Krupa Andrds

,Korhelleves”, ,rizkasa”, ,bejgle”

— A magyarorszdgi szlovdkok kardcsonyesti vacsordja —

A karacsony (Kracin, Kraun, Kracun, KraCinne sviat-
ke, Svdtki, Sviatki, Vianoce, Vdnoce) a szlovdkoknak
mindmaig legnagyobb {innepe. Az emberi és csalddi
Osszetartozds, a kozosségi kapcsolatok bens&séges
Bsszeforrasztésa, a Megvélté sziiletését tinnepl8 4hi-
tat, a tudatosan b&séges étkezés, a gazdag ajédndé-
kozés, a békés otthontilés, a j6v6 tudakoldsa — mind-
mind alkotéelemei az tinnepnek.

Mindezekb&l az aldbbiakban csupdn a kardcsonyi
étkezés legfontosabb elemét, a szenteste (Svatf vecer),
a b&vedeste (Stedrf, Scedrf veter), illetve a ,bdijtds este”
(Pvdsni, Posni, Posiaci vefer) innepi étrendjét, mégpe-
dig a f6ételeket mutatjuk be.

Mdkosguba, mdkoscsik

A karacsonyi vacsordnak szamos elSkészits, ritué-
lis 6sszetevSije van, mint a gyertya bevitele, a terftés,
a vacsora megkezdésének fontos szertartdsos ételei
(ostya, méz, fokhagyma, illetve alma és dié), a vacso-
rakezdés id&pontjai s a vacsorat megel&z6 ima rend-
je.

A vacsora féételeit befolydsolta, hogy kdzvetleniil a
kardcsony el6tt vagtak-e hizét, kivélt az evangélikus
telepiiléseken. A katolikus helységekben ez kevésbé
jatszott szerepet.

A karacsonyi vacsora feltehet&en legrégibb étele
a makostészta (guba, metélt, csik és igy tovabb) le-
hetett. Egyrészt bojtds eledel, nem zsirral késziil,
mésrészt a mdk hiedelemnivény termése; sokasdga a gazda-
sdg gyarapoddsdt, gazdagsdgdt jelenti.

A kulonféle makostésztdk szazadunk kozepéig te-
kintet nélkiil a valldsi hovatartozésra, sehol sem hié-
nyozhatott, s a mér csak emlitett rituélis stiteménye-
ken, ndvényen, illetve gylimolesékdn kivil ez lehe-
tett a vacsora egyetlen étele is. A katolikusok zéme
a tésztan kiviil még valamilyen bojtds levest is evett,
de a hagyomanyh( evangélikus csalddoknél megtar-
tott szigord bdjt miatt csak egytdlételes vacsora volt:
mékostészta. Néhdny adatkdzlénk ezt a jelenséget
azzal is magyardzta, hogy a nagy szegénység miatt
mésra ekkor nem tellett. Ez csak utélagos vagy mé-
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sodlagos belemagyardzds, mert ez a megéllapitéas
nem a legszegényebb csalddoktél szarmazik, més-
részt a legszegényebbek szdzadunkban legalédbb a
tésztdbdl is tobbfélét készitettek. Mert a mai ember
szdmdra a b&ségvarazslast nem annyira a mék szim-
bolizdlja, hanem az ételek gazdag sokfélesége.

Az egynemil kardcsonyi vacsora fontos bizonyiték a
hajdani kor szokasérél. Zempléni-hegyvidéki Nagy-
huta: csak bobdljka-méakosguba volt azel6tt (l'en bobdl -
ki bul'i prettim), Bdnk: csak mékosguba (I'en makovie pdg-
le), Ambrézfalva: csak mékosmetélt (I'en makovie halu3-
ke), Tétkomlds: makoscsik (makovie pl%ike) vagy csak mé-
kos-mézes metélttészta (I'en makovie medovie haluke). A
délkelet-alfdldi Pitvaroson tdbb evangélikus csalad-
néal még szigoribb volt az el6irds, csak pattogtatott
kukoricat (pukand kukurica) vacsoraztak, a Pest me-
gyei Péteriek hagyoméany&rzé evangélikus csalddjai-
néal pedig csak kdposztalevest (kapusnd poliovka, samd
kapusta). Persze el&fordult, hogy az egytélételt disi-
tottdk is, kolbdszt vagtak a kdposztalevesbe. De élta-
ldnosabb volt az iires bdjtés kdposztaleves, melyhez

