo Gjabb gylimoélcsfajtakat igyekez-
tek meghonosxtam a falubeli gazdak. Erre foképpen az Oreg-hégyen, az Uj-hégyen,
a Bodonkutnal és masutt 1évo szoloskerteket hasznaltak fol oly modon, hogy egyrészt
a szOl6 kozé iiltettek gyiimolcsfakat, masrészt a préshaz elotti, dildutig nyualo
szivdsba. Elterjedt az is, hogy otthon, a haz korill telepitettek gyimolcsfakat. Az
almafajtak koziil a legelterjedtebb a borizii oma, jonatdnéma, a nydri és téli
pogdcsaoma, az édés €s a savanyd oma, a junius masodik felében éré szentivdnyi éma.
A legismertebb kortefajtak a kovetkezOk: drpaérd, buzaéré, zabéri korte, hébérkorte,
pirosbéli korte, szagos kirte, a Jakab nap (jllius 25.) tajan €ro jakapos korte, a
nagyasszony (augusztus 15.) koriil éré nagyasszonyi korte stb. A szilvak kozil a
leggyakoribb fajtak a sdrga szilva, fosokasziva, lomonyt sziva, a kék sziva, amelynek
van magvavdlé fajtaja és nem magvavalo dobzosziva, tovabba ismert még a kutyalesé
sziva, paradicsomsziva €s a ringlosziva. ‘

Viszonylag elterjedt a sdrga boroc és az dszi boroc néhany fajtaja is. Eléggé
népszerd a cserésnye és méggy is. Ezeket a gyimolcsoket szivesen fogyasztottak, és
ha b termés volt, akkor kiilonféleképpen hasznositottak. ‘Amibdl lehetett, abbol



208 SZ. BOZOKI MARGIT-SZABO JOZSEF

lekvart foztek, az utobbi évtizedekben pedig egyre jobban szokassa valt a duncok
(befottek) készitése. A tul érett, megaszalodott gyiimolesot (cseresznyét, meggyet)
oOsszeszedték a fa alol aszaléknak. Ezenkivill almat, kortét, szilvat aszalni is'szoktak .
télire. Ugyancsak a szOloskertekben terjedt el elsGsorban az epérgye, a ribizli és a
tiiskeribizli (egres) termesztése is. Ezekkel a gyimélcsokkel is foként a gyermekeknek
kedveskednek. Ha sok a ribizli, lekvart foznek beldle. v

Ha dsszegezni probaljuk a gyiimolcstermesztés sajatossagait, akkor azt allapit-
hatjuk meg, hogy jelentGsége a 20-as évektdl napjainkig jol érzékelhetGen nétt, de
nem olyan mértékben, hogy piacra is termeltek volna. Amit lehetett, az 6nellatasra
megtermelték, és megtermelik ma is. A gyimolcsfogyasztas ndvekedését jelzi az,
hogy most mar a boltokban, a tamasi piacon és egyebiitt is megveszik a gyiimolesot.
Néhany évtizede még az sem volt ritka, hogy mashonnan hozott gyimdlcsért (pl.
dinnye, szilva) egy-egy szakajto eleséggel fizettek. -

A gyimolcsok és zoldségfélék tartositdsa

Mint mar emlitettiik, a gyimolcstermesztés szempontjabol Nagykonyi elmara-
dott kozség volt, mivel alig volt a faluban gyiimdlcsfa, ezeknek termését altalaban
nyersen elfogyasztottik. A szazadforduld idején és az azt kovetd néhany évtizedben
a dunc (bef6tt) teljesen ismeretlen volt. Lekvart sem foztek egyéb gyiimolesbol, csak
nohaszollsbdl. A kicsumazott sz6l6t megmostak, belemarcingutdk (kézzel 6sszezz-
tak) réziistbe és megfGzték. Az adatkozlok emlékezete szerint nagyon sokaig kellett
fézni. A hossza f0zé&s utan kipaszérutdk (kipassziroztak), és bubolai tokot (siitdtok)
szeltek kozé. fgy tették vissza ismét fozni, hogy a tok levétdl megédesedjen egy kicsit,
mert cukorra nem jutott pénz abban az idében. Télen gyiimélcs helyett almabél és
kortébél nyert aszalékot fogyasztottak. Kés6bb mar szilvat is aszaltak. A gyiimélcs
tartositasa, télire valo befdzése a felszabadulas utani években kezdédétt. Azdta
cserésnyét, méggyet, szivdt, borocot (barackot), birsémdt egyarant befoznek télire. A
megmosott gyimdlcsot tiszta ilvegekbe rakjak, majd vizet és cukrot tesznek ra.
Néhany csipetnyi szalicit (szalicil) is szérnak a bef6tt tetejére. Ezutan jol kiduncujjdk.
Ujabban sokféle lekvart is féznek, de legaltalanosabb a boroclégvdr, szilvalégvdr,
meggylégvdr készitése.

