HAZAINK TA)a

Borza Lucia

Jellegzetes étkezési szokasok a kétegyhazi
romanok korében

Sziil&falumrél, ahol egyes forrdsok szerint méar a XV.
szazadban éltek roménok, sok érdekes és értékes adatot
olvashatunk losif loan Ardelean helybeli gorég keleti ro-
mén lelkész 1893-ban Aradon kiadott ,Monographia comunii
Chitichaz” (Kétegyhéza kozség monogréfidja) cfm{f munka-
idban, amely 1896-ban kétnyelv(i kiaddsban is megjelent
Békéscsaban, a Biblioteca Bekesiensis 27. kbteteként. A falu
mindennapi életérdl sztkszavian sz6lt a szerz6, az étkezé-
si szokdsokrél, ételekrél pedig semmit sem tudhatunk
meg.

Ha voltak a falu lakosainak jellegzetes ételeik, azok
minden bizonnyal csakis az erdélyiekkel lehettek azonosak,
hiszen a telepiilés romén ajkd lakossdga, tomegesen és
hitelt érdem& adatok szerint, az 1700-as évek elején Er-
délybdl telepedett le itt Gjra. Evek sordn, a magyarokkal —
és néhdny gorog és zsid6 kereskedd csaldddal — vald
egylittélés kovetkeztében feltehetSleg az étkeztési szoké-
sok és ételek is véltoztak, épplgy, mint az &si viselet,
amely a malt szdzad mésodik felében mér a magyarokéra
és németekére hasonlitott.

A szokdsok koziil sok meg8rzédstt. Altaldnosan elter-
jedt volt, hogy hdromszor ettek napjéban. Kivéve a na-
gyobb mez&gazdasdgi munkdk idejét, amikor is a szegé-
nyebb rétegek délben szdraz koszton éltek, mig a médo-
sabbaknak olyankor is vittek f6tt ételt a hatdrba.

Reggeli, ebéd, vacsora

A paraszti gazdasidgokban a reggelizésre rendszerint az
4llatok ellst4sa és a hazkoriili egyéb fontos teendSk — utca
és udvar seprése, halaszthatatlan kerti munka, télen a ke-
mence bef(itése — ut4n keriilt sor. A reggeli legtdbbszor igen
b&séges volt: tej, tea, rantott leves, szalonna, kolbész, bun-
déskenyér, f&tt tojds, rantotta, mellé paradicsom, paprika,
nyers uborka. Gyakran készitettek — és készitenek néha még
ma is — siilt szalonnéat, s hozzd savanykds szészt.

Az ebéd 4ltalaban déli 12 6rara késziilt el. Ez hétk&zna-
pokon levesbdl és valamilyen mésodik fogdsbdl 4llt. A le-
vesek alapanyaga lehetett paradicsom, burgonya, zdld-
bab, szdrazbab, szdraztészta. Hlsbdl inkdbb csak tinnep-
napokon késziilt leves. A zdldbablevesbe viszont gyakran
f6ztek flistodlt hidst. A szdrazbab alkalmas volt egyazon ét-
kezés keretében levesnek is, mésodik fogasnak is. A z&ld-
ségekkel egylitt f6tt babrél leszlrték a levet, azt berédntot-
tak véroshagymés, pirospaprikéds liszt nélkiili rdntéssal,
majd levestésztat f6ztek bele. A f&tt babbél lisztes rantas-
sal f&zelék késziilt. Boit idején a levesbe tojés nélkiili tész-
ta keriilt, a rdnt4shoz pedig olajat hasznéltak. A babf&ze-
léket tdkmagolajjal ledntdtt savanyl kdposztdval fogyasz-
totték. Jellegzetes romaén étel volt a csorba, ez a zoldséges,
hdsos, savanykas leves, bar nem volt 4taldnosan elterjedt.

