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Bevezetés

A lakodalom, eskiivé vagy nasz — barhogy is nevezziik — mindig is
fontos, kiilsdségeket sem nélkiiloz6 esemény lehetett. A szokasok idGvel
valtoztak, de néhany szdzad eleji szokas nyomait még ma is fel-fel lelhetjiik
a falusi lakodalmakban.

Minél rangosabb, jobb mddu valaki, annal fényesebb, pompasabb a cere-
monia. Vizsgalt, szitkebb teriiletiinkre — a Novan, Lentin, Bazakerettyén
és Sojtoron atmend képzeletbeli vonalak alkotta téglalap altal lefedett,
mintegy haromszaz négyzetkilométernyi teriiletr6l van szo6 — is igazak a
fenti allitasok.

Mivel az emberi emlékezeten alapulo anyaggyijtés lehetGsége véges,
a feltarni kivant teriileten beliili szokasok pedig a multban gycdkereznek,
segitségiil kellett hivnunk Gonczi Ferencet, Gocsej nagy kutatojat, hogy
az altala tapasztaltak, leirtak alapjan visszamehessiink a XIX. szazad
nyolcvanas éveiig, de igazan széleskoril ismeretanyagot a XX. szazad
elsd évtizedérdl kapunk (Gonczi Ferenc: Gocsej, s kapcsolatosan Hetés
vidékének és népének dsszevontabb ismertetése. Kaposvar, 1914).

Nem tértlink ki azonban munkank soran a régmult magyar lakodalmi
szokasaira.

Ezeknek a szokasoknak dsszegylijtése a valtozo vilag, valtozo szokasai
miatt tlint szamomra fontosnak. A mai kor lakodalmaiban gyiijthetd k-
szontok pedig csak a régiekb6l megmaradt forgacsdarabkak. Horvath
Karoly a népi szokasok felelevenitését segit6 célzattal megjelentette
., Vofénykonyv Zalabdl és Mura-vidékrl” (Zalaegerszeg, 1994) cimii
konyvecskéjét, a ,,lakodalmi versek, rigmusok, koszonték, hujjogatok”-at
kototte csokorba. (Sajnalhatd, hogy a témaban Gsszegylijtott teljes anya-
gat nem jelentethette meg.)

Mive] a lakodalom végsd allomasa egy eseménysornak ennek megfe-
lelden az el6zmények ismertetése fontos és elengedhetetlen részét képezik
az anyagnak.

Nagyon nagy segitséget jelentett Gonczi milve. Az altala kovetett ese-
ménysor szerint haladtam én is, de egy-egy esetben — az események
idokdzben megvaltozott sorrendiségét kdvetve — megvaltoztattam azt.



Az anyag gyljtése soran széles adatk9zld korre, az e témakorben
megjelent szakirodalomra és sajat tapasztalataimra tamaszkodtam.

Ajanlom e munkat a lakodalmat tartokon kiviil a j6 tréfat, vidam, deriis
perceket szeretd embereknek is.



Megismerkedés

Bér a cimben a lakodalom sz6 a meghatarozé fogalom, mig e fontos
eseményig eljutunk szamtalan dolognak kell torténnie. Kezdjiik mindjart
a legalapvetdbbel, a fiatalok egymasra talalasaval.

Nyuljunk vissza a tavoli multba. A lakodalmak ritkan kottettek nagy,
romantikus szerelmek utan, sokkal inkabb ésszerii okokbol, a birtok (va-
gyon) gyarapitasa, illetve megtartasa okan.

Err6l igy ir Gonczi: ,,Régebben a sziilok a hazasulandé gyermekeik
szi onzalmaval igyszolvan semmit sem tor6dtek, csupan a vagyoni elonyt
tekintették, ligyet sem vetve arra, hogy a kiszemelt fiatalok tetszenek-e
egymasnak. A hazassagnal els6sorban az anyagi szempontokat mérlegelik.
Ritka eset, hogy a szegény leanynak, akarmilyen szemrevalo, az 6
fogalmuk szerint val6 gazdag kérgje legyen s viszont: vagyonos leanyt
csak a legritkabb esetben kap meg szegény legény.”

Ennek ellenére régen és napjainkban is eléfordult, hogy a fiatalok a
sziil6i akarat ellenére hazasodtak ossze. Ilyenkor, ha mindkettejiik sziilei
ellenezték a hazassagot, keservesen nehéz sors vart a fiatalokra. Néha a
reményvesztett fiatalok az 6ngyilkossagba menekiiltek. (Horvdth Karoly:
Zalabaksan, Kosa Ferenc hdzandl.... Lenti, 1997.)

Visszatérve Gonczihez: ,,A legtébb helyen most is a sziilok szemelik ki
hazasuland6 fiuknak a leanyt, azonban — kiilénosen tjabban — a legény
Ohajaval igyekeznek az § akaratukat Gsszeegyeztetni. A fiatalok kedve
ellen e tekintetben nagyritkan cselekszenek.”

fgy bizony el6fordulhatott, hogy a hazasulandok csak az eljegyzés napjan
lattak eldszor egymast. Mint lattuk Gonczi még egy korabbi formardl ir,
de mar megemliti a valtozéasokat is.

A megismerkedés legalkalmasabb és legkevésbé feltiing modja és helye
volt a templom, ahova rendszeresen eljartak minden vasar- és iinnep-
napon. Mivel egy-egy templomhoz tobb telepiilés is tartozott — példaul
Pakahoz 17 — igy nem csak sajat falubelijeikkel, hanem tavolabbi hely-
ségek legényeivel és lanyaival is volt lehetdségiik talalkozni. Mivel az
egy faluba tartozok a mise el6tt kiilon-kiilén csoportokban varakoztak a
»kiszemelt személy” hovatartozasat konnyii volt megallapitani, ami a
kodzelebbi ismeretségkotést megkdnnyitette.



A templomba jaras a személyes beszélgetésre nem igazan volt alkalmas,
arra jo alkalmat a blcsuk és az azt koveté mulatsdgok adtak, tovabba
ismerkedésre adott lehetGséget egy-egy lakodalom vagy tor is. Persze
eléfordulhatott az is, hogy fondorlatos médon prébalt a legény a lany
kozelébe férkdzni. Ez akkor volt kdnnyen kivitelezhetd, ha sziilei is
alkalmasnak tartottdk a kiszemelt lanyt a hdzassagra, akkor sajat
rokonsagabol valaki(k), vagy a lany rokonai, ismerdsei k6ziil valaki segitett
a legénynek célja elérésében. Ilyen esetben valamilyen szandékkal
(termény, allatvasarlas okan) felkeresték a lanyos hazat, ahol, ha nem is
volt eladni vald, akkor is igyekeztek oly modon forgatni a szot, hogy a
legénynek legyen ideje és lehetsége a lanyt szemiigyre venni.

Voltak persze a XIX—XX. szdzad forduldjan is, késébb is — megkoc-
kéztatom még ma is — olyan hdzassagok, ahol a fiatalokat ismerdsok,
rokonok ajanlottak egymas sziileinek. Akkor is az el6z6ekben leirt médon
jartak el.

Amennyiben a legénynek megtetszett a lany, azt valami modon a tarsa-
sdg szovivéjének tudomasara hozta, aki aztan jol koriilcirkalmazva
megkérte a haziakat, adjanak modot a legénynek a lany tobbszori 1ata-
sara, hogy egymast jobban megismerhessék. Erre a sziilok vagy igennel
valaszoltak, vagy ha a legény nem nyerte meg tetszésiiket valami
kifogassal, pl. ,,Raér még férjhez menni” — elutasitottak.

Persze a ,,nem tetszem” legény mar abbdl is kévetkeztethetett erre, ha
nem vendégelték meg Oket, még egy pohar bor sem keriilt az asztalra.
Az ily’ moddon tett latogatast hivtak nézének vagy nézésnek. (Ez nem
azonos a haztiiznézovel.) Késébb az 1930-as 1940-es években szabadabb
volt a mozgas. A legények mas falvakba is eljartak mulatsagokba, ahol
szigoru sziil6i feliigyelet mellett az eladésorba keriilt lanyok is megjelentek.
Az ilyen, mas faluba valé udvarlasnak persze megvoltak a maga
nehézségei. Nem csak a tdvolsagok miatt, amit gyalog, késobb kerékparral,
még késobb motorkerékparral kellett megtenni, mert a falubeli legények
féltékenyen 6rkodtek a lanyok felett. Ezt akkor is megtették, ha egyikiik
sem volt ,.érdekelt” a lanynal.

El6fordult, hogy meglesték a hazafelé indulé legényt, és néhany pofon
kiséretében igyekeztek szandékatol eltériteni, ami persze ritkdn sikeriilt.
Néha beérték annyival, hogy bal alkalmaval — vagy egyszeriien a kocsma-
ban — megfizettették vele a ,,falubelépdt”. Az dldomas utan befogadtak,
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falubelinek szamitott. Amennyiben az el6zéekben leirtak egyikével sem
éltek, talaltak modot bosszantasara. Domefoldén példaul a kerékparjat a
sotétség leple alatt felhtiztdk az udvaron all6 magas fara. Csak masnap
talaltdk meg a hazbeliek, 6 meg mehetett haza gyalog.

Ugyancsak lehet6ség volt a fiatalok szamara, amikor tavoli vidékékre,
Somogyba, Tolnaba jartak summasmunkara.

E téren is oriasi valtozast hoztak a masodik vilaghaborut kovetd évek.
A legényeket csapatost6l verbuvaltak, vették fel a kiilonboz6 lizemekbe,
gépallomasokra.

Az erd6gazdasagok csemetekertjeibe, az allami gazdasagok gyimol-
csoseibe, majd a termel6szovetkezetek kertészkertjeibe tavolrol 10-25
km-es tavolsagokrol szallitottak a lanyokat, majd k6zos szallason helyezték
el 6ket, ahonnan hetente, vagy kéthetente mehettek csak haza. Ugyancsak
sok falusi lany keriilt a varosbeli izemek munkasszallgiba.

Ezeken a szallasokon gyakran tartottak zenés tancmulatsagokat, hogy
elviselhet6bbé tegyék szamukra a tavollétet. A hazulrél elszakadt, a szigort
keretek koziil kikeriilt lanyok szamara konnyebben nyilt lehet6ség az
ismerkedésre. Ugyancsak a konnyebb ismerkedést segitette a varosokba
valé munkaba jaras. Sok kapcsolat, szerelem alakult ki a vonatokon.

A falubeli legények konnyebben teremtettek kapcsolatot. Oket ismerték,
jobban bejutottak a lanyos hazhoz. Két-harom latogatas utan azonban illé
volt nyilatkozni szandékarol, mert, ha nem igy tortént, bizony az any6sjelolt
nem teketoriazott, és kérddre vonta a legényt, mint azt alabbi torténetiink
is bizonyitja:

Egyszer egy pakai legény elment latogatoba. Mivel a sziil6knek esziik
agaban sem volt hozzaadni a lanyukat, meg kiilonben sem tetszett a
lanynak, ezért csak ugy altalaban beszélgettek.

A sokadik latogatas alkalmaval az anya — aki megunta a dolgot —
konkrétan a targyra tért:

— Fiatal még ez a lany, meg nem is akar még férjhez menni.

Mire a legény megértGen bologatott, majd igy valaszolt:

— Az az igazsag, hogy még én sem akarok nésiilni.

Hasonl6 a vidam deriire, nevetésre okot add eset mashol is tortént,
ime:



A vilagot latott legényt szivesen lattak a lanyos haznal. Amikor aztan
kérébe ment, csupa finomsag volt ebédre.

Ebéd utan behoztak egy nagy tal pogacsat, szépen felptupozva a talon.

— Ebbdl egyen, ezt a lany siitétte — kinaltak szivélyesen.

A legény —jol neveltséget mutatva — nem kézzel nyult a talba, hanem
a gula tetején 1évét probalta villaval kibokni.

Aztan még az agy aldl is szedegették a sok elgurult pogacsat.

Persze a sziiloknek tetszd legényt igyekeztek ,,megfogni”. Szivesen
fogadtak, jol tartottak. Nem csoda, ha az egyik lanyos apa igy
panaszkodott:

Hiéba vagtunk 240 kil6 f616tti diszndt, mar mindent megevett. Annak
rantott his, pecsenye ... €n, meg ehetem a krumplit.

Volt egy nagyon fontos tényezd a lanykérésnél, hogy a legény volt-e
katona: ,,Aki nem valt be katonanak, az ugy szégyellte magat, hogy elbyj-
dosott a falubél. A katonasag nemcsak arra volt j6, hogy legyen hadra
kész férfi, hanem arra is, hogy a fiatalemberbdl férfit neveljen. A harom
év alatt a falusi legény, aki leszerelt, mar meghazasodhatott, mert férfi
lett belble. Csak néztek ra a lanyok, de a tobbi férfiak is! Aki nem volt
katonaviselt, azt lenézték.” — mondta egy visszaemlékezd idds ember.

Hazassagkotésnél volt még egy fontos szempont, amit a tbb évsza-
zados hagyomany még szinte napjainkig éltet: amig a legidésebb lany
férjhez nem ment, addig a hugai nem mehettek férjhez, mondvan: , A
gazda is az Oreg szénat kaszalja le el6bb, csak utana a sarjut.” Ebbdl
aztan gyakran adédtak bonyodalmak, mert el6fordult, hogy egy legénynek
a fiatalabb lany tetszett meg. Ilyenkor vagy kivarta, mig az idésebb lanynak
akadt kérdje, vagy mas lany utan nézett. Lassunk erre egy példat:

Az oreg Huszak Pali bacsinak volt harmadik szomszédja az oreg
Zserjak Antal bacsi Kutfejen (Lovaszi része).

Tudalékos ember volt. Valamikor elkezdett megndsiilni Lovaszibol.
Ment szekérrel. Meg volt beszélve, hogy jon, kijon a Verona néném,
aztan mennek Szentmiklésra (Tornyiszentmiklés) a templomba bejelent-
kezni.
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Jott is a fehémép, foliilt ott a temetdnél a szekérre. Kezdett mar aka-
modni (alkonyodni), az 6reg nézte, nézte a lanyt, aztan megkérdezte:

— Te, Annus, te vagy az?!

Azt mondja:

— En vagyok!

— Hat hogyan, hiszen én a Veronat akartam elvenni?

— Hat, tudod Antal, azt mondta az édesapam, én vagyok az idésebb, én-
nekem kell eldszor férjhez menni.

— Hat — azt mondja —, hat jol van, akkor mar nem fordulok vissza.
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Leanykéreés

A lanykérés nemes hagyomanya mara mar szinte teljesen kihalt. A
fiatalok megbeszélik egymas kozt, aztan hazasulasi, vagy egytittélési
szandékukat k6zdsen, vagy kiilon-kiilon otthon eladjak sziileiknek.

A XX. szazad k6zepéig ennek szintén megadtak a modjat. Legtébbszor
a legény nasznagyjel6ltje — aki tobbnyire a keresztapa volt— kérte meg a
lany kezét. Néha a legény is vele ment. Késobb ez a szokas elmaradt,
maga a legény adta el6 ebbéli 6hajat. A kérésre altalaban igen volt a
valasz, de el6fordult, hogy a legényt — akit korabban érzése szerint
szivesen lattak — elutasitottak. Ilyen elutasitasbol aztan évekig tart6 harag
lett, amely kiterjedt mindkét fél teljes rokonsagara. Persze a legények is
bevetettek minden furfangot, hogy a lany kezét és a sziil6k beleegyezését
elnyerjék. Erre igy emlékezett egyik elbeszélom:

Amikor udvaroltam, és mar komoly volt a dolog, el kellett volna menni
lanykérdbe, meg is beszéltiik, § meg is mondta otthon, vartak is benniinket
vasarnap ebédre.

Még nem voltam gy naluk, azon kiviil, hogy egyszer-kétszer hazaki-
sértem.

Ahogy kozeledett a vasarnap, Uigy nétt az idegességem. Az dcsém
nyugtatott: ne térédj semmivel, mindent bizz ram, csak arra figyelj, hogy
kéresd magad, keveset igyal.

Megérkeztiink, beszélgettiink. Elérkezett az ebéd ideje. Ebéd kdzben
az 6csém folallt és annak rendje-mddja szerint megkérte az asszony kezét.

Erre persze inni kellett. Az any6s el3sz6r nagyon tartdzkodéan fogadott,
nem tetszettem neki.

Ebéd kdzben az Gcsém tobbszor megkérdezte:

—Hat sosem iszunk, vagy: maguknal nem szoktak inni?!

Erre persze az apos mindig ivasra szolitott f6l. Az anyos biztatott, de én
szot fogadtam az 6ecsémnek, — bar izlett a bor — mindig csak egy keveset
ittam.

Minél tobbszor hangzott el az 6csém kérdése, vagy felszolitasa, annal
enyhiiltebben nézett ram az anyésom. Hat igy sikeriilt az 6csém révén a
kegyeibe férk6znom.
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Vagy egy masik példa:

T(’)fejen dolgoztam egyiitt egy Greg szakival a hetvenes években.

O mesélte, hogy Ortahazara udvarolt. J6 szinben akart feltiinni a
jovenddbeli anyos elétt, ezért csak mértékkel ivott.

Nagyon szaraz udvarlas volt. fgy néhany alkalom utdn mindig vitt maga-
val egy harom literes demizson bort. Ortahaza Gutorfolde fel6li végén
volt egy hosi emlékmii. Azt tujak vették koriil. Ezek egyikéhez mindig

elrejtette. Hazafelé aztan elGvette, és mig hazaért, addig a harom liter
mindig elfogyott.
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Haztiiznézés

»  aztliznézés vagy t zhaznézés azon esetben van, ha a legény mas
falubdl valo, a sziileinek anyagi viszonyai ismeretlenek. Rendesen csak a
leany sziilei mennek el. Ilyenkor a legény sziilei megmutatjak a kamrakat,
a juoszdgot (marhaallomanyt) s tobbi haziallataikat, a belsd telket, a
kozel es6 foldeket, szoval a hazban és kozel kornyékén talalhaté ingé €s
ingatlan vagyonukat. Mindezek folvilagositast nytjtanak a legény sziile-
inek anyagi helyzetér6l, amennyiben megszemlélésiik utan kovetkez-
tethetnek anyagi helyzetiikre.

A haztiiznézésnél a legény sziilei néha egy kis furfanghoz nyulnak, hogy
vagyoni allapotukat minél kedvezébben tiintethessék fol. Pl. az éléskam-
raban 1év6 gabonas horddkat, hombarokat, fenekiikkel folfelé, forditva
helyezik el, s azokra gabonat 6ntenek, mégpedig tetézve, hogy a leany
szillei lassak, mennyi élelmiszeriik van. Vagy kivezetik a vendégeket a
mezdre és masnak a foldjét, mint magukét mutogatjak. Az is megtortént
mar, hogy a maguk haza helyett masnak a hazahoz vezették a haztiiz-
nézdket.” — irja Gonczi.

Persze ,hivatalosan” igy tortént a haztiiznézés, de ne felejtsiik el, hogy
a legény és megbizottjai mar jartak ,,néz6be” a lanyos haznal, és szerét
ejtették, hogy a lany anyagi helyzetét felmérjék.

Valami liriiggyel hol egyikiik, hol masikuk hagyta el a szobat. P1. valami
kérdéssel utana mentek a gazdanak a kamraba, amikor az borért ment,
és ott jol koriilnéztek. Vagy sziikségiikre hivatkozva kimentek az udvarra,
megnézték mennyi jészag all az istalloban a jaszolhoz kotve. Mekkora a
pajta, €s mennyi széna van benne, mennyi és milyen mezégazdasagi esz-
koz all a pajtafidban.

Legfontosabb fokmérének azonban a szalmakazal és a tragyadomb
méretét tartottadk. Ebbol kovetkeztetni lehetett a foldek és az allatallomany
nagysagara is. Ezért ezek hosszat, szélességét mindig gondosan lelépték.

Mint annyi mas, a II. vilaghaboru utan ez is kiment a divatbdl, bar
hagyomanyét még a hetvenes években is felemlegették:

Amikor az 1970-es években nésiiltem, a lakodalomra igy kellett bort

venniink, mert nekiink nem volt sz616nk. Néhany héttel az eskiiv el6tt
két nagybatyam jott el velem.
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»Mikozben a hazigazdakra vartunk, egyikiik megjegyezte: — Itt is van
egy csinos, elado lany, ugy latom nem is szegények. Beszélgess velik, mi
addig lelépjiik a tragyadombot (kupacot). Ha megfelel (a lany), még
meggondolhatod magad.” — mesélte egyik adatkdzldm.
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Eljegyzés

,,Az eljegyzésre vagy kézfogora, mely rendesen szombati napon van,
két megbizottjaval —a leendd nasznagyokkal —, kozelebbi hozzatartozoéival,
tovabba a leendd nyoszojoasszonnyal megy a legény. Este mennek.
Magukkal eleséget: kalacsot, perecet, hust vagy eleven kakast, az n.
futu kakast, tovabba egy csutora bort visznek ... Egy kis beszélgetés
utan széba hozzak, hogy a leendd jegyesek mit moringolnak (jegybér)
egymasnak. Ha a legény a haztol elviszi a leanyt, akkor néhol kétszer
annyit kell biztositani, mint a leanynak; a behazasodasnal pedig
megforditva. Az egyezkedést a nasznagyok vezetik a leany sziileivel.
Addig nem esznek, mig az egyezkedés meg nem tortént, mely néha éjfélig,
sot hajnalig is elhizodik. Nem egyszer erés huzakodassal jar. A moringlevél
rendesen azon esetre sz0l, ha a leend6 hazaspamak gyermeke nem sziiletik.
Moringlevelet kdlcsondsen adnak. Maguk irjak, vagy a tanito, lelkész
allitja ki szemremenés eldtt.” — irja Gonczi.

Birtokomban van egy fél moringlevél 1870-b6l. A negyed iv lap kozé-
pen a hajtasnal elszakadt. A férj nyilatkozata és a hatlapon szerepld szoveg
elveszett, de a megmaradtbol is sok kideriil, ezért ezt szoveghiien kozlom.

A moringlevél elsé oldalanak toredéke
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[T s U i e e S|
A moringlevél hatoldaldnak téredéke

Az egyik oldala jol olvashat6, a masik nehezen. fme a megmaradt széveg:

. Sen szerzendiink.

2. En Siskovics Maria férjezett ifju BelsG Jézsefnd férjemnek vi-
szon szeretettél hozzdm vonzo hiiségéért és holtomiglani dpoldsdért
azon esetre ha magtalanul Isten G Felsége elobb kiszolittana az ar-
nyék vilagbol mint férjemet mind azon ingatlan javakat hagyom s
onakaratombol moringolom, melyek a T. Telekkonyvi hivatalban
vagy egyenesen az én nevemen, vagy pedig az én férjem nevén egyiit-
tesen bejegyezve taldltatni fog.

A hatlapon:

Mely ilykép elkésziilt Moring leveliinket sajat neveink aldirdsaval
megerdsitve mai napon érvényesitettiink harom tanu jelenlétében.

Kelt Lentiben Augusztus 21-én 870. Belsé Jozsef
Siskovics Maria
Elgttiink hazaspar

Zarka Janos tanu
Ceresnyés (olvashatatlan) tanu +

kozségbiro
Toth Jozsef tanu és névalairo Belsé Jozsef agy
Toth Peter tanu (olvashatatlan)
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Gonczi ugyan nem emliti, de a fenti moringlevélbél kideriil, hogy azt
tanukkal hitelesitették.

»A moring megallapitasa utan az egyik kisér6 férfi odaszol a leendd
matkaparnak: Na, hat a Jézus neviben fogjatok kezet! A kézfogd megtor-
ténte utan a hozott ételeket kiszedve az asztalra rakjak, s aldomast
csapnak. Az egyik kisérd férfi most mar az els6 nasznagy szerepét vive
az 6romsziilokre, a matkaparra felk6szontt mond.

Ha kézfogas utan a lakodalom sokara fog megtartatni, akkor a jegyesek
szerzOdést készitenek, kikotve egymasnak bizonyos Gsszeget. Ha vala-
melyik a szerz6dést folbontana, a kikotott Gsszeget le kell fizetni.

Eljegyzés utan Pakan a vélegény atyja a mennyasszony atyjanak 8
koronat és 1/4 ako bort visz, bizonysagul annak, hogy az eljegyzést most
mar felbonthatatlannak tekinti. Régi id6ben a vélegény apja leendd nasza-
nak sipkat, naszasszonyanak pedig egy par csizmat vitt.

A szerz6désnél joval szilardabbnak tekintik a jegyesek egymassal
szemben tett szobeli fogadasat, mely akkor fordul el6, ha a fiatalok 6ssze-
kelését az eljegyzés utan sziil6i ellenzés, vagy a legénynek a katonasaghoz
valo bevonulasa gatolja.”

Azért idéztem ilyen, G6nczi miivébél vett részleteket, mert mara a
lanykérés szép hagyomanya szinte teljesen kiveszett. A hatvanas években
mar csak a kdzvetlen hozzatartozék, a fil és a lany sziilei, illetve testvérek
vettek részt az eljegyzésen

Az iinnepélyes keretet a vacsora adta. Vacsora kézben — legtobbszor
a pecsenye utan — a volegény engedélyt kért a sziiloktol, hogy a gyiriit
egymas ujjara felhuzhassak. Ezzel és az ezt kovetd gratulacidkkal az
Unnepélyes félszeg zavarodottsag meg is sziint, és a vacsora vidam kéotet-
len formaban folytatodott.

Kicsit tavolabbra visszanézve az eljegyzés a jegyesekre — els6sorban a
mennyasszonyra nézve kételezettségekkel is jart. A lanyok korébol mar
kivalt, nem vehetett részt esti vagy vasarnap délutani sétajukban. Vole-
génye tavollétében — pl. katonaként szolgalt — nem mehetett tancmulat-
sagba. Kornyezetiik is tiszteletben tartotta az eljegyzés tényét. Példaul
bal alkalmaval — mely f6 ismerkedési alkalom volt a fiatalok szamara —
jegyben jard lanyt soha nem kértek le. Amennyiben mégis megtortént, az
Uj partner meglatva a lany ujjan a gyiiriit, bocsanatot kérve visszaadta 6t
volegényének.
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Mint fentebb emlitettem az eljegyzés szinte teljesen kiment a divatbol.
Evszazadokon keresztiil fontos esemény minden néprétegben. 1945 utan
némileg valtozva még tartotta magat, aztan ujabban ismét divatba jott.
Gonczi idejében szombaton tartottak, és ez maig igy van. Visszatérében
van azonban a moringolas, természetesen nem azonos jelentéssel, hazassagi
szerz6dés cimén. Ebben a felek rogzitik melyikiik mit hoz a hdzassagba,
minden eshetdségre felkésziilve, a késobbi (esetleges) vitak elkertilésére.
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Szemremenés

onczi is irja, és még az otvenes években is szokasban volt, hogy —
néhany nappal az eljegyzés utan — a fiatalok a nasznagyok és a nyoszo-
lyoasszony kiséretében az anyakdnyvvezetohoz majd a lelkészhez mentek
feliratkozni, bejelentkezni.

A feliratkozas utan a templomban haromszor kihirdették 6ket, ezaltal
lehetdséget adtak arra, hogy aki a hazassagkotést akadalyozé okot tud,
azt jelezhesse.

Az eljegyzés utan a fiatalok felkérték a tanukat (nasznagyokat). Ezt a
tisztet legtobbszor a kereszteltetd keresztapa latja el. A szazad elején is
két nasznagy — els6 és masodik — volt, ma is kettd van, csak szerepiik
megvaltozott. Err6l a lakodalomnal tobb sz0 esik. Itt csak annyit emlitek
meg, hogy feladatuk ma mar csak a hivatalos tanuskodasra korlatozodik.
Itt szot kell ejteni a naszasszonyokrol, mert kétféle jelentéssel is hasznaljak.

1. Az egyik hazasulando fél sziileinek a masik fél édesanyja a naszasz-
szonya.

2. A nasznagy felesége, akinek feladata az eskiivoi szertartas és lako-
dalom soran nincs.

3. A naszasszony = nyoszolydasszony (masutt koszorusasszonyként
ismerik) nem minden esetben volt a nasznagy felesége. Legtobb esetben
amenyasszony férjezett nérokonai koziil keriilt ki, esetleg a keresztanyja,
de lehetett olyan asszony is, akinek a menyasszony koszortslanya volt.
Ez a szavunk a naszoldasszony szobol szarmazik. Feladata volt a meny-
asszony kisérése, segédkezett a fektetésnél (elhalas), és 6 kontyolta fel
elhalas utan a menyecskét. Ez 1938-ban mar csak az 6ltoztetésre korlato-
zbdott.

Veliik egy id6ben torténik a koszoruslanyok illetve a véfélyek —nalunk
véfények — meghivasa. Ok a menyasszony baratnéi, illetve a vélegény
baratai koziil keriilnek ki. Ez a hagyomany toretleniil megmaradt.

A masik, a rokonok korébol kikeriil6 8-10 éves lanyok ily modon torténd
szerepeltetésére a hatvanas években volt példa utoljara Pakan (kiskoszo-
raslany).

Gonczi régi idokre hivatkozva ir 10-12 éves vofélyekrol, de hasonld
kort koszoruslanyokrol nem tesz emlitést. Adatk6zlGim az G6tvenes évti-
zedbol emlitettek példakat, amikor a tagabb csalad 6-10 éves leanygyer-
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mekei fehérbe 6ltdzve, fejitkdn fatyol nélkiili koszortval vitték a menyasz-
szony foldig érd fatylat (uszalyat). Oket hivtak kiskoszoruslanyoknak.

A koszoruslanyok és v6félyek kivalasztasa olymoédon torténik, hogy
valamelyik csaladhoz egy estére, legtobbszor vasarnap délutinra meghiv-
jak a baratnoket és a baratokat. Siitemény, ital mellett megallapodnak az
els6 vofély és az elsé koszoruslany személyében, majd 6sszeparozzak a
tobbieket is. Ez nem minden esetben egyszerti, mert személyes vonzalom
vagy ellenszenv lehet az akadalyozd, esetleg alacsony v6fély mellé nem
lehet magas koszorGslanyt allitani. Nagy kortiltekintésre van sziikség,
nehogy sértédottség, harag legyen a dologbdl, tovabba az 6 hozza- allasukon
nagyban mulik a lakodalom sikere.

Még itt megallapodnak a vendéghivas modjardl, és a vendéghivé szemé-
lyérél. Ezt a mult szazadban és a szazad elején még erre a feladatra
alkalmas férfi latta el, az els6 vilaghaborut kovetéen mar a véfélyek
feladata lett.
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A vendéghivas

A vendéghivonak j6 szonoknak kellett lennie, aki mondand6jat izesen,
érthetden adta el6. Oltdzéke csak a mindenkori divatvéltozast kdvetve
valtozott, de az évtizedek mulasaval is kellékeiben valtozatlan maradt.
Kalapjara pantlikat k6tott, abba bokrétat tiiz6tt. Botjara nemzeti szinii
szalag keriilt, nyakaba pedig borral telt csutora. A csutorat késébb nyakan
pantlikaval atkotott iiveg, a botot meg a rangosabbnak itélt fémbol vagy
fabol késziilt fokos valtotta fel.