A 20ldségfélék tartositasa sokkal régebbi idGre nyidlik vissza, mint a gylimoleso-
ké. A legidGsebbek emlékezete szerint mindig szoktak paradicsomot kif6zni, csak
régen nem tettek belé szalicilt, és a lekotés modja is egészen mas volt. Celofanpapir
helyett tiszta, fehér ruhat tettek az liveg szajara, ezutan a ruhat az ujjukkal az iivegbe
nyomtak, és egy dugonyi félnyirkos sargafoldet tomtek bele, hogy ne kapjon levegot.
Szoktak eltenni Gsszel uborkat, paprikat és zoldparadicsomot. Régen csak sos vizzel
ontotték le az dvegbe rakott zoldségfélét, azutan 2-3 hétig a napra tették, és utana
cserélték le a sOs vizet ecetes vizzel. Mar régota valtoztattak ezen a tartositasi modon.
Eldre megkeverik az ecetes vizet, és izlés szerint cukrot, sot is tesznek bele, majd az
tvegekbe rakott uborkara, paprikara, paradicsomra oOntik. Szemes borsot és

babeérlevelet is tesznek az iivegbe. A sirgarépat és a zoldséget veremben taroltak
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télen. Osszel négyszogletii gddrdt astak, az oldalat kideszkaztak, és a tetejét is
lefedték deszkaval, majd befoldelték. A burgonyat is hasonlé médon vermelték el,
csak sokkal nagyobb vermet astak neki. Amelyik haznal van pince, ott Gjabban
pincében taroljak a zoldségféléket.

Fiszerek, izesitok

Barmilyen ételrdl van szo, altalaban ugy szeretik, ha ,,kiérzik beliile a s6 még .
a paprika”. Ezek a legfontosabb ételizesitOk, amelyek kozil a sot a boltban, a
paprikat pedig részint a boltban szerzik be, részint sajat maguk készitik. Néhany
évtizeddel ezelott a Kalocsa kornyéki paprikaarusito batyus asszonyoktol is vették
a paprikat. A legtobb haziasszony azonban gondoskodik arrdl, hogy legyen elég
tornivalé paprikdja. Erre a célra a hégyés és kosszarvu paprikat hasznaljak. Amikor
a nyar végén pirosodni kezd, akkor a fiiznivalo paprikd: leszedik, folfiizik, és a
padlasra — rendszerint a csucslikba (a padlas kémlelonyilasaba) -— teszik fol. Ha
mar jol megszaradt, akkor lehozzadk, és a remben (siitében) szarogatjak még.
Régebben mindig a kemencében szaritottak kenyérsités utan. Amikor kellden
megszaradt, mozsarban torték meg. Ez elég kellemetlen munka volt, a haziasszony
~meg Is siratta” a paprikatorést. A mai napig szivesen hasznaljak ételizesitésre,
legfoképpen a toltelekek (kolbasz, hurka stb.) izesitésére a hazilag készitett
fiszerpaprikat, esetleg a boltban vasarolt paprikaval keverve. Elmaradhatatlan —
foleg a toltelékekbdl — a magyarbors (feketebors) is. Ritkabb ételizesitok még a
koménymag, a szégfiszég, a fahéj, a sdfrdny, a pasztérndc. A savanyl kaposztiba
mindig tesznek babérlevelet és lehetdleg birsomat is.

Tobbféle étel izesitésére hasznaljak az ecetet (az id6sebbek esencnek is mondjak.)
Néhany évtizeddel ezel6tt még sokan készitettek hazilag borecetet. Azt tartottak,
hogy nem kell pénzt adni érte, a haboris évek alatt pedig a szitkség kényszeritette
a falu lakoit arra, hogy borbol készitsenek ecetet. A borecetkészités modjarol Szabd
Jozsefné (61 éves) a kovetkezOket mondta a magnetofonszalagra 1971. november
1-én:. ,,Régénte a borecetét magunk csinydtuk, mer abba az idébe ném tellét ecetre.
Majném mindén hdznd dt a duncosiijeg a porheltén. Ném nagyon gyutott abba az
idiibe, az én iidémbe ecetre. Magunk csinydtuk, halom még a parasztok is, némcsak
a szégényék. Mékkesztitk, annag vot nehezebb, aki keszte a csinydlldst. Md utdnna
tobbiek konnyebben csinyatdk. '

— (Hogyan készitették?)