Mésodik fogédsként kedveltek voltak a tésztak (tdrds,
makos, krumplis, kdposztés, grizes), a szilvds gombéc, a
palacsinta, a krumplipaprikés, a tarhonyés krumpli, a tok-
fézelék, az &ntott saléta, kiilonféle porkéltek, de mindenek

felett a birkaporkdlt, amely a sonka mellett hagyoményos
hdsvéti étel még napjainkban is. Mindig burgonyéval ké-
sziil. Hasételeket f8leg vasdrnapokon és természetesen
tinnepekkor fogyasztottak. F&ztek hdslevest szdrnyasok-
bél, marha- és sertéshisbdl, fiistdlthdsbdl. A hisbdl ké-
sziilt levesbe szdraztésztat vagy grizgaluskat féztek. A f6tt
hdst kiildnbdzd szészokkal (paradicsom, torma, fokhagy-
ma, kapor, alma, meggy, szeder) ették. A siilt his rendsze-
rint a levesben f6tt, utdna zsfron vagy olajon megpiritot-
tak. A réntott hidst morzsa nélkiil, csak lisztbe és tojasba
martva stitotték. A hisok mellé fejes saldtat, savanyd ka-
posztét, ecetes vagy kovészolt uborkat fogyasztottak.

Harmadik fog4sként inkdbb csak tinnepi alkalmakkor
keriilt az asztalra siitemény. Ezekb&l nem volt nagy a va-
laszték, és jellemz6 médon | jd laktatds”-ak késziiltek. Rend-
szerint szombaton vagy {innep elétti napon siilt — eleinte
kemencében — a kerek, fonott kal4cs, a tirés vagy almés
lepény, kelt tészt4b6l a mékos (tdrés, almés, grizes, cime-
tes) tekercs, a lekvdros bukta vagy kifli, a héjas kifli, a
tepert&s vagy krumplis pogédcsa. A lakodalmak elmaradha-
tatlan siiteménye volt a szalagos fénk és a forgacsfank.

Vacsoréra &ltaldban ugyanazt fogyasztottdk, mint regge-
lire. De emellet gyakran volt még aludttej, kdsa, puliszka,
esetleg a déli étkezésr6l megmaradt étel. A frissen fejt
tejet nemcsak forré kdsaval vagy puliszkaval tették az asz-
talra, de kenyérrel is. Sokan nem bogrébdl ittdk, hanem
mélytdnyérbol ették kandllal, miutdn az elézetesen beletor-
delt kenyérdarabkédkra ontotték. A kenyeret sohasem volt
szabad késsel belevagdosni a tanyérba, mert azt tartotték,
attél megrepedezik a tehén tégye!

A gyerekek tfzéraira, uzsonndra — mert ez inkdbb csak
nekik dukélt — zsfros, lekvaros vagy kristdlycukros kenyeret
kaptak (a kenyér egyik oldalat vizzel benedvesftették ki-
csit, hogy a cukorszemcsék ne peregjenek le réla). Nydron
és Gsszel a felndttek is sok gyilimolcsot ettek, legtdbbszor
kenyérrel. Télen csemegének szamfitott a hazilag készitett
aszalt szilva és aszalt alma.

Gyermekkori izek

Edesanydm népes csalddban nétt fel. Nemcsak a szi-
|6kb61 és az 6t gyermekbdl 4llt a famflia, hanem ide tar-
tozott még a nagybécsi, a dédnagyanydm, a cseléd és a
béres is. Valamennyien sokat dolgoztak. Sokat is ettek. A
dédnagyanydm tiszte volt ellatni &ket. F&zott, stitdtt nap-
estig. Amutgy sem kénny( dolgdt még azzal is tetézte,
hogy mindenkinek kiilon a kedvében jért, igy aztan két-ha-
romféle ételt készitett akar vacsordra is.

Dédnagyanydm sosemvolt szakdcskonyvébSl fme né-
hény felejthetetlen fzi étel receptje. Egyik-méasik még ma
is elkészithetd.

A hozzaval6k menyiségét dekagrammokban nem lehet
megadni, a paraszti héztartdsokban nem volt konyhai
mérleg, a ,maréknyi”, az ,8klémnyi”, a ,kanélnyi” volt az
etalon.
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Az ételek nevét sem kdnny( leforditani magyar nyelvre,
egyrészt mert a magyarok korében ismeretlen maga az
étel, mésrészt pedig mert a téjnyelvi elnevezésnek a ro-
ménban sincs megfelel&je az irodalmi kdznyelvben.