A vendéghivok a haz népének mondanddjukat ott mondjék el, ahol éppen
kaphatjak Gket, pl. az udvaron foglalatoskod6 gazda elétt illendéen kalapot
emelnek, és elmondjak mondodkajukat: ki kiildte 6ket, mi jaratban vannak,
mikor lesz a lakodalom, és hozzateszik, hogy: ,,oda magukat szeretettel
elvarjak” - olvashatjuk Gonczinél.

Ezek utan az tivegbdl a haziakat megkinaljak, maguk is isznak, ugy
mennek be a hazba, ahol meg kell vendégelni 6ket. Legtobbszor szalonnas
vagy kolbaszos rantottaval, siilt szalonnaval vagy sonkaval, és természe-
tesen borral.

Az iiveget a hazigazdanak tele kell toltenie, nehogy a vendéghivok
utkdzben szégyenben maradjanak.

Ez volt a két vilaghabort kozt. A hatvanas évekre ebbél mar csak a
felpantlikazott bot, vagy fokos maradt, és persze a vendéghivok megven-
dégelése.

Ebbdl az id6bél Domefoldérdl szarmazik a kdvetkezo torténet:

Elmentﬁnk Kerkateskdndba vendéget hivni, mert akkor még az volt
a szokas a hatvanas években, hogy meghivtak a vendégeket. Vo6félyek
hivtak be a lakodalmas hazhoz a vendégeket.

Hat elinditott minket is a vélegény Kerkateskandba, ott volt neki egy
rokona, de eldre felhivta a figyelmiinket, hogy vigyazzunk vele, mert
nagyon rafinalt ember, nehogy megvicceljen benniinket. Még a hazsza-
mot is megmondta.

Hat aztan oda is ériink, bemegyiink, elmondom a kdszont6t, hogy ki
miért, mikor hivatja. Hat akkor mondja a bacsi, hogy hat szép volt a
k6szontd, de hat sajnos rossz helyen jarnak, mert a szomszédba kellett
volna menni, mert egy hazzal odébb lakik az illet6.
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Hat aztan én meg mondom, hogy hat ha mar begyiittiink, akkor egy
kicsit megpiheniink itt, éppen raériink.

Elkezdtiink beszélgetni, sz0-sz0t kovetett ez-az, amaz aztan, csak
el6keriilt ugye a palinka is, megkinalt benniinket, tovabb beszélgettiink
aztan végiil mégis gy dontottiink, hogy hat mi nem megyilink mar innen
el, akkor gyiijjon el maga is a lakodalomba, hogy ha mar igy van. Aztan
kés6bb bevallotta, hogy hat azér’ mégiscsak igy néz ki a dolog, hogy jo
helyen jarunk, csak arra volt kivancsi, hogy beddliink-e a viccnek.

Hat akkor mar ugye iszogattunk, hat akkor mégis meg kelleni magukat
kinalni, hat de az az igazsag, hogy a mama nincs itthon, étel meg nincs.

Aszongya, van egy kakas az udvaron. Aszongya: azt kollene megfogni,
aszongya azt kollene levagni.

Hat kimentiink meg is fogtuk a kakast, el is vagtuk a nyakat.

Foltette az 6reg a vizet, kozben hazaért a mama. Aztdn meg lett a
kakas kopasztva, siitve, aztan megvartuk mig megsiit.

Minél tobb helyen jartak a vendéghivok, annal batrabbak és szokimon-
dobbak lettek.

El6z6 adatk6z16nk hivatkozott a vendéghivo kdszontdre, de 6sszefiiggd
szoveget mar nem tudott idézni, ezért a Zala-, Somogyi v6félykonyvbol
idézek.

,,EIS('S vifély

Szerencsés j6 napot kivanok, mindnyajuknak kdzonségesen!

Altalunk egész tisztelettel és alazattal kéretik N. N. vSlegény és eljegyzett
matkaja és leendo hitestarsa N. N. mint menyasszony, ugy az 0 szeretett
sziil6ik is, hogy aminek utana kozos beleegyezéssel (ekkor és ekkor, ezen
és ezen templomban) az Ur oltara elé 1épnek, hogy az § szolgaja, a pap
altal megaldatnanak, vagyis a hazassagnak szentségében részesiilhetné-
nek, ezennel mély alazattal esedeziink, méltoztassanak az egyhazi és csa-
ladi innepélyt személyeikkel szerencséltetni s az Isten hazabol kijovet N.
N. mennyegzdés haznal rovid, de baratsagos ebédre (vagy vacsorara)
magukat megalazni.
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asodik vofély
Hogy szolgalatunkat pontosan teljesitsiik, annak idejében ismét meg
fogunk jelenni, addig wijitva alazatos kérésiinket, mindnyajokat az Urnak
oltalmaba ajanljuk.”

Gonczi irja, hogy a matkapar falubelijeit a lakodalom délutanjan masod-
szor is meghivjak. Ezt a szokast Domefdldén még a hetvenes években is
tartottak. A meghivottak mindaddig nem mentek el a lakodalmas hazhoz,
mig a véfélyek sorba nem jartak éket. Otthon linneplébe 6ltdzve vartak,
hogy a vendéghivok megérkezzenek értiik.

Mivel a vendéghivok egy vezérfonalat kdvetve sajat szovegiiket adtak
eld, ilyet azonban nem talaltam, az altalam megkérdezettek sem ismertek
ilyet—,,mondtuk, ami esziinkbe jutott, ugyis tudtak miért jottiink” — mondta
egyikiik. Azért idéztem a véfélykonyv idevago részét, hogy némi fogal-
munk legyen a szovegrol.

Ma mar diszes meghivokat nyomtatnak, azzal hivjak a vendégeket
postai uton.

A meghivoknak is kétféle véltozata van. Egyik fajtaval az eskiivére és
a vacsorara (lakodalomba) is meghivjak a cimzettet, mig a méasikon csak
az eskiivé idépontja és helye szerepel. Az utobbit kapjak azok, akiket
csak az eskiivore kivannak meghivni. Akiket a vacsorara is meg kivannak
hivni, azok a meghivo mellé egy diszes betétlapot is kapnak, amin a vacso-
rahivas mellett annak helye és idOpontja is fel van tiintetve.
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Zenészfogadas

A‘ lakodalmat tartok szamara mindig nehéz feladat volt zenészeket
fogadni. Mivel a lakodalmak legtobbjét farsangban tartottak, a balok és
lakodalmak sokasaga miatt nehéz volt j6 bandat talalni. Néha honapokkal,
félévvel az eskiivd eldtt mar le kellett kétni 6ket, néha csak széban, néha
foglaloval is. Még igy sem volt biztos, hogy z6kkenémentesen ment a
dolog, mint azt az 1970-es évekbeli térténet is bizonyitja.

Egy csdmodéri ember sokaig hiaba keresett zenészeket, azonban nem
kapott.

Meghallotta a falubelije:

— Ne aggodj komam, majd én elmegyek a zenekarommal!

— De neked nincs is bandad!

— Dehogy nincs, csak még a faluban nem jatszottunk.

Megegyeztek. Eljott a lakodalom napja. Megérkezett a zenekar is.
Rogton hangolni kezdtek. A primas egy reszketd kezii 6reg cigany volt.
Volt még egy tangéharmonikas és egy dobos. Ez volt a zenekarvezetd. O
kototte a szerzédeést.

Megkezd6dott a vacsora, a zenekar még mindig hangolt. Amikor a
primas jatszani kezdett, hol a tangéharmonikas nem talalta el a megfeleld
hangot, hol a dobos a ritmust. Ett6] aztan a primas is hol kiesett az litembdl,
hol fals hangot fogott.

Mair majdnem véget ért a vacsora, amikor odament hozzajuk a hazi-
gazda.

—Mondjatok mar, mikor akartok jatszani?

— Mindjart kezdjiik, csak elkapjuk a hangot — valaszolta a dobos.

Néha meg az fordult el6, hogy megegyeztek ugyan a zenészek a gaz-
daval, de csak széban. Nem irtak fol, hogy hova kell menniiik, ebbdl is
lehetett gond:

Az egyik lakodalomban a zenészekkel megegyezett egy gazda, hogy
alanya lakodalmaban is 6k muzsikalnak.

Eljott a lakodalom napja, késziilodott is a primas, de sehogy nem jott ra,
hogy hova is kell menniiik. Csémoddérbe vagy Pakara.
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— Jott-ment a konyhaban és csak toprengett hangosan mondogatva.
— Csomodér vagy Paka, Csomddér vagy Paka.

Egyre mérgesebb lett, hogy feledhette el a helyet.

A sporhelyt (tiizhely) redlije (siitGje) nyitva volt, hogy jobban melegitsen.

Az ajtajan ott melegedett a macska.
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A primas mérgében odacsapott neki. Mire a macska elnyavogta magat.
— Mia-a-akla!
— A fene essék beléd, elébb is mondhattad volna, hogy Pakara.



Lakodalom

Elokésziletek

A lakodalmi eldkésziiletek az 1800-as évek végén, az 1900-as évek
elején az eskiivo el6tti napon kezdbédtek. Ilyenkor a tehet6sebbek marhat,
borjut, vagy disznot 6ltek. Tylkot, libat, pulykat (majorsagot) nagy szamban
(a vendégek szamatol figgben) vagtak. Ezek nagy részét a meghivott
vendégek, rokonok ismerdsok vitték ajandékba. Ezen kiviil tojast, vajat
stb. kiildtek a lakodalmas hazba. Ma a lakodalmi el6késziiletek mar az
eskiivd hetének keddjén megkezdddnek a siitemények siitésével. Siités
kézben ma is érkeznek a rokonok, ismerésok ajandékai. Margarin, vaj,
kavé, tortabevono, tajas, esetleg cukor szerepel az ajandékok kozt. Ezeket
kedden, szerdan viszik a siités helyére. Az ajandékot vivok kozt persze
szép szammal akadnak olyanok is, akik nem hivatalosak a lakodalomba,
hanem mér tartottak, illetve tartani fognak lakodalmat, és a haziaktdl
kaptak vagy elvarnak ajandékot. Kozbevet6leg meg kell emlitenem, hogy
a ma kozigazgatasilag mar egy telepiilésnek szamité Gutorfolde és
Napradfa szokéasvilaga e téren mennyire kiilonbozik. Napradfan az
elébbiekben leirt modon viszik a siitéshez, f6zéshez sziikséges javakat,
mig Gutorfoldén csak azok a csaladok visznek, akik hivatalosak a
lakodalomba. Az ajandékokat — inkabb kélcsonbe adott javakat mondanék
—egy a haziasszony altal megbizott személy veszi at. Gondosan feljegyezve
név szerint, hogy ki mit hozott, hogy alkalom adtan ugyanazokat, majd
vissza lehessen vinni. Az ajandékot hozot illik leiiltetni — ezt meg is teszik
—, és a mar elkésziilt siiteményekbdl — sokat pl. csak azért siitnek —
megkinalni. Régen ezt palinkabol késziilt likérrel Gn. édességgel tették,
ma els6sorban konyakkal, kavéval teszik. A vendég rovid beszélgetés
utdn tavozik, egy résziikk azonban még pénteken egyszer megjelenik,
amikor a levagasra szant tyukot hozza.

Az alabbiakban ismertetjiilk a siitemények elkészitésének heti
menetrendjét. Gonczi ismerteti a szazadfordulon szokasos siiteményeket:
wkelttésztak, czukrossiitemények, kuglihupp”.

Az 1930-40-es években a siitemények kore kiboviilt, valasztékosabb
lett:
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Mézes puszedli
Linzerkarika

Dios pite
Piskotatekercs
Piskoéta vizes

Dids stangli
Piispokkenyér
Racsos félhold
Hajas aprosiitemény
Héjas tészta (krafli)
Szalakalis linzer
Szalakalis kevert
Estike

Habcsok

Kuglof

Rizsfelfiijt borsodoval
Cukorperec
Maktorta

Diotorta

Lakodalmi eldkésziiletek
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Lakodalmi elokésziiletek

Az alabb felsorolt siiteményeket az 1980-as években siitotték, illetve

napjainkban siitik.

Kedd:

Linzerkarika (dios)
Margaréta (kokuszos, dios)
Linzer félhold
Koékuszos kosarkak
Mézes puszedli
Szerecsencsok
Dios linzer

Berlini dios pite
Maignas dios

Di6s vanilias kifli
Londoni féispanné
Dids piskotakocka
Zserbadszelet
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S zerda:

Csodakifli
Kokuszos kifli
Récsos félhold
Magdolna-kifli
Mandula
Kokuszos mignon

Csokoladés kocka I-II.

Finomszelet, piskotas
Toltott mézes

Mézes zserbd
Gizella-kocka
Kakaos szelet II.
Magdi-kocka
Hoélabda

Omega
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Porkélttortak

Csﬁtértbk:

Ila-szelet, kavés, citromos krémmel
Mézes dids, dids krémmel
Julika-szelet (sakkos) vanilias krémmel
Kavés dids

Ozgerinc (piispokkenyér)
Gesztenyekocka

Kiilonféle tekercsek

Pottyos

Szines papagajszelet

Bécsi dids (alagt)

Citromszelet

Zselés szelet

Hatlapos

Sajtos perec, rad
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Tortat ritkan siitnek a haziak, azt a vendégek hozzak. Régen elsésorban
porkolttortak voltak, melyek sokféle valtozatban késziiltek. Ma is el6for-
dulnak, de egyre inkabb a krémes tortak (Dobos, csokoladé, citrom stb.)
keriiltek el6térbe.

Pénteken mar nem siitnek siiteményt. Ekkor a tards, kaposztas, makos-
almas réteseket készitik el.

Péntek a husok elkészitésének a napja is. Ekkor vagjak (6lik) a disznot
és a tyukokat is. Mint lattuk, a szazadfordulon és a szazad els6 felében a
tehetésebbek marhat is vagtak; mindig 6reg marhat, és oreg, nagy testii
tyakokat, kakasokat. Azt mondtak: most van ideje megfoni, meg izletesebb
is. Ma mar — a marhaallomany létszama miatt is — marhat csak kivételes
alkalmakkor vagnak.

Diszno6t minden alkalommal az eskiiv el6tti napon dlnek. A htisokat
(karaj, comb) konyhakészen félreteszik. A lakodalom mésnapjara, regge-
lire is ekkor készitik el az alabbiakat: diszndsajt, kovesztett (abalt) szalonna,
htisos kolbasz, és a hurkaféléket is ekkor toltik.

A tyukokat — a majorsagot — a rokonsag nd tagjai pucoljak, és a szakacs-
nd — a gazdaasszony — iranyitasaval daraboljak, készitik el6.

A gazdaasszony kiilonben is fontos személyiség. Ot is, akarcsak a zené-
szeket mar honapokkal a lakodalom el6tt megfogadjak. A lakodalmas
elokésziilet, az ebédek és vacsora elkészitése az 6 vezényletével torténik.
Abba — néhany aprosagtol eltekintve — a haziaknak sincs beleszolasa. A
gazdaasszony bérérdl az els6 vilaghaborut megel6z6 idészakrdl nincs
tudomasunk. A két haboru kozt pénzbeli fizetsége nem volt, a maradék
ételekbdl , traktaltak™ ki. Pénzért az 6tvenes évek koriili id6kt6l fogadnak.
Ennek 6sszege a mai napig a kérnyéken kialakult atlagkereset egynapi
koriilbeliili 6sszege. Ezen feliili juttatas, hogy csaladjat meghivjak a
lakodalomba, ¢s a maradék ételekbdl, siiteményekbdl (+ egy egész torta),
valamint a siitéshez kapott, megmaradt ajandékokbol (cukor, kave,
kakadpor, margarin stb.) szintén részesiil. Voltak persze olyan gazda-
asszonyok, akik eldre kikototték, hogy fentieken kiviil még mire tartanak
igényt: pl. egy felpucolt egész tytkot, 1 liter palinkat stb.

A gazdaasszony segit6i a forgodok, a csalad nétagjai, unokatestverek,
szomszédasszonyok, a testvérek koma-, illetve sdgorasszonyai.

Az eskiivé napja a husok el6készitésének, €s az eskiivdi ebéd elkészi-
tésének ideje. Az 1960-as évekig az ételek nagy részét — pecsenyéket,
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hurkaféléket, réteseket — kemencében siitotték. Ehhez a szomszédok
kemencéit is igénybe vették. Vacsorakor igy tobb haztol hordtak at az
elkésziilt ételeket. Allando feliigyelet kellett minden kemencénél, mert
el6fordult, hogy a magara hagyott kemencébdl a les6k — akikrél kés6bb
lesz sz6 —, egy tepsi pecsenyét elemeltek. A padlasokrol el6keriilt nagy-
méretil cserépedényeket, a lakodalmas fazekakat mar emberemlékezet
ota nem hasznaltak lakodalmi ételek fézésére.

A lakodalom helye

A lakodalmat leginkabb a hazban tartottak. Néha el6fordult, hogy a
haz mérete nem felelt meg, akkor — ha olyan kapcsolatban voltak — egy
tehet6sebb szomszéd hazat vették igénybe. E16z6 nap a butorokat kihord-
tak a pajtaba, kamraba. Az asztalokat a szomszédoktdl, rokonoktol dssze-
hordtak, de el6fordult, hogy az asztalokat és padokat a szoba foldjébe
vert karokra rakott deszkabol, pallobol készitették. A lakodalom utan Ggyis
ujra kellett ,,sarozni” (tapasztani). Az Gtvenes évekt6l a szoba falara korbe
szOnyegpapirt rajzszogeltek, hogy a mész a vendégek ruhajat meg ne
fogja. Néha a pajtaban tartottdk a lakodalmat, ahonnan arra mar jocskan
kifogyott a széna. Erre azonban csak ritkan, nagyon enyhe tél esetén
keriilt sor, vagy ha a lakodalmat nem télen tartottak. A vidékre egyébként
ez nem volt jellemz0. Erre utal az alabbi torténet.

Lakodalomba volt hivatalos egy falusi bacsi. Mivel a lakodalom egy
tavoli faluban volt, ezért vonattal ment. A vasutallomason jegyet kért.

— Legyen szives adjon egy jegyet a vonatra! — szélitotta meg a
forgalmistat, aki egyben a pénztaros is volt.

-~ Hova megy, batyam — kérdezte az.

— Lakodalombal!

— Hova adjam a jegyet? — tiirelmetlenkedett a vasutas.

— Ide a markomba! — valaszolt az dreg.

Latta a vasutas, igy nem jut kdzelebb a célhoz, nem tudja meg hova is
adja a jegyet, hat gondolt egyet.

— Hét hol lesz a lakodalom?

— Gondolom, ha j6 id6 lesz, akkor kint az udvaron, ha meg es6 lesz,
akkor a pajtaban — valaszolt az Greg.
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Eskiivé

A sok viszontagsagon atesett menyasszony és volegény szamara elér-
kezik a varva-vart nap. Az eskiivé ma mar a lakodalmi folyamat része,
annak egy kozbens6 allomasa. Ez nem mindig volt igy. Gonczi is ezt irja:
,,Pakan az eskiivl utan soha sincs azonnal lakodalom. Ilyen esetekben
az eskiivére valé menetel nagyon szerény kiils6séggel, s6t itt-ott mintegy
lopva megy végbe. Eskiivé utan egyik erre, masik arra megy, kiilon a
menyasszony, s kiilon a vélegény.”

Itt meg kell jegyeznem, mikor Gonczi Pakarol ir, a pakai egyhazkozséget
érti alatta, mert Ugy tapasztalta, hogy az egy farahoz tartozo kozségeknek
azonosak a lakodalmi szokasai. Tehat ez esetben 18 kozségrol kell beszél-
niink. Ezek akkor a kovetkezok voltak: Lispe, Erd6hat, Szent Adorjan,
Marbéc, Lasztonya, Pordefolde, Kanyavar, Domefolde, Paka, Csomodér,
Hernyék, Kissziget, Zebecke, Ortahaza, Csertalakos, Napradfa, Gutorfolde
és Szentpéterfolde.

Ezért az eskiivot kiilon targyalom, a lakodalomnal csak utalok ra.

Az eskiivo torténései idéorendben

Itt ismét csak Gonczitdl vett idézettel kell kezdeniink: ,,A szazad elején
az esklivé napjanak reggelén a vélegény két nasznaggyal a
menyasszonyos hazba ment, ahol a nasznép gyiilekezett. Még a mult
szazadban a menyaszszonyt el6lik a kamraba bujtattak, ahol a
vélegénynek és nasznagyoknak kellett megkeresni és a nasznép kozé
kisérni. Ezt kovette a reggeli.”

Ma mar délutan van az eskiivd. A kiilsé falubol érkez6 nasznépet a
menyasszonyos haznal ebéddel varjak.

Pakan még az 1970-es évek végén is élt az a szokas, hogy a
menyasszony a vOlegény megérkezéséig nem Olthette magara a
menyasszonyi ruhat, 6t abban az csak indulaskor lathatta meg.
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Az eskiivé helye

Az eskiivé a mult szazad végéig templomi eskiivét jelentett. A polgari
eskiivd a jegyzOségen, majd késobb a tanacson két tanii jelenlétében az
anyakonyvvezet6 el6tt, minden kiils6ség nélkiil zajlott le. Néha még tanu-
nak is az utcarol, vagy a hivatal dolgozdi koziil kértek fel. Annal fényesebb
volt aztan a templomi eskiivé. Majd kdvetkezett egy forditott vilag. A
hazassagkoto teremben egyre kulturaltabb korillmények kozt zajlott a
szertartas. Persze apro bakik azért adodtak:

Néhény évtizeddel ezel6tt az volt a szokas, hogy a polgari eskiivét
szerény koriilmények kozott, csupan két tanu jelenlétében kototték. Azon
sem rokonok, sem ismerdsék nem vettek részt.

Az utols6 egy-masfél évtizedben ez megvaltozott. A tanacsi eskiivd is
tnnepélyes kiilséségek kozt zajlott. Szokasba jott, hogy az tinnepélyes
tanacsi eskiivo utan vonultak a templomi eskiivére.

Egy ilyen tanacsi eskiivén 0j anyakdnyvvezetd adta Gssze az if)a part,
akinek ez volt a bemutatkozo elsé szertartasa. Nagyon izgult is emiatt, de
gond nélkiil lezajlott a ceremonia.

Megérkezés a templomba



Az utols6 mondat volt mar csak hatra, amellyel utjara bocsatja az ifji
héazasokat. Lathatoan megkdnnyebbiilt, és elmondta a mondatot:

— Kedves ifji hazasok, kedves egybegyiiltek, a hazassagot ezennel
befejezettnek nyilvanitom.

Egyre tobben tartottak eskiivdjiiket a hazassagkotd termekben, és egyre
kevesebben (vagy csak fényes kiils6ségek nélkiil) a templomban.

Az 1970-es években aztan a polgari eskiivordl a nasznép a templomba
vonult, dupla élvezetet nyujtva a bamészkodoknak.

Az eskiivorél ma mar minden esetben a lakodalom helyszinére mennek.
Ennek egyre ritkdbban a csaladi haz ad helyet, inkabb kozépiiletek erre a
célra bérbe vehetd helyiségei vagy éttermek szolgalnak. Minden faluban
vanilyen helyiség.

Korabban ez nem igy volt: Az eskiivé megtorténte utan, a templombol
kijovet a zenészek razenditenek, ha helybeliek a lakodalmas hazba, ha
pedig fiokko6zségbdl valok, egyenesen a korcsmaba tartanak. Ott esznek,
isznak, tancolnak. ... A korcsmabol estefelé ballagnak vagy kocsiznak
hazafelé. A faluba valé visszatérés még zajosabb, mint az eskiivre
menetel. — irja Gnczi.

Mig a lakodalmakat a csaladok otthon tartottak az eskiiv6rdl az ifji par
ahhoz a hazhoz ment, ahonnan elment a menyasszony, illetve vélegény.
Végleges otthonukba éjfél — a menyasszony tanc — utan tértek meg.

Indulds a menyasszonyért

A volegényes haztol a menyasszonyos hazhoz indulés elétt igy biicsuz-
tattak a volegényt (volegénykikérd).

Halljunk szo6t uraim!

Tisztelt nasznép, Isten szent nevében
Induljunk el innen csendben, békességben!
Vélegény urunknak keressiik f6l parjat,
Az ¢ draga kincsét, ékes menyasszonyat!
Szerezziink néki sok boldogsagot,
Hozzunk a keblére egy szép, sziiz viragot.
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El6szor az Isten templomaba vissziik,

Hogy szent aldas utan boldogsag legyen hitiik.
Induljunk a szentharomsag nevében,

E hosszu utunkon vezéreljen Isten!

A menyasszony hazanal nem zajlott siman a fogadas, bar nagyon vartak,
de nem engedték be addig a vélegényt és a vele érkezdket, amig a haziak
tréfas kérdéseire meg nem adtak a megfelel$ valaszt. Bejutas utan még
meg kellett keresniiik az elbujtatott menyasszonyt. Ez méra kiment a
szokasbdl.

Megérkezéskor a menyasszonyos haznal igy kérték ki a menyasszonyt:

Vig lakodalom, €kes gyiilekezet!

E bator kis csapatunk hozzatok érkezett.
Tisztelettel kérjiik volegényiink parjat,
J6jjon ki mi elénk, hadd nézziik az arcét.
Lathassuk boldognak v6legény urunkat.
Ezzel atadjuk draga ajandékunkat.

A lanyos hazbeliek valasza:

Jaj miképp inditsam sz6lasnak ajkam,

Latom égnek faklyaim, jelen vannak virdgaim,
Akikkel 6rommel t6lt6ttem napjaim.

Veletek tovabb nem lehetek,

De hogy bucsuzzak, arra még raérek.

Hogy beszélek, ram figyeljetek.

Hogy ént6lem mindannyian bucsut vegyetek.

Eskiivoi ebéd

Igy zajlott ez a hetvenes évekig, amikor még mindkét csaladnal kiilon
tartottak lakodalmat. Ma legtobbszor egyiitt tartjak. Minden faluban van
olyan épiilet — kultarhaz, étterem —, mely alkalmas erre. Ide mindkét
csalad vendégeit meghivjak. Az ebéden csak a sziikebb csalad tagjai,
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nasznagyok, koszoruslanyok és vofélyek vesznek részt, és azok a rokonok,
akik tavolabbrol érkeztek.

Az eskiivo elotti ebédet akkor készitették és adtak, ha a vélegény
masik falubdl val6 volt. A vilegény és a nasznép egy része, nasznagyok,
koszoruslanyok és vofélyek vettek részt rajta a menyasszony csaladja
tarsasagaban.

Az linnepi ebéd fogasai:

... az 1930-60-as években:
Becsinalt leves baromfiaprolékbol
Siilt tyak

Sertéssiilt (pecsenye) és hurka
Savanytsag

Siitemények

Bor

...ts az 1970-90-es években:

Becsinalt leves

Toltott csirkecomb

Toltott dagado (disznd)

Sén siilt csirke

Tyuk- és diszndpecsenye

Hurka (véres, majas)

Fasirozott (vagdalt hus pogacsaba siitve, benne fott tojassal)
Savanyusag (uborka, paprika ...)

Tésztak (siitemény)

Kave, bor, sor, tidit6k (a receptek a fiiggelékben talalhatok)

Indulids az eskiivore, kikérés és elkoszontés

Ebéd utan 6ltdztetik a menyasszonyt, és innen indulnak az eskiivére.
Miel6tt ez megtorténne a nasznagy kikéri a menyasszonyt:

Szerencsés j6 napot adott az Uristen,
Hala a napnak felvirradtunk szépen.
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Eljott az az 6ra melyben a lanyoknak

Oltarhoz kell 1épni, mint szép menyasszonynak.
E jaratban jottiink tisztes hajlékukba,

Hogy elvezessiik 6t az Isten hazaba.

Ezért kérjiik szépen a sziildket,

Engedjék utjara kedves gyermekiiket.

Indulas elbtt — kordabban a nasznagy, ma az elsé vofély — elkdszonti a
menyasszonyt:

Halljunk bucstszot egy parat,

Mielétt itt hagynank e tisztes hazat.

Mert il16, miel6tt ily nagy utra indulunk,

Isten s ember el6tt hiven beszamoljunk.
Menyasszonyunk is ily médon szélna,

Ha szive érzelmétd] most szavakhoz jutna.
Elmondom tehat, mit elméje gondol,

Latom bus arcardl ilyenforman szdlna.
Orémmel virradt fel ram e szép reggel,
Orémmel {idvozlom 4rtatlan szivemmel.

De keblemet most nagy banat fogja el,

Mert a szent hazasélet tjara 1épek fel.
Hosszl az én utam, melyre most indulok,

O Istenem ezért, tehozzad fordulok.

Halas szivvel toled kegyelmet esdeklek,

Mert segélyt és aldast csak tetSled nyerhetek.
O Istenem ne hagyj el, maradj énvelem,
Bocsasd meg az ellened elkdvetett vétkem.
Most hozzatok fordulok kedves, j6 sziileim,

Es kik jelen vagytok testvéreim, rokonaim, leany pajtasaim.
Bocsassatok meg, ha barmit is vétettem tinéktek.
Most kisérjetek az Isten hazaba.

Es kérjétek az Istent imadkozva,

Hogy b6 aldasat adja szent hdzassdgomra.
Most miel6tt indulok, igy valok el toletek:

Az Isten aldjon meg bennetek!
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Induljunk a szentharomsag nevében,
E hosszu uton vezéreljen az Isten!
Isten veliik, dicsértessék a Jézus Krisztus!

Egy masik valtozat:

Tisztelt ndsznép!

Halljunk egy par bucsuszot, mieldtt itt hagynank e tisztelt hazat.
Mert ill6 az, midén ilyen ttra indulunk,

Isten s ember el6tt hiven beszamoljunk.
Kedves menyasszonyunk is e szavakon szdlna,
Ha szive érzelmét6l most szavakhoz jutna.
Elmondom én most tehat, mit elméje gondol,
Ilyenformén szélna, latom szép arcar6l:
Orémmel virradt fel ream e szép reggel,
Orémmel iidv6z16m artatlan szivemmel.

De keblemet most nagy banat fogja el,

Mert a szent hazasélet utjara léptem fel.
Hosszu az én utam, melyre most indulok,
Ezért 6 Istenem tehozzad fordulok.

Buzgo szivvel téled kegyelmet esdeklek,

Mert segélyt és aldast csak tdled nyerhetek.
Ne hagyj el, l1égy velem e nehéz sorsomban,
Szent fiaddal egyiitt allj mellettem nyomban.
Most valtozik at életemnek tja,

Sirig tart6 6romre, vagy 6rokdos bura.

Ezért j6 Istenem ne hagyj el, 1égy velem,
Bocsasd meg ellened elkdvetett vétkem.

Add, hogy boldog legyen az én péros életem,
Edes Jézus, kérlek, maradj holtig vélem.

Most hozzatok fordulok kedves, jo sziileim,

Es kik jelen vagytok kedves rokonaim (testvéreim, leanytarsaim),
Bocsassatok meg ti is, barmit is vétettem.
Kisérjetek ti is az Isten hazaba,

Kérjétek az Istent imadkozva,

Hogy b6 aldasat adja szent hazassagomra.
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Induljunk el tehat a Szenthdromség nevében,
E nehéz utunkon vezéreljen az Isten.
Dicsértessék a Jézus Krisztus!

Végiil egy Gocsej mas részérol:

Tisztelt nasznép!