;\ mézes, makos csik (plZike) a vacsora.
Elek, 1979.
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még kdposztés lepényt (kapudnika) is tarsitottak. Va-
gyis az egytélételt ugyanabbdl az alapanyagbdl ké-
sziilt kelttészta is kiegészitette.

A mékostészta mellé kés&bb mésutt is beiktattak
siilttésztdkat (s6t volt, ahol maga a f&tt tészta ma-
radt el, s ezek a siilt kelttésztdk 1éptek a helyébe).
FelsSpetényben a mékosgubat (pdgle s makom) ma-
kos-, diéstekercs (makoviitka, orechoviiika), taréslepény
(tvaroznika) kovette. Vagypedig a mékos metélttészta
(makovie haludke) mellé készitettek még tdrés-, brind-
z4s- és diésmetéltet (tvarohovie, brindzovie, orechovie ha-
ludke), s azon kfviil csak almét és diét ettek (Csaba-
cs(id). A f6tt tészta helyett kiilonféle toltelékd siilt
kelttésztabdl all6 vacsorét készitettek sok békéscsa-
bai, kisk&rosi vagy nagybédnhegyesi csalddnél.

A megkozelitéen azonos vagy rokon étrend, az
egyes ételtipusok azonos elnevezése alapjan is ki-
alakithaték korzetek, régidk.

A Zempléni-hegyvidéken és a Biikkben

él8 szlovékoknal a f&étel a mékosbobélika (guba)
(bobdl ki z makom) volt. A vizsgélt kézségek tobbségé-
nél els&ként ezt fogyasztottdk (Kishuta, Nagyhuta,
Ohuta, Ujhuta, Vdgdshuta). S utdna egységesen az ét-
renden szerepl& gombalevest (hubova polevka) télal-
tak. A tobbi helységben (Fiizér, Filkehdza, Biikkszentke-
reszt, Répdshuta) elsének a gombalevest ették. Ujabb
jelenségként Kishutdn, Kozéphutdn, Ohutdn a csalddok
egy részénél szintén gombalevessel kezdik a vacso-
rat. A leves bajti savanyiileves, amelybe kiilonféle gom-
bat féznek, helyenként kasat is belehabarnak. Az
utébbi idében 4ltalanosabbé valt az Gn. korhelyleves
(szlovakul is korhelleves), amelybe a gombén kiviil sa-
vanyftott kdposztat is tesznek (kvasna kapusta) és kol-
bészt (kolbas) is beledarabolnak (Kishuta, Ohuta, Nagy-
huta, Ujhuta). A mai felfog4s szerint a kardcsonyi bdjt
csak estig tart, mig a szdzad els§ felében e katolikus
szlovakok éjfélig boijtdltek. Sok csalddnédl még arra is
emlékeznek, hogy éjfélig semmit sem volt szabad en-
ni (példaul Kishutan).