~ Kivéttiink a csipévassal a porheldbii kilenc darap parazsat, akkordt, mind égy
magyaro. Akkor az mékhiitt. Akkor beletéttiik éd duncostivegbe, még akkor beletéstiink
éty fé marék léncsét, még beletéttiik a szotyoldnak a bélit, étypdr darabot. Akkor ara
antdttiink annyi bort, hogy érgye f6. Akkor lékotottiik, hogy levegdt né kaptyon. Akkor
Jotéttiik a porhelt tetejibe. Akkor rd éty hétre mégnésztitk. Akkor ma ldttuk, hoty
pirosodik. Uan pirosodod ben, mind az aludvér. Uty hijtuk, hogy mdjja, még a borgyuja,
mikor md nyétt. Akkor kilenc, mindén kilenc nap utdn éntottiink rda kéd decit, utop
hdrom decit, utdp fé litért, utyhogy hdrom litérézs duncosiijeg, négy litérés teli létt.
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De 6lég jé erds ecet léd beliile. Akkor utob nyéd belile akkordra, mind a két 6klom.
Akkor md az ara valé szomszédok mad kénnyen csinydtdk a bordgyot, mer akkor md
gyiittek, hogy aggyunk a borgyubu. Akkor md ara ném koéllott mas, csak a borgyuja.
Csak akkor aszt is uty kéllétt éntéznyi hetenként kéd decit, hdrom decit, hogy még
né csomaloggyon. Mer hotyha sokat ontétiek rd, akkor mékcsoméllot, akkor éromlott.
Ez vot mindén hdznd, még a pogdroknd is.

— (Mire hasznaltak fol?)

— Ez az ecet ez mindénre j6 vot. J6 vot étébe is, még abba az iidobe még nagyon
sok kollott a saldtdra is, mer akkor még mindénki dogivel étte a saldtdt. Ném dsmerték
az eleven saldtdt cukorra, mim most. Mindénre nagyon mékfelét, mert kilonben is
nagyon erés izs vot. Még buborkdt éténnyi ésszé, mindénre, paprikat, aszt haszndtuk.
Szoktunk lészenyi kdbosztdt saldtakadbosztdnak, ara is szoktunk haszndnyi, ecetés
tojdsra szoktuk haszndnyi. Siirii krumpira haszndtuk, édalas, kis odalas, ha vot édalas,
de md a szégényembérnek sokdjig ném vot édalas. Hdborus alkalomma akkor ném
léhetét kapnyi a bétogba, akkor vét mindén a hdznd. De mad a démogrdcia utdn, akkor
md ném vot. Mos md ném is léhet ldtnyi séhun sé, halom mink szégényék, mink sokat
éhaszndtunk.”’ )

(MNyTK. 163. sz. 88-9).

TItalok

" Bar tobb évtized 6ta vannak artézi kutak a kozségben, és ivasra tobbnyire ezek
vizét hasznaltak, mégis jo ideig jelentds szerepiik volt a lakossag vizellatasaban a
parasztudvarbol szinte elmaradhatatlan kerekes kutaknak is. Orvendetes, hogy kb.
tiz év Ota térpe vizmik latja el az egész falut jo ivovizzel.

A szeszes italokat — a bor és palinka kivételével — boltban vagy kocsmaban
veszik meg. Az utobbi idében a sor fogyasztasa jelentésen ndtt a korabbi
évtizedekhez viszonyitva, de az idGsek kozott tobben vannak, akik nemigen isszak
meg,

Adomdst ma is leginkabb borral isznak. Aki csak tehette, még a szegényebb
rétegek kozill is, igyekezett egy kis sz6l6teriilethez jutni. A szegényebb emberek féleg
nohdt és otéllét termeltek, értékesebb hazai (nemesitett) sz6lGje altalaban a jobb
moéduaknak volt. Annyi bort igyekeztek termelni, hogy legalabb a csaladnak elég
legyen egy évre. A torkolybdl palinkat szoktak f6zni. Az utdbbi évtizedekben
gyiimélcsbél (szilva, barack, korte stb.) is készitik. Disznodléskor, lakodalomban
elmaradhatatlan a palinka. Az utobbi idoben — féleg, ha fogytan van az 6bor —
méggybort is készitenek. Ugyancsak mostanaban — f6leg az utobbi tiz-tizenot évben
— terjed a feketekdvé fogyasztasa is. Teat ritkan foznek, foleg akkor készitenek —
rendszerint harsfaviragbol —, ha kohog valaki a csaladban. Megesik, hogy ilyen
esetben forralt borral is probaljak elésegiteni a gyogyulast.
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