Halljunk bucsuszot egyparat,

miel6tt itt hagynank ez érdemes hazat.

Ez tinnepl6 haznak disz és viraga

egy 10j életre indul, engedjiik utjara.

Kedves menyasszonyunk sziileit6l bucsuzzék el szépen,
vélegénye varja szeretettel régen.

Egy sir6 menyasszony, hogy is beszélhetne,
Buicstiz6 szavait én mondom helyette.

Kedves jo sziileim kik felneveltek,

Aldja meg az Isten josagos szivetek.

Ezerszer kdsz6nom sziili josagtok,

Halaval hiiséggel gondolok reatok.

Bucsizom téletek is kedves testvéreim,

Testvéri koriinkbdl kiszakit az élet.

Ezutan is igy lesziink testvéri szeretetben,

fgérem igy lesz, bizzunk az Istenben.

Kedves jo vendégek, leanytarsaim, ismerds legények,
Az Istentdl is minden jo6t kivanok néktek,
Bocsassatok meg, ha valamit vétettem néktek.
Kisérjetek ti is az Isten hazaba,

Es kérjétek az Istent értem imadkozva.

De most mar elmegyek, mert az Isten igy rendelte,
Hogy valasztott pirommal a szent oltar elé Iépjek.
Kérjiik az Uristent 4ldjon meg benniinket,

S bo aldasat adja szent hazassagunkra.

Induljunk el a szentharomsag nevében,

Nehéz utankon vezessen az Isten.

Dicsértessék a Jézus Krisztus!



Az eskiivoi menet

Az eskiivé napja a XX. szdzad elején nem korlatozodott egy bizonyos
napra. Vasarnap, hétfén vagy szerdan tartottak. Az elsé vilaghaborit
kovetden az egyhazi eskiivok napja a vasarnap lett (erre még az 6tvenes
évek végén, hatvanas évek elején is volt példa), majd a megjelend ipari
munkahelyek munkarendje miatt, mindinkabb a szombat délutan. Eskiivore
a helybeliek gyalog, a kiilsé falubeliek pedig tobbnyire kocsin mentek.
Pakara Domef6ldérdl, Csomodérbol néha gyalog jottek be.

A menet ilyenkor igy alakul(t) (e szokas szintén alig valtozott a szazad
eleje Ota):

El8l az els6 v6tély a menyasszonnyal, utanuk a vélegény az elsé koszo-
risldnnyal, majd a tdbbi koszoraslany és véfély kovetkezik. Oket a nasz-
nagyok a feleségeikkel, és a nasznép koveti. Az 1940-es évekig néhol
meég tartottak a szokast, hogy a nasznagy mellett egy naszasszony, mas
néven nyoszolydasszony ment. Rola még ejtiink szot. Végiil a zenészek
kovetkeztek. Ez utobbira a vizsgalt teriileten az 1960-as évek 6ta nem
volt példa. Ugyancsak ez volt a sorrend akkor is, ha kocsival ment a
nasznép.

Nasznép templomba indulas elétt, lklodbordice



Nasznép templomba indulas eldtt, Paka 1950

A nasznép 6lt6zéke a szazad eleje Ota sokat valtozott. Akkor, erre az
alkalomra nem vettek kiilon ruhat, hanem — mint Gonczi irja — vasérnapi
ruhajukban eskiidtek.

A menyasszony ruhdja fehér, izlésének és pénztarcajanak megfeleléen
kivalasztott. A fehér ruha viselete polgari hatasra alakult ki. A hosszi
fehér ruha, koszoruval és f6ldig ér6 fatyollal a negyvenes évek elején
jelenik meg falusi eskiivéi fényképeken. Elterjedésének pontos ideje nem
ismert, mert a fényképezkedés csak az 6tvenes évek téjékan valt rendsze-
ressé, az adatkozl6k pedig bizonytalanok voltak az iddpontokat illetSen.

A hetvenes években a hossza ruhat egy rovid id6re felvaltotta a fehér
vagy vajszinil kiskosztiim. Fehér ruhaban, koszoraval a fején csak lany
eskiidhetett. Ozvegy, szabados életet €18, netin megesett lany nem. Az
ilyeneket nyelvére vette a falu. A v6legény sotét 6ltdnyt viselt.

A koszoruslanyok rozsaszin vagy vilagoskék foldig érd ruha viselete is
otvenes évektdl szamithatd, el6tte — szintén a negyvenes évek elejétdl —
6k is fehér ruhat hordtak, de talaltunk olyan fényképet az 6tvenes évek
kozepérdl Gutorfoldérdl, ahol még 6k is, és a kis koszoraslanyok is fe-
hérben voltak.
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Nasznép templomba indulas elott, Gutorfolde 1938

A vofélyek viselete a sotét 6ltony. Mig kalap volt a divat, a kalapra
szalagot (pantlikat) k6tottek. Az 6tvenes-hatvanas években az eskiivore
indulés elétt a koszortslanyok — tobbnyire a menyasszony éltal vasarolt
— gyongy0s bokrétat tliztek a zakok, kabatok hajtokajara, amit a vofélyek
aztan megoriztek. Hasonld bokrétat viseltek a nasznagyok is. Esetenként
az 6vék nagyobb méretii volt.

A koszoruslanyok gydngyds partat viseltek, vagy hajukba egy-egy szal
virag volt tlizve. Ez késébb is igy volt.

A lovak feje szerszamokra kotott szalagokkal — legtobbszor krepp-
papirbol kivagott szines szalagokkal — volt diszitve.

Ma a gépkocsik ablakaba csiptetik ¢ szalagokat, vagy az antennara
kotik és hangos tiilkdléssel figyelmeztetik a jarokeloket, hogy lakodalmas
menet kozeledik.

Erre korabban a zenészek voltak hivatottak. Altaldban a primas és a
kontras — ha gyalog jottek — a kocsira néha a cimbalom és a bogoé is
felkertilt.

fgy vonultak, vagy hajtottak végig a falun — vagy falvakon — kivancsi
szemek kereszttiizében. Amerre elhaladtak a hidakon, kapuknak tamasz-
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kodva bamészkodok figyelték a menetet. A templom el6tti téren meg
kisebb tomeg ver6dott ossze, kivancsi gyerekekbdl, asszonyokbol. Néha
fel-feltiint koztiik egy Oregember is.

A bamészkodok aztan nem kimélve a nasznépet hangos megjegyzéseket
tettek rajuk.

Mint Gonczitdl tudjuk, ez igy volt mar a szazad elején is; mindkét fél
vaskosan odamondogatott a masiknak. Ime erre is néhany példa a vissza-
emlékezoktdl:

Pékéra néha még a kiils6 falvakbdl is gyalog jétt be eskiivore a lako-
dalmas menet,

A templom koérnyékén ilyenkor Osszeverddtek a kivancsiak. Foleg
asszonyok, de néha férfiak, tobbnyire az 6regebbje. A kdrnyez6 hazak
ablakabol is argus szemekkel figyelték a menetet és gyakran tettek rajuk
cstfolodd megjegyzéseket.

Egy téli délutan a nasznép érkezésekor is valaki jo hangosan megje-
gyezte:

— A vélegénynek el van oldédva a gatyamadzagja.

Szerencsétlen fiatalember talan a feje tetejétdl a talpaig elpirult, de
sem lenézni, sem megallni nem mert, nehogy tovabbi cstfolodasra adjon
okot.

Templomba indulas elétt kis koszoruslanyokkal,Gutorfélde 1955
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Egy masik torténet:

Pékéra, a templomba az eskiidni kivanok a kiilsé falvakbol lovas
szekérrel jottek be.

A kocsisok gy alltak a szekerekkel a templom keritése mellé, hogy a
felszallas utan ne kelljen forgolédni, hanem egybél indulhassanak. Aztan
a kocsik mellett alldogalva beszélgettek, meg iddogaltak az {iléskasba
tett boros livegekbdl.

Egyik hideg, de ho nélkiili téli napon is eskiivé volt. A kocsisok egy
darabig acsorogtak, aztan mivel atfaztak az Giton, a lovakat meg a kocsikat
az ott téblabold suhancokra bizva, atmentek a kdzeli kocsmaba melegedni.

Erre vartak a suhancok.

Az egyik szekéren — amelyiken a menyasszony és vlegény érkezett —
meglazitottak az tiléskast és egy kotéllel a keritésoszlophoz k6totték.

Amikor a nasznép kijott a templombol, a kocsisok is visszajéttek. Sietve
szedték le a pokrocot a lovakrol. A kotelet senki sem vette észre.

A nasznagy is foliilt az ifji par kocsijara a kocsis mellé. Megemelte a
borosiiveget, a kocsis a lovak k6zé vagott. A kocsi meglodult, a kotél
megfesziilt, az ifji par meg iiléskasostol a foldre huppant.

Eskiivoi menet
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Menyasszony és koszoruslanyai

Egy masik alkalommal meg a tengelybol szedték ki a szegeket, amelyek
a kerekeket rogzitették.
Alig mentek par szaz métert a kerekek kipotyogtak.

A helyi és kormyékbeli szokas szerint az eskiivét a lany farajanak temp-
lomaban tartottak. (Ez egyébként egyhazi elbiras is volt.)

Pékén lakodalmakkor a nasznép a lanyos hazhoz gyalog, ha kiilsé
falubeli volt a v6legény, akkor lovas szekérrel érkezett. A vendégek foga-
taival behajtottak a lakodalmas hazhoz, ahol a lovakat az istalloban és
pajtaban helyezték el. Ilyenkor a szekérre fonott iiléskasok keriiltek, és
abban iiltek az utasok. A nasznép pedig gyalog ment a templomba.

A nasznép megtréfalasa pedig bevett szokas volt a helyi legények koré-
ben. — olvashatjuk Gonczi miivében.

Ide kivankozik egy ijabb csinytevés az 1930-as évekbol:

E gyik alkalommal egy hasznalt parnabol kiszedett tollat gytjtottak

meg a lakodalmas haz hidja alatt, amikor az utca végén feltiint az elsé
szekér.
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Ezen iilt a vélegény és az els6 vofény. Amikor a szépen felpantlikazott
kocsi paradésan be akart kanyarodni az udvarra, a lovak a hid el6tt lec6-
vekeltek, majd hatralni kezdtek az utanuk jovo fogat felé a bamészkodok
nagy deriiltségére.

Ehhez hasonld durva tréfakat Gonczi is k6z0l, tehat e téren is tovabb
€1t a hagyomany.

Persze a csinytevoknek résen kellett lenniiik, mert ha a feldithodott
nasznép kézbe kaphatta dket, nagyon porul jartak.

Mint azt korabban mar leirtuk az eskiivé fejezetben, ma fényes koriil-
mények kozt zajlanak a szertartasok a kozségek hazassagkotd termeiben
és a templomokban egyarant. Miel6tt a lakodalom szokasait vennénk
sorra, meg kell jegyeznem, hogy a megesett lanynak nem, vagy nagyritkan
tartottak lakodalmat. Vidékiinkon ezzel kapcsolatban kialakult szokasrél
nincs tudomasom. (Viszont erre vonatkozo szazad eleji érdekes Vas me-
gyei adalékkal szolgalt egy kedves ismer6sém: ,, Terhes menyaszszony
esetén nem volt lakodalom, csak egy vacsora. Egy iddsebb férfirokont
kértek fel, 6 hivta meg a vacsorara a vendégeket. Nem volt zene sem a
nagy szégyen miatt. Ezt a szokast hivtak nalunk kuszari-nak.”

Elokésziiletek a vacsorahoz

Amikor anasznép elvonul, az otthon maradottak — a forgddok (forgold-
dok, segitdk) — gyorsan elmosogatnak, rendbe teszik a termet, és vacso-
rahoz teritik az asztalokat, és a gazdaasszony vezetésével nekiallnak a
vacsora f6zéshez. A leves kivételével, mert az mar reggel 6ta 6 a kocso-
nyaval egylitt, amit ugyancsak ebben a holt id6szakban mernek ki.
Kozben megérkeznek a zenészek is, akik elrendezik hangszereiket. A
huszas-harmincas években a lakodalmi bandat hegediisok, sipos, cimbal-
mos, bdgds alkotta. Ha nem volt bégés, akkor kontras. Késébb — az
otvenes években — hegediis, tangoharmonikas, dobos, majd — 1970 koriil
— megjelentek az elektromos hangszerek: a gitar és az orgona. Ma foleg
ezek alkotjak a zenekart . Ok is varjak a hazatér$ nasznépet. Mivel nincs
mas dolguk beszélgetnek egymassal, az otthon 1évokkel, esetleg étkeznek.
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Amikor a nasznép visszaérkezett a templombol, a belépok tiszteletére
a zenekar tust hizott, és a nasznagy (vagy az elsé vofély) bekészontétte
Oket. Ime ezekbdl néhany:

Halljunk sz6t Uraim!

Legyen az Uristen dicsséges az égben!
Szerencsésen vittiikk nagy utunkat végbe.
Valjék az ifji parnak mai eskiivése,
Lelkiiknek 6rok javara, idvére.

Isten aldasa szalljék a fejiikre,

Legyenek boldogok, vidamak 6rokre.
Csak vigan!

...amasik:

Most, hogy megérkeztiink aldasos utunkrol,
Ne feledkezziink meg a ma tortént dologrol.
Emlékezziink meg két fiatal emberrol,

Aki ma egymasnak 6rok hiiséget eskiidott.
Nyissanak ajtot szélesre elottiink,

Hogy e aldott hazba batran beléphessiink.
Nosza muzsikusok, ti se aludjatok,

Egy jo magyar csardast maris elhizzatok!
Csak vigan!

...aharmadik:

Itt vagyunk jo sziil6k, az oltartol joviink,
Az édes Jézus is ott vala koztiink.
Hallotta az eskiit, amelyet tevének,

Az Urnak szolgaja megaldotta 6ket,

Az 6 szent nevében szent frigyre 1époket.
Mi is imadkoztunk, kik ott valank; értiik,
A szeretett atyat buzgo szivvel kértiik.
Mai faradozasunk tan nincsen hiaba,
Mert téle fligg életiik boldogsaga.



O lanyotoknak (fiatoknak) draga kincse,
Legyetek rajta ti is, hogy utjat viragokkal hintse.
0, szép csaladfatok tSbeojtott 4ga,

Apoljatok hiven, hogy legyen viraga.

Es most vigsagra pengjen fol a cimbalom,

Mert ezek utan kezdddik itt a lakodalom.
Tancra kertil itt mindenkinek parja,

Etkezésig mindenki széles kedvvel jarja.

Csak vigan!

...a negyedik

Legyen az Istennek dicsGség a mennyben,
szerencsével jartuk nagy dolgunkat végbe.
Legyen az Isten vezériink mindenben.
Ami még hatra van érjiink véget szépen,
Valljék az ) parnak szent eskiitételére,
Lelkiink 6rok javara és iidvére.

Isten aldasa szalljon ra fejiikre,

Valamint az 6ket nevel6 sziil6kre.
Legyenek vidamak és boldogok 6rokre!
Dicsértessék a Jézus Krisztus!

A zenészek ekkor valoban egy gyors csardast hiiztak. A nasznagy a
menyasszonyt vitte tancba, mig a tobbiek a parjukkal fordultak egyet,
csak ugy feloltozve (kabatosan, kalaposan), ahogy az eskiivordl jottek.

Ezek utan a nasznép beszélgetéssel, szolid borozgatassal toltotte az
id6t. A zenészek is bekapcsolodtak ebbe, egyeldre nem volt dolguk.

Az érkezd vendégek fogaddsa
A menyasszonynak és a volegénynek kell az érkez6 vendégeket varni,
fogadni a jokivansagaikat, €s atvenni a naszajandékot. (A tavolabbrol ér-
kezettek mar megérkezésiikkor, vagy majd csak masnap, illetve harmad-

nap adjak at ajandékaikat.) A vendégektdl atvett ajandékokat és tortakat

52



kiilén helyiségben he-
lyezik el, gondosan meg-
jelolve és feljegyezve,
hogy ki hozta. Az ajan-
dékbontasra csak a ma-
sodik illetve harmadik
napon keriil sor.

A vendégeket régen
nem fogadtak itallal. A
’80-as évektdl kezdve a
vendéglatohelyektol at-
vett szokassal, tomény
itallal (konyak, palinka,
lik6rok) kinaljak oket.

Amikor a vendégek
nagy része mar meg-
érkezett, gy 7 oOra taj-
ban a zenészek jatszani
kezdenek. Hallgatokat
jatszanak egészen a va-
csora végéig.

A vendégek nem iil-
nek asztalhoz, egy-egy széket, padot foglalnak el (féleg a nék), a tobbiek
allvabeszélgetnek. A kinalasukrél a borhordok gondoskodnak. Ok fiatalabb
szomszédok, tavolabbi rokonok ko6ziil keriilnek ki. Azért valasztottak fiatal,
legfeljebb kozépkoru férfiakat, mert a vendégsereg folyamatos ellatasa,
a bor pajtabol, kamrabol, pincébdl térténd hordasa farasztdo munka volt.
Erre még késébb visszatériink.

Porkélttorta-menyasszony

Fényképezkedés

Az eskiivének van még egy fontos mozzanata a fényképezkedés. Nem
tudjuk, hogy a fényképezkedés szokasanak kialakulasa mikorra datalhato.
A témahoz kapcsolodo elsé fényképfelvételek az 1930-as évek masodik
feléhez kapcsolhatok. Nagyobb szamban az 1940-es évek végén az 1950-
es évek elején tiinnek fel ezek a tipikusan beallitott csoportképek.
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A felvételeket leggyakrabban a Lentiben €16 Polgar Jené és Szeles
Janos Gyorgy fényképészek, ritkabban a falvakban €16 amat6r vagy inkabb
milkedvel6 fotografusok készitették. A felvételek legtobbje az eskiivire
indulés el6tt a szomszéd pajta hata mogott késziilt, amely megfelel6
egyenletes, semleges hattért biztositott. A képeken el6] a padon k6zépen
il a menyasszony és a vlegény, az 6romsziilok, koszoruslanyok. Hatul a
nasznagyok, vofélyek allnak. Természetesen tudunk régebbi felvételekrol
is, amelyek az ifji part abrazoljak, de ezek mind véarosi miiteremben ké-
sziiltek, és akiket dbrazol a polgari rend tagjai sorabol keriiltek ki. Az
ilyen miitermi felvételek falvakbani elterjedése az 1970-es évektdl valt
tomegessé. Ilyenkor az ity par az eskiive utan — visszatérve a lakodalom
helyszinére — gépkocsibaiilt, €s beutazott Lentibe, valamelyik fényképész
miitermébe. Ebben az id6ben terjedtek el a szinezett, a szines fényképet
utdnzo6 eskiivoi képek. Napjainkban mar pl. Pakan lehetéség van a lako-
dalom helyszinéiil szolgald kozosségi épiiletben kialakitott fotostadidban
a felvételek elkészitésére. A technika fejlédésével a fényképészek is
lépést tartanak. Ma mar vallaljak — €s ajanljak szolgaltatasként — az eskiivéi
szertartas teljes és a lakodalom fontosabb mozzanatainak videoszalagra
vagy digitalis rogzitését. Természetesen nagy témegben készitenek
felvételeket az eseményen részt vevé rokonok, ismerdsok is. Ezeknek a
felvételeknek a multban is, és ma is fontos kordokumentalo szerepiik volt
és van.

Vacsora

Nyolc oOra tajban elkésziilt a vacsora. Erre mar valamennyi vendég
megérkezett, azok is, akikért — mint Domefoldén —a vifélyeknek még el
kellett menni, hogy behivjak éket.

A vacsordhoz a beiiltetést régen a nasznagy, ma a vifélyek végzik.
Szintén egy verses koszontével.

Halljunk sz6t uraim!

Dicsérettel legyen tele ez a hajlék,
Csendesebben legyiink, hogy beszédem halljék!
Szomorusag, banat, mit6liink tavozzék,
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Aki nem tud semmit, az tlem tanuljék!
Uraim, az asztal meg vagyon teritve,
Tényér, kanal, villa be vagyon készitve.
Jonnek az ételek ezutan sorjaba;

Ez a sok asszonynép nem all itt hiaba.
Hogy a leves ki ne hiiljon,

Tessék Uraim helyre telepedni,

(A gyomrat nalunk ne rontsa el senki),
A muzsikasoknak is meg kell melegedni.

Van egy masik, hosszabb valtozata is:

Halljunk sz6t Uraim!

Dicsérettel legyen tele ez a hajlék,
Csendességben legyiink, hogy beszédem halljék.
Szomorasag, banat mitdliink tavozzek,

Aki nagyon éhes, még par percet varjék.

Amint lattak mar, az asztal meg van teritve,
Kés, kanal, villaval fel van ékesitve.

Mindjart jonnek az ételek sorjaban,

Hogy az a sok vendég ne élljon itt hidba.
Nehogy az étel az asztalon kihiiljon,

Es a felmelegitése faradtsagba keriiljon.

Eppen ezért tessék helyre telepedni,

Mert a sarokban a zenésznek is jo lenne megpihenni.
Az ifja parnak kérek egy kis helyet,

Hogy egymas mell¢ leiilhessenek.
Nésznagyuramat pedig arra kérem,

Hogy jol tartsa 6ket, azon igyekezzen,

Nehogy tanc kézben nagyon elpilledjenek,

Es a naszéjszaka neheziikre essen.

Eljenek boldogan, vidam hézassagban,
Szaporodjanak is jov0 ilyen tajban.

Akkor joviink majd a kereszteldre,

S egy jot mulatunk majd, mondhatom eldre.
Most mar tobbet nem tréfalok, megyek a konyhaba



A sok jo ételek finom illatéra.

S megjelenek mindenki lattara,

Ha elébb nem, majd Szent Gyodrgy-napjara.
Most pedig induljunk el vigan, nétaszoval,
Alljon be a sorba mindenki, de sorban.

A beiilés a Kanai mennyegz dallamara torténik. Gonczi is azt irja rola,
hogy elmaradhatatlan a lakodalombol. Sok helyen mar csak zeneszora
vonulnak, legfoljebb az elsé versszakat éneklik. Egyik valtozatanak teljes
szdvegét és kottajat is kdzlom, illetve egy masiknak a ma hasznalttol
eltérd elsd két versszakat.

Az anyaggytijtés soran a forrasokban mindeniitt a dal hat versszakos
valtozatat taldltam. Sajat gyiijtésemben viszont van egy nyolc illetve tizen-
két versszakos. Mivel a kett els6 nyolc versszaka — a két els6ben 1évo
néhany szavas eltéréssel — azonos, ezért a hosszabb szovegét teljes terje-
delemben, mig a rovidebbnek csak els6 két versszakat kozl6m. Tovabba
k6z16m a ma ismert és altalanosan hasznalt vers kottajat és els6 verssza-
kat.

Beiiles vacsoradhoz
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Kéanan mennyegzo

Mikor az Urjézus a foldon jart,
Lakodalmas hazhoz betalalt.
A vizet is borra tette,

A nasznépet vendégelte,
Kéanan menyegzdbe.

Mikor lakodalmat kezdének,
Jézust is meghivtak vendégnek.
Ot kovetik tanitvanyi,

Mind a tytkot 6 fiai.

Kanan menyegzdbe.

Az elso tal ételt felhoztak,
Jézust pedig azzal kinaltak.
Tetszett mindenben az étek,
Csak a borban van a vétek.
Kéanan menyegzdbe.
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Jézus anyja hogy eztet latja,
Fogyatkozasukat megszanja.
Fiam mondja borunk nincsen,
Azért semmi kedviink sincsen.
Kanan menyegzdbe.

Jézus hogy vigaszsagot tenne,
Anyja kérése, hogy meg lenne.
Parancsola meriteni,

Kitbol hat vodrot tolteni.
Kéanan menyegzdbe.

A szolgak gyorsan elsietnek,
Kitbol hat vodrot megtoltenek.
Jézus borra valtoztatja,

Els6 csoda(ja)t mutatja.

Kéanan menyegzobe.

A bort adja nasznagy kezébe.
Hogy adja a vendég elébe.
Naésznagy a bort megkdstolja,
Mindjart vlegényt szdlitja.
Kanan menyegzébe.

Minden ember igy mond elsobe.
J6 bort hoz a vendég elébe.

De te Gigy mond a jot tartod,

Es az alabb valét hozod.

Kanan menyegzdbe.

Matyas a poharat vigyazza.
Soka kertiil, nehezen varja.
Jakab el6l 6 felkapja,
Szomjas torkara felhajtja.
Kanan menyegzobe.
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Péter tarsaival vigan volt,
Kd&szont Andrasra egy pohar bort.
Meg sem torli 6 bajuszat,

Csak fel hajtja a poharat.

Kanan menyegzdbe.

Iskarius hogy eztet latja,
Hogy 6tet senki sem kinalja,
Kapja kondért haladasért:
Igyunk hat a vélegényért.
Kanan menyegzdbe.

Dicsérjiik az Istent, és aldjuk,
Hogy a lakodalmat megaldta.
Jo bor mellett duda nélkiil,
Bolond tancol ugras nélkil.
Eztet mi dicsérjik,

Kénan menyegzdbe.

Az el6z6ét6l eltérd két elsd versszak:

Az igaz Messias mar eljott,
Sokféle csodakat koztiink tett.
A vizet is borra tette,

A nasznépet vendégelte.
Kanan menyegzobe.

Nagy lakodalmat 6k kezdének,
Jézust is meghivtak vendégnek.
Otkovetik tanitvanyi,

Mind a tyukot a fiai.

Kanan menyegzdbe.

A beiiltetéskor a termet ugy rendezték (és rendezik) be, hogy az ifju
par a f6 helyre keriiljon, oldalukon a nasznagyokkal. A véfélyek és
koszoruslanyok nem iiltek le, hanem a forgodokkal egyiitt a vacsora

fogasainak talalasaban segitettek. Ez mar a szazadeldn is igy volt.
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Talalas

A vacsora minden fogas elétt a véfélyek valamelyike kdszontdt mondott.
Sajnos ezekbdl — bar ismerte — Gonczi nem jegyzett le egyet sem, mert
mint irja: ,,csak vasaron vett ponyvairodalmi fiizetekbdl tanult versek.”

Erdekes Gonczi megallapitdsa, mert valahol arra mutat, hogy a népkol-
tészet korabbi irott anyagot vesz at, masrészt sommas kijelentése elgondol-
kodtatd, mert néhany sorral lejjebb azt irja: ,,Hetés vidékén az ételek
foladasanal a véfélyek nem mondanak kdszontdt.” Ennek magyarazatat
viszont nem keresi. Kanizsatol délre — Patr6, Surd kdrnyékén — ezeket a
kdszdéntdket énekelték.

Az altalam kutatott teriileten — mint korabban mar emlitettem — két
lakodalmi k6szont6t tartalmazo konyvecskét talaltam, egyiket Kisszigeten,
cime: Magyar lakodalom (v6félykényv); Cluj — Kolozsvar, 1927. A
bejegyzésekbdl, atirasokbol latszik, hogy a kornyékiinkon hasznaltak. A
négy fejezetbdl kettGben talaltam jeldléseket a Kalotaszegi és a Székely
menyegzdi szokasoknal. Tehat ezeket érezték magukhoz kozelebb allonak.
A masik a Zala-, Somogyi véfélykényv (Nagykanizsa, 1919). Mint lathato
a két munka joval Gonczi miivének megjelenése utan latott napvilagot.
Az altala hivatkozott fiizeteket feltehetGen a XIX. szazad masodik felében
nyomtattak. Bizonyara eredetileg a nyomtatott sz6vegbdl indultak ki, de
nyelvezete miatt azon sokat valtoztattak. Mivel a kdszont6k kézr6l-kézre
jartak, mindenki a sajat szdja ize szerint formalta azokat. Hol docdgdseb-
bek, hol simabbak a rimek. Talalkoztam olyan széveggel, ahol egyértelmiien
latszott, hogy harom kiilonb6z6 kéz végzett aprobb modositasokat.

A vacsora fogasainal vessiik 6ssze a multat a jelennel. A szazad elején
a lakodalmakon a kévetkezd ételeket adtak: huslevest, durvan metélt
tésztaval, giévalevest (sertés gyomrabol), hiist tormamartassal, rozma-
ringost (martas), hlisos kaposztat, réteseket, kiitolu kasat (kukorica kasa-
bol), pecsenyéket, kolbaszt (valojaban hurkat), ez utdbbi kukorica- s hajdi-
nakasaval volt t6ltve, lyukaskalacsot, perecet és kocsonyat.

Ez az ételsor a szdzad els harmadanak végére megvaltozott, akkortdl
kezdve az alabbi ételeket adtak vacsorara: tytikhiisleves finommetélttel,
fott tytkhus paradicsommartéssal, tarés, kaposztas, makos, almas rétest,
paprikas csirkét, mellé rizskasat csirkeaprolékkal, pecsenyét (sertes, liba,
pulyka), savanyusag, siitemények, bor.
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Etelkoszontd

A vacsora mai fogasai a kovetkezok:
Els6 fogas: egész tyukbol késziilt leves, hosszi tésztaval.

Vacsorakioszonté (az ételsor bevezetdje)

Erdemes vendégek nem iiresen jottem,
Etelekkel terhelve van mind a két kezem.
De miel6tt hozzanyulnak a kanalhoz,

Buzgo szivvel fohaszkodjunk az Urhoz.

De, hogy én most itt hosszasan ne papoljak,
Es a forré talaktol sebeket ne kapjak,
Hanem vegy¢k el kezembdl ezt a forro talat,
Melyet az ujjam mar tovabb nem allhat.

A hatam mogott is még husz vénasszony vagyon,
Azoknak is kezét siiti igen nagyon.

De ne tantorogjon hat most eléttem senki,
Mert a nyakat hamar leforrazom neki.
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Itt tehat a leves, melyet adott a j6 his,
Azért itt senkinek szive ne legyen bus.
Nosza muzsikusok, széljon hat a vig tus,
Ezzel dicsértessék az Ur Jézus Krisztus.

Valtozat:

Erdemes vendégek nem iiresen jottem,
Etellel terhelve vagyon mindkét kezem.
Vegyék hat el tolem ezt a forro talat,
Amit a kezem mar tovabb nem allhat.

Itt hozom a levest, mit adott a jo his,
Ezért senki szive ne legyen bus!

Nosza muzsikusok sz6ljon hat egy vig tus,
Ezzel dicsértessék a Jézus Krisztus.

Masik valtozat:

Itt a forrd leves az étkek alapja.
Vigyazzon a szajara ki azt bekapja.
Ez vet a tobbi jo éteknek agyat.
Kivanok hozza pompas jo étvagyat.

Amikor még kaposztat is foztek, azt igy koszontotték be:

Paradicsomkertb6l csak imént érkeztem,
mely gyonyort kertnek gyiimélesébdl ettem.
Mivel, hogy ott sokaig kertészkedtem,

szEp fejes kaposztat ott tenyésztettem.
Mindenki dicsérte, fillemmel hallottam:
kaposzta és szara az étkek vezére.

Kedves magyar hazank, orszagunk cimere,
még kiralyainknak is gondja volt erre.
Aldott f61d az ahol terem gyiimélcse.
Tobbet nem dicsérem, dicsérje meg maga-magat,
mert belevagtam egy fél oldal szalonnat.
Tizenkét disznonak elejét, hatuljat,

keresse meg benne ki-ki fiilét, farkat.
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Mivel, hogy most a kaposzta itt vagyon,
ki-ki az evéshez jo étvaggyal fogjon.
Restsége miatt éhen ne maradjon,

s azutan elébem panaszt ne hozzon.