Vdgdshutdn a hagyoményh( csalddok a savanytika-
posztis-gombalevest is bojtdsen, vajjal és kolbasz
nélkiil készitik. Viszont itt a mdékosbobajka el&tt
aszalt gyiimdlcsds (almés) vagy tards langost (langos
z0 sirou aj zo sulenkami) ettek. A ldngos a zar6ételek
kozétt szerepel Filkehdzdn és Kozéphutdn; szintén Gj fo-
gésnak tekinthetjiik, mint a toltottkdposztét (peliena
kapusta) is (Kozéphuta, Vdgdshuta). A makosbobdjka +
gombaleves alapételekhez a szdzad kozepétSl a
Zempléni-hegyvidéken elvétve tarsult a réntott hal
(Kozéphuta) is, mely a biikki szlovakokndl ekkor mar
rendszeres (Biikkszentkereszt: gombaleves, rantott hal,
mékosbobéjka). A bob4jkat tdaréval és kdposztaval is
fogyasztjdk a mékossal parhuzamosan (Fiizér, Kishu-
ta, Nagyhuta). ;

Attdl fliggetleniil, hogy megel&z8en a f&étel bo-
béjka vagy leves volt-e, mékos-, diéstekercset (ma-
kovitiki, kolale s orechoch) is ettek néhany teleptilésen
(Filkehdza, Nagyhuta, Répdshuta, Ujhuta). Ezeken a he-
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lyeken ez volt a zaréétel is. Tipikusabb zaréétel a
Zempléni-hegyvidéken az édes-tejes rizskdsa (rizkasa
slatkim mlekom). _

Ennek a régiénak a vacsora-étrendjében Fiizér
(ahol két alapétel jellemz&: méakosbobédjka és gom-
baleves), az egyik véglet Kozéphuta, ahol az utébbi
idében fgy 4llt 6ssze a kardcsonyi vacsora étrendje:
gombaleves, mékosbobéijka, rédntott hal, toltottka-
poszta, mékostekercs, ldngos, rizskdsa, alma és di6.
A fiizéri az archaikusabb, mig a kézéphutai vacsora
nem csupédn egész sor Gj étellel bdviilt, hanem
mutatja az arra valé térekvést is, hogy az tinnepi va-
csora minél gazdagabb véalasztékd legyen.

A mdtrai szlovdk falvak

étrendje meglehet&sen egységes. A harom vizsgalt
helységben (Mé&traszentimre, -szentistvdn, -szent-
14sz16) elsBként réantéssal f6zétt bablevest (zapraZend
fazula), utdna gombalevest (hribi-polévki) és rendsze-
rint mé&kosgub4t (opekance s makom) ettek. Alméval,
diéval és aszalt szilvaval (slivki suené), Gjabban na-
ranccsal (naranie) zértak. Most befejezé ételként gya-
kori a méakos- vagy lekvaros, tarés tekercs, -lepény
(koldle s makom, s lekvdrom, ze sirom).

A négrddi, a Galga menti és a Pest kornyéki

szlovék falvakban is meglehet&sen rokon étrend ala-
kult ki, de er8teljes véltozatok is észlelhet8k. Altala-
nos szokds, hogy els8ként savanylkédposzta-levest
esznek. Az evangélikusok a levesbe kolbdszt (Acsa,
Bdnk, Csévdr, Csomdr, Erdékiirt, Galgaguta, Galgagyork,
Mende, Nagytarcsa, NOgrddsdp, Péteri, Rdkoskeresztiir)
vagy fiistdlthdst (Csdvdr, Galgagyork, Lucfalva, Sdmson-
hdza) tesznek. Csomddon a hagyoményos kdposztale-
ves helyébe székelykdposzta lépett, szlovakul az
dsszetétele, illetve az alapanyaga szerint gy nevezik:
s(r(d kdposzta (kapusta na hustvo).

Acsén a kaposztat és a benne f6tt kolbészt kiilon
eszik. A katolikusok természetesen bojtésen ették
vagy vajjal rantottdk, s metéltet tettek bele, illetve
tejfdllel habartak (Csdmdr, Erddkiirt, Piispskhatvan, Nog-
rddsdp). A katolikusoknél ezen kiviil el&fordul komé-
nyes rantottleves (Csimdr), illetve bab- vagy paradi-
csomleves (Tdpidsdp) is. A katolikusokkal egyiittél§
evangélikus csalddoknél is sokan bojtosen f6zik a ka-
posztalevest (Csomor).