Korpa ivélé (chisalita - 'kisélicé’)

Nem kész(tik mé&r napjainkban ezt a hébord el6tt még
kdzkedvelt, enyhén savanykds korpa ivélevet. Valamikor so-
kak szdméra elképzelhetetlen volt hidnya - kildndsen a
b&jti napokban és a hatdrban végzett nehéz munkak, ki-
valtképpen az arat4s idején — ennek a szomjat nagyszer(-
en olté, nemkiildnben igen egészséges italnak.

Rendszerint kenyérsiitéskor ,indftotték el” az els& ada-
got, egy nyolc-tfz literes, zoméncozott vizeskannéban. A
kenyérsiitést megel6z8 nap délutdnjdn, langyos vizben
be4ztattak egy-két maréknyi pért. (A ,pdr” erjesztett 4rpa-
bél komléval vagy korpéval készitett, majd szérftott forma-
ban térolt, éleszt8-helyettesits.) Este ennek lesz(rt levé-
vel kovéaszoltak. A szitdban maradt massza a kannaba ke-
riilt, amihez egy maréknyi friss bldzakorpéat és ugyanannyi
morzsolt kukoricit adtak. Ezutdn teletntstték a kannét
forré vizzel és alaposan sszekeverték a benne lev6 anya-
gokat.

A régi &regek a vildg minden kincséért sem mulasztot-
t4k volna el kavargatds kézben elmormolni azt a mondé-
kat, amely hevenyészett forditdsban korlilbellil fgy hang-
zik:

Mig elérek a kiit mellé,

Sikeredjen a korpalé;

Amig elmegyek a vizért,

Kapja meg savanykds izét.

A kannét egy szalméval bélelt, nagy, kerek, kosarba he-
lyezték, befedték takaréval vagy parnéval, hogy melegen
maradjon és erjedjen. Forrds utan letisztult a keverék és
a 1é ihat6v4 vélt.

De nemcsak ittdk, hanem levesek és mértdsok készfté-
sére, fzesitésére is hasznéltak.

A falubeli magyar héziasszonyok ,oldh-ecet”-nek hivtak.
Vannak, akik még manapség is fgy jellemzik a boltban vé-
sérolt gyenge ecetet, bar nemigen tudjék, honnan ered a
szb.

Ha elfogyott az els& adag korpalé, a kanna aljéra leiile-
pedett masszadhoz djra lehetett egy marék friss korpét ke-
verni, leforrdzni és erjeszteni. Ezt meg lehetett ismételni
néhanyszor.

Minden gazdasszony maga készitette ezt az igen egysze-
rf recept szerint a mésnapra mér fogyaszhaté csemegét.
Megesett azonban még a leggyakorlottabbakkal is, hogy a
mivelet bizony nem sikertilt. Ilyenkor bossziisan mondo-
gatték: ,No ez férjhezment!”

Tejfolds langos (lingalau cu zmintina)

Kenyértésztabdl kemencében siitdtte anydm még évek-
kel a mésodik vildghdbor( utén is. Miel6tt a megkelt tész-
t4t szakajtokba szaggatta vona, két—hdrom 6klomnyi cipét
gyirt, majd vékonyan kerekre nytijtotta. A szélét egy cen-
timéternyire befelé hajtogatta, a kenyérsiitd lapétra cstsz-
tatta, megkente tejfollel, kicsit megsézta, villdval s(r(in
megszurkélta.

Miutén a parazsat egyenletesen a kemence falédhoz igaz-
gatta kérbe-kdrbe, a ldngosokat egyenként bevetette, és
becsukta a kemence ajtajat. Nem sok id& kellett, hogy a
langos megsiilién, és a tetején barnés-sargésra pirult tej-
fol fnycsiklandozé illatot drasszon.

Ha megsiilt, anydm a langos aljat megtisztftotta a ha-
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mutél egy kimondottan erre a célra hasznélt tollsdprivel,
majd egy kis kenétollal bekente kacsazsfrral. Tortasze-
letszer(fen, vagta nyolc cikkre. Azon nyomban, melegen
kellett fogyasztani. Felejthetetlen az fze.