Leveshus (fott has) paradicsom- és gombamartassal

Itt hozom a martast, egyenek beldle,

Remélem, hogy rosszat nem hallok feldle!

Tytikhis is van mellé, azért olyan tarka,

Hogy a vélegénynek jol alljon a .... kezében a villa!
Borjuhust hoztam ecetes tormaval,

Harmincharom évigjart ki az anyjaval.

Csak vigan.

Mas:

Gyenge borjuhus az, amit hozok martassal,
csak harminc tavaszt ért meg az anyjaval,
Gyengesége miatt a szénat sem ehette,
szegény gyenge allat csak a korpat nyelte.
Ezért a martasért jo sokat faradoztam,
Magyarorszag legnagyobb részét bejartam.
Ezt a keveset is a Maros-tdben astam,
szerencsémnek tartom, hogy rea talaltam.
De ez erds étek vald csak magyarba,

nem igen fér ebbdl idegen gyomorba.

Lesz még tobb étek is, csak ne siessenek,
ez erds étekbdl keveset egyenek.

Tessék hat a martas borjuhussal,
Kinalhatja ki-ki tarsat erre jo pohar borral.
Egyék hat jo apétussal,

ehhez is tartozik a cigany egy tussal.

Korabban a kovetkez6 fogas a paprikds (baromfiaprolékbol, majbol,
zuzabol késziilt tejfolos hus) volt, rizzsel. Ma mar nem szerepel a fogasok
kozt.
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Amikor a paprikast behoztak, a rizs tetejére egy nagy fott kakasfejet
tettek, és az ifji par elé vitték. (Mai értelmezés szerint, hogy a férj ,,jo
ka-kas” legyen.) Gonczi is emliti ezt, tehat nem ujkeletii szokéasrol van
sz0, de ma mar alig akad ra példa, mert lassan kihalnak azok a gazda-
asszonyok, akik ezeket a szokasokat tovabb orokitették. (A rizsbe — mint
korabban emlitettiik — csirkeaprolékot kevertek.)

Itt van a paprikas, tele minden joval,
J6l meg van ijesztve tejfollel és zsirral.
Tessék nasznagy uram, egyenek beldle,
Aki ebbdl eszik, megjon annak kedve!
Csak vigan!

Egy masik:

Itt a j6 paprikas, ecetes babérral,

J6l meg van ijesztve tejf610s zsirral.

Kedves eleség ez magyarnal, németnél,

Ehesség ellen jobb a patikaszernél.

Sziizek, szlizviragok ne beszélgessetek,

Mert éhen maradtok, ezért siessetek!

Itt a paprikas, ebbdl egyetek,

Mert ha ebbdl nem esztek, férjhez nem mehettek.

Rizs behozatalakor

Itt hozom a rizst, az Isten aldasat,

A vofélyek masszak meg a ... harsfat,

A naszuram meg a kiscsik6 édesanyjat.
A vllegény meg a menyasszony hasat.
Csak vigan!

Korabban rizs helyett hajdinakdsat adtak koritésnek.

A talban pérolog a j6 izletes kasa,
amelyrdl azt mondjak Isten aldasa.
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Kivalt hasfélével nincsen ennek parja,
ki tehat nem eszik sajat karat lassa.
Ne varjanak ugyan sok kinalgatasra,
viszem a talat nyalhatnak utdna.

Rétes behozatalakor

Itt hozom a rétest, tobbféle fajtat,
Fogja meg a menyasszony a vilegény farkat!
Csak vigan!

Vagy:

Draga j6 uraim taros rétest hoztam,
ezért a konyhaban sokat varakoztam.
A tepsibdl éppen most 16n kimetélve,
ahito szagatol alig vagyok élve.

Régi id6kbdl van ennek eredete,
.............. * volt kedvenc eledele.

Talra rakjak a rétest a gazdaasszony és segitoi

65



Mennyegzdje napjan turods rétest evett,
ugy jollakott tole, hogy megszakadt bele.
De azért nagyon kérem, egyenek beléle,
egészséges étel, jot allok érte.

J6 nagy darabokat vegyenek beléle,

ki ebbdl jollakik nem lesz baja téle.

(* Ki-ki sajat maga helyettesiti be.)

Pecsenyék (sertés, liba, pulyka, rantott diszné- és baromfihus, vagdalt-
hus, fasirozott ridban és pogacsaban, tolt6tt hus, hurka, rizskéret — ha
nem volt paprikas, akkor a pecsenyéhez hoztak be — savanyusagok) beho-
zatalakor:

Finom tytkhusnak sehol sincsen parja,
Osszefogtunk minden tyukot a hatarban.
Csak a vOlegénynek nem bantottuk tyukjat,
Hat vegye ki a vilegény abbdl majd a jussat.
Csak vigan!

Masik valtozat:

Pecsenyét is hoztam még pedig két félét,
behoztam a kakast, és véle a jércét.
Hogy jutottam hozza? Szépen elmesélem,
hallgassatok ram hat szépen kérem!
Szaladgalt a kakas a jérce nyomaban,

én meg fogtam magam, futottam utana.
Meg is csiptem mindkettét.

Hamar szerencsésen le is 6ltem Oket,

a tepsibe belegydmoszoltem, és szép pirosra megsiitottem.
Tessék hat nyualjanak utana,

ugyan nasznagyuram izes a falatja,
batran kostolhatja.
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Egy régibb valtozat:

Itt hozok siilteket, szamtalant, sokfélét.
Azért kdszoriilje meg ki-ki jol a kését,
hogy el ne csorbitsa tanyérja szélét.
Huzza meg kend maér a rekedt hegediijét.
Nincs pérja az étkek kozott a j6 pecsenyének,
mert vidamsagot ad az elmének.
Osatyaink mit6l voltak olyan vének?
Azért mert borral, pecsenyével éltek.
Tessék hat uraim vegyék el kezembdl,

j6 nagy darabokat merjenek beldle.

Bort is igyék am ki eszik ebbdl,

mert ha bort nem iszik nagy foga né ettdl.

Végiil még egy:

Ki-ki koszoriilje mostan meg a kését,

mert pecsenyét hoztam, mégpedig két félét.
Igazan mondom, ki eszik beldle,

mint a henteslegény, gy meghizik téle.

Kik pecsenyét esznek, nagyon soka élnek,
hisz’ §seink is ettdl lettek olyan vének.

A pecsenyét mindenhol szeretik,

utdna a torkukat borral 6blitik.

Csak vigan!

Siitemények, tortik, kavé

Itt a finom lisztbdl késziilt stitemény

nincs ebben sem mustar, sem anizs, sem kdmény.
Cukorral nem is igen kemény.

Feltdlalom végre a j6 béleseket,
mazsola-szélovel telt édességet.

Tudom, hogy szeretik az itt 1év6 szlizek,

de annal inkabb az 6szok, 6regek.



Oly édes az kérem mint a j6 méz,
mindjart megkivanja az ember ha ranéz.
Batran lehet enni, gyomornak nem nehéz,
fogjon meg hat minden darabot kinek kell.

Régi j6 szokas szerint a lakodalomba az esketd papot is meg szoktak
hivni, ahova az legtobbszor el is ment. Ennek emlékét tobb anekdota is
Orzi. Igy tortént ez egyszer Gutorfoldén is:

Meghivték vacsorara a papot is, aki nem volt mas, mint a pakai
plébanos. (Gutorfolde, Paka filiaja volt.) Sorra hordtak be a fogasokat.
Kinaltak erdsen, ahogy illik. Amikor a f6tt hiist behoztak a leves utan
ismét kinaltak:

— Egyék, 6spords ur!

— Egyetek, én jobbat varok.

Ezt mondta minden fogasra.

Amikor a pecsenyét behoztak, megszolalt:

— Na, latjatok, én ezt vartam!

A vacsoranak megadtak a médjat. Még ma is 2,5-3 6ran keresztiil tart.
Vacsora alatt a zenészek végig jatszottak, un. hallgatokat. Az asztalok
kozt korbe jartak, és a vendégek notajabol egy-egy versszakot hiztak.
Ma mar nem divat, de néhany évvel ezeltt még az iddsebb korosztaly
tagjai tartva a szokast, nétaztak vacsora alatt. Hol itt, hol ott hangzott fel
egy Oreges hang. Ez azonban csak ritkén csapott at kdzds notazasba.

Vacsora kdzben aztdn mar megkezdédtek az aprobb bolondsagok,
ugratasok. Gonczi irja, hogy a fdsvény gazda dregasszonyt bujtatott el az
asztal ala, hogy a vendégek kevesebbet egyenek. Vagy a kisgyerekek az
asztal alatt elbujva killonbdzd csinytevéseket kovettek el. O irja, hogy
példaul dsszevarrtak a vilegény és a menyasszony ruhajat. Azt mar a
gyijtés soran hallottam, hogy ezek a gyerekek dsszekotdtték a vendégek
cip6fiizéjét.

Vacsora eldtt szokas volt, hogy az egy csapatba ver6dott, notazo
vendégek kabatzsebébe becsempészték a kanalakat. Mikor elérkezett a

vacsora ideje az els6 vofély bejelentette.
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— Kedves vendégek itt a vacsora ideje. Most jartam a konyhaban a
gazdaasszony igen banatos, mert elsiil, f6 minden, de a forg6dok mégsem
hozhatjak az ételt, mert valaki ellopta a kanalakat.

Ezért kérem, mindenki nézze meg a zsebét és adja vissza a kanalakat,
mert kiilonben nem lesz vacsora.

Egy id6sebb bacsi zsebébdl talan tiz kanal is elokeriilt. Az olyan zavarba
volt, hogy még vacsorazni sem tudott, egész este zsebre tett kézzel iilt,
nehogy megint beletegyenek valamit.

Szintén tartja magat az a szokas, amelyr6l mar Gonczi is emlitést tesz,
hogy az ifji parnak egy teritéket tesznek.

Vacsora kdzben — legtobbszor leves utan — a volegény baratai vagy a
vofélyek atadjak ajandékaikat a volegénynek, legtobbszor pikans szoveg
kiséretében.

Nasznagyuram Onoket megkérem,

az 0j parhoz volna egy kis beszédem.

A néta meg a tanc aztan tovabb mehet,
mig én itt beszélek nevetni sem lehet.

Egy tanyérbol esznek
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Kedves v6legény és kedves menyasszony,
hogy én eljottem lesz még abbdl haszon.
Jottem hozzatok tiszta jo szandékkal meg,
egy egyszeri szerény kis ajandékkal.
Hoztam egy polyas gyereket bélcsével,
verset irattam rola egy koltovel.

Ez a baba jo lesz majd mintanak,

az uj par is ilyesmit csinalna.

Megyen az konnyen csak akarni kell,

az asszony talpat siiriin vakarni kell.

Az ligyes ifji par ugy belejon végiil,

ra sem néz, tudja mar kdnyv nélkiil.

A csalad minden hazaspart 6sszekdt,
ezért hat vigyazzunk ne legyen tobb mint 6t.
Legyen lany kettd, fit meg harom,

vagy hat ki ahogy akarja, nem banom.

Itt is megtudjuk mahoz egy esztendore,
keriil-e sor nagy keresztelore.

Ezt a napot noteszomba jegyzem,

ezzel mondokamat szépen befejezem.
Tessék ifju par atadom a mintat,

az elsének hozok egy hintat.

Csak vigan!

Az Gjabban adott ajandékok koziil néhany: papucs, cumi, kalap, lanc
(hogy a feleség a férjét orranal fogva tudja vezetni), kotény felirattal:
»feleségem rabja vagyok”. A sort még lehetne folytatni, az ajandékozok
fantaziajatol fiigg, hogy mi keriil a csomagba. A csémddéri tsz szereldi
pl. a nyolcvanas években nésiild kollégajuknak vilagité sodrofat készi-
tettek.

Ezutan a v6félyek koszontik az ifju hazasokat.

Most indul egy hajo az élet tengerén,

nagy mennyddrgés timadt az ég feliiletén.

Két szerelmes sziv iil most egy hajoban,

kivanom Istent6l, legyen résziik minden f6ldi joban.
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Ugy vezessék az élet hajojat,

hogy elnyerjék a mennyek orszagat.

Adjon az Uristen nekik egy olyan kis magzatot,
hogy jové ilyenkor rigja ki az ablakot.

Mas:

Kedves nasznagyunk, ifjak és leanyok!

1116 szavakkal egy kis csendet kérek,

mig a hazassagrol egy kicsit beszélek.
Hallgasson csak ram minden megtermett 1élek.
Mert a hazassagot az Isten rendelte,

amikor Adamnak Evat teremtette.

Hogy buban-6romben segitdje legyen,

mert a Biblidban is igy vagyon benne.

Boldog csak az kinek van édes parja.

mert a jO feleség a haz gyonyorii viraga.

Ott viragzik a boldogsag faja.

Maganyos legénynek unalmas az élet.

Nincs kivel megossza a maganyos életet,
Nincs ki sz6ljon neki édes szép beszédet.
Azért hat legények eldre, elére,

késziiljetek ti is szép mennyegzore.
Gondolkodom mar én is felGle,

talan lesz is valami beldle.

Mert a hazassagrol beszélek mostan,

ami kell hozza elmondom sorban.

A gazdaasszonynak tlizhely kell eldszor,

hogy finom ételeket f6zzon.

A szobaba, konyhaba butor és szerszam legyen
elégséges, seprii, ruha, a falon cifra tiikor.

Uj szék és cifra asztal, agy vilagos szép huzattal,
apr6, nagy fazék, iist, bogracs, tokgyalu,
reszeld, kés, balta, dagaszt6 teknd.

Belefaradtam ebbe a sok beszédbe,
ha mind elmondanam négy nap lenne vége.



Mert a hazassaghoz kell ezernyi dolog,
amit az asszony gondol, az a fontos!
Sokféle dolog kell mar az els6 napon,

és hozza kérem még nem is mondhatom
Hogy ennek tetejébe kell lenni,

hogy id6 multaval bolcsot is kell venni.

A harmincas években jott szokasba, hogy a vacsora alatt a menyasszony
a vOlegényt6l egy szines festékkel festett poharat kapott, amelybél vacsora
alatt ivott, majd ezt a poharat tobbé nem hasznalta, eltette emlékbe, egész
életében Orizte. Ezt menyasszonypohdrnak, de matkapohdrnak is
hivjak.

Kasapénzszedés

Amikor a pecsenyéket behoztak, kezdédik a kasapénzszedés. Ezt a
szokast szintén emliti Génczi.

Egy lepedébe vagy abroszba burkolodzott n — néha maga a gazda-
asszony —, de inkabb valamelyik fiatalabb segitdje — megy be az elsd
viféllyel, aki az alabbi bekdszont6t mondja:

Halljunk sz4t uraim!

Nagy szerencsétlenség tortént ma e hazban
Szegény szakacsnénak ott kiinn a konyhaban.
Oda van a keze szornyfi fajdalmaban,

Nem tudja mit tegyen iszonyu kinjaban.
Hogy a kasa forrott kiloccsant redja,

Még pedig szegénynek a jobbik karjara.
Jambornak mai nap nem 1évén tobb bére,
Segedelmet kérnék a beteg részére.

Hogy lohatas embert orvosért kiildhessek,

A szerencsétlenen rogton segithessek.
Kiilonben csonka lesz, mint szamos egyebek
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Soha sem szeretnék meg a szép legények.
masik:

Halljunk sz4t uraim!

En ismét papolok, szegény szakacsné iigyében felallok.

Addig jo uraim tdle meg se valok,

mig meg nem nyerem azt, amiért installok.

Bizony nasznagyuram szomoru hir vagyon.

A szakacsnd jobb keze sebes nagyon.

Szegény, hogy a kasat kinn kevergette,

a jobb kezét a tiiz sz6rnyen megégette.

fme a szakacsnénk 6 nagy kanalaval,

jobb kezét forgatja sz6rnyl fajdalmaban.

De ami még nagyobb, santa is labara,

mert a kasa rafréccsent mind az 6t ujjara.

Tehat j6 uraim bukszat nyissanak,

kis bankat, nagy bankét tanyérba rakjanak.

Ekként orvossagra néki pénzt adjanak,

hogy mérges sebei hamar begydgyuljanak.
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A késapénz szedés alatt a zenészek folyamatosan a kasanotat huzzak.
Az eltakart arci, bekotott jobb kezii nd bal kezében f6z6kanalat visz,
mig a vofélynél korabban szita, ma valamilyen tal van. A fakanalra ezért
van sziikség, hogy a kivancsi vendégek, akik meg akarjak tudni ki lapul a
lepel alatt, kezére koppintson. Vagy azoknak a kezére iisson, akik a szitabol
pénzt akarnak kivenni. A kasapénz sorsa valtozo volt. Legtobb esetben a
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gazdaasszony és a kozvetlen segitok megosztoztak rajta. Ez az & plusz
bevételiik volt. Mas esetben az egészet a zenészeknek adtak. Elofordult
olyan is, hogy a konyhasok valamennyien bevonultak a zenészek el¢, és
a kasapénzen huzattak el nétajukat, mulattak, tancoltak egymassal.
A kasapénzszedéssel a tulajdonképpeni vacsora befejezdott.
Vacsora utan az elsé véfély mulatasra szolitja fel a nasznépet. A tancra
hivasnak is megvolt a maga szokasrendje.

Kikérés az asztaltol

Ugy latom menyasszonyunk szine valtozik,
Laba tancra kivankozik.

Felkérem a nasznagy urakat,

Vigyék tancba naszasszonyaikat.

Mi véfélyek koszoruslanyainkat,

A vendégek pedig szomszédaikat.

Csak vigan!

Zenészek az 1930-as éevekben
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Zeneészek a kozelmultban

. vagy:

Menyasszonyunk szine valtozik,
Laba tancra kivankozik.
Megkérem eldszor, masodszor,
Tessék kifaradni harmadszor!

. vagy:

Kedves menyasszonyunk azt sugta fiillembe,
Tisztelt férjével tancolni szeretne.
Megkérem a nasznagy urakat stb.

Ezzel korilbeliil egy 6ras mulatozas, tanc kezdédik. A zenészek tancra
alkalmas lasst zenét jatszanak. A lakodalom hangulatat a zenészek nagy-
ban meghatarozzak. Kedviik a keresettdl fiigg. Ezért a nasznagy a nasz-
népet adakozasra sz6litotta {61 tanc kozben, néhany perc sziinetet kérve.
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Halljunk sz6t uraim!

A zenészeink igen szomorkodnak,

A hegediiik alig csikorognak,

A htrjaik is mind 6sszeszakadoznak,
Hogyha a zsidotol jo gyantat nem kapnak.

Csakhogy nincsen pénziik, hogy vennének.
Gyantat, hurt nem tudnak venni szegények.
Azt mondjak, hogy a ndtakat tovabb is hizhassak,
Tegyenek a tanyérra néhany koronat. Csak vigan!

A tanc alatt a forgodok az asztalokat gyorsan leszedik, €s behozzak a
tortakat, siiteményeket. Majd éjfél utan pecsenyéstalakat tesznek az
asztalra, tanyérokat evieszkozoket, de nem teritenek meg. A talakat
idonként frissitik. A vendégek alléfogadas-szeriien esznek. Ilyen tajban
szolgaljak fel a feketekavét is.
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Porkélttorta-kakas

Emlitsiik meg most a
borhordokat is. Korabban a
lakodalomban csak bort ad-
tak a vendégeknek. Ma mar
sor fogy inkabb és iidito,
mert sok az autos vendeg.

A borhordoék literes iive-
gekben hordjak a bort az
asztalra. Helyenként ceglé-
di kannaban, és az asztalnal
toltik fel a megoriilt iiveget,
de legtobbszor fiiles beva-
sarl6 kosarban hozzak a teli
tivegeket, és ugy cserélik az
ureseket. Az iivegek nya-
kara és a kosar fiilére pant-
likat kotnek.

Mint emlitettem a bor-
hordok munkaja igen fa-
raszt6. Kamrabdl, pajtabol,
pincébdl kell a bort a csap-



raiitétt hordobol hordaniuk.
Igyekezniiik kell, hogy
senki eldtt ne alljon iires
iiveg, mert az rajuk nézve
nagy szégyen lenne.
Néha, ahol nem gydzték,
az lires iivegeket a vendé-
gek a lampara kototték,
hogy mindenki jol lassa,
nincs mit inni. Akadt olyan
lakodalom Pakan, hogy a
fiatalokbél allo asztaltar-
sasagot mar a vacsora alatt
sem gy6zték meg borral, e-
zért az egyik borhord6, hogy
szégyenbe ne maradjanak,
egy ceglédi kannat allitott az
asztalra. Borhordo
Egy féloras — egyoras tanc utan a zenészek leiilnek vacsorazni. Mig
6k vacsordznak a vendégek karikaba allva nétaznak. Ekkor is fontos
szerep harul a koszorusldnyokra és vofélyekre. Itatni (kinalni) kell a
vendégeket €s mulattatni 6ket. Ejtsiink szot a lakodalmak elmaradhatatlan
kisérdir6l, hivatlan vendégeirdl; a lesékrdl.
Elészor idézziik, mit ir réluk Génczi:

A lakodalmas héznal mindig sok a hivatlan vendég, kiknek szokas-
mondas szerint ,,Ajtu mellett a helik”, s kik azt mondhatjak magukrol:,,ott
votam, de csak a sopril helin”(az a ajtésarokban). Vacsora alatt az un.
kiisiiszobaban vagyis a pitvarban kiilondsen nagyszamu gyerek, siheder
verddik Ossze, kik furfangosan kieszelt csintalansagaikkal sok kellemet-
lenséget okoznak a vendégeknek. Az iistokok alatt 6sszefogdosott ve-
rebeket vizben megfiirosztik, tollukat bepaprikazzak s gy bocsatjak azokat
be a vendégek kozé. A verebek a vendégeknél a tollaikbol kihullé paprikatol
— melytdl ugyancsak tiisszognek — nagy fejetlenséget okoznak.
Kénytelenek ruhajuk kiszell6ztetése céljabol a szabadba menni.
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Vacsora alatt mulato férfiak

De a kimenésnél is baj van am. Arrdl a kellemetlenked6k mar el6re
gondoskodtak. Az ajtokilincs be van kenve zsirral, a kilincs pedig erds
madzaggal az ajt6 elé tamasztott kar6hoz van kotve. Ha az ajtét nyitva
hagyjak, annak félfai kozott szegekre erdsitett kotelet hiiznak. A pitvart
teledntozik vizzel.

Néha meg a 16sz6rbdl kikefélt port a lakodalmas szoba aljara szorjak,
mely a fehérmépek kozott ugyancsak nagy riisz616dést okoz. A hivatlan
vendégek vakmerdsége annyira megy, hogy a lakodalmas szoba ablakat
kifeszitik, s a legények célzatos megjegyzéseket tesznek a menyasz-
szonyhoz. Megtortént mar az is, hogy csikokat vezettek {6l a padlasra,
hogy azok nagy diiborgést vive véghez, a vendégeket a szobabdl kiza-
varjak. (Kisszigeten tortént.)

Kiinn az udvaron is pajkos tettet visznek véghez. A nasznépet vivd
kocsik kerekeit a f6ldhoz ¢kelik, a 16szerszamokba gombostiiket szur-
kalnak, a kocsikast fahoz kotik, amely midén indulaskor raiilnek, a rajta
iilékkel egyiitt visszamarad.

E vastag tréfalkozasok, bosszantasok ellen nehéz a védekezés. Az alab-
biakban latni fogjuk, hogy az utédok sem maradtak el éseikt6l. Legtobb
helyen szivesen lattak a lesoket, f6leg ha rendesen viselkedtek.
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Egy tanyér hus, egy tanyér rétes és egy liter bor volt a les6k része.
Persze volt, hogy tobbet is kaptak. Ez a gazdatol fiiggétt. Err6l is tobb
anekdotat ismeriink:

Az egyik faluban is csendben varakoztak az ablak alatt a keritéshez
tamaszkodva, amikor kivitték a hust és a rétest. Az el6l allok mindjart a
husbdl vettek egy-egy darabot, mig tartott. A tdbbiek a rétesbdl kaptak.
Két legénynek azonban mar abbol sem jutott. Aki elébbre allt egy id6
utan elindult hazafelé.

Utkozben talalkozott két legénnyel, akik a lakodalmas hazhoz igyekeztek.

— Na, milyen a lakodalom, adtak valamit ? — érdekl6dtek.

— Adtak hust, meg rétest, de keveset. Az Imrének nem is jutott, de én
majdnem kaptam — tette hozza.

A hetvenes években elterjedt, hogy az olyan lakodalomban, ahol a
zenészeknek nem nagyon fizettek a vendégek, a lesék kiviil az ablak
lvegére a zenészek bosszantasara papirpénzeket ragasztottak. Az egyik
helyen, amikor az iiveg mar jol tele volt, hirtelen leengedték a redSnyt.
Az ablakot gyorsan kinyitva leszedték a pénzt.

Az egyik faluban a gazda igen fukar volt, és megtiltotta, hogy a lesok-
nek barmit is vigyenek.

Azok egy darabig 6gyelegtek az utcan, aztan bemerészkedtek az udvarra
is. Néha megszolitottak egy-egy forgolodot, de csak sajnalkozo sz6, vagy
mozdulat volt a valasz.

Gylilt benniik a diih, egymast hergelték, hogy mi médon lehetne bosszat
allni a gazdan. Végiil a pajta végében all6 pelyvas kunyhobdl telehordtak
az udvaron asott kutat.

A mosogatashoz mar a szomszédbol kellett hordani a vizet és a kutat is
alaposan ki kellett tisztitani.

E gy masik faluban szintén fosvény gazda tartotta a lakodalmat. Abban
az id6ben a lakodalmat télen tartottak. A les6k kint toporogtak a hidegben,
eredményteleniil. Keritettek hat egy kazlazé 1étrat — majdnem minden
paraszthaznal volt ilyen —, és a szomszéd porta fel6l a haz hata mogott
egyikiik felmaszott ra, és egy tetcseréppel letakarta a kéménylyukat.
Persze utdna azonnal eltlintek, eltiintették a létrat is.



A szobat és konyhat elarasztd fiist alaposan megkeseritette a
vendégsereg jokedvét, mig rajottek a fiistolés okara.

Akadt olyan lakodalom, ahol a nasznép nem volt mulatos fajta. Itt
bizony a zenészek sem erdltették meg magukat, mert kevés volt a pénz.
Ilyen helyen a lesék sem kaptak semmit.

Az egyik faluban is ilyen lakodalom volt. A les6k egy darabig tiirelmesen
vartak, aztan egyikiik hazaugrott egy demizson borért. Hamarosan dalos
kedviik tamadt, és vidamabban voltak, mint a nasznép.

ElGbb csak a primas 6vatoskodott ki kériilnézni, aztan visszajott a hege-
diiért, és kisérte a lesok notajat. Aztan a bogds is kovette, végiil a cimbal-
mot is kivitték az udvarra, ahol a lesék gavallérosan fizettek. Egyre tobben
csatlakoztak hozzajuk a nasznépbdl is.

Végiil a gazda, hogy mentse a helyzetet, a lesket is beterelte a hazba,
visszapakolva a zenekart is.

A lakodalmakban — f6leg a szegényebb hazaknal —a leséket alaposan
megvendégelték.

Akadt azonban, ahol bizony nem kaptak a lesék semmit. Igy jartak
Pakan az egyik haznal is.

El6bb a keritésen kiviil acsorogtak, de ahogy nem kaptak semmit, beljebb
merészkedtek.

Mar ott alltak a nyitott ablaknal, de még mindig nem kinaltak meg 6ket.
Egyikiik elugrott haza 6rolt cseresznyepaprikaért, egy masik pedig a zsupp
alatt fészkeld verebekbdl fogott meg egyet. Alaposan behintették a madar
tollat és bedobtak az ablakon.

A vendégek konnyezve, tiisszogve menekiiltek a paprikat hullato,
rémiilten repdes6 madar el6l.

Az Oreg Zserjaknak — az 6reg horvat szarmazasu volt, ezért térve
beszélt magyarul — férjhez ment a lanya.

A lakodalmat megtisztelték a lesok is, de bizony nem adtak ki nekik
semmit. Ezért az udvaron allo szekeret széjjelszedték, felvitték darabokban
a szalmakazal tetejére és ott Osszeraktak.

A lakodalom utan néhany napra a kutfeji csendéroknek malacokért
kellett volna mennie az éregnek Pakara. Mivel nem jelentkezett, ezért
kérdére vontak:



— Hat, Antal bacsi, miért nem ment el Pakara a malacokért?

Az 6reg megadta a valaszt:

- Csendb6rbiztos ur kérem, enyém kocsi, szekér szénakozu. Paka malac
nem gyiissz haza!

A zenészek gyorsan végezvén a vacsoraval, ujra zenéini kezdenek.
Most mar nagyobb a hangulat, a mulatas, a tanc.

Menyasszony-, vagy menyecsketianc

Amennyiben a menyasszonyt a haztol elviszik, a menyasszonytancot,
amely rendesen éjfél koriil szokott megtorténni, igyekeznek minél késébbre
halasztani, mert jol tudjak, hogy a menyasszony-, vagy menyecsketanc
utan a vendégek egy része el fog tavozni. A menyasszonyt végil a
koszoruslanyok és néhany rokon asszony elkisérik, és a menyasszonyruha
helyett menyecskeruhat adnak ra. Az atoltozott menyasszonnyal vissza-
térnek, és kezdetét veszi a menyasszonytanc. A nasznagy ekkor a kdvet-
kez6 kdszontét mondja:

Itt all el6ttiik az ékes menyasszony,
Hogy menyecskefejjel eloszor tancoljon.
Mindenki tancoljon vele egy kurtat!
Csak le ne tiporjak a cipdje sarkat!

A tancot én kezdem, a tobbi még raér,
Huzd ré cigany, az uj hazasparért!

A nasznagy adja el a menyasszonyt. Kezében tart egy levesestalat, és
elkialtja magat.

— Elad6 a menyasszony!

A zenészek a kdvetkezg notat jatsszak:

A nasznagy jol lathatéan egy nagy cimletii bankot tesz a talba (ezzel
buzditva a tobbiek adakozd kedvét), amelyet ilyenkor atad egy vofélynek,
és 6 tancol el§sz6r a menyasszonnyal. Utana visszaveszi a talat, és sorban
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jonnek a tobbiek. A nasznagy és a vofélyek nagyokat hujjantanak. Tobb-
szOF ismétlik, hogy: ,.elad6 az menyasszony!”, vagy kommentaljak, hogy
ki veszi meg a menyasszonyt, pl. any6sé a menyasszony, sogoraé a
menyasszony stb. Amikor ritkulnak a vevok egyre gyakoribb a felszolitas.

Végiil a vblegény jelezvén, hogy 6 a f6 vasarlé egy erszényt dob a
talba, és folkapva a menyasszonyt kiszalad vele.

A menyasszonytancnak azon tul, hogy a menyasszonyt elbicsuztatjak
lanysagatol, fontos gazdasagi oka is van. Az ajandékokon kiviil azonnal
felhasznalhat6 készpénzhez juttatja a fiatalokat.