Erdékiirton a katolikusok el&bb mékostésztat (mako-
vie rezance) ettek, s utdna kovetkezett a kdposztaleves.
Ezt kdvet8en mar csak ostyat (obldtke), illetve almat
és diét fogyasztottak.

E tdjon ugyancsak kedvelt tészta a derelye (zaprd-
vanie haluSke, lal'uske, dedele, piroske), melyet lekvéro-
san, makkal, tdréval, kdposztaval toltve is készitet-
tek, s guba vagy metélt mellé, illetve helyettiik talal-
tak (Galgagyirk, Galgaguta, Mende, Péteri, Piispokhatvan,
Terény).

Az evangélikus csalddok j6 részénél jellemz8, hogy
a fétt tésztdk utdn (vagy el6ttiik) hdst, kolbédszt esz-



nek. Erdékiirton az evangélikusok a diszésiiltet és a
siiltkolbdszt a metélt tésztat megel6z6en, néhol pe-
dig a kdposztaleves utdn fogyasztottak. Ugyszintén
Lucfalvdn, ahol a hisos kdposztaleves utdn kévetke-
zett a siilthids, de csak egy-egy szeletet kapott min-
denki, s utdna ették a gubat. Péterin a leves utén flis-
tolt siiltkolbaszt ettek kaldccsal. Csomdrin az olda-
last, a kolbéaszt f6ve talaltdk, hozza krumplit adtak.
Néluk viszont nem volt f6tt tészta. Galgagyirkin elss-
nek ették a f6tt tésztaféléket, utdna kbvetkezett a siilt
oldalas és a kolbdsz krumplival (rebro, klbdsa, krump-
[a). Majd htsos savanyikaposztat ettek (kisld kapusta
z mesom). Egy mésik galgagyorki véltozat szerint el&-
szOr haslevest télaltak (mesovd poliovka), s ezt kovette
a toltdttkdposzta (pliend kapusta), végill pedig jott a
mékosmetélt. Csémirin a katolikusok a makosmetélt
mellett djabban siilt halat is esznek (ribi praZenie).

Zar6ételként rendszeresek a killonféle toltelékd te-
kercsek (bejgle, makoviiika, orechoviiika), mas néven ma-
kos-, lekvaros-, diéskaldcsok (kisnutie koldce makovie,
lekvdrovie, orechovie), illetve lepények, f&ként tdrds-
lepény (tvaroZ3ika) vagy hézilag siitott ostyak (obldtke).
Végiil mindentitt alma, di6, tovdbba narancs, sz616
kévetkezett.

A vacsora utdn néhény kézségben bort is ittak
(Acsa, Péteri, Vanyarc). De ez nem volt jellemz8, és
szintén Gjabb jelenség. Péterin minden héznal van
sz6l16, s amibta termesztenek bort, a kardcsonyi asz-
talra is keriilt. Ezt arulja el a szlovak nyelv{i verses
készontd is:

Aldj meg, dristen, :
minden j6t adj nekiink:
bort, pdlinkdt

és kenyeret az uj évben.

Pdn boh poZenhaj,
secko ndm dobre daj:
vina, pdlefilko,
chleba do noviho.

A dundntiili szlovdkok

jellemz&ije, hogy 4ltaldban két fogdsbdl 4ll a vacsora:
levesbdl és f6tt tésztdbdl. (E nagyobb régiéba sorol-
juk e vonatkozdsban a Pestt&l délre fekvs, katolikus
Sérit is a sok hasonlésdg miatt.) Csupan az evangé-
likusok korében tapasztalhatdk kisebb eltérések.
Tébbnyire mindentitt els6ként levest esznek, de itt is
észlelhetd, hogy néhdny csaladnél csere tértént (Pi-
lisszdntd, Sdri, Vértesszillds). A leves egyforman boijti
(pdsna), s ez a legfontosabb 6sszekdtd elem, mert a
leves alapanyaga igencsak valtozatos.