Ilyen l4ngost ma mér nem lehet készfteni, hacsak a j&-
v&ben nem, a fellendil6 falusi turizmusnak készénhetd-
en, ott, ahol még van kemence, a héziak nem 4talljék be-
fdteni azt a vendégek kedvéért.

Képosztaval toltdtt kelt tészta (mosocoarna cu
curechi - 'mosokarné ku kuréty’)

A szokdsos kenyértésztabol késziilt. A palacsinta nagy-
sé&gtra kinydijtott tészta felére, a savanyd 1ét6l vizben j6l
kimosott és kicsavart, tdkmagolajjal fzesftett hordéské-
posztét tettek. A tészta mésik felét rédborftotték a toltelé-
kes felére, és a szé1ét behajtogatték vagy |6 lenyomkodték,
hogy a képoszta ki ne folyjon bel&le. [gy stitotték meg a
kemencében.

Levelestészta (ratise — 'rétysé’)

Lisztb6l vizzel, ecettel, kevés séval rétestésztat készitet-
tek és cipé alakdra forméltdk. Rovid pihentetés utén az
abrosszal leterftett asztal kézepére helyezték. Kézzel, kor-
kdrdsen és Gvatosan addig hiztédk az asztal szélei felé,
amig a tészta szinte papfrvékonysdgd nem lett. EvSkandl
segfitségével olvasztott zsirt vagy olajat csdpdgtettek ra,
majd feltekerték, mint a makos kaldcsot. Ebb&l 6t-hat
centiméternyi darabkakat vagtak le, és a csigavonalra me-
r6legesen, kistanyér nagysédglra nydijtottdk ki. Forré olaj-
ban vagy zsirban stitdtték pirosra.

. A puliszka és a kasa (mamaliga, pisat)
"Ha valami, hét a puliszka és a k4sa val6ban jellegzetes
romén étel.

Gsszel (méar j6val a betakaritds el6tt) letorték a fejlet-
tebb kukoricacstveket és kitették szdradni a napra, hogy
miel&bb daralni lehessen.

Minden szennyez&déstSl megtisztitva, gondosan mor-
zsoltdk le a szemeket, majd — a régebben szinte minden
h&zn4l taldlhat6 — kézi dardlén ledaréltak. A darét dtszitdltdk.
A kiszitalt lisztb&! késziilt a puliszka.

A szitdban maradt nagyobb szemcsék alkottdk a kasat.
Erre egy nagyobb télban vizet &ntottek, és a felszinre gy(lt
dercé-t — a vizet 6vatosan ledntve — eltdvolftotték. Ezt ad-
dig ismételték, amfg a kdsa mentes nem lett a dercétdl.

Mind a puliszk4t, mind a k4sét sés vizben, 4lland6 ka-
vards mellett f8zték puhéra. A kasat hideg vizben tették fel
f8ni, a kukoricalisztet forrdsban 1év6 vizbe csurgattdk nagy
gonddal, nehogy gdoresis legyen. A megfelel§ sGriséget
nem volt kénny( eltalélni. Sem a tdl sfir(, sem a tdl hfg

“puliszka nem volt fzletes.

A puliszka is, a késa is f6leg vacsoraételnek szamitott.
Mintegy ,els& fog4sként”, lapos tdnyérba mertek egy-két
levesmerSkanélnyit, s arra kacsazsfrt, libazsirt, brinzat
(juhsajtot) tettek, disznédlés utdn pedig olyan zsirt,
amelyben kolbész siilt. ,Mésodik fogdsként”, mélytényér-
bél, hideg forralt vagy nyers tejjel ledntve fogyasztotték.

A maradékot hagytdk kihdlni abban az edényben,
amelyben f6zték. Mdsnapra megkeményedett és elvalt az
edény oldalétsl. Ezt egyesek forré tejjel ették, masok fel-
szeletelték kisujjnyi vastagségira és serpeny&ben olajon
vagy zsfron addig slitétték, amig meg nem pirult. Mellé
teét ittak.