A menyasszonytanc koriil is adoédhatnak azonban problémak, amikre
figyelni kell. A menyasszonyt mindaddig nem veheti meg a vélegény,
amig van mas vevd. Ennek praktikus oka van, amit az el6bb mar jeleztem.
Ezzel egyik lakodalomban az ott 1év6 fiatal legények ugy éltek vissza,
hogy t6bbszor is megvették a menyasszonyt. Csak a végén deriilt ki,
hogy apropénzért, s6t kabatgombért. El6fordult, hogy a v6legény talba
dobott pénztarcajat gyorsan kikaptak, kiforditottak, és mikor lattak, hogy
lires, nem vihette el a menyasszonyt, mig a pénzzel vissza nem érkezett.
Persze akadt mas a v6legény rovasara elkdvetett csinytevés is.
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Mlkor a nagybatyam nosiilt, akkor is ment az ugratas.

Amikor a menyasszony tanc volt — 6 meg ott varakozott az ajtéban —
Ovatosan egy tojas héjat cérnaval felerdsitettiink a nadragjara. Aziilepére.

Amikor megvette az uj asszonyt és szaladt kifelé, elkialtottam magam:

— Hogyan nésiilhet meg az ilyen legény, amikor még a tojashéj rajta
van a fenekén.

Persze rogtdn letette az asszonyt, és lett nagy kapkodas — nagy rohej
kézepette —. mire megtalalta és levette a tojashéjat.

A vofélyeknek a menyasszonytanc alatt is résen kell lenniiik, mert
gyakran el6fordult, hogy tanc kozben valamelyik vendég felkapta a
menyasszonyt, és a meglepett vendégek kozott kiszaladt vele a hazbol.
Ez fricska volt a volegény szamara, hogy nem tud vigyazni asszonyara.

Az egyik faluban — melynek neve maradjon titokban — kdzds lako-
dalmat tartottak. A vendégek kozt volt harom fiatalember is. Ugyan egyik
csaladbol sem ismerték Gket, de azt hitték, hogy a masik fél vendégei.
Megkérdezni meg nem akartak, mert
viselkedésiikkel erre nem adtak okot. e
Ettek, ittak, mulattak — mint a tobbi
vendég —, szortak a pénzt a zené-
szeknek. A menyasszonytanc vége felé
—amikor a vélegény késziilt megvenni
az ujasszonyt — egyikiik folkapta a
menyasszonyt, €és kiszaladt vele az
ajton. A masik kettd meg kikapta a
pénzes talat az elképedt vofely kezébol,
és kiszaladt vele a masik ajton.

Amikor a nasznép folocsudott meg-
lepetésébol és rajott, hogy itt bizony
nem tréfarol van szo, egyik fele a
menyasszonyt, masik fele a pénzrablo-
kat kezdte ild6zni.

»Elado az uj asszony!”
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A menyasszonytanc utan folytatodik a mulatozas mig a menyasszony
atoltozik.

Amikor a menyasszony ujra eskiivéi ruhajaban jelenik meg parjaval az
oldalan, véget vetnek a zenének, és megkezdddik a bicsuztatds.

A bucsuztatas

A menyasszonytanc s a bucsuztatas olyan hagyomany, amely valtozat-
lanul tovabb él napjainkban is. A bucsiztatd szovege attol fiigg, hogy a
menyasszony vagy a volegény hagyja-e el a hazat. Ez pedig att6l, hogy
hol fognak a késébbiekben lakni. Ha a lany otthon marad, akkor a lakoda-
lomban eldszér a vélegényes hazba mennek és ott a menyasszonytanc
utan a vélegényt bucsuztatjak el, és forditva.

A bucsuztatok szévege mindkét esetben hasonld, mivel ritkabb a véle-
gények bucsuztatdja én most mindkettének kdzlom egy-egy valtozatat.
A bucsuztatot mindig az elsd v6fély mondja.

Menyasszony bucsuztatasa

Halljunk sz6t uraim!

Sziinjon meg hegediinek zengése,

Mert buicsuzasomnak most Iészen kezdése.
Zeng a bucst szavam, hullanak kdnnyeim,
Mert téletek valok el, draga jo sziileim.
Hatalmas Isten, vilag teremtdje,

Tekints le gyermekedre, és a draga jo sziilokre.
Hozzad fordulok draga édesapam,

Miel6tt apai hazadbol kilépek,

ha megbantottalak bocsanatot kérek.

Most hozzad fordulok, kedves édesanyam.
Te voltal eddig a felnevel6 dajkam,

Tudom, hogy nagyon féj az anyai szived,
Midon elvalasat latod draga gyermekednek.
Kedves édesanyam, tudom hogy szerettél,
Mint gyenge viragot, apoltal, neveltél.
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A jora tanitottal, a rossztol intettél,

Most pedig engem szarnyamra engedtél.

Kedves édesanyam miel6tt indulok,

Konnyez0 szemekkel kebledre borulok.

Bocsanatot kérek, ha megbantottalak

Eletem folyaman téged.

Most hozzad sz6lok draga testvérem (rokonim, barataim.)
Bocsassatok meg nékem, ha valaha is vétettem tinéktek.
Mi most indulunk el a Szentharomsag nevében,

Az utunkon vezéreljen az Isten.

Vélegény bucsuztatisa

Szilinjén meg most hegedii zengése,

Mert bucsuztatdsomnak most 1észen kezdése.
Zeng a blicsuszavam, hullnak konnyeim,

Mert téletek valok kedves sziileim.

Most hozzad fordulok kedves édesapam,
Latod kénnyeimt6l hogy borul orcam.
Mielé6tt j6 atyai hazadbol kilépek,

Toled édesapam bocsanatot kérek.
Bocséanatot kérek, mert megbantottalak,
Josadgodért gyakran megszomoritottalak.
Kedves édesapam feledd el ezeket,

Az Isten aldjon meg ezért tégedet.

Kedves édesanyam mikor teveled beszélek,
Szivemben nagy fajdalmat érzek.

K6sz6ndm tenéked, hogy a f6ldon élek,

Es hogy felneveltél, ezért halas leszek néked.
De azért jo szeretd anyam ha mar nem is leszek veled,
Az Isten aldja meg minden 1épésedet.

Kedves testvérem el ne feledjél,

Mint eddig mindig szeressél.

Apoljad j6 sziileinket, e helyen is kérlek, szolgaljad ket,
Ugy ald meg majd az Isten tégedet.

Kedves legény barataim, ti j6 pajtasok,
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Kik kdénnyes szemekkel most koriilottem allatok,
Szép falutoktol én most elvalok,

Az Istent6l nektek is minden jot kivanok.
Kedves also-felsé szomszédaim,

Es kik jelen vagytok rokonaim, jo barataim,

Az Isten aldjon meg benneteket,

Hogy ne érezzetek a f61don sok fajdalmat és kint.
En tiszta szivembél kivanom mindezeket,

Az itt maradottaknak kivanok jo6 kedvet.
Nekiink utasoknak boldog megérkezést.

Isten veliik!

Ez sem ment azonban mindig egyszeriien:

Pérdefdldén tortént a 80-as években, az egyik lakodalomban, hogy
elérkezett a volegénybucsuztatas ideje.

Az els6 vO6fély mondta is a szivhez sz616 versikét, aminek
eredményeként bizony ugyancsak elsirtak magukat az asszonyok, és még
néhany férfi is megtorolte a szemét, amikor a vofély elakadt.

Mivel mar a bor is dolgozott benne, kissé goromban, de hatasosan vagta
ki magat:

— Hagyjak mar abba, mert én is teljesen elérzékenyiilok.

Az itya parral a naszok, a koszoruslanyok és véfélyek, valamint néhany
vendég tart a masik lakodalmas hazhoz. Néhany helyen szokas volt, hogy
a sziilok is elkisérték ket, és az oromapa adta at naszanak a menyasz-
szonyt.

Az otthonmaradok koziil ezek utan sokan hazamennek. A tobbiek
nétazva tovabb mulatnak. Ahol egy napos a lakodalom, ott két 6ra koriil
behozzak a reggelit. Ennek fogasaira késébb visszatériink.

A masik hadzndl nagyon vérjék az érkezdket. Itt a nasznagy megérke-
zéskor k6sz6nt6t mond. (Ennek is k6zo1jikk mindkét valtozatat.)
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Megérkezés a viélegényes hdzhoz.

Szerencsés jo estét a nasznagy uraméknak,
Végére jutottunk ma nehéz utunknak.
Alazattal kérjiik a jelenvalokat,

Hogy hallgassak meg egynéhany szavamat.
A mi kis seregiink ott kint vagyon,

A hosszu Ut alatt elfaradt nagyon.

Fogadjak ket vidam hajlékukba,

Részesitsék dket vidam mulatsagban.

Nagy faradozasunk nem esett hiaba,

Mert egy draga kincset hoztunk e hazba.

Itt van a mennyasszony koztiink, megérkezett,
Tessék vendégeim fogjanak vele kezet.
(vagy: Tessék 6romapa és 6romanya fogjon vele kezet.)

Megérkezés a menyasszonyos hdazhoz.

Halljunk sz6t uraim!

Vig lakodalmi szép mulatsagot,

Oromét, kedvet, vig menyasszonysagot!
Adjon az Isten szép vidamsagot,

Hogy izze el téletek a mindennapi gondot!
Nem j6ttiink mi sem enni, sem inni,

A beszédben nem akarok hosszu lenni,
Mert nékiink még ma haza is kell menni.
Nem kedveskedhetiink sem pénzzel, sem mézzel.
De mi sem j6ttiink am {ires kézzel,
Szeretettel koszontlink minden vendégiinket.
Fogadjak el t6liink kedves vlegénylinket.

Szintén évszazados hagyomany, hogy a kdszontd utan az érkezdket
egy tanc erejéig megforgatjak a hazbeliek, majd vacsorahoz iiltetik 6ket.
Gonczi azt irja, hogy ugyan ugy iiltetik be 6ket, ahogy vacsoranal tették,
és ugyanazokat a fogasokat talaljak fel eléjiik.
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Ma mar ez nem igy van. Valéban étellel kinaljak 6ket, de a szertartasos
vacsora mar a multé.

A rovid vacsorat kdvetéen a menyasszony hamarosan elmegy at6ltozni,
és az el6zbekben leirt modon itt is lezajlik a menyasszonytanc.

Nagyon szép szokas volt, hogy ezek utan az egész nasznép elkisérte a
fiatalokat halohelyiikre, az elhalasra. Az elhalas koriil kialakult babonas
szokasok koziil ma mar egyet sem talalunk, ezért ismét Gonczi miivébol
kell idézniink:

[ 4

Ejfél utan 2-3 6ra koriil az ) par a nyoszoly6- s mas asszonyoktol,
Péaka kornyékén az egymas kezét tarté nasznépt6l kisérve, zeneszo mellett
egy erre berendezett kamraba megy ,,e’hanyi”. (Elhalni.) Az agyat néhol
anasznagy, masutt a menyasszony, legtobbszor a nyoszolyodasszony veti
meg.

Régente, midon a véfélyek 10-12 éves gyermekek voltak, veliik az uj
par agyat meghombolyodgtették, hogy a férfi a n6t majdan meg ne ver-
hesse és hogy a sziiletendd gyermekiik fiu legyen.

Lefekvés el6tt néhol a menyasszony a vélegény csizmajat lehtizza.
Egyesek ilyenkor egymas labbelijébe szagolnak, hogy kellemetlen lehe-
letiiket ne érezzék meg. Lefekvéskor a vélegény a menyasszony mellét
ne fogja meg, mert kifakadé mellii lesz. Altalaban egymashoz ne nyil-
janak, mert testiik kisebesedik. Lenyugvas el6tt a menyasszony a gyfiriijét
az agyba dobja, s mig az ura keresi, addig mondogatja magaban: , Keresd,
keresd gytirlimet, huéttig valu kedvemet”, hogy férje az 6 kedvében jarjon.
Amelyik az ifji par koziil a naszéjszakan hamarabb elalszik, hamarabb
hal meg.

Az elhélas szokésa mar régen kiment a szokasbol, de emléke megor-
z6dott. Még az 1970-es években is tartotta magat a hiedelem, ha az
eskiivot kovetd harom napon beliil nem torténik meg, akkor a hazassag
érvénytelen. Ennek minden bizonnyal az az alapja, hogy némely vidékeken
az elhalas tényét a nyoszolydasszony és mas tanuk (nasznagyok) megvizs-
galtak, ha lathat6 bizonyitékot nem talaltak, annak jogi kovetkezménye
ugyan nem, de a menyasszonyra nézve nagy szégyen volt.

Mintegy masfél 6ra mulva felk6ltotték 6ket, és a menyasszonyt felkon-
tyoltak, hajat menyecskésre igazitottak. Mai vilagunkban elképzelni is
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nehéz, hogy abban a korban mennyi minden kiilsé jel fejezte ki egy né
pillanatnyi helyzetét; a haj, a kendd, a ktény és a ruha viselésének maodja.
Errél sok-sok tanulmany sziiletett, ezen munkan beliil erre nem lenne
célszerii kitérni.

A felkontyolassal valt gyakorlatilag a menyasszonyb6l menyecske.
Ennek viselkedésében — mint emlitettem — haj- és ruhaviselésben is meg
kellett mutatkoznia. Itt kell megemliteni, hogy a menyasszony a koszorijat
gondosan megdrizte élete végéig. Mint Gonczi irja, azért ,,hogy abbol
semmit el ne veszitsen, mert boldogtalan hazasélete lesz.”

Mig a régi id6kben a fiataloknak kamrakban, istallokban agyaztak meg,
addig a késébbi idében rokonoknal, ismerdsoknél kaptak szallast. Ma,
amikor nem otthon van a lakodalom, otthon varja 6ket a naszagy. Mint
lattuk a szdzadelén a ndsznép kiséretében vonultak nyugvohelyiikre, tehat
mindenki tudott halohelyiikrél, addig késdbb annyira megvaltozott ez a
szokas, hogy csak a legsziikebb csaladi kor tudott err6l, a tobbiek el6l
eltitkoltak, és minden megtettek azért, hogy ki ne deriiljon. Pl. a fiatalok
megvartak, mig mindenki a hazban volt, és titokban hagytak el azt. A
haziak gondosan ligyeltek ra, hogy tavozasuk utan néhany percig senki
formaja, jelentéstartalma a negyvenes évekre teljesen megvaltozott. Mint
lattuk ekkor mar titkoltdk a fiatalok halohelyét, hogy elkeriiljék zakla-
tasukat. Persze a véfélyek valamelyike, vagy a nasznép mas tagja azért
kitudakolta azt, és itt valami médon megtréfaltak 6ket. Az agy két ellentétes
sarkan példaul kiakasztottadk az dgydeszkak kampoit. Ettdl az agy még
érintetlennek tiint. Aztan szerét ejtették — a haziak minden 6vatossaga
ellenére —, hogy kovethessék a fiatalokat. Kint a kerités mogott elbujva
vartak a fejleményeket, persze ekkor mar a nasznép egy része mar ott
settenkedett koriilottiik, mert ki tudja honnan, de értestiltek a torténtekrol.
A vart esemény hamarosan be is kdvetkezett, mert jelen esetben az
Osszedolt gyat csak lampafénynél lehetett 6sszerakni. A titkol6zas tovabbi
okara még a lakodalom masnapja fejezetben visszatériink.

Harom 6ra kériil, aki még maradt a menyasszonytanc utan, az is szede-
16zkodni kezdett. Csak a legények, néhany nétasabb idésebb ember — és
hivatalbol — a véfélyek és koszortislanyok maradtak. Ok a zenészek elétt
egymas vallat atfogva, félkorben allva notaztak. Ilyenkor eldkeriiltek
elfelejtett 6reg notak. Ez mar a csendes mulatas id6szaka volt. Persze
azért itt is volt lehet8ség vidamsagra, mokara:
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Az oreg Marton Pista bacsinak volt egy bandaja, azzal jartak a lako-
dalmakba zenélni. Az 6reg igen vidam, tréfas természetii ember volt.

Egyszer Pordefoldén voltunk lakodalomban. Hajnal felé mi legények
korbealltuk a zenészeket, ugy notaztunk.

Egyszer csak az oreg leengedte a hegediit, és odafordult egyik tarsunk-
hoz:

— Tudod, Joska ! Neked akkora pofad van, hogy téged csak siit6lapat-
tal lehetne pofonvagni.

Négy-0t ora koriil aztan a zenészek is szalasukra mentek, ha egy kevés
alvassal is, de kipihenjék az éjszakai faradalmakat. A forgodok ekkor
rendbe tették a helyiséget, kitakaritottak, és egy-két orara igyekeztek
lepihenni.
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Alakodalom masnapja

Mig a lakodalom elsd napja a hivatalos, komoly és innepélyes, addig a
masodik nap az 6nfeledt vidamsag napja, amely persze nagyban fiigg a
vofélyek és koszorhislanyok hozzaallasatol, aktivitasatol.

Nyolc ora tajban a gazdaasszony és a forgodok mar készen allnak,
hogy a visszatér vendégeket fogadjak. Ekkor tajban megérkeznek a
vofélyek is. Nekik korabban fontos feladatuk voltreggel. Sorra fel kellett
keresni a vendégeket, és reggelire hivni 6ket. A felkoltott vendégek aztan
csatlakozva a vofélyekhez, egyiitt mentek a kovetkezd vendégért. A
szazadel6n a nasznagyokért az egész nasznép zeneszo mellett ment el.

Tovabbi érdekességet is olvashatunk errol:

Ha a nasznagyokat az agyban érik, amit 6k a Cserta melléken 6si
szokas szerint be is varnak, lancot kétnek a labukra, az agybol kiemelik
Oket a felcihelodésiik utan karon fogva, s lancon vezetve mennek veliik a
lakodalmas hazba. Lancon vezetik az érdemesebb vendégeket is. Ez a
megbecsiilés egy jele.

Ez a szokas azota atalakult. A véfélyek ugyan elmentek a késlekedd
vendégekért, de ez ma mar ritkasag. Ahol még tartjak a szokast, ott
igyekeznek az ifji part megtalalni. Ha sikertil, és feloltozve talaljak oket,
akkor a vidam menet kiséri 0ket a lakodalmas hazhoz. Ha dgyban talaltak
Oket, az lustasaguk jele, és megszégyenitésiil lancra verve, helyenként
tragacsra iltetve, nagy deriiltség és kiabalas kdzben vitték a lakodalomba.
Ez persze szamukra nagyon megalazé volt. Erthetd tehat, hogy sok esetben
miért tartottak titokban halohelyiiket.

A lakodalmas hazhoz visszatérve a vendégek asztalhoz iiltek, ahol varta
Oket areggeli, amely régen mézes palinkabdl, szalonnabdl és kocsonya-
bol allt. Melléje h6kon siilt perecet adtak. Néhany évtizede palinka, pa-
linkabol késziilt likdr (édesség), kdvesztett szalonna, kocsonya és frissen
fott, hazi hasos kolbasz volt reggelire. A perec mellé mar kenyeret is
adtak. Perecet egyébként 1978 decemberében adtak utoljara reggeli mellé
Pakan lakodalomban. Mara elmaradt a szalonna, maradt a kolbasz,
helyenként a virsli, debreceni tormaval és mustarral, valamint disznosajt
és kocsonya.
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A palinka hagyomanyként még asztalra keriil, de a vendégeket ma a
roviditalok széles valasztéka varja mindeniitt, és természetesen fekete-
kavé.

Reggeli utan a faradt vendégek élesztésére kiillonbozo jatékokat,
mokakat talalnak ki, hogy ujra ,,formaba” hozzak 6ket. Ezek a tréfalko-
zasok, jatékok az id6k soran valtoztak. El6adasukra kevés ember alkal-
mas, 6ket megbecsiilték, tobb lakodalomba is meghivtak.

Egy ilyen v6fély anyagat sikeriilt felgyiijtenem, ezt most teljes terjedel-
mében kdzre adom.

Els6 az esketés.

A papnak 6lt6z6tt személy misét celebral, ezen beliil adja 6ssze a ifju
part, amelynek mindkét tagja legény. A volegény kalapjara szalagotkotnek,
ha nincs, akkor korombdl bajuszt festenek neki. A menyasszonyra valami
szakadt csipkefiiggdnybdl fatylat teritenek. A szertartasnak még volt egy
mozzanata, amely ugyan nem szerepel az idézett v6fély anyagaban, de
egy masik adatk$z16 a lakodalom masnapjanak eseményei, a mar idézett
esketési ceremonia részeként emlitette. Ez pedig a gyontatas. Az esketés
elétt a jelenlévoket meg kellett gyontatni, hogy tiszta 1élekkel vegyenek
részt a szertartason. A ,,papra” egy XX. szazad elején viselt hosszi fehér
inget adtak, amit a déd-, és nagyanyak Orizgettek, derekan egy borjukétéllel
kototték at, nyakaba pedig a szoba falardl leakasztott, madzagra kotott
fesziiletet akasztottak. Leiilt egy kis székre, a gyontatott pedig eléje térdelt.

A jatékot nagyon komolyan vették és abban mindenkinek részt kellett
venni. A vonakodokat erészakkal vitték, a ,,pap” elé a vofélyek. Az igazi
gyonastol annyiban kiilonbdzott, hogy itt nem ,,0nként” vallottak be a
biineiket, hanem a pap kérdéseire kellett valaszolni. A gdcseji, amugy is
csavaros észjarasu, hat még ha jatékrol, tréfarol van sz6. Ezért aztan
ugyancsak fel volt adva a lecke kérdezdnek, valaszadonak egyarant.

Példaul: dregembernek, akinek a noéta szerint nem hianyzott mar mas
,mint a pipa, meg egy pohar bor”, a pap feltette a kérdést: Hanyszor
csalta meg az asszonyt? A valasz persze amugy gdcsejis volt. Oregiink
is mondott egy szamot, mire a pap a penitenciat harom Miatyankban
allapitotta meg, majd hozzatette: ,,Még haromszor megteheti, a feloldozas
arra is érvényes.” Néha a penitenciat el is imadkoztattak a ,blindssel”.
Volt nagy dertiltség, ha eltévesztette, vagy elakadt. A pap mellett kantori
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minéségben egy ministrans is csetlik-botlik, és igyekszik minél nagyobb
ziirzavart okozni.

A szertartas elott a pap még ,,civilben” eléadja egy legény sovarsagat
¢és megprobaltatasait a ndsiilés terén.

Edesapam a miltkor igy sz6lt anyamhoz:
Hozhatna ez a gyerek egy menyecskét a hazhoz!
Ott voltam én is a kdzelben, meghallottam,
Haztiiznézni mindjart elindultam.

Fogtam egy tarisznyat, a hatamra tettem,

De elétte otthon magam jol teleettem.

Bejartam tiz varost, harmincharom falut,

De nem talaltam leanyt, nekem valot.

Az egyik cstnya volt, a masik szegény,
Harmadikat 6lelte egy legény.

A negyediket szornyen megszerettem,

Csakhogy azt am el nem vehettem,

Mert szaz évvel vényebb volt, mint éreganyam.
fgy hat tisztelt vendégsereg most is legény vagyok,
Reggeltol estig a lanyokra gondolok.

Hogyha egyet tudnak ki hozzam eljonne,
Megtartjuk a lagzit jové esztendére.

Ekkor kovetkezik az esketés:

Aldjon meg minket a hazigazdank minden nemii szeretete. Kisérjen
benniinket mig e f6ldon jarunk, és ez ne csak most, hanem kdvetkezé fia
avagy gyermeke lakodalmakor is megnyilvanuljon. Megkdszonjiik fa-
radozasat, amit értiink tett. Mi pedig halaljuk meg jokedviinkkel, hogy
teljes megelégedésére szolgaljunk, mig e j6 borat ihassuk mindorokkon-
orokké. Amen!

Most pedig kozoljiik a hirdetéseket:

Egy leanyz6 hirdeti magat. Mesébe ill6 szépségii n6 ugyan nem vagyok,
ellenben, amely férfi megelégszik egy elpusztithatatlan egészségii, vidam
kedélyti, két dolgos kezii, értelmes és leleményes agyti leannyal, azjelentse
a plébania hivatalban.
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Most pedig ti keriiltok sorra gyermekeim. Nézziik az adatokat: Te vagy
fiam: Mikorvacakolhatok Jeremias?, te pedig lanyom: Aligvarom Rebeka?
Azon elhatarozassal 1éptetek az én sapadt szinem és a voros bor elé,
hogy hazassagot kossetek. E16szor is hozzad szolok fiam ! J6 hegyre jar6
légy, mert ha a bort iszod az életben soha nem lesz bajod! Leanyom! Tiéd
a sz6l6kapalas. Bort innod nem szabad, mert nagyom megered a nyelved.
fgy is sokszor tobb a szébeszéd az asszonynal. Az as6, kapa valasszon el
bennetek.
Most pedig mondjuk mindannyian!
Sz6l6skertek Kirdlynéja konyorog; érettiink.
Tokaji szomorodni.
Nincs ra okunk.
Egri leanyka.
Nem tudunk nalad nélkiil élni.
Badacsonyi sziirkebarat.
Baratsag legyen koztlink mindenkor.
Banati rizling.
Ha levedet isszuk nem bank6dunk az életben.
Amen!

Most pedig mondjuk el a Tsz-miatyankot!
Miatyank ki font vagy a mennyekben,

Mi tovabbra is bent maradunk a tsz-ben.

Mi 6regek nyomjuk a munkat a hatarban,
Fiatalsag lopja a napot az irodaban,

A vezetOség iszik a kocsmaban,

A rokonsag osztozik a magtarban.

Add meg nekiink a mindennapi kenyeriinket,
Csak arra vigyazzunk a munka fel ne torje a tenyeriinket.
Mert tiéd az orszag és a hatalom,

Miénk a munka és a fajdalom.

A tsz vagyona az nagy kincs,

Aki nem lop annak bizony semmi sincs.

De bocsasd meg a mi vétkeinket, ha lopunk,
Mert ha nem tessziik, akkor éhen halunk.
Tartsd meg a mi haztajinkat,
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Hogy kis 6lainkban hizlalhassuk tovabbra is nagy diszndinkat.
Es ami terem a tsz-hatarban,

Apranként hazahordjuk a honunk alatt a kosarban.

Amen!

Haézigazdank altal szeretett kedves vendégek. Kedves férj és feleség!

fme a szent aktus dsszefiizétt benneteket. Rajtad all kedves férj, és
t6led fiigg kedves feleség, hogy a csaladi boldogsag minél szorosabban
Osszekapcsoljon benneteket.

Kedves vendégek! A hazassag olyan mint a viragoskert, ahol a siirli
bokrok kézt mindig frissen nyilik a rozsa és a férj, mind gondos kertész
naponta tdbbszdr is megdntdzi az 6 szeretetének csepegé harmataval. A
hazassag kedves vendégek olyan mint egy valté. A n6 a befogado, férja
kibocsatd. De ezen a valton egy harmadiknak sohasem szabad részt venni,
aki azt hatulrél nyomkodna, illetve forgatna. A férj ndvelje erejét, hogy
tudasa nagy legyen, és amit tud csepegtesse biibajos, hii nejébe.

Novelje erejét, hogy mindjobban behatoljon a csaladi boldogsag fene-
ketlen kutforrasaba, és bovitse annak sziik keresztmetszetét mindorokké,
mig e foldon él. Amen.

Most pedig e szép énekkel kisérjiik el az ifju part. (A zenészek a Szaz
forintnak 6tven a fele dallamat jatsszak, erre éneklik az alabbi szveget.)
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Megnésiilok maszek alapon,

Nem pedig a téesz k6zds vagyonon.
Eladjuk a 16szerszamot,

Eljiink egy kis jo vilagot.

Csak azt mondjak téeszes vagyok,
Pedig nekem nincsen szalmakalapom.
Kecske van az istalloban,

Nyuszi meg a disznoolban.

Csak azt mondjak téeszes vagyok,
Pedig az én arcom beesett nagyon.
Vékony is a labam szara,

Lobog rajta a gatyam szara.

Ezt koveti a mozsdrtanc.
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A menyasszonynak 61t6zott férfi egy maktord mozsarat fog a térde
kozé, mig a vOlegény egy sodrofat. A zene iitemére tgy illegetik magukat,
hogy a vélegény a sodrofajaval beletalaljon a mozsarba. A menyasszony
tanca érdekes, mert a jo tancos érzékletesen el6 tudja adni a menyasszony
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félszegségét, huzodozasat vagy erfs vagyakozasat. Amikor a vélegény
a mozsarba talal a tanc befejezddik.

Kezd6dik a tanc, amely lassubb tancokbdl indul, majd egyre inkabb
csardasokat jatszik a zenekar. Egy oras tanc utan a zenészeknek és a
tancosoknak is sziikségiik van pihenésre. Ekkor a vfélyek egyike elki-
altja magat: ,Itatas”, és a n6k megkinaljak partnereiket egy pohar borral.

Ezutan ismét jaték kovetkezik.

A mar idézett vofély anyagaban most a korlevél kovetkezik, amelynek
kipontozott részénél mindig a jelenlévék koziil valakinek a nevét mondtak.

Koérlevél

,,F elkérem hazigazdank altal szeretett kedves vendégeinket — mivel-
hogy a lakodalom masodik napjan jarunk, ugy gondolom, hogy itt mar
evett, ivott mindenki, az j par kedvére tancolt —, hogy tétleniil ne nézziik
ezt a szép napot, megkezdGdnek a tavaszi parlagkapalasok. Ezért felkérjiik
az épkézlab embereket, hogy a kovetkezé beosztasban sziveskedjenek
helyiiket elfoglalni.

Parlagkapalas: naszsereg csak 100-as kapat kap, és elmegy Karicsara
(sz6l6hegy Szécsisziget hataraban). Az els6 kapas az (ij ember. Utana
hii neje ,.kapal-16dzik”. Attol fiigg, hogy vette igénybe a hazasélet iccakaja.
Utanuk véfélyek karot vernek, a koszoruslanyaik meg teritik a foldet.

A nasznagyurak — mivelhogy ily nagy tiszteletre szorulnak —, 6rajuk a
gulyasfézést bizzuk.

A masik hegyre a vidéki vendégek ................. mennek.

Borhordok ..................... , akik értik ennek a fortélyat. Ezek koszt
nélkiil vannak fogadva.

A masik helyre a varosi vendégek ............ mennek.

A kapakat megrendeltiik a kanadai kapagyarbél, a nyeleket kinai cég
szallitja.

A munkahelyre-szallitas fogaskerekii 16vasiton torténik.

Zene a hegy legmagasabb pontjardl lesz szolgaltatva.

Mig a szerszamok meg nem érkeznek, addig mindenki mulasson ked-
vére, érezze jOl magat.

Csak vigan!”

A zenészek tust huznak.
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Pihenésképpen megkezdddik a kalapos tanc. Pontosabb megfogalma-
zas szerint inkabb a kalaptanc. Négy vallalkozo6 a kérben elhelyezett szé-
keken karnyujtasnyira leiil egymastol. Mindegyikiik a tole jobbra iil6 fején
1évo kalapot fogja. A zenészek —,,Az én apukam olyan hires bohoc volt”
kezdetii dalt jatsszak. A jatékosok ennek litemére emelgetik tarsuk fején
a kalapot. A jatékot vezetd ,,most” jelére leveszik, és sajat fejiikre teszik.
Indulaskor a zene iiteme lassll, majd egyre gyorsul. Nagy figyelmet
igényel, ezért a jatékosok tarsuk fejét figyelik. Aki elrontja annak biintetése
egy nagy pohar — esetenként egy soroskorsé — bor. A jatékosok emiatt
gyakran valtjak egymast. Eléfordul, hogy a tempd olyan gyors, hogy a
zenészek vétik el az litemet, ilyenkor az 6 biintetésiik a pohar bor.