Bablevest (fazulovd polevka) f&ztek Sariban és a pi-
lis-vértesi-gerecsei szlovék falvak egy részében (Pilis-
szentldszld, Sdrisdp, Tardosbdnya, Vértesszillds). A bable-
vest tejjel vagy tejfellel habartdk, magyarul is neve-
zik: habart bableves, tejbe bableves. Borlevest (vinovd poliv-
ka) szinte mindegyik telepiilésen is f&ztek (Kesztole,
Pilisszdntd, Pilisszentkereszt, Vértesszollgs). A halleves (ri-
bacd polévka) két szomszédos pilisi kdzségben kiilono-
sen kedvelt (Kesztolc, Pilisszdntd). Ez utébbiban azon-
ban felhivték a figyelmet, hogy ez nem halészlé, ha-
nem zsir nélkiili paraszt halleves (paraskd ribacd polivka
bez masti).

AszaltgylimoOlcslevest a tardosbédnyai katolikus és
a bakonycsernyei, 6skiii evangélikus csalddok is
fogyasztottak. Bakonycsernyén aszalt cseresznyét,
szilvdt, barackot, meggyet (Ceresiie, slivke, breskifie,
visiie) vegyesen f&znek &ssze, ezért nevezték vegyes
gyiimolcslevesnek (mBaiiica), magyarul pedig aszalék-
levesnek. Tardosbanyan szilvadbél (slivkovd polévka), Os-
kiin cseresznyéb8l (ceresnovd polivka) kiilén is f&ztek
levest. A Pilisben el6fordul a Zempléni-hegyvidéki
szlovdkokndl is honos, vajjal rantott (maslom zapraZe-
nd) gombé&s-kdposztaleves (kapusta ze susenima hriba-
mi).

Az egymashoz kozeli Szdpéron és Jasdon (Veszp-
rém megye) lencseleves (soSovicovd polevka) jarta, hie-
delmiik szerint azért, hogy sok pénziik legyen. Két
evangélikus kozségben el6fordul kdménymagleves
(polévka kminovica: Oroszlany), illetve tejfeles habart-
leves (smetdnkovd zatrepand polévka).

Tobb helységben szdmos csaldadnél egyaltaldn
nem kotelezd a leves (Piliscsév, Pilisszdntd, Vértesszollds),
hanem mékosgubé&val (Piliscsév), derelyével (perki: Vér-
tesszollds) vagy olajon stilt hallal (ribi na oleji) kezdik a
vacsorat. A vértesszollGsiek szerint azért esznek ma-
kostésztat, hogy sok pénziik legyen (budd mat peiiizi).

Az olajon siilt hal (ribi viprdZané) a pilisi kbzségek-
ben kedvelt (Kesztile, Piliscsév). Kesztolcdn és Pilis-
szantén néhany csalddnal a leves utan kovetkezik a
siilt hal, s ezt kéveti a makosguba (pupdki). De sokuk-
nél az utébbi kettd fel is cserélédik:

a) ribacd polivka + viprdZané ribi + makové pupdki

(halleves + réntott hal + mékosguba)

b) vinovd polivka + makové pupdtiki + viprdZané ribi

(borleves + mékosgubacska + rantott hal).

Sédriban djabban elterjedt a haldszlé is, s utdna
rantott halat esznek.

Az oroszldnyi evangélikus szlovdkok méar nem f6z-
nek gubét, masodik fogasuk a f6tt kolbéasz (varend klo-
bdska) torméaval (chren). Utdna mékos-, diéstekercset
(makové, orechové koldliki) esznek zaréételként. (Szerin-
tiik az utébbi nem bejgli, mert az zsfrosabb.) Bakony-
csernyén disznétorost is ettek, errél szél a tdbbi
nagy linnephez is kapcsolédé szélasuk:

Na Vdnoce —
plné boce.