Az lizletekben ma mér kivalé min8ség(i kukoricadarét és
kukoricalisztet lehet kapni. A dardbdl finom késat készit-



hetiink, ha forré, sés vizben Ggy f6zziik meg, mint a tejbe-
darét. Az ilyen késa igen fzletes brinzéval vagy reszelt saijt-
tal. De talalhatjuk a kdsét tehéntdréval megszérva, vajda-
rabk4kkal és néhény kanél tejféllel is.

Elkészithetjilk ,rakottan”. Egy t@zallé tél aljat kikenijiik
vajjal (margarinnal), és egy ujjnyi réteg kdsat nyomkodunk
szét, majd megszérjuk sajttal. Ujabb réteg kdsa kdvetkezik,
azutdn sajt, és ezt addig folytatjuk, amfg a tél tele nem
lesz. Legfeliilre sajt kertiljdn. Stit6ben addig sitjiik, hogy
alul is feltil is barnés-piros legyen. A stitébél kivéve, par
perc mdlva télra borfthaté, és mint a torta szeletelhet&.
Brinzdval az igazi.

A késa korftésként is talalhaté. A még forré masszabdl,
olajpa martott ev&kanéllal szaggassunk j6kora ,galuské-
kat” a tejf6lds csirkepaprikds vagy toltott kdposzta mellé.

Csavarttészta leves (innodate - 'iinnodéatyé’)

Jellegzetes roman boijti étel.

A tészta tojas nélkiil késziilt. Kinydjtds utdn apréra vé-
gott, olajon pérolt, séval, pirospaprikdval f(szerezett vo-
roshagymaval kenték be. Egy ujjnyi csfkot kétszer behaj-
tottak a tésztdb6l és hosszédban levégték. Ezt a csfkot ha-
rom centis darabkékra szeletelték, azutan egyenként meg-
csavartdk. Ezt a m(veletet addig ismételték, amig a k1—
ny(jtott tészta el nem fogyott.

A csavart tésztét sés vizben f6zték meg, és ezzel egyﬁtt
fogyasztottdk, hiszen a f&zés folyaméan a tésztdban levs
fliszerezett hagymétél kapott némi {zt és szint.

Savanykéas zoldségleves (ciorba — 'csorba’)

Zldségleves, de csak hissal az igazi. Barmilyen htst
kockdkra vagunk, és hideg vizben feltessziik f&ni. Miutén
a habijat leszedtiik, apréra vagott véréshagyméval, kevés
fokhagymaéval, séval, borssal, piros arannyal, vegetéval
fzesftjiiilk. Amikor a his mar majdnem egészen megfétt,
akkor adjuk hozz4 a z6ldségeket: a sdrgarépat, gyokeret,
burgonyét a kédposztareszel6n lereszelve, a paradicsomot,
paprik4t, zoldbabot, kevés savanylkaposztdt, petrezse-
lyemzéldet, kaprot apréra vagva.

T4lalds el6tt tejfollel, savanyikdposzta levéllel vagy cit-
romlével savanyftjuk.

Kiad6sabbé tehetjiik, ha kevés rizst is f6ziink bele.

Kockékra vagott hds darabok helyett készithetiink hds-
gombécot is. A darélt hist izlés szerint f(iszerezziik séval,
borssal, vorshagymaéval. Rizzsel, tojéssal és egy kis liszt-
tel gydriuk Ossze. A diényi hdsgombécokat a forrdsban
levs vizbe tessziik f6ni. A tovdbbiakban az el6z&ekben le-
frtak szerint jarunk el. :

Morzsés tészta (sabagulere — 'szabaguléré’)
Gyakori boiti étel volt.
Tojas nélkilli metélt tésztabdl késziilt, Ggy, hogy a kif6tt
tésztéra kenyérmorzsa keriilt, amelyet el&z6leg olajban pi-
rosra piritottak.

Téltétt kaposzta (curechi umplut)

A képosztalevelek tdlteléke: a his egyik fele friss darélt
htis, mésik fele apré kockékra véagott fiistdlt has, leginkabb
sonka. Ehhez kell hozz4adni a rizst, egy-két egész tojast, fzlés
szerint torott borsot, valamint az apréra végott, olajon flive-
gesre pirftott, pirospaprikdval fzesftett véréshagymaét.