Ezt a jatékot — vagy e helyett — gyakran kéveti a parnatanc. (Més
vidékeken a sepriitancot jarjak.)

Parnatdnc

A vendégek korbe allnak, a zenészek az ,,Eg a kunyho” kezdetii dalt
jatsszak:
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Egy vendég a kordn beliil korbejar, kezében egy kisparnaval. Amikor a
kivalasztott helyhez ér — és a zene is oda ér, hogy ,,Mig a barnat szélitga-
tom, Ezt a sz6két elszalasztom.” (a kettének Gsszhangban kell lennie) —
ledobja a foldre a parnat, mindketten letérdelnek, megcsokoljak egymast,
és helyet cserélnek. Amennyiben a dal megfeleld részénél nem ér oda az
altala kivalasztott személyhez, akkor folytatja utjat. A zenészek mindig
ujra kezdik, és igy megy folyamatosan mig a vendégek meg nem unjak a
jatékot. A tancosabb labuak ekkor mar igen csak tiirelmetlenkednek,
ezért 6k is helyet kapnak a parketten. A tanc most mar kizardlag csarda-
sokbol all. A legvadabb tanc kozben, melyben a legdregebb is ropja, a
vofélyek morzsolt kukoricat szormak a helyiség padozatara, és a vendégek
cip6it igyekeznek lerangatni. A zene egy pillanatra sem all le, nehogy a
tancolok leiilhessenek, persze errél a koszoruslanyok és v6félyek is gon-
doskodnak, nem eresztik partnereiket, hisz az ¢ cipdik fonnmaradnak.
Durvabba is szokott valni a dolog, amikor a tancoldk laba ala vagott fat,
vas labtorléracsot dobtak. Nem ritkan komoly sériilést okozva ezzel. Al-
talaban éltalanos kifulladas vet véget a tancnak.

A vendégek, akik eddig magukkal voltak elfoglalva most Gjra felfedezik
az ifju hazasokat, és az 6 rovasukra kovetnek el bolondsagokat. (Itt meg
kell jegyeznem, hogy a délelétt, ha egy falubeliek voltak a fiatalok, a ven-
dégek atjartak egyik lakodalmas haztdl a masikhoz, csak ebédre mentek
vissza sajat lakodalmas hazukhoz.) Nagyon jo6 lehetéség a tréfara, ha a
legény a lanyos hazhoz keriil, tehat bendsiil. A délel6tt fénypontja, amikor
a votarsak (a volegény sogorndinek férjei, vagy kozérthetdbben a meny-
asszony lanytestvéreinek férjei) atadjak a tarisznyat. (Ha nincs ségor,
akkor ezt a vofélyek teszik.) Ez egy vaszon tarisznya, ami kiilonbdz6 tar-
gyakat tartalmaz. Ezeket sorra veszik eld, megmutatjak a koriilalloknak,
és tréfas megjegyzéseket fuznek hozza a koriilallok nagy deriiltségére,
majd mindezt visszapakoljak a tarisznyaba, és az ifji férj nyakaba akaszt-
jak.

A tarisznya tartalma: Pogécsa, ekekulcs, nagy ritkan pincekulcs, azt ki
kellett érdemelni.

Az ekekulcsot azért kapta, mert 6vé lett a munka. A pincekulcsot

csak akkor kapta meg rogton, ha beteges, magatehetetlen volt a gazda,
és a felesége nem akarta uralni a csaladot. Egyébként ahhoz csak a
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gazda nytlhatott. Még a legénykorba 1ép6 fianak is ugy kellett egy-egy
alkalommal, féleg éjjel ellopnia, ha a barataival fel akart meni a hegyre.
Ez a pat-riarchalis hagyomany nagyon tartotta magat. Ezért néha a
vofélyek fondorlatos moédon megszerezték, €s a tarisznyaba tették, ami a
jelenlévok elott azt jelentette, hogy 6 is gazda lett a haznal, szabadon
jarhatott kelhetett.

Ugyanigy volt a hazba keriilt menyecske esetében a kamrakulccsal.
Az any6és azt mindig maganal hordta. A kamrabol kihozni barmit csak az
6 engedélyével lehetett. Megmondta, hogy ételb6l mikor, mibdl mennyit
lehet felhasznalni.

Fentiekre alljon itt egy példa:

A mikor a bendsiilt embernek a tarisznyat atadtam, mindenkit letérdel-
tettem — még a vélegény 92 éves Oreganyjat is —, mondvan ez olyan
fontos esemény, ami ezt megkoveteli. Az apdssal eléhozattam a
pincekulcsot, amit & meg is tett, de amikor dtadtam a vOnek, hat az regnek
banataban kijottek a konnyei.

Viszik a tarisznyat a bendsiilt embernek
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Végezetiil a legény baratai ezzel a
mondassal vigasztaltak a vélegényt:

A benosiilt embernek a legjobb.
Akkor dolgozik, amikor akar, akkor
eszik, amikor kap, (vagy) marad. Vagy
egy masik: Sokat kell még (sokszor kell
még) fordulnia az udvarotokban a
Szent Mihaly lovanak, mig te leszel a
gazda a hazban.

A megprobaltatasok azonban ezzel
még nem érnek véget. Az ajtoban
megjelenik egy tanyérsapkas — tiiz-
olt6-, vasutas-, vagy rendérsapkas —
rendor, aki porazon vezeti egy hitvany
bundéba és kucsmaba ltdztetett tarsat, a kutyat. Nagy hangon bejelenti,
hogy az éjszaka a hazban betGrés tortént, ezért senki se hagyja el a
helyiséget, mert a tettest most 6 kutyaval megkeresi. Ezzel elindulnak a
vendégek kozott. A kutya hangosan szimatolva igyekszik kozel férni a
vendégekhez, elsGsorban a n6khoz. Hosszas keresgélés utan aztan megall
a menyasszonynal. Ha az ifji par egyiitt van, akkor a renddr bejelenti,
hogy megvan a tettes, ezzel a nyomozas befejez6dott. Amennyiben csak
az U1j asszonyt talaljak, mert a férj valahol kint jar, akkor azt jelenti be,
hogy azonositottak a betdrés helyszinét, aztan elhagyva az alaposan
zavarba hozott asszonykat, a nasznép nagy dertiltsége kozben kivonulnak.

Ezzel azonban még nincs vége az ifju hazasok ,,kanosszajarasa”-nak.
Gonczitdl tudjuk, hogy a gyermekaldassal kapcsolatos probak a lakodalom
fontos részét alkottak, melyeket bolondos koritésiik ellenére komolyan
vettek.

A kdzelmultra ezekbdl altalunk csak egy ismert maradt, a fiirészelés.

Az ifjh part kivezették az udvarra, a favagitohoz. Itt a fiirészbakra egy
olfat tettek, azt kellett elfiirészelni. Mikozben fiirészeltek, pajzan megjegy-
zéseket tettek rajuk, és a fiirészbakot raztak, hogy nehezitsék a dolgukat.
Amennyiben a furészelés jol ment, megallapitottak, hogy a gyermekaldas
koriili teendékkel nem lesz baj. Ezutan békén hagytak 6ket.

A bendsiilt ember tarisznyaval



Az ifju par fiirészel

A nasznép kedve ilyenkor egy kissé mar lankadt, ezért 6ssznépi jatékba
fogtak. A zenészek koziil a tangdharmonikast élre allitva - aki a ,,Hegyek
és a volgyek kozott zakatol a vonat” kezdetii dalt jatszva mozdonyként
vezette a sort. A vonatnak voltak dnként bealld ,.kocsijai”, a tobbieket
berangattik maguk kozé. {gy jartak korbe a lakodalmas haz helyiségeiben.
Vakvaganyra tévedve visszatolattak, és uj Gtra indultak. Amennyiben az
id6 engedte a vonatozas az utcan folytatodott. Persze a kornyék hazaibol
ilyenkor kisereglettek a lakok, megnézni a mulatozokat. Ezeket a ,,vona-
tokbol” kiugral6 utasok, akik egyik keziikben borosiiveget, a masikban
poharat tartottak, rendre megkinaltak, sét igyekeztek magukkal vinni a
vonatra. A vonatozas néha csak a szomszédban, néha azonban egész
utca hosszan folyt.

Mivel gézmozdony volt, ezért néha vizet kellett vennie. A tangéharmo-
nikas a zenélést nem hagyhatta abba, a vonat helyben jart, mig a mozdonyt
megitattak. Volt olyan lakodalom, ahol t6lcséren keresztiil egyenesen ceg-
1édi kannabol potoltak a hianyzo6 folyadékot. A vonatozas soran a vofélyek,
vagy mas tréfaskedvii vendég a kemencében vagy a katlanban bekor-
mozta a tenyerét, €s a magavigyazatlan vendégeket lehetéleg észrevétle-
niil bekormozta — mondvan a gézmozdony kormos szerkezet.
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Legtobbszor jutott beldle a fehér ingre €s a ruhara is. A lakodalmas
hazhoz visszatérd szerelvényt néha vaganyzar fogadta. A nasznépet nem
engedték be az ajton, tytklétran felmaszva az ablakon juthattak csak a
hazba. A v6félyek minden beérkez6t egy pohar borral fogadtak.

A hazba visszatért jokedvii tarsasag ismét tancolni kezdett. Felvaltva,
hol kdrben allva notaztak pihenésképpen, hol vad csardasokat roptak vég
nélkiil. Ezekben csak a legelszantabb tancosok vettek részt, mert ugyan-
csak emberprobald volt.

Az ebéd kozeledtével valahogy le kell hiiteni a forrévérii tancosokat,
ezért ismét valami tréfas mondokat kell eléadni.

Ismét megjelenik a pap. Egy vendéget egy asztalra, vagy padra kiteri-
tenek, és a pap kezdi mondani a szoveget. Id3sebb asszonyokboél siratd
asszonyokat verbuvalnak. Van egy kantor is, aki a refrént mondja, ,,Dolo-
reszi” Ferko, és a kellékeket tartja. A nasznép koriilallja 6ket, persze a
papnak meg a halottnak végig komolynak kell maradni. Végiil a szertartas
végén a ,szenteltvizzel” — egy pohar viz ~ a halottat nyakon 6ntik.

Cimboraknak kegyelmébdl megtanultam lumpolni,
Egész havi keresetem megtanultam elverni.
Cimborak, cimborak, mi lesz most énvelem?
Ures mind a két zsebem.

Gyulladas okozta vesztem,

Mindent gondoltam, csak ezt nem.

Meggyult bennem a spiritusz,

Verje meg a Jézus Krisztus.

Ismertem iik 6regapadat, nagy gazda volt,

A fenekén egymast érte a folt.

Doloreszi Ferkd, neked a bor nem jo.

Ismertem iik 6reganyadat, kertet maszott,

A fenekérdl a bér mind levasott.

Doloreszi Ferkd neked a bor nem jo.

Ismertem a déd dregapad oregapjat, 6lban lakott,
Mikor vittem neki a moslékot megharapott.
Doloreszi Ferké neked a bor nem jo.

Ugy viragozzon lelked a pokolban.

Mint diszndszar a hegyoldalban.
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Doloreszi Ferko, neked a bor nem jo.
Cirkum, de ferde,

Szarom a melledre.

Doloreszi Ferko, neked a bor nem j6.

Miatyank Rakoéczi, ki megada az elsd forintot

Itt Pesten és azonképpen Budan is.

Ugye pajtas jo bor terem Fels6-Vari-hegyen is?
(Sz616hegy Domefolde és Kanyavar kozott.)

Ittam is icce poharral beléle.

Megaztatja szaraz torkunkat,

Megkeményiti férfiassagunkat.

Udvbzlégy korsagos csizmadia — faszeggel vagy tele.

Csiriznyal6 a mesterséged,

Megmasszuk a néi nemzetséget.

Nemigen taposta Koniggritz a fold hatat,

Hadba ellotték a fél 1abat.

Kétséges, kétséges elér-e a mennybe,

Szegény a mankojat itt lenn felejtette.

Szegénynek nem vala gyermeki,

Mert a falu kanja kiharapta neki.

Draga halottunk itt hagytak 6rokre,

Ha meguntad hanyatt, fordulj hat konydkre.

Amen!

Ezutan a tarsasagot asztalhoz terelik. Most az egyes fogasok behoza-

talakor nem mondanak k6szontéket.

Az ebédet most ismét vessitk 6ssze a Gonczi altal leirtakkal:

Az ebéd egyszeril gulyashus-levesbdl all. Ennek elvégzése utan az
1d6t tanccal, dalolassal, tréfas jatékok s figuras menetek rendezésével
tolti el a vendégsereg. Késo este kezdddik a vacsora, amely olyan s
annyi fogasbol all, mint az elsé napi vacsora. Vacsora utan a zene egy
iddre elhallgat, s a vendég-népség tarsasjatékokkal roviditi az id6t. Ilyen
jatékok a ,,fordubuodha”, ,,gyiiriisdi”, ,,s0priisdi”, ,,birusdi” a ,,malmos” és
»bikasjaték”, melyeket itt hosszas volna leiri. (Sajnos nem is tette meg!)
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E jatékok utan a vendégek jo része, a Cserta-melléken, végkeépp eltavo-
zik. A lakodalom harmadik napjara — a hol még harom napig tart - csak
a vendégek fGbbjei jelennek meg. Oket a hazigazda vagy vélegény
személyesen hivja meg. Ekkor mar csendes mulatozasok, beszélgetések
kozott telik el az id6. Vacsora utan szakad teljesen vége a lakodalomnak.

Ma az ebéd a vacsoraval megegyez6 fogasokbol all. Ennek oka, hogy
ebédre nem f6znek, hanem a vacsoranal megmaradt ételeket felmele-
gitve adjak be. Az ebéd utan folytatodik a mulatozas, ez mar elsésorban
notazasbol all. K6zben egyre tobben szedel6zkddni kezdenek, indulnak
haza. Ezeket a haziasszony , kitraktalja”. Egy darab torta — fél vagy negyed
— és siitemények keriilnek a talcara, amit a tavozok magukkal visznek.
Ennek praktikus oka van. A haziak a sok maradék siiteménnyel — marad
bdven, mert nem akarvan szégyenben maradni, siitottek jocskan — nem
tudnanak mit kezdeni, igy mindenki j6l jar.

Estefelé kiiiriil a haz. Ha a segit6k és a haziak nem faradtak rendbeteszik
(kitakaritjak) a hazat. Aztan megnézik (szamba veszik) az ajandékokat.
Ez legtobbszor masnapra marad.

Ezzel véget is ér a lakodalom. Hogy ez mennyire megerdltetd és embert
probalo, arra alljon itt még a haromnapos lakodalmak iddszakabol egy
hazigazda kifakadasa:

A‘ lakodalom alatt hatalmas havazas kezd6dott. Az utak jarhatatlanna
valtak. Mivel a vendégek nagy része kiils6 falusi volt, hat ott ragadtak
még harmadik napon is. Mar mindenki hulla faradt volt, itt is — ott is
aludtak, kokadoztak a vendégek, meg a muzsikosok is, de mivel nem
indulhattak, hat a lakodalom folytatodott.

A harmadik nap estéjén a hazigazda kiment az udvarra, és keseriien
nézett fel a sotét égre:

— Uristen, hat neked soh’se voltak vendégeid?!

Ha a menyasszonyt elvitték a haztol, a lakodalom masnapjanak délutan-
jan a vélegényes haztol feldiszitett, felpantlikazott kocsival megérkeztek
amenyasszony kelengyéjéért. Itt aztan tréfas, de kemény alkudozas kez-
dédott az egyes targyak, ruhak, agynemiik stb. kiadasaért. Ekkor tették
a szekérre a menyasszonyi festett ladat — a ,,tulipanost”- is.
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Kés6bb a kihuzhatos fidkos vagy feliil nyithato alul egy fidkos komodot,
amely nem volt festett, de szépen diszitett vasalat és gombok (fa, fém
vagy porcelan) diszitették.

Ezzel az {ij asszony végleg megérkezett 0j otthonaba. A tényleges lako-
dalom ezzel befejez6dott, de ahogy elézménye is volt az eseménynek,
Ugy a végleges lezarasara is csak egy-két hét mulva keriilt sor a gazda-
asszony-lakodalommal.
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Gazdaasszony-lakodalom

Ez abban 4ll, hogy az 0j hazaspar s hozzatartoz6ik a menyasszony
sziilethez mennek ebédre. Egyes helyeken mind a menyecske, mind a
férje hazanal megtartjak, éspedig egyik vasamap az egyiknél, a rakdvetkezd
vasamap pedig a masiknal. A vendéghivé szintén ott van. O a csonttord,
mert e kisvendégségen neki kell a hiist 6sszevagni, s a tormat megreszelni.

Ezen atnizii el6tt a haztol elkeriilt menyecskének nem szabad hazamenni,
mert kiildnben rossz gazdaasszony valik belle. — irta Gonczi.

Lassan mul6 szokas ez, mert Pakan még az 1970-es években is akadt

ra példa. Lényegét tekintve ezt Gonczinél jobban dsszefoglalni nem le-
hetne, ezért fejezziik be ezzel.
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Osszefoglalas

A lakodalmi szokasok jelen ismertetése csak egy foldrajzilag konnyen
koriilhatarolhato teriiletet 6lel fel. Néhany — 6t-tiz — kilométernyi tavol-
sagra mar ezektol élesen eltérd szokasokkal is talalkozhatunk. Néha a
szokasok 6sszemosddnak.

Hetés néprajzi vidékén is masok és masok a romai katolikus vallastél
eltérd vallast gyakorlok korében is. Egészen mast talalunk a somogyi
megyehatar kzelében is, ahol a kdszontoket még egy fél évszazaddal
ezel6tt énekelték.

Bar ennyire eltérdek a szokasok, a hagyomanyok mégsem tekintheték
valtozatlanul tovabbéldknek. Lattuk, hogy felhasznaltak nyomtatott anya-
gokat a koszont6khoz. Gonczi megjegyzése ugyan erre enged kovetkez-
tetni, de tovabbra is nyitott marad a kérdés, hogy miért csak azokon a
teriileteken terjedt el, ahol ma is hasznaljak 6ket, €s miért maradt érintetlen
t6liikk a szomszédos teriilet.

Ezek megvalaszolasara nem vallalkozhattam — munkam adalék akart
lenni a témahoz, amelynek végleges feldolgozasa az utokor feladata lesz,
remélve, hogy addigra napvilagot lat Horvath Karoly és Vajda Jozsefie
targyu gyiijtése is, akkor az eddig mar megjelent kisebb tanulmanyokkal
egybedntve dket végleges valaszt kaphatunk a fenti kérdésre. Addig is —
mint azt a bevezetdben is irtam — j6 szérakozast kivanok minden olvasoé-
nak, és remélem taldlnak majd a gyiijtésben hasznalhatét a lakodalmat
tartok is.
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Etel- és siiteményreceptek

A lakodalmi ebéd ételeinek receptjei

Becsinalt leves

Féldarabolt tyuk. Zildség, sargarépa, zeller — apréra vagva.

Fliszerezés: szerecsendio, vegeta v. leveskocka, bors, szegfiibors,
gyombér, so, hagyma, fokhagyma.

Kockatészta, v. majgomboc.

Toltott dagado

60 dkg sertésdagado, 5 dkg husos, fiistélt szalonna, 3 zsemle, 4
tojas, késhegynyi 6rolt bors, majoranna, 1 kisebb fej vordshagyma,
I csomo petrezselyemzild, 3-4 evékandl olvasztott zsir, so.

A dagadot lehetdleg hosszukasra vagassuk, hogy keskenyebb legyen,
ha széles, nehéz szeletelni. A hiist megmossuk, leszaritjuk, hegyes, éles
késsel felszurjuk, bes6zzuk, és hagyjuk allni, amig a tolteléket elkészitjiik.
A szalonnat apro kockara vagjuk, 2 tojast keményre foziink. A zsemléket
hideg vizben megaztatjuk, a hagymat lereszeljiik. A megmosott petre-
zselyemzoldjét aprora vagjuk. A zsir egy részén a hagymat a szalonnéval
kissé megfuttatjuk, a vagott petrezselyemzoldet hozzatessziik, elkeverjiik,
és a vizbdl kinyomkodott és elmorzsolt zsemléhez adjuk. Kissé megsozzuk,
borsozzuk, hozzaadjuk a 2 nyers és a 2 aprora vagott, keményre fott
tojast, jol osszegyurjuk, és a felszurt dagadot megtoltjilk. A nyilast
bevarrjuk, a hust tepsibe tessziik, forrd zsirral ledntjiik, és forro siitGbe
tessziik. Ha a has mar fehéredik, ontsiink ala kevés vizet, hogy a zsir
meg ne égjen. A lével tobbszor 6ntézziik meg, és pirosra siitjiik.

Toltott csirkecomb

A tolteléke megegyezik a dagadoéval, annyi kiilonbséggel, hogy egy
kis vegetat szorunk bele. Az egész csirkecombot megmossuk, leszaritjuk.
A borét elvalasztjuk a husrésztol és tolteléket rakunk kozé. Raigazitjuk a
borét, és zsirozott tepsibe rakjuk. Egy kevés vizet 6ntiink ala. Alufoliaval
letakarjuk. Félig megsiitjiik. Ekkor leveszziik a foliat, és megpiritjuk.
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Son siilt csirke

Az egész combokat megmossuk, lecsepegtetjiik. Egy tepsibe elteritiink
1 kg konyhas6t. Rarakjuk a combokat, és pirosra siitjiik. Akkor lesz finom,
amikor a bére folholyagzik.

Tyuk pecsenyének

Az egész tyukot besodzzuk, és 1 fej voroshagymaval, 5-6 szem szegfii-
borssal b§ vizben puhara paroljuk, ha meg puhult, tepsiben, zsiron, parol6
1ével pirosra siitjiik, igy daraboljuk.

Fasirozott

1 kg sertés lapocka, 4 aztatott zsemlye, 4 darab nyers tojds, so,
bors, 6rélt komény, 1 fej voroshagyma, 1 gerezd fokhagyma.

Az 1 kg sertéslapockat ledaraljuk, a hozzavalokkal 6sszedolgozzuk. 3
tojast keményre foziink, hosszaba négy féle vagjuk. A husbol 1 1/2
tojasnyit vesziink, keziinkben morzsaval ellapitjuk, beletakarjuk a negyed
tojast, és zsirozott tepsibe rakjuk, tojassal bekenjiik. Egy kis olajat 6ntlink
ra, és pirosra siitjiik.

Rudban siitve: A kész alapanyagot morzsazott deszkan ridba formaljuk,
zsirozott tepsibe rakjuk, és tojassal bekenjiik, olajat ontiink ra, és siitjiik.
Ugy is készithetjiik, hogy a hiisriid kozepébe keményre fozott, egész toja-
sokat tesziink, és ugy siitjik.

Rizses hurka

3 kg rizs, 1 kg tiidé, 1 kg aprozsiradék, 1/2 liter ver, 2 fej
véroshagyma, 1 kavéskanal 6rélt bors, 1 kavéskanal zuzott
majoranna, 1 kavéskanal borsikafii, 2 db babérlevél, so.

A rizst megmossuk, lecsepegtetjiik. A tiid6t, a zsiradékot megabaljuk,
és az abalo 1ében a rizst puhara fozziik. F6zés kozben adunk hozza 2 db
babérlevelet és kevés sot, ha a rizs kész, a tiizrél levessziik, egy feddvel
vagy tiszta ruhaval szorosan letakarjuk, és igy hagyjuk kihtilni. Ha a rizs
kihiilt, adjuk hozza a ledaralt tiidét és a zsiradékot. A hagymat lereszeljiik,
és zsirban vilagosra piritjuk, hozzaadjuk a rizshez, megs6zzuk, raszérjuk
a fiiszereket és a vér felét. Alaposan osszekeverjiik. [zleljiik meg, és ha
kell, izesitsiik, és ha nem elég lagy, tehetlink bele vért. Az egész anyagot
toltsiik az elokészitett tiszta bélbe. Tul feszesre ne toltsiik, mert kdnnyen
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kireped. A hurka nyitott végét kdssiik be, hogy a téltelék ki ne folyjon.
Ha a hurka hosszu, fogjuk dssze karikaba, és Gigy is dsszekaothetjiik. Forro,
kb. 80-90 fokos vizben 25-30 percig f6zziik. A vizbdl kiszedve teritsiik
szét egy asztalon, konyharuhaval letakarva hagyjuk kihiilni. Utana hideg
helyre tessziik, és igy egy hétig is eltarthato.

Rizses-mdjas hurka

Ugyanugy késziil, mint a véres hurka, csak egy tenyérnyi nyers majat
daréalunk a zsiradékkal és tiidGvel egyiitt. Fliszerezése is ugyanaz, csak a vér
helyett abal6 levet hasznalunk a keveréshez, és 6r6lt fehérborssal fuszerezziik.

Husleves

1 egész tyuk, 1 fej hagyma, 2 gerezd fokhagyma, egész bors,
gyambér, szegfiibors, szerecsendio, s6, 20 dkg petrezselyem, 20 dkg
sargarépa 1/2 zeller, vegeta v. leveskocka.

A hust fazékba tessziik, felontjiik vizzel, hogy ellepje. Lassan felforral-
juk. Habjat folyamatosan leszedjiik. Beletessziik a zoldségeket és a fusze-
reket. Ha megf6tt lesziirjiik, és belefézzik a levesbetétet. (Gonczi gytijtése
idején ludgégetésztat.)

Giévaleves

Sertés gyomrabol késziil — irja Gonczi. Masutt pacallevesként emliti.
Kozelebbit nem sikeriilt megtudni réla. A sertésgyomor ilyetén felhaszna-
lasa ma mar nem divik, bar Pakan az 1980-as években még volt rd példa,
hogy porkoltnek pacalként készitették.

Tejfolios tormamdrtds

3 evokanal zsir, 3 evokanal liszt, 1 bigre tej, 1 merckandl husleves,
késhegynyi cukor, 3-4 evékanal finomra reszelt torma, 1
tojassargdja, fél citrom vagy egy kis kandl ecet, 1 kandl tejfol.

A zsirbdl és a lisztb 6l egészen vilagos rantast készitiink, feleresztjiik a
forr6 tejjel és a merdkanal levessel, hozzaadjuk a cukrot, a s6t, kozben a
tormat lobogo forr6 vizzel leforrazzuk, lesziirjiik, lecsepegtetjiik, és a mar-
tasba keverjiik. A tojassargajat egy kanal tejfollel kikeverjik, és dvatosan
a martashoz 6ntjiik, nagyon gyenge tizon még egy kis ideig kevergetjiik,
nem forraljuk. Citromlével vagy cukorral izesitjiik. F6tt marhahushoz vagy
zsirosabb f6tt vadsertéshushoz adjuk.
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Rozmaringos = rozmaringmdrtds

3 evébkandl olvasztott zsir, diényi vaj, 5 evékandl liszt, 3-4 agacska
rozmaring, fél liter csontlé, 1 pohar tejfél, fél citrom, sé.

Zsirbol a fele liszttel vilagos rantast készitiink, folenged;iik a hideg csont-
lével, beletessziik a rozmaringagacskakat, megsozzuk, és kevergetve
felfozziik. Legalabb 20 percig lassan forraljuk, a maradék liszttel a tejfolt
simara keverjik, kevés vizzel higitjuk, és a martashoz sziirjiik. Fél citrom
levével izesitjiik, a vajat ramorzsoljuk. Talalasnal az agacskakat kivessziik.
Fott marhahushoz vagy fott fiistolt hushoz adjuk. A citromlé helyett 1 dl
bort is adhatunk a martashoz.

Paradicsommartds (4 személyre)

4 dkg zsirbol 5 dkg liszttel rantast készitiink, 1/2 liter paradicsommal
folengedjiik. 1z1és szerint cukrot, 6rolt fahéjat tesziink bele, és csipet sot.
Fényesedésig forraljuk. Kb.15 perc.

Gombamadrtds

A szaritott gombat eldre kifézzlik, rantast készitiink 1 fej reszelt hagy-
maval. Az aprora vagott gombat beletessziik, egy kicsit egyiitt piritjuk,
megszorjuk aprora vagott zold petrezselyemmel, és foleresztjiik husleves-
sel. Borsot, sOt egy kanal mustart, tejfolt tesziink bele, és jol 6sszefor-
raljuk.

Husos kaposzta (8—10 személyre)

3-3,5 kg csontos, zsiros, kissé véres tokaalja hus, 1,5-2 kg savanyu
kaposzta, 2 tojasnyi zsiv, 6-7 evékanal liszt, 1 evékanal szines
paprika, 2 fej véréshagyma, 1,5 liter paradicsomlé, so.

Ha a sertés oregebb volt, akkor a hust, ha a sertés fiatal volt, akkor a
kaposztat tessziik fel elobb fozni. A hust feldaraboljuk, megmossuk, és
10 literes fazékba tessziik, annyi vizzel, hogy bdven ellepje. Lassu f6zés-
sel félpuhara fozziik, hozzatessziik a savanyl kaposztat, megsozzuk, és
b6 1ében tovabb fozziik. A zsirbol és lisztbdl zsemleszinii rantast készi-
tiink, beletessziik a szines paprikat és a paradicsomlé egy részét, vizzel
higitjuk, csomomentesre keverjiik, és a megmaradt paradicsommal egytitt
a kaposztahoz ontjlik. Még tovabb fo6zziik, hogy a rantas jol belefdjon, ha
sziikséges vizzel higitjuk.
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A képoszta tobb napig eltarthatd, ismételt melegités utan is fogyaszt-
hatd. Gocsejben az a szdlas jarja, hogy a husos kdposzta hét melegités
utan a legjobb.

Reétestészta készitése

50 dkg liszt (finom réstesliszt), 1 tojas, 4 evékanal étolaj, 4 dl lan-
gyos viz, csipetnyi so.

A lisztet a gytirotablara 6ntjiik, kozepébe kis mélyedést készitiink, bele-
ontjiik a langyos zsirt, csipetnyi sot, a tojast, €s a langyos vizzel puha, kis-
sé lagy tésztat gyurunk. A gyurétablahoz csapkodva nagyon jol kidolgoz-
zuk, egészen simara. Akkor j6 a tészta, ha nem szakad, ha feljon a tdblarol,
ha sima, és kis holyagokat vet. Az egész tésztatomeget tegyiik talba, ke-
vés lisztet szorjunk ala. A gyuras helyét teljesen kaparjuk fel egy késsel,
de ezt mar ne tegyiik a rétestészta k6z¢. Keziinkrdl is morzsoljuk, vagy
mossuk le a tésztat.

A gyurotablat szorjuk meg liszttel, a tésztat tegytlik vissza, vagjuk harom
részre, €s alaposan gyurjuk ki kis cipokra. Lisztet alatéve nytjtofaval ki-
csit lapitsuk el, olvasztott zsirral kenjitk meg. Télen melegitett labasokkal
takarjuk le 15-20 percre. Nyéron elég egy konyharuhéval letakarni.