Kardcsonykor —
teli cipd.

Vagyis bdséges a vacsora, mert mdr vdgtak. Zdrdsként pe-
dig kaldcsot ( brdna) és mékos-, tlrés-, kdposztésle-
pényt (osiich) fogyasztottak.

E régié tobbi telepiilésén kordbban bejglit, teker-
cset kardcsonyi vacsorakor nem ettek.

A vacsorat ezen a tdjon is csemegeként alméval,
diéval (Gjabban naranccsal, mandarinnal) fejezik be,
ott is, ahol vacsora elétt ettek a ritualis almabdl és
didboél! Néhény telepiilésen most bort (vino) is isz-
nak, ez djabban 4ltaldnos szokéssa kezd valni.

A karacsonyesti kocsonya-vacsordval a hazai evan-
gélikus szlovak telepiilések koziil egyediildllé Duna-
egyhdza. Itt tires kaldccsal ették, s utdna kovetkeztek
a kiilonféle toltelékd tekercsek, kaldcsok (koldce). Ré-
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gen aszalt gylimdlccsel (susienke), diéval, alméaval zar-
tak a vacsorét.

A kiskdrosi szlovdkok

kardcsonyesti vacsordja részint a délkelet-alfoldi
szlovékok étrendje felé mutat, de alapjaiban az észa-
ki nagyobb régi6é (négradi, Galga menti, Pest kdrnyé-
ki) vacsoratfpusaira emlékeztet.

A vacsora legegyszeriibb a tanydkon, itt maradt meg
legtovdbb a két fogdsbdl 4ll6 archaikusabb étrend:
kdposztaleves (kapustova poliovka) — aki akarja: kol-
bésszal —, illetve makosmetélt (makovie haludke). Ossze-
tettebb az étrend a gazdagabb csalddoknal: kdposz-
taleves + siilt hurka, kolbdsz, oldalas (hurka, klbdsa,
rebro viSkvarenvo) + mékos-, diés bejgli, linzer. Nagyon
sok csaladndl csak siilttésztdkbdl all a vacsora: ta-
réslepény (tvaroZiifka), mékos-, kdposztés-, dibs-, al-
méstekercs (zakrutenie, dlhie koldte: makovo, kapustovo,
orechovo, jablkovo).

Az 1j ,divat” és a hagyomany keveredését tiikr6zé
étrend: haldszlé (ribacd poliovka), ttrés-, mékosme-
télt, kiilonbdz8 toltelék tekercsek (magyarul is
mondjak: siilt kaldcs).

Egységesen mindeniitt alméat és diét esznek utol-
jara.

A délkelet-alfoldi szlovdkok

kardcsonyi vacsordjat nagy véltozatossag jellemzi, de
alapjaiban az északi (n6gradi, Galga menti, Pest kor-
nyéki) régié vacsorafogasaira épiil. Az Elekre telepiilt
egykori békéscsabai, tétkomlési, szarvasi szlovdkok
kardcsonyi vacsoratfpusaiban nagyobb valtds ko-
vetkezett be, amikor a kardcsonyesti étkezési szokds
kollektfv sajatosségai individuéliss4, esetlegessé vél-
tak.

A kaposztaleves helyébe toltottkdposzta (sdrma)
vagy masfajta leves kertiilt, illetve teljesen elmarad a
leves. Archaizmusok, kétfogdsos tfpusok mar ritkan
fordulnak el8: a két vildghdbord kézott 4ltaldnossé
valt a hdromfogdsos vacsoratipus.