Az edény aljdra egy réteg aprékiposzta keriil, rd egy szél
flistdlt kolbész, nem flistdlt kdrdm és farok. Ezutdn kévetkez-
nek a megtdltott kdposztalevelek, véglil egy Gjabb réteg ap-
réképoszta. Az edénybe annyi vizet kell &nteni, hogy a kdposz-
tat ellepje. Igen lassG t(izén ajénlatos f6zni. Ha nem elég
savanyd, f6zés kdzben megfelel6 mennyiségl kdposztalevet
kell hozzdadni. Amennyiben tdl savanyd, ki kell venni a 1éb&|
és azt vizzel pétolni. A kész ételt nem kell berdntani.

Kiilénlegesen finom volt az ily médon el&készitett tol-
tott kdposzta, ha cserépedényben f6zték. Télen a kemencében
fétt, estétsl reggelig.

Ontétt saldta (selata cu zama - 'sélaté ku zadmé’)

Ez a fejes salatdbdl késziilt étel inkdbb hig f{6zelék,
mintsem leves, bar a kétegyhéziak tajnyelvén saldtaleves.

Fontos kellék hozz4 a flistdlt sonka, mert ez feltétként
nemcsak kiegészit&ije, de a zsirja, amiben siilt, kiilénleges
fzt ad a sal&ténak.

A sonkaszeleteket mér el6z8 este be kell 4ztatni — sze-
mélyenként egyet-egyet —, hogy reggelig a s6 kidzzék be-
18le, majd mésnap lassan pérolva puhéra kell siitni.

A visszamaradt zsfrban, kevés lisztb&l és apréra végott,
z8ld fokhagymaszarbél hig, rézsaszfn rantast készitiink.
Ezt kevés vizzel, aludtejjel és tejféllel felfézzitk. Amikor a
1é forr, beletessziik a j61 megmosott és a viztdl lecsurga-
tott vagy kicsavart négy (esetleg nyolc) részre vagott fejes
sal4tét. [zlés szerint sézzuk és ecettel savanyitjuk. Amikor
a saldtalevelek elfonnyadtak, az étel fogyaszhat6, de egé-
szen puhdra is lehet {6zni. A siilt sonkéval — és esetleg tort
burgonyéval — télaljuk.

Krumplisalata (crumpe cu oloi)

Egytalétel még ma is bojt idején, de barmikor remek
vacsora.

A héjaban f&tt burgonyat hagyjuk kihdIni. Megtisztitjuk,
karikdkra vagjuk, adunk hozzé izlés szerinti mennyiség(,
apréra végott vdréshagymét (lilahagymat), étolajat. Séz-
zuk és ecettel fzesitjlik.

Padlizsan salata (salata de vinete)

Reggelire, vacsoréra, el&8ételnek egyarant fogyaszthaté.

A padlizsént a gézra helyezett l4ngelosztéra tessziik és
puhdra siitjiik. Héj4t lehantjuk. Levét hagyjuk kicsurogni.
Fa késsel lereszeljiik a hisat. Megsézzuk, enyhén savanyft-
juk citrommal (vagy ecettel), és kevés apréra vagott voros-
hagymaéval fzesitjiik (de hagyma nélkiil is fzletes). Alland6
keverés mellett étolajat adunk hozz4, szinte cseppenként.
Habosra kikavarjuk, szép vildgos szin(ire. Paradicsommal,
z6ldpaprikéval télaljuk.

Forgéacsfank (pancove — 'pankové’)

Egy egész tojasbdl és négynek a sargdjaboél, egy-két
ev@kanal tejftllel, egy ev8kanél rummal (konyakkal, palin-
kaval), egy ev6kanél porcukorral, pici séval és annyi liszt-
tel, amennyit felvesz, j6l nydjthaté tésztat gydrunk. Pihen-
tetés utdn kerekre kinydjtjuk, mint a levestésztat. Derelye-
metszével ujinyi szélességli csfkokra vagjuk, minden csi-
kot megcsavarunk a kézepén, majd a két végét visszahajt-
juk a csik kézepére és ott kicsit dsszenyomjuk, hogy ne
essen szét. B8, forré olajban ropogésra siitjiik, és még
melegen megszérjuk vanflids porcukorral.
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