Egy nagyobb konyhaasztalt takarjunk le abrosszal, szérjuk meg liszttel.
A tésztat kézfejlinkre emelve, azon nyujtogatva tegyiik az asztal kozepére.
Mindig lisztes kézzel, ujjainkkal aldnyulva, az asztal mellett korbe jarva
huzzuk a tésztét az asztal sz€léig, hogy az teljesen betakarja az asztalt. A
tésztanak hartyavékonynak kell lenni. A lecsiing6 széleket szakitsuk, vagy
késsel vagjuk le. A két nyljtds utdni széleket 6sszegyurjuk cipéva, ha
kell egy-két csepp vizet adhatunk hozza. Jol kigyurjuk, kicsit meglapitjuk,
lezsirozzuk, és félretessziik. Késébb éppugy kinyujthatjuk, mint az
elobbieket.

A kinyujtott tésztanak egy sarkat kicsit emeljiik meg, hogy az abrosz és
a tészta kozé levegd menjen, és hagyjuk szikkadni rovid ideig. Szaraz ne
legyen a tészta, mert akkor torik. Langyos zsirral és tejfollel egyenletesen
meglocsoljuk, és az elére elkészitett toltelékkel megtoltjiik. A toltést tobb-
féle modon is végezhetjiik. Megszorhatjuk toltelékkel az egész tésztat,
vagy csak félig, vagy csak harmadaig a toltelektd] fiiggben. Az abrosz
két végét hosszdban megfogjuk, €s ennek segitségével a rétest felcsa-
varjuk. Csavarhatjuk a rétest ugy is, hogy csak egyik felérdl csavarjuk
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fol egyenletes szép rudakka, nem tul szorosan az egészet. A lagyabb tol-
telékekkel késziilt réteseknél jobb, ha a rétest mindkét oldalrdl a tészta
kozepéig csavarjuk, mert igy vékonyabb rudakat kapunk, és konnyebben
atstil.

A félcsavart rudakat a tepsi hosszéra elvagjuk. Az elvagott rudakat
kizsirozott tepsibe 0vatosan beemeljiik, nem tul szorosan egymas mellé
helyezziik. Tetejét olvasztott zsirba martott kendtollal kenjitk meg. Vannak
rétesek, amelyeknek a tetejét tejfollel is meglocsoljuk. Lehetdleg forrd
stitdben siissiik, a tiizet késdbb mérsékeljiik attol figgden, hogy milyen
vastagon toltottiik. A megsiilt rétest a tepsibe feldaraboljuk, és melegen
talaljuk.

Turos rétes

1 kg turé, 4 tojas, 30 dkg cukor, I citrom lereszelt héja, 1/2 liter
tejfol, 2-3 tojasnyi zsir, so, 1 bégre buzadara (kb. 20 dkg), 10 dkg
vanilias ‘porcukor.

A tarét attorjik, a tojassargajat a cukorral kikeverjiik, és a reszelt citrom-
héjaval, a csipetnyi soval egyiitt a taréhoz adjuk. A tojasfehérjét kemény
habnak verjiik, és a turohoz 6vatosan hozzakeverjiik. A kinyjtott rétes-
tésztat langyos zsirral jol meglocsoljuk, 1/3 részén megszorjuk a baza-
daraval, és a tarot egyenletesen a darara szorjuk. A tejfollel az egész
tésztat meglocsoljuk, az abrosz segitségével a rétest a t6ltelék fel6li oldalrdl
felcsavarjuk. Zsirozott tepsibe rakjuk, tetejét zsirral és tejfollel meglocsoljuk,
és aranysargara siitjiikk. Téalalaskor vanilids porcukorral szorjuk meg.
Rézsutosan szeleteljiik, €s vigyazzunk, hogy 6ssze ne t6rjon.

Kaposztas rétes

I nagyobb fej kaposzta (kb. 1 kg), 3-4 tojasnyi zsiv, 1/2 evékandl
50, 1 evékanal cukor, 1 bogre tisztitott dio, késhegynyi 6rolt bors.

A kaposztat megtisztitjuk, torzsajat kivagjuk, kaposztareszelén lere-
szeljiik, megsozzuk. | tojasnyi zsirt egy nagyobb labosban felhevitiink, és
a cukrot aranysargara piritjuk benne. A kaposztat a sobol kinyomkodjuk,
és a zsirba tessziik, elkeverjiik, szép barnara piritjuk. A kaposztat kihiitjiik.

A kinyujtott rétestésztat egész feliiletén zsirral meglocsoljuk, daralt didval
megszorjuk. A kaposztat a tészta harmadaig egyenletesen elosztjuk. (Ha
a kaposztas rétest édesen szeretjiik, akkor a diot keverjiik 6ssze cukorral,
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ésugy szorjuk a tésztara.) A tésztat folcsavarjuk, tepsibe tessziik, langyos
zsirral lekenjiik, és pirosra siitjiik. Ha csak sosan akarjuk késziteni, akkor
diét nem hasznalunk, hanem a kaposztat 6rolt borssal izesithetjiik.

Tékds-mdkos retes

1 nagyobb fozétok (kb. 2-3 kg), 40 dkg mak, 30 dkg cukor, 25 dkg
zsir (3-4 tojasnyi), 1/2 liter tejfol, 1 tojassdrgdja, pici so.

A t0ko6t meghamozzuk, magvas részét kiszedjiik, megmossuk, tiszta
konyharuhaval megtordljiik, és tokgyalun legyaluljuk. Nagyon gyengén
megsoézzuk, osszekeverjiik, és egy ritka szovésii vaszonzacskoba toltjiik.
Jo szorosan bekatjiik, és egy kovet tesziink ra, vagy mas nehéz sulyt. A
levét kipréseljiik, felhasznalas eldtt legalabb 2 oraval. Ha a tok kész,
lecsepegett, keverjiik 6ssze a daralt cukros makkal, és szorjuk ra a zsirral
meglocsolt tésztanak teljes felilletére. A tejfolben elkeverjiik a tojas-
sargajat, és a tejfollel is gyengén meglocsoljuk. A tésztat mindkét oldalrél
felcsavarjuk. Zsirozott tepsibe rakjuk, tetejét zsirral és tejfollel meglocsoljuk,
€s pirosra siitjiik.

Almas rétes

2 kg alma, 2-3 tojasnyi zsir. 2 bégre zsemlemorzsa, 1 kavéskandal
orolt fahéj, 20 dkg cukor, fél marék Srolt dio.

Az alméat meghamozzuk, megreszeljiik, didval és a fahéjas cukorral
Osszekeverjiik. A kinyujtott €s zsirral meglocsolt rétestésztat morzsaval
az egész feliiletén megszorjuk. Az almat a kdzepéig teritjiik, a toltelék
feloli oldalan kezdve, egy oldalrdl felcsavarjuk. Zsirozott tepsibe tessziik,
langyos zsirral meglocsoljuk, és pirosra siitjiik. Siités kdzben, amikor a
rétes kezd pirosodni, vegyiik ki, és Ujra kenjiik meg zsirral, akkor nagyon
zizeg0s lesz a rétestink. Porcukorral lehintve talaljuk.

Kerekrépads rétes

6-7 db kerekrépa (kizepes nagydgu, friss), 1 liter tej, 1 tojas, 1
bégre cukor, 1 bogre tejfol, 1 bogre buzadara, 2 tojdsnyi zsir, so.

A répat meghamozzuk, a kozepét mélyen kivagjuk, megmossuk és
tokgyalun legyaluljuk, 10-12 percre hideg vizbe tessziik. A vizbdl kiszed-
jiik, szitan lecsurgatjuk. A tejet forrni tessziik, a cukrot és a sot beletessziik.
Ha a tej forro, a lecsurgatott répat beletessziik, 8-10 percig f6zziik, ismét
szitara tessziik, s jOl lecsurgatjuk.
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Tobbszor megforgatjuk, hogy 1€ ne maradjon benne. A tejf6lben a tojast
elkeverjiik, a zsirozott tésztat buzadaraval megszorjuk, utana a fott répat
raszorjuk a kinyujtott tészta teljes feliiletére. Tojasos tejfollel meglocsol-
juk, és két oldalrol folcsavarjuk. Zsirozott tepsibe rakjuk. Tetejét zsirral
és tejféllel meglocsoljuk. Forro siitében pirosra siitjiik. Talalaskor porcu-
korral meghintjiik.

Cseresznyés (meggyes) rétes

2 kg kimagozott cseresznye (meggy), 30-40 dkg zsemlemorzsa, 30
dkg cukor, 1 tedskandl 8rélt fahéj, 3 tojdsnyi zsir.

A megszikkadt rétestészta egész teriiletét zsirral meglocsoljuk, zsemle-
morzsaval megszorjuk, a tészta felét cseresznyével (meggyel) egyen-
letesen beszorjuk, raszorjuk a fahéjjal elkevert cukrot. A rétest a tolte-
lékes felén megkezdve egy oldalrdl felcsavarjuk. Vékonyan zsirozott
tepsibe rakjuk. Tetejét langyos zsirba martott kendtollal meglocsoljuk.
Forrg siitoben megsiitjiik, siités kozben zsirral még egyszer lekenjiik. A
megsiilt rétest rézsutos szeletekre vagjuk, porcukorral meghintve ta-
laljuk.

A meggyes rétest kissé jobban kell cukrozni.

Kigyorétes

172 kg liszt, 25 dkg margarin vagy 22 dkg zsir, 1 tojas, 1
tojassargaja, 2 evékanal cukor, 2 dkg élesztd, kevés langyos tej.

Az éleszt6t 1 dl langyos tejben egy evOkanal cukorral felfuttatjuk, A
margarint vagy a zsirt habosra keverjiik, hozzaadjuk a cukrot, a tojast, az
élesztds tejet, csipetnyi sot és végiil a lisztet. Az egészet jol dsszegyurjuk,
négy cipot gyurunk beldle. A cipdkat hosszu téglalap alakra kinyujtjuk
(kb. 50x25 cm). A lap hosszabb oldalat 8 cm mélységben, 2 cm széles-
ségben bevagdaljuk. A siman maradt részt kdzepéig hosszaban morzsaval,
daraval vagy 6rolt didval megszorjuk, és rahelyezziik a tolteléket. A siman
maradt részt a tdltelékre hajtjuk. A bevagdalt részeket a tésztara keresztbe
hajtogatjuk, és tojassal megkenjiik. J6 meleg siitében megsiitjiik. Ferdén
szeletekre vagjuk, és porcukorral megszorva frissen talaljuk.

Toltelék készitése: 1 kg almat meghamozunk, lereszeljiik, 10-15 dkg
cukorral puhara paroljuk. Kihiitjiik, a tésztara hintjiik.
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Turotdltelék: 1/2 kg tardt atpaszirozunk, 3 tojassargajat 6 evokanal
cukorral kikeverjiik, kevés reszelt citromhéjat hozzaadjuk. A tojasok
fehérjét kemény habnak verjiik, és a tirohoz keverjiik. Ha tiroval toltjiik
a tésztat, akkor buzadarat hintiink ala. Ha almaval, akkor diot vagy
morzsat.

Kiitolukdsa = kitolokdsa, kukoricakasdabol

Sajnos hosszas utanjarassal sem sikeriilt kideritenem ennek az ételnek
a mibenlétét, készitésének modjat. Valosziniileg Abraham Gézané meg-
hatarozasa jar legkozelebb a valosaghoz: ,,A kiitol6 kasat kéretnek, vagyis
husmellé valonak adtak, ahogy mind a mai napig puliszkat illik adni az
erdélyi marhatokanyhoz.”

(A lakodalom vidam hangulatatél szoges ellentétli jelentést adott a kiitolu
késéanak a sziileitdl, nagysziileitol hallottak alapjan a népi hagyomany- és
szokasvilagot jol ismerd, és emlékeiben 6rz6 adatk6zl6m. Ezek alapjan a
csalad szdmara teherré valt 6regek szamara f6zték ezt az ehetetlen kasat.
Ebbdl tudta, aki kapta, hogy a csalad nem akarja, vagy tudja tovabb tartani.
Osszeszedte szegényes holmijat, és kikoltozott a sz616hegyre, ahol gyii-
molcsdn, gomban tengddott, vagy koldulni indult. Innen az étel neve kitolo
= kitoloncold, kilokd. Esetiinkben természetesen nem ez a szomoru,
nyomorusagos sorsokat idéz0 jelentése. A kasa a forr6 zsirbél is kiemel-
kedik, kitolodik. Ez természetesen nem vonatkoztathatd a mi lakodalmi
ételiinkre.)

Pecsenye

Kacsa: az egész kacsat beliilrol befuszerezziik majoranna és so keveré-
kével. Zsirozott tepsibe rakjuk. Kiviilrél is megsozzuk, egy jo fej hagymat
szeletelve mellé rakunk, vizet Ontiink ala, folidval letakarva lassan sitjiik.
Ha félig megsiilt, levessziik a foliat, levével meglocsoljuk, és pirosra sutjiikk
mind a két oldalat.

A liba is hasonléan késziil, csak azt darabolva rakjuk a siitébe.

Sertésoldalas, -tarja: a husokat megfelelé nagysagura szeleteljik.
Majd labasba rakjuk, besézzuk, vizet Ontiink ra, hogy ellepje. 1 fej
vordshagymat tisztitva szeleteliink ra, és puhara paroljuk, majd tepsibe
rakjuk, pirosra siitjik. Aki szereti egy-két gerezd fokhagymat vaghat ra
a talalaskor.
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Hajdinakasaval toltétt hurka

Keét kilo hajdinakasa, fél kilo tokaszalonna és a recehdj, 2 nagy
fej virdshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 1 kavéskanal 6rélt bors, 1
tedskanal majoranna, 1,5 liter vér, 2 tedskanal borsikafii és két
tojasnyi zsir.

A hajdinakasat megmossuk tobb vizben, hogy a héj teljesen lemosodjon.
A szalonnat a recehdjjal egyiitt j6 puhara abaljuk majd kiszedjik. Az
abalo 1ébe tessziik a babérlevelet és a hajdinakésat az abalé 1ében puhara
fozziik. Az abalt zsiradékot megdaraljuk.

A vOroshagymat aprora vagjuk, zsirban sargara piritjuk, hozzaadjuk a
zuzott fokhagymat és a hajdinakdsahoz adjuk. Raszorjuk a fliszereket.
Hozzaadjuk a dardlt szalonnat, és a vérrel dsszekeverjiik, és a tisztara
mosott bélbe toltjiik. Végeit lekotjiik, és ha hosszi, karikaba kotjiik. Forro
vizben 25-30 percig f6zziik. Kivessziik és kihiitjiikk. Hiivis helyen tarolva
4-5 napig elall.

Kukoricakdsds hurka

Ugyanugy készill, mint a hajdinakasas hurka, csak a kukoricakasa
f6zésénél a kasaba tegyiink 2 db csdves pirospaprikat. A régi idében
csak hajdinas és kukoricakasas hurkat készitettek. Jelenleg mar csak
elvétve készitik.

Lyukas kaldacs

Kenyértésztabdl, a kenyérrel azonos moédon késziilt. A kenyértésztabol
hosszi csikokat sodortak. Ezekbdl haloszeruen fontak egy kalacsot. Innen
a lyukas elnevezés.

A lyukas kalacs egy véltozata a fonott kalacs. Fonott kalacs:

1 kg liszt, 4 dkg éleszt6, 3 tojds, 2 tojds nagysagu margarin vagy
vaj, 6-7 dl tej, 5 evokanal cukor, fél marék mazsola, so.

A megszitalt lisztet mély talba, vagy famelencébe tessziik. Az élesztét
langyos, cukros tejben elkeverjiik. A liszt kozepében kis mélyedést készi-
tiink, és az élesztGs tejet beledntjiik. Kevés lisztet keveriink hozza, és
kovaszt készitiink. Letakarjuk egy konyharuhaval, és amig a kovasz meg-
kel, addig meglangyositjuk a tejet, és a tojast folverjiik. A tejbe beleke-
verjiik a felvert tojast, a cukrot, a mazsolat, é¢s a megkelt kovaszhoz 6ntjiik.
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Osszekeverjiik, és tiszta kézzel megdagasztjuk. Dagasztas kozben a lan-
gyos vajat a tésztahoz adjuk.

A langyos vajat a tal oldalahoz ntjiik, és onnét fokozatosan dolgozzuk
be a tésztaba. Ha a tészta mar holyagos, befejezhetjiik a dagasztast. A
tésztat cipora formaljuk, kevés liszttel megszorjuk, letakarjuk, és langyos
helyiségben egy 6raig kelni hagyjuk. Ha megkelt, lisztezett gyarodeszkara
boritjuk, két cipoba szakitjuk, és rudakat formalunk beldle. Megfonjuk a
kalacsot ugy, hogy a rudakat egymason keresztbe tessziik, a két-két agat
egymas mellé forditjuk, és négy agba megfonjuk, a végeit alaforditjuk.
Zsirozott tepsibe tessziik. Tojassal megkenjiik, és legalabb 3/4 oraig kelni
hagyjuk. Nem tul forrd siit6be tessziik, és kb. 35 percig siitjiik. Tejeskavé-
hoz, tejhez nagyon jo siitemény.

Torta

A mai értelemben vett tortat — egyaltalan krémes siiteményt — nem
stitottek. Tortanak nevezték azonban a mai pérkélttortat — akkor tékmag-
tortanak hivtak. Apréra vagott tokmagot tettek bele dio helyett. Ilyet
Pakan még 1982-ben disznodléskor készitettek. A mai tortdk az 1940-es
évek koriil jottek divatba.

Fumu (baba alaku kaldcs)

A 19.-20. szazad forduléjan jelent meg a vizsgalt teriileten. E16bb
csak keresztelokre, késGbb mar lakodalomra is siitéttek. A fumut a la-
kodalomban megkeresztelték, majd mindenjelenlévének adtak beldle
egy darabot.

2 kg liszt, 6 dkg éleszté, 20 dkg zsir, 6 tojds, 8-10 evékandl
cukor, 1,3 | tej, pici so. Toltelékhez 30 dkg mak, 25 dkg cukor, 30
dkg dio, 20 dkg cukor és egy marék aszalt szilva.

A lisztet meglangyositjuk és megszitaljuk, nagyobb talba vagy famelen-
cébe tesszilk. Az élesztét 3 dl langyos cukros tejben elkeverjik. Szo-
kasos modon kovaszt készitiink. Meleg ruhaval letakarjuk és megke-
lesztjiik. A cukrot a tojasokkal (egyet félretesziink), soval elkeverjiik, a
langyos tejet hozzaontjiik, és a megkelt kovaszhoz adjuk. Osszekeverjiik
aliszttel, és megdagasztjuk. Ha a tészta mar kezd simulni, akkor a meglan-
gyositott zsirt az edény oldalahoz ontjiik, és a tészta kozé dolgozzuk, amig
szép sima, szinte selymes lesz. Dagasztas utan igazitsuk cip6é formara, és
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hintsiik meg liszttel, meleg ruhaval takarjuk le, meleg helyiségben masfél
oraig kelessziik. A megkelt tésztat lisztezett gyurédeszkara ontjlik. Négy
darabra vagjuk, gyengén atgyurjuk, és cipokat formalunk, letakarva 20-
25 percig pihentetjiik. A harom cipdt egyenként egyujjnyi vastagra
kinytjtjuk, és nem tal vastagon megtdltiink egyet cukros dioval, egyet
cukros makkal, egyet pedig kimagozott és aprora vagott aszalt szilvaval.
Ugyanugy f6lcsavarjuk, mint az egyéb kalacsokat, csak egy kicsit
hosszabbra. A harom rudat dsszefonjuk. A befejezést ugy rendezziik,
hogy a két széls6 rad hosszabb legyen.

Az igy Osszefont tésztat gyengén zsirozott és lisztezett 40x30 cm-es
tepsibe tessziik. A megmaradt cipdbol kis tojas nagysagu darabokat lesza-
kitunk, vékonyra kisodorjuk, és ezekkel a kis tésztalapokkal alakitjuk ki a
baba fejét és ruhajat. A szemét kavé- vagy babszemekbdl rakjuk. Az igy
elkészitett ,,baba’kalacsot folvert tojassal megken;jiik, és meleg helyi-
ségben egy orat kelesztjiik. Utana ismét megkenjiik tojassal, és a beme-
legitett, de nem tul forrd siitGbe tessziik. Ha a teteje erdsen barnul, tegyiink
ra vizbe martott zsirpapirt, és egy orat siissiik. A fele id6 utan a tlizet
csokkentsiik.

Hokaon siilt perec

1 kg liszt, 3 dkg élesztd, 3 evékanal cukor, 2 tojas, fél bogre
aludttej, 2 bogre édes tej, tojasnyi zsir és so.

Az éleszt6t két dl langyos, cukros tejben megkelesztjiik, és a megszitalt
liszt kdzepébe kis mélyedést készitlink. Az élesztds tejet beledntjiik. Kevés
lisztet hozzakeveriink, és kovaszt készitiink. Tegylik meleg helyre. A toja-
sokat felverjiik. (Egy keveset elvehetiink beléle a kenéshez.) Hozzaadjuk
a sot, a langyos aludttejet, és a megkelt kovaszhoz ontjiik. Tiszta kézzel
osszekeverjiik, és adunk hozza még langyos édes tejet. Kozepes kemény-
ségiire dagasztjuk. Ha mar simul a tészta, adjunk hozza langyos zsirt, de
csak az edény oldalara Ontjiik, és onnét verjiik a tésztaba.

Mire a zsir elfogy, addig a tészta is teljesen kisimul. Az edénytdl is és a
keziinkt6l is elvalik. A tésztat cip6 alakura formaljuk, liszttel meghintjiik,
tiszta konyharuhaval letakarjuk, és egy o6rat kelni hagyjuk. A tészta ez
id0 alatt 2-3 szorosara is megkel.
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Lisztezett gyurodeszkara boritjuk, és 6klomnyi cipokat gyurunk beldle.
Par percig hagyjuk pihenni, sodorjuk rudakké. Kett6t osszefonunk, a
pereceket Osszeillesztjiik, és a lisztezett deszkan hagyjuk legalabb fél orat
kelni. A tojashoz kevés tejet keveriink, és a pereceket kendtollal kenjiik
meg.

Ha a perec megkelt, forré kemencébe a ,,hdkore”, a kemence fenekére
rakjuk éppuigy, mint a kenyeret. 15-20 perc alatt megsiil. A ,,h6k6n” valo
stitésr6l kapta a nevét. (A szakirodalom ezt is a kalacsok k6zé sorolja.)

Kocsonya friss husbol (5-6 személyre)

2,5 kg friss kocsonyahus (sertéskorom, fej, bérke, csiilok, a csirkék
tyukok levagott ldbai kétegben), 20-25 szem egész bors,2 fej viris-
hagyma, 2-3 babérlevél, 2 fej fokhagyma, 1 cséves paprika, (1-2
cseresznyepaprika, de csak akkor, ha szeretjiik a csipdset), so.

A husokat langyos vizben megmossuk, éles késsel jol megkaparjuk,
tobbszor valtott vizben atmossuk, és feltessziik f6ni, annyi vizben amennyi
ellepi. Lassan felforraljuk (vigyazzunk habzik!), szedjiik le a habjat, és
s6zzuk meg. Lassan f6zziik még legalabb fél oraig. Tegyiik hozza a fusze-
reket, a borsot, a babérlevelet, a voroshagymat, a gerezdekre szedett és
megtisztitott fokhagymat, a csdves paprikat, fozziik tovabb, kozben szedjiik
le a habjat és a felgyiilemlett zsirt. Lassan forrva f6zziik addig, mig a
htsok megpuhulnak. {zleljikk meg, és ha kell, izlésiinknek megfelelden
izesitsiik. A lesziirt levet a tinyérokba rakott hiisokra merjiik.

A mai vacsora ételeinek receptjei

Lakodalmi tyukhusleves finommetélttel (6 személy részére)

I tyuk (kb. 2 kg), 3 nagyobb sargarépa, 2 nagyobb petrezselyem-
gyoker, 1/2 zeller, 1/4 karalabé, diényi voroshagyma, 10 szem fekete
bors, 56 és pardnyi szerecsendid, 1 kisebb zéldpaprika.

A megtisztitott tytkot altalaban egészben tessziik fol 4-5 liter vizben
f6ni. Ha felforrt, a habjat leszedjiik, lecsendesitjiik, és ismét leszedjitk
habjat. A megtisztitott és hasabokra vagott zoldségeket, a sot, a borsot, a
szerecsendidt a levesbe rakjuk, és lassan fézzilk addig, mig a hus puha
nem lesz. Vigyazzunk, hogy er6sen ne forrjon, mert akkor levesiink zavaros

125



lehet. Ha a leves megfott, lesziirjiik, és finommetéltet foziink bele, ugy
talaljuk. A fott huishoz zsemle, gomba vagy paradicsommartast adunk.
(Lakodalmakra ezt a levest 20-25 tyukbol f6zik, ha nem elég szép arany-
szinli a leves, akkor egy csipetnyi safranyt tesznek bele.)

Finommetélt

1 tojas, 10-12 dkg liszt, csipetnyi sé.

A lisztet megszitaljuk. A gyturodeszkan a lisztbe kis fészket készitiink,
beletdrjiik a tojast, és beletessziik a csipetnyi sot. Nagyon jol sszegytrjuk.
Kis cipot formalunk belble. Par percig pihentetjiik, és nyGjtofaval nagyon
vékonyra elnyujtjuk. Kicsit hagyjuk szikkadni, majd a nyujtofara felcsa-
varjuk. Eles késsel kozépen végigvagjuk, utana kettévagjuk, és a lapokat
egymasra tesszik, és nagyon éles késsel hajszalvékonyra metéljik.
Ugyanigy készitjiik a kockatésztat is, csak az egymasra rakott tésztale-
veleket nem vékonyra, hanem kockara vagjuk.

Ludgégetészta (csigatészta)

Korabban ezt a tésztat iinnepélyes alkalmakkor ludlevesbe vagy
lakodalmi huslevesbe tették, de barmilyen huslevesbe betétnek adhatjuk.
Elkészitése nagyon munkaigényes, de nagyon szép, rendkiviili levesbetét.

Vékony levestésztat készitliink — mint a finommetéltnél. Nem csavarjuk
a sodrofara, hanem derelyevagoéval nagy kockara vagdaljuk. A kocka
egyik sarkat rahajtjuk egy, és az erre a célra készitett bordan végigsodorjuk.
Nagyon szép lidgége format kap a tészta.

Leveshus (fott hus)

A leves lesziirése utan kiszed;jiik a hust, feldaraboljuk, talakra rakjuk,
és martasokkal (gomba, paradicsom) talaljuk.

Gombamartds (lasd elobb)

Paradicsommadrtds (1asd elobb)

Paprikds csirke

I nagyobb csirke, (1-1,5 kg-os a lakodalmakban a csirkék, tyukok
aproléekabol, belsGseégebdl keszitik), 1 tojasnyi zsir, 1 kizepes fej
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voroshagyma, késhegynyi szines paprika, 1 zoldpaprika, pardanyi
orolt bors, negyedkéromnyi babérlevél, 3-4 dl enyhén savanyu tejfol,
1 evékandl liszt, 1/2 borospohar tej, so.

A megtisztitott csirkét feldaraboljuk. A mellehtisat a nagysagatol figgéen
kettdbe vagy négybe vagjuk. Megmossuk, lecsurgatjuk. A nyakat, a 1aba-
kat, a zuzat egy kiilon edényben 6-7 dl s6s vizben feltessziik foni. A zsirt
folhevitjiik, az aprora vagott hagymat kissé megfonnyasztjuk, hozzaadjuk
a szines paprikat, gyorsan elkeverjik, és egy kevés vizzel azonnal felen-
gedjlik. A hagymat zsirjara siitjiik, beletessziik a feldarabolt csirkét, meg-
sozzuk, jol elkeverjiik, raszorjuk az 6rolt borsot, és nagyon rovid 1ében
megparoljuk. Ha a levét a parolas kozben elf6tte, az aprolék levébodl ont-
slink ala keveset. A siités befejezése eldtt adjuk hozza a karikara vagott
zOldpaprikat, babérlevelet, siissiik zsirjara, szorjuk meg liszttel, kissé kever-
gessiik, vigyazva arra, hogy a hlis 0ssze ne torjon, és engedjiik fol a
kozben megfott és kissé lehiilt aprolék levével. Ismét keverjiikk meg
6vatosan, hogy lassan forrjon.

Ha mar szép sima a martas, Ontsiik hozza a tejfolt, de most mar csak
nagyon lassan, egyet forrjon. izleljitk meg, ha kell izesitsiik. A martasnak
sem hignak, sem tdl stirlinek nem szabad lenni. Ha kissé siirii lett, tejjel
higitjuk.

Rizs

1 bégre rizs, tojasnyi zsir, 1 fej voroshagyma, késhegynyi 6rélt bors, so.

A rizst megmossuk, lecsurgatjuk. A zsirt folhevitjiik, a tisztitott voros-
hagymat megreszeljiik, és a folhevitett zsirban kissé atforgatjuk, hozza-
tessziik a lecsurgatott rizst. Jol elkeverjiik, ha a rizs atforrosodott, dupla
mennyiségii forro, sos vizzel folenged;jiik. Borssal megszorjuk, még egyszer
jol elkeverjiik, és fed6vel letakarva puhara paroljuk.

Rétesek (1asd el6zbekben). Ma mar kevesebb félét készitenek.
Husok, pecsenyék (lasd az ebédnél)
Rantott hus (sertés)

1 kg hus, 2-3 tojas, 4 evékandl liszt, 5-6 evékandl morzsa, s0,
olaj vagy zsir a kisiitéshez.
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Sertéskarajt vagy combot 8-12 dkg-os szeletekre vagjuk. Gyengén
kiverjiik, és megsozzuk. A tojast, 4-6 szeletre kettot szamitva, jol felverjiik,
esetleg egy-két kanal tejjel megszaporitjuk, sozzuk. A hisokat elobb lisztbe,
majd tojasba martjuk, és finom zsemlemorzsan csak athuzzuk, és forrd
zsirban lassan mindkét oldalat rozsaszintire siitjiik.

Csirke rdantva

1 csirke, 2-3 tojas, 4 evikandl liszt, 5-6 evékandl morzsa, s6, olaj
vagy zsir a kisiitéshez.

A tisztitott csirkét feldaraboljuk, nyakat, labat félretessziik (levesbe
felhasznalhatjuk), megmossuk, lecsepegtetjiik, leszaritjuk. A hatat leg-
jobb négy darabba vagni, a mellett kettdbe. A hisdarabokat megsézzuk,
lisztbe, tojasba, morzsaba forgatjuk, b6 forro olajban siissiik el6bb fedd
alatt. A tiizet mérsékeljiik, majd a hust megforgatjuk, és mar fed6 nélkiil
siissiik pirosra.

Ha nagyobb csirkét rantunk ki, a forgoknal vagjuk be és lassabban
siissiik, mert kiilénben véres marad.

Vagdalt-, téltott husok és hurka (1asd el6z6ekben)

Siiteményreceptek

Berlini szelet

28 dkg liszt, 15 dkg margarin, 8 dkg cukor, 1 tojds, 1 citrom héja
reszelve, 1/2 siitépor, csipet s6, keves tejfol.

Osszegyurjuk, tepsibe nyujtjuk és félig megsiitjiik. Lekvarral megkenyjiik,
és cukros didval megszorjuk, és ratessziik a 4 tojasos piskota masszat,
majd készre siitjiik. Citrommazt tesziink ra.