A szdzad elején kétféle leves divott: kdposzta- és
lencseleves. Ez utébbi féként Szarvasra jellemz&, a
tdbbi helységben. a kdposztaleves dominélt. Békés-
csabdn a szézadel&n kedvelt a savanydleves (kisel),
de a kutatasi id&szakunkban mar csak adatkozlGink
egy része, f6ként a Békéscsabarél szarmazé eleki
szlovakok hivatkoztak rd, hozzatéve a csabai jelz6t (ki-
sel' Cabianski). Békéscsabén, Telekgerend4son a levest
mindig kolbédsszal ették, de el&fordult, hogy kolbasz
helyett flistdlt nydljét (zajac) f6ztek bele.

A szarvasiak a lencselevesr6] szintén azt hitték,
hogy sok pénziik lesz t&le. A szarvasiak és a hataruk-
b6l kiszakadt kodzségek (Kardos, Orménykit) lakéi ko-
rében a két vilaghdbord kozott tydkhdslevest, hidsle-
vest (kuraica poliovka, mesovd poliovka) is f&ztek, s csi-
gatésztat vagy metélttésztat tettek bele (brdovcovd,
rezancovd poliovka), ezt az Elekre telepiilt szarvasiak is
meg06rizték. Pitvaroson az utébbi évtizedekben
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f6znek hislevest (mesovd poliovka) hizott liba-, kacsa-
apré6lékbél vagy més baromfiak hisabdl. Békéscsa-
bén is sokan 4ttértek a kdposztalevesrél a hisleves-
re.

Ezzel a véltadssal egy id6ben a kdposzta- vagy len-
cseleves helyett toltottkdposztat (sdrma) iktattak az
{innepi étrendjlikbe. A két vilaghdbora kézott valt al-
taldnossd Békéscsabdn, Nagybdnhegyesen, Szarva-
son, T6tkomléson is. Szarvason a hisleves és a f&tt
tészta utdn ették.

A siiltekhez savanytségot, illetve bef&ttet ( zavdre-
itina) talaltak, igen kedvelt a savanyftott gérogdinnye
(geretka). Szarvason és kornyékén (Kardos, Ormény-
kdt) a diszn6hds mellett egyaradnt ettek tydksiiltet
(sl'epatie meso, kuracina) is a két vildghdbord kozétt. A
legutébbi id6ben terjedt el a tomott-, hizott liba, -
kacsasiilt, s&t a pulykahts is a térségben (Békéscsa-
bén, Eleken és a t&bbi helységben).

A leves utén, illetve ha nem volt leves, els6ként a
makostésztat (makovie haluske) ették Békéscsaban,
Csorvason, Eleken, Pitvaroson, Szarvason, Telekge-
rendason, Tétkomléson. Mint més vidéken, itt is el6-
fordult a tirés-, brindz4s-, kdposztas tészta is. Bé-
késcsabéan szdzadunkban kedvelt volt az aranygalus-
ka (zlatie haluske) is.

Napjainkban a mé&kostekercs (makoviiika) valtotta
fel a makostésztat. Nagybdnhegyesen sokan mékos-
tekerccsel kezdték a vacsorét is! Mez8berényben el-
sBként otféle tésztat tettek az asztalra (mékos, tirés,
kdposztas, dids, brindzés), hogy jelezzék az tinnepi
vacsora b&séges jellegét, s mindegyikbdl, ha keveset
is, ennie kellett. Az egyszer( tésztdkat a szdzad els&
felében még kdzds talbdl ette a csalad.

Nem mindegyik hidsféleség keriilt mindeniitt egy-
szerre az asztalra. Az aldbbiakban a hisételeknek
egyes telepiiléseken, illetve a csalddoknal meglévs
véltozatait soroljuk fel a kardcsonyi vacsorén:

— kolbész, siilt oldalas (klbdsa, rebro). Békéscsaba,
Elek, Nagybanhegyes,

— kolbész, hurka, oldalas (klbdsa, hurka, hiirike, re-
bro): Békéscsaba, Csanadalberti, Szarvas, Té6tkomlés,

— siilt oldalas, fehérpecsenye (petenvo rebro, biela pe-
cienka): Békéscsaba,

— siilthds (pefenvo meso): Békéscsaba,

— siilt disznétoka (pecend Celust): Békéscsaba, Telek-
gerendds, Tétkomlés,

- stilt oldalas (rebro pelenvo): Elek, Nagybanhegyes,
Tétkomlds,

— kolbédsz, hurka (klbdsa, hurka, hirik): Elek, Mez&-
berény, Szarvas,

— hurka (hAurka): Tétkomlés,

— kolbész, oldalas, stilthds (klbdsa, rebro, meso pelen-
vo): Mez&berény,

— kolbész, hurka, disznétoka (klbdsa, hurka, celust):
Szarvas,

- diszndsiilt dltaldban (braviovina, meso svinsko): Or-
ménykadt, Pitvaros, Szarvas, Tétkomlés.

A disznésiilteket, a kolbészt és a hurkat altaldban
tepsiben siitdtték. Ritkan volt hozzé kérités. Telekge-
rendéson, Csorvdson a tepsiben szétteritették a ké-



posztét, erre tették az oldalast, s fgy siitotték meg.
Mez&berényben ma is tepsiben siitik a krumplit, a
hurkat és a kolbészt. Utdna mékostésztét esznek.

A hagyoményhoz h{ csalddok Békéscsaban még

ma is f&znek mékosgubét vagy mékosmetéltet. Tét-
komléson a szdzadunk elején rétest is (rejtesa) stitdt-
tek (tdrés-, diés-, mékos-, brindzés-, almés-, lekvaros
rétest). A mésodik vildghdbor( idején terjedtek el a
kiilonféle aprésiitemények (salagdse: Békéscsaba, pis-
kéta, vendégvdrov: Elek, krémes, Gn. hidegkiflik studenie
kifle: Csanadalberti, Ambrézfalva), illetve mékos, fa-
héjas kuglof is.

A délkelet-alféldi szlovédkok egyébként zdmmel a
vacsora utan fogyasztotték az almét és a diét. A tdb-
bi régiéhoz képest ezen a vidéken ittak leginkabb
bort (vino, vince, vinko) a vacsordhoz (Békéscsaba, Csa-
n&dalberti, Kardos, Té6tkomlés), de voltak, akik beval-
lottdk, hogy néaluk otthon csak vizet szolgéltak fel
(Békéscsaba, Elek), mert nem tellett mésra.

Saj4tos 4tmeneti helyet foglal el ugyancsak

Nyiregyhdza szlovdkjainak

a vacsordja. Emlékeztet a délkelet-alfdldi étrendre,
de megtaldlhaték benne az északkelet-magyarorszagi
telepiilések étrendjének az elemei is. A legid&sebb
adatkdzl6k egydntetlien elsé ételként a tydkhdsle-
vest (poliovka kuraca) emlitették. A tanyabokrokon
el&fordult, hogy disznévagas esetén savanyd kdposz-
talevessel (kisld kapusta) kezdték, melybe belevdgtak
a diszné szivét és nyelvét.

A hagyomdnyosabb étrendet kovetd csalddoknél a
leves utdn a makosguba-bobéijka (bobdjke makovie vagy
opekance) kovetkezett, utdna pedig tepsiben siilt kol-
bész, hurka és oldalas (klbdsa, hurka, rebro) a szintén
benne siilt krumplival. A végén pedig a fiigével, ma-
zsolédval {zesftett mékos-, diéstekercs (makoviiika, ores-
nika), illetve a taréslepény (tvaroZiiika) keriilt sorra.

Mint a délkelet-alféldi szlovdkok, 6k is éltaldban a
vacsora végén fogyasztjdk az alméat és a diét, s né-
mely csalddnél bort is hoznak az asztalra.

l.ucahl’lza siilt kolbasz, hurka, oldalas sﬂtemény és alma a karécsonyl asztalon Héttérben a karacsonyfa.
Békéscsaba, 1985.
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