Citrommaz: 1 citrom leve, 20 dkg porcukor, 2 kanal étolaj.

Bécsi dios

5 tojassargajat 18 dkg cukorral, 1 vanilias cukorral, késhegynyi 6rolt
fahéjjal, csipet soval, | citrom vagy narancs reszelt héjaval habosra
keverjiik. Hozza adjuk a tojasok keményre vert habjat, 10 dkg lisztet,
szalakalit, 10 dkg daralt diot vagy mogyorot, 10 dkg reszelt étcsokoladét
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és végiil 5 dkg langyosra olvasztott margarint és 2 piispékkenyér siitdben
(6zgerinc formaju siit6) lassan siitjiik. Vékony piskotaba tekerjlik.

Borhab

2 dl fehérbor, 1 dl viz, 1/2 citrom leve és lereszelt héja, 10 dkg cu-
kor, 2 tojas, 1/2 kavéskandl liszt.

A bort a vizzel, a citrom héjaval és levével, a tojasokkal, liszttel, cukorral
j61 elkeverjlik, és forrd viz felett habiistben addig verjiik, mig az egész
tomeg habos lesz.

Cukorperec

13 db tojassargajat 10-15 dkg cukorral, 1 ev6kanal fagyos zsirral jol
kikeveriink. Hozzaadjuk a tojasok keményre vert habjat, és annyi lisztet,
hogyjo rétestészta keménységiinél valamivel keményebb legyen. Jol ki-
dolgozzuk. Lisztezett deszkan cipoba formaljuk, és 30 percig nyujtofaval
verjiik, kdzben t6bbszor elforgatjuk. Ha mar szép sima és holyagos a
tészta, kis csikokat vagunk a kisujj vastagsagu tésztabol. Kicsit ellapositjuk,
széleit bevagdossuk, meglisztezziik, és egymasra hajtjuk. Kis pereceket
(kosarkakat) formazunk bel6le, végeiket egymasba dugva. (Kis korona
alakuak lesznek.) Nem tul forré kemencébe megsiitjiik, ha kész cukor-
mazba forgatjuk, és megszaritjuk.

Dios linzer

40 dkg liszt, 25 dkg vaj, 15 dkg cukor, 5 tojassargdja, 1/2 siitépor.
Osszegyurjuk. Tepsibe nyujtjuk, és félig megsiitjiik. Ezalatt 5 tojasfehérjét
25 dkg cukorral g6z f616tt keményre verjiik, 20 dkg 6rolt diot (mogyorot,
mandulat), 4 szelet reszelt csokoladét keveriink bele, és a tésztara kenjiik,
és lassan siitjiik, mig a teteje megszarad. Cukormazzal bevonhatjuk.

Dios-vanilias kifli

50 dkg liszt, 25 dkg vaj vagy margarin, 20 dkg cukor, 20 dkg da-
ralt dio.

Osszegyurjuk. Kis kifliket formalunk, és halvanyra siitjiikk. Melegen
vanilias cukorba forgatjuk, vagy a két végét csokoladéba martjuk.
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Dios piskotakocka

8 tojas fehérjét keményre veriink, 15 dkg cukor, 8 tojassargdja, 7
dkg 6rolt dio, 3 dkg zsemlemorzsa, 3 dkg liszt, 3 dkg 6rélt kavé, csi-
pet szalagaleé.

3 lapot siitiink. 2x3 tojasos piskotat is siitiink.

Krém: 25 dkg margarin, 20 dkg porcukor, erds fétt kavé, 2 tojds.

Dios pite

25 dkg liszt, 8 dkg porcukor, kevés citromhéj, 16 dkg vaj, 1 tojas.
A toltelékhez: 4 tojas, 1 evékanal rum, 20 dkg cukor, 22 dkg 6rolt
dio.

A lisztet a vajjal elmorzsoljuk, hozzaadjuk a citrom héjat, a cukrot, ésa
tojassal gyorsan Osszegyurjuk. Tepsi nagysaguara nyujtjuk, gyengén
zsirozott tepsibe tessziik. Pihentetjitk amig elkésziil a felsd része. A toltelék
készitése: a négy tojassargajat a rummal és a 20 dkg cukorral habosra
keverjiik a tojassargajahoz, az 6rolt dioval egyiitt. Az igy elkészitett dios
keveréket a tepsiben 1év6 tésztara egyenletesen elkenjiik. A tésztat lassan
siitjiik. A tepsiben hagyjuk kihiilni, és hidegen vagjuk fel kb. 6 cm hossza
¢és 2 cm széles szeletekre.

Digs stangli

25 dkg 6rolt diot, 25 dkg porcukrot, 1 egész tojast, 1 tojassargajat, 1
szelet csokoladét, vagy 1 evokanal kakadport 6sszegyurunk. Porcukorral
lehintett gyarodeszkan ajnyi vastagra nyujtjuk, €s kisajnyi nagysagu csi-
kokra vagjuk. 1 tojasfehérjét 15 dkg porcukkor kikeverjiik, a tésztara
kenjiik, és hagyjuk szaradni.

Diotorta

25 dkg cukor, 8 tojas, 25 dkg drolt dio, 1 evékanal kakao, 1 kés-
hegynyi 6rolt kavé, 1 evékanal zsemlemorzsa. A krém: 20 dkg vaj,
12 dkg cukor, 2 tojasfehérje, 2 dl tej, 25 dkg 6rolt dio, 1 evékanal
rum.

A cukrot a tojasok sargajaval habosra keverjiik, hozzaadjuk a kakaot, a
kavét, a morzsat, az 6rolt diot, és a tojasok keményre vert habjat Gvatosan
oOsszekeverjiik. Zsirozott, lisztezett tortaformaba Ontjiik, €s kdzepes hémér-
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sékletli siitében lassan siitjiik. (Hosszl, vékony tiivel atszarjuk a torta
kozepét, ha tiire nem ragad, akkor kész.) Kihiitjiik, és elkészitjiik a kré-
met. 2 di tejben a cukrot, a diét elkeverjilk és megfézziik. Kihitjiik,
hozzaadjuk a kikevert vajat, a tojasfehérjét, a rumot, és habosra keverjiik.
A kihiilt tortat kettévagjuk, toltelékkel megtoltjiik, és ezzel a krémmel
vonjuk be kiviilr6l is. A tetejét villaval hullamosra vonalazzuk, és fél diok-
kal diszitjiik.

Estike

A tésztat este készitsiik!

3 egész tojast 28 dkg cukorral, kevés reszelt citromhéjjal és egy fél
citrom levével 50 percig keveriink. Hozzaadunk 25 dkg lisztet, ezzel
tovabbi 10 percig keverjiik. Vékonyan vajazott, lisztezett siitélemezre
aprd kis halmokat rakunk kanal és kés segitségével. Reggelig langyos
helyiségben hagyjuk mig a haimok ellaposodnak. Egyenletes gyenge tiiznél
megsiitjiik. A tészta akkor siil jol, ha felemelkedik, és kis rama keletkezik
a tetején. (Ramas siiteménynek is nevezik.)

Finom szeletke

30 dkg liszt, 1/2 siitépor, 10 dkg cukor, 3 tojassargaja, 15 dkg
vaj, citromhéj.

Osszegyurjuk. Tepsibe nyujtjuk, lekvarral megkenjiik. 3 tojas habjaba
keveriink 15 dkg cukrot, 7 dkg 6rolt diodt, 1 vanilids cukrot (vagy 2 kanal
kakaot). A tésztara kenjiik, meghintjiik vékony szeletekre vagott dioval.
Lassu tiznél siitjiik.

Gesztenyekocka

6 tojasos piskota, 30 dkg vaj, 30 dkg gesztenye, 15 dkg cukor, 1 di
rum, 1 tojas fehérje.

A krémet a piskotara kenjiik, csokoladét szérunk ra, és kockara vagjuk.

Gizella kocka
24 dkg liszt, 7 dkg vaj, | dkg szalakali, 3 evékanal tej, 1 tojas.
A szalakalit langyos tejben néhany percig alini hagyjuk, majd a vajjal,
tojassal Osszekeverjiik, lassan adagolva hozzajuk a lisztet. Konnyen
nyujthaté tésztat gyarunk. Kétfelé vessziik és vékonyra nytjtva kiilon-
kiilon megsiitjiik.
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7 tojas, 15 dkg cukor, 15 dkg dio, 3 kandl szemlemorzsa, 1 kavés-
kanalnyi szédabikarbona, 2 kanal liszt.

A 7 tojasfehérjét habosra verjiik, folyamatosan adjuk hozza a tobbi
alkotorészt. Az elkésziilt masszat kizsirozott, kilisztezett tepsiben lass
tlizon kisiitjiik. Az el6z6 két lappal egyiitt hagyjuk kihilni.

Elkészitjiik a krémet.Hozzavalok:

5 dl tej, 5 kanal liszt, 15 dkg vaj, 15 dkg porcukor, 2 vanilids cu-
kor,

A lisztet a tejben felfozziik, hozzakeverjiik a vajat, a porcukrot és a
vanilias cukrot. Jol kikeverjiik.

Alulra tessziik az egyik szalakalis lapot, megkenjiik krémmel, erre
tessziik a dids piskota lapot, ezt is krémezziik, €s a tetejére keriil a masik
szalakalis lap.

Habcsok

1 db tojasfehérjéhez kell 6 dkg cukor, 2-3 dkg vékonyra szelt dio,
'par csepp citromlé.

A tojasfehérjét félig felverjiik, fokozatosan hozzaadjuk a cukrot és a
citromlevet, €s goz felett siirii habba verjitk. Akkor van kész, ha a hab
nem folyik le, hanem nagy darabokban megmarad a habverén. A g6zrol
levéve, a felszeletelt diot a habba keverjiik. Kanal segitségével kis
halmokat rakunk egy vékonyan megvajazott, kilisztezett siitdlemezre.
Gyenge, de egyenletes tiiznél siitjiik, illetve szaritjuk. Siités kdzben
megnonek és megrepedeznek. (Vigyazzunk, hogy meg ne barnuljanak!)

Hadjas aprdosiitemény

172 1 liszt, 15 dkg kapart vagy daralt hdj, 1 egész tojas, 1 tojassar-
gaja, 6 dkg cukor, 1/2 siitépor, 1 kandl tejfol vagy bor.

Az egészet 6sszegyurjuk, vékonyra kisodorjuk. Kiilénb6z6 alaki szag-
gatokkal kiszaggatjuk, tojasfehérjébe martjuk, és cukrozott dioval be-
szorjuk. Siitjiik.

Hajas krafli

75 dkg liszt, 50 dkg haj, 2 tojassargaja, késhegynyi szodabikar-
bona, csipetnyi 5o, 2-3 dl fehérbor, 1 kupa palinka (3cl).
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A megszitalt lisztet a gyarodeszkara ontjik, és négy féle osztjuk. Egy
részével a kigyurt hajat 6sszedolgozzuk, téglalap alakara forméazzuk, és
hideg helyre tessziik. A maradék liszthez hozzaadjuk a tojassargajat, 1
dionyi hajat, a szodabikarbonat, a palinkat, egy csipetnyi sot és annyi
fehérbort, hogy konnyen gyuarhatd, rétestészta keménységii tésztank
legyen. Nagyon simara kidolgozzuk, amig a tészta hoélyagokat nem vet.
Lisztezett deszkan kinytjtjuk, és a lisztes hajat belecsomagoljuk, ugy, hogy
a tészta mindeniitt fedje a hajat. Nyajtofaval elnyajtjuk, és hajtogatjuk
alulrol felfelé, feliilr6l lefelé, jobbrol balra, balrdl jobbra. Hideg helyre
tessziik, és 20 percig pihentetjiik. Ezt az eljarast még kétszer megismé-
teljilk. A harmadik ny(jtasnal mar kinyujtjuk ujjnyi vastagra, és izz6 késsel
8-10 cm-es téglalap alakuara vagjuk. Kozeplikre egy késhegynyi kemény
lekvart tesziink. Kicsit 6sszehajtjuk, de ne nyomjuk meg, és ugy rakjuk,
hogy a tésztak vagott feliikkel egyfelé alljanak. Forr¢ siitében megsiitjiik.
Melegen porcukorral meghintjiikk. Hidegen, melegen fogyaszthatd, és
nagyon sokaig elall.

Holabda

4-4 tojasbol egy sarga és egy barna piskotat siitiink. Ha kihiilt, pogacsa
szaggatoval mind a két lapot kivagjuk.

Krém: 25 dkg vaj vagy margarin, 20 dkg porcukorral, 2 vanilias cukor-
ral, 1 tojasfehérjével habosra keverjiik. Egy sarga és egy barna koron-
gocskat krémmel Osszeragasztunk, kiviilrél is bekenjlik, és kokuszre-
szelékbe forgatjuk.

Ila-szelet

8 tojas kemény habjat, 25 dkg cukrot, 8 tojassargajat, 15 dkg 6rolt diot
(mogyorod), 1 szelet reszelt csokoladét, 5 dkg mazsolat, 3 dkg zsemle-
morzsat, 2 kanal lisztet, késhegynyi szoédaport, 2 kanal étolajjal Ossze-
keverjiik, siitjiik. Négyszogletes kockara vagjuk.

Julika szelet

6 tojasfehérjét 6 kanal cukorral keményre verjiik, hozzaverjiik a 6 tojas-
sargajat, és 6 kanal fekete kavét, 1 kanal kakadt, 6 kanal lisztet, 1/2
sttdport, és siitjiik. 2 tojasos piskotat tesziink a krém folé.
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Krém: 2,5 dl tejbél, 2,5 dkg lisztbdl és 20 dkg cukorbdl siirti krémet
foziink, 20 dkg vajat és citrom levét keverjiik hozza. Tetejére csokoladé-
maz keriil.

Kakads-szelet

30 dkg liszt, 20 dkg Rama margarin, 10 dkg porcukor, 2 tojds-
sargdja, 2 evokanal rum, csipet so, 1/2 siitopor.

Osszegyurjuk, 1 6rat hidegen pihentetjiik. Kézepes tepsibe nytjtjuk. Forro
stitében félig megsiitjiik, baracklekvarral megkenjik, és egy kicsit
visszatessziik a siitébe. 4 tojasfehérjét keményre veriink, 25 dkg cukrot,
4 evokanal kakadt, 15 dkg durvara vagott diét keveriink bele, és a lekvarra
simitjuk. Kis langon szaritjuk. 3x3 cm-es kockakra vagjuk. Kiilonlegesen
finom.

Kavés-dios

8 tojasfehérjét keményre veriink, 12 dkg cukorral, 8 tojassargajaval
megverjiik. Belekeveriink 7 dkg 6rolt diot, 3 dkg zsemlemorzsat, 3 dkg
lisztet, 3 dkg 6rolt finom kavét, csipet szédaport. Zsirozott, lisztezett tepsibe
stitjiik. A kihilt tésztat tetszés szerint tolthetjiik.

Krém: 20 dkg vaj vagy margarin, 15 dkg 6rélt dio, 15 dkg cukor,
1 egész tojas, rum, I dkg 6rélt kavé. Az egészet nagyon habosra kike-
verjuk.

Kokuszos kifli

25 dkg margarin, 45 dkg cukor, 20 dkg liszt, 25 dkg kokusz, 1 te-
askandl szodapor.

Osszegyurjuk, forméba nyomjuk, és siitjiik. A kiflik két végét csoko-
ladémazba martjuk. Vagy kakaot keveriink a tésztaba és gy nyomjuk a
fémformaba.

Kokuszos mignon

40 dkg cukrot 8 kanal forr6 vizzel 6sszekeveriink, beletesziink 1 kanal
kakaot, 8 tojassargajat, habosra keverjiik. Hozzakeveriink 20 dkg lisztet,
kevés szalakalit, 8 tojas kemény habjat. 2 lapot siitiink.

Krém: 20 dkg porcukor, 25 dkg vaj (margarin), 1 tojdsfehérje,
rum. A tésztat toltjiik, a tetejét csokoladéval behuzzuk, kockara vagjuk,
kiilsejét is bekenjiik a krémmel, és kokuszba forgatjuk.
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Kuglof

40 dkg liszt, 8-9 dkg vaj, 8 dkg cukor, 3 tojassargdja, csipetnyi
50, 2 dkg éleszté, 2,5 dl tej, mazsola, citromhéj, vanilia.

A vajat a cukorral és a tojassargajaval jo habosra keverjitk. Hozzaadjuk
a féldeci langyos, cukros tejben feloldott élesztét, a reszelt citromhéjat, a
sOt, vaniliat, mazsolat, és fokozatosan a lisztet, amit;jol 6sszekeveriink, és
fakanallal legalabb 15-20 percig veriink, mig holyagosodik. Jol kizsirozott
kuglofsiitébe Ontjiik, és kb. 40 percig egyenletes hofoku helyiségben
kelesztjiik. Utana siitjiik. Ha megsiilt, kiboritjuk, és ha langyosra hiilt,
csokoladémazzal behuzzuk.

Linzerkarika (dios)

45 dkg liszt, 30 dkg margarin, 15 dkg porcukor, 10 dkg 6rolt dio,
2 citrom lereszelt héja.

Osszegyurjuk, 1/2 cm-re kinyujtjuk, és kiszurjuk felét lyukasra. A lyukas
tésztat tojasfehérjével kenjiik, és darabos, cukros didoba martjuk, és meg-
slitjitk. Baracklekvarral kett6t 6sszeragasztunk. Vanilias porcukorral le-
hintjiik.

Linzer félhold

50 dkg liszt, 50 dkg margarin, 18 dkg porcukor, 1 vanilids cukor,
5 tojdssargdja, késhegynyi szalakali.

Félholdakat szaggatunk, cukormazt tesziink ra siités elétt, megsiitjiik.
Kettdt Osszeragasztunk lekvarral. Maz: tojasfehérjét habosra verjiik
porcukorral. Szorhatunk ra darabos diot is.

Londoni szelet

30 dkg liszt, 15 dkg margarin, 10 dkg cukor, 4 tojds sargdja, 1/2
stitépor, reszelt citromhéj.

Osszegyurjuk, gyengén zsirozott tepsibe nyujtjuk, félig megsiitjiik,
lekvarral megkenjiik, a 4 tojas fehérjét keményre verjiik 10 dkg cukorral,
hozzaadjuk a 15 dkg daralt diot, és a tésztara kenjiik. Lassan siitjiik.
Kavés csokoladémazzal behlizzuk a megsiilt tésztat.

Magdi-kocka
2x4 tojasos piskotat siitiink, kihiitjiik.
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Krém: 25 dkg margarin, 20 dkg porcukor, 2 egész tojas, 25 dkg
dardlt keksz, 1 marék 6rolt dio, 1/2 dl rum, 5 dkg kakao.

Az egészet jol kikeverjiik és rakenjiik. A maésik rész fehér krémet
rasimitjuk, és ratessziik a masik lapot. Rumos méazzal vonjuk be. Méz: 20
dkg porcukor, 1/2 dl rum, 1 evékandl étolaj. Kikeverjik és tésztara
kenjiik.

Magdolna-kifli

20 dkg vaj, 20 dkg cukor, 25 dkg liszt, 4 tojas sargdja, habja, 1
citrom reszelt héja,4 evékandl rum, 1 késhegynyi szalakadli .

Osszekeverjiik, tepsibe ontjiik, kristalycukros diéval megszérjuk és
stitjiik. Ha félig kihiilt félholdakra szaggatjuk.

Madktorta

16 dkg vajat 16 dkg cukorral, 6 tojassargajaval habosra keveriink.

16 dkg 6r6lt makkal, 2 szelet reszelt csokoladéval és a tojasok keményre
vert habjaval ovatosan sszekeverjiik. Kikent, kilisztezett tortaformaban,
forro siitében lassu tiiznél siitjiik. Ha megsiilt kettévagjuk, és barack-
vagy malnalekvarral tdltjiik. Csokoladémazzal bevonjuk.

Maz: 1 tabla tortabevonot, 10 dkg vajat 6sszemelegitiink, és a tortira
Ontjiik, gyorsan elkenjiik, és hagyjuk széradni.

Mandula

42 dkg liszt, 30 dkg margarin, 24 dkg cukor, 3 tojassargdja, 24 dkg
orélt dio, (1 kandl kakao).

Krém: 6 tojasfehérje, 30 dkg porcukor, gz f616tt keményre verjiik. 30
dkg Rama margarint habosra keveriink, €s a kihiilt krémhez keverjiik.
Mandulaaromaval izesitjiik. Porcukorba forgatjuk.

Margaréta

25 dkg porcukor, 50 dkg margarin, 75 dkg liszt, 2 vanilias cukor,
4 tojassargdja.

Osszegyurjuk, 1 6rat hideg helyen pihentetjiik. 1/2 cm vastagra nyijtjuk.
Karikakat szaggatunk, felét kilyukasztjuk, és gyengén siitjiik. Kihiilés utan
kettesével osszeragasztunk lekvarral, vagy 4 tojasfehérje 28 dkg cukorral
g0z f616tt keményre vert habjaval. A habba belekeveriink 3-4 kanal lekvart,
egy marék daralt diot.
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Mézes dids

6 tojas, 20 dkg cukor, 2 evékanal margarin, 6 kandl méz, tért
fahéj, 25 dkg liszt, 2 késhegy szodabikarbona, 2 marék vagott dio.

A 6 tojasfehérjébol habot veriink, folyamatosan adva hozza a cukrot, a
margarint, a mézet, a fahéjat. Végiil apranként a lisztet, és legvégiil a
szodabikarbonat és a diot. Kizsirozott, lisztezett tepsiben lassu tizon siitjlik.

Meézes puszedli

70 dkg liszt, 30 dkg méz, 10 dkg cukor, 3 tojassargdja, 2 egész to-
jas, 1/2 csésze tej, 1 csapott kandl szodabikarbona, 1 dkg szalakdli,
orolt fahéj, szegfiiszeg.

A mézet a cukrral megolvasztjuk, beleontjiik tejet, beletessziik a 3 to-
jassargajat és a 2 egész tojast, a szalakalit, a szodabikarbonat, a fahéjat,
a szegfiiszeget, apranként a lisztet, és alaposan 6sszedolgozzuk. Pihentet-
jlik.A tésztabol didnyi golyokat formazunk, gyurdédeszkara rakjuk. A 3
tojasfehérjébol, a cukorbol goz f616tt kemény habot veriink, beleforgatjuk
az ellapult golydcskakat, és elomelegitett forré siitdben megsiitjiik. Vigyaz-
zunk, nehogy megégjen, mert keserti lesz.

Omega

32 dkg cukor, 32 dkg margarin, 7 tojas, 1/2 siitdpor, 30 dkg liszt.

A cukrot a margarinnal és a 7 tojassargajaval kikeverjiik. Apranként,
keverés kozben hozzaadjuk a siitport, a lisztet és a kemény habba vert
tojasfehérjét. A kikevert masszat harom részre osztjuk, killén mas-mas
szinii (puncs, kakao, sarga) ételfestékkel szinezziik. Ozgerinc siitobe, hosz-
szaban egymas mellé simitjuk és lassii tiizon siitjiik.

Ozgerinc (Piispikkenyér)

10 dkg vaj, 4 tojas, 12 dkg cukor. 12 dkg vagott dio, 12 dkg liszt,
mazsola, tordelt csokoladé, 1 evékandl rum, szalakali.

A vajat habosra keverjiik a cukorral és a 4 tojassargajaval. A lisztbe
belekeverjiik a tobbi izesit6t €s apranként a kikevert masszahoz adjuk.
Végiil hozzaontjiik a rumot. A tojasfehérjét habba verjiik és a tésztahoz
adjuk. Kivajazott, lisztezett 6zgerinc formaba ontjiik és lassu tiizon sitjiik.
Hagyjuk kihiilni, a formabol csak aztan ontjiik ki. A tetejét porckorral
hintjiik.

137



Papagij-szelet

Ezt a tésztat akkor készitjiik, ha tobb szinii kevert tésztat siitiink (rézsa-
szin, narancs, z61d, barna).

2x4 tojasos piskotat nagyobb tepsiben siitiink. Ha kihiilt, megkenjiik
krémmel, valtakozva ferdén rarakjuk a 2 cm-es csikokra vagott szines
tésztat. Mindegyiket megkenjiik krémmel ratessziik a masik lapot. A tete-
jére krémet tesziink. Hosszitott haromszog alakura vagjuk.

Krém: 2 egész tojast 2 szelet csokoladét 15 dkg cukrot 1/2 dl fekete
kavéval stiriire foziink. Ha kihiilt 15 dkg vajat vagy margarint keveriink
bele és habosra keverjiik és ezzel toltjiik a tésztat.

Piskota vizes

4 tojas, 4 evlkandl viz, 8 evékanal cukor, 8 evékanal liszt, 1 kés-
hegynyi siitépor.

A tojasokat a cukorral és a vizzel egyiitt nagyon habosra verjiik,
belekeverjiik a siitdporral elkevert lisztet, és a papirral bélelt tepsibe ontjiik.
Megsiitjiik, és a tepsiben hagyjuk kihiilni. Ha kihiilt, deszkara boritjuk, és
a papirt leszedjiik réla.

Piskotatekercs

5 tojas, 5 evikanal cukor, 4 evékanal liszt.

A tojassargajat a cukorral kikeverjiik, hozzaadjuk a lisztet. A tojasfehérje.
kemény habjat dvatosan hozzékeverjiik. Zsirpapirral bélelt tepsibe ntjiik,
nem tal szérazra kisiitjiikk. Cukrozott, tiszta szalvétara boritjuk. A papirt
lehtizzuk, és folcsavarjuk a ruhdval egyiitt. Ha kihiilt kinyitjuk, barack-
lekvarral megkenjiik, és szorosan felcsavarjuk. Folszeleteljiik, és porcu-
korral meghintve talaljuk. A piskotatekercset nagyon sokféle toltelékkel,
krémmel t6lthetjiik.

Pottyos

2x4 tojasos piskotat siitiink. Majd egy Gjabb 4 tojasos piskotat ugy,
hogy annak felét kakadval szinesitjiik. A piskdtakat azonos nagysagira
siitjiik. A felezett tésztat egymas mellett siitjiik. Ha kihiilt az egyik lapot
megkenjiik krémmel, és véltakozva rarakjuk a 2 cm-es csikokra vagott
két fél tésztat. Megkenjiik krémmel, és ratessziik a masik lapot. Tetejét
csokoladémazzal vonjuk be.
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Krém: 2 egész tojast 2 szelet csokoladét 15 dkg cukrot 1/2 dl fekete
kavéval stirlire f6ziink. Ha kihiilt 15 dkg vajat vagy margarint keveriink
bele, és habosra keverjiik. Ezzel toltjiik a tésztat.

Csokoladémaz: 10 dkg margarint 4 ev6kanal kakaoval tiizén felme-
legitjiik folyékonyra és a tésztara kenjiik.

Piispokkenyér (Lasd Ozgerinc)

Rdcsos félhold

20 dkg cukorot, 20 dkg margarint, 4 tojassargajat, 1 vanilids cukrot
kikeveriink, hozzakeverjiik a tojasok kemény habjat, 20 dkg lisztet, 1/2
stitéport, és siitjiikk. Citrommazzal vonjuk be, csokoladéval racsozzuk, és
félholdakat szaggatunk.

Citrommaz: I citrom leve, 20 dkg porcukor, 2 kandl étolaj.

Rizsfelfujt

1 bogre rizs, 1 liter tej, 1 bogre viz, 4 tojds, 10 evékanal cukor, 1
tojasnyi vaj, 1 citrom reszelt héja.

A rizst megmossuk és lecsurgatjuk. A vizet és a tejet Gsszekeverjiik,
és forrni tessziik. A cukor felét a tejbe tessziik, beletessziik a rizst, a
reszelt citromhéjat, és lass tiizon puhara paroljuk. Ha rizs puhéra fott, a
tojasok sargajat cukorral és a vajjal kikeverjiik, hozzaadjuk a megfott
rizst, jol elkeverjiik, a tojasfehérjék kemény habjat ovatosan a rizs k6zé€
keverjiik. Nagyobb kuglofformat vagy labast fagyos zsirral kikeniink,
finom morzsaval vagy buzadaraval behintjiik. Az anyagot beledntjiik, és
kozepes hdmérsékletii siitében kb. fél oraig siitjiik. Kerek talra boritjuk,
meghintjiik porcukorral, és melegen talaljuk. Borhabot vagy
csokoladémartast adunk hozza.

Sajtos perec

50 dkg liszt, 1 Rama margarin, 1 tejfol, 1 tojassargdja, 1 dkg
szalakali, 1 tedskandl so.

Kinyujtjuk, tojasfehérjével megkenjiik, reszelt sajttal hintjiik.

Szalakalis linzer
50 dkg liszt, 12 dkg zsir, 2 tojas (egy fehérje kimarad), 15 dkg cu-
kor, 1 csomag szalakali.



1/2 csésze tejben a szalkalit feloldjuk, és az anyagokat 6sszegyurjuk.
Vékonyra kinyujtjuk, kiillonboz6 szaggatokkal kiszaggatjuk, tojasfehér-
jébe és cukros-darabos didba martjuk. Tepsibe rakjuk, és megsiitjiik.

Szalakdlis kevert

4 tojas, 4 kanal 6rolt dio vagy mdk, 8 kanadl cukor, 8 kandl liszt, 8
kanal tej, 2 dkg szalakali.

A tojasok sargdjat a cukorral habosra keverjiik. Hozzaadjuk a diét/
makot, a tejben feloldott szalakalit, a lisztet és a tojasok keményre vert
fehérjéjét dvatosan keverve. Zsirozott, liszetezett tepsibe dntjiik, és meg-
stitjiikk. Ha megsiilt csokoladémazzal behuizzuk (ez el is maradhat).

Szerecsencsok

20 dkg zsir, vagy 30 dkg vaj, 40 dkg liszt, 16 dkg cukor, 14 dkg
daralt did, 4 tojassdrgdja.

Osszegytirjuk, nyujtjuk, pogacsa szaggatoval kivagjuk és vilagosra siitjiik.

Toltelék: 4 tojas fehérjét keményre verjiik, 16 dkg cukor, 5-6 dkg daralt
di6, 2 kanal lekvart adunk hozza és 2 lapot ezzel 6sszeragasztjuk. Tetejét
csokoladémazzal vonjuk be.

Toltont meézes (tekercs)

3 dkg zsir, 1 tojas, 3 kanal tej, 3 kanal méz, 15 dkg cukor, tiizon fol-
forraljuk, tesziink bele 1 kavés kanal szédaport, 40 dkg lisztet. 3 lapot sii-
tiink. 2x2 tojasos piskotat siitiink.

Toltelék: 5 dl tej, 5 ev6kanal liszt, folfozziik, 20 dkg vaj, 20 dkg porcu-
kor, 2 vanilias cukor, | tojassargaja. Jol kikeverjiik.

Az ételek elkészitési modjanak leirasahoz Abraham Gézané Vasi, zalai
parasztételek cimli munkéjat, valamint Abraham Gézané (Gutorfolde),
és Molnar Istvanné (Paka) személyesen elmondott receptjeit hasznaltam
fel. Segitségiiket ezliton is koszondm.
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Fogalmak magyarazata

Eskiivé: templomi illetve anyakonyvvezetd el6tt torténd hazassagkotés.

Kérénadsznagy: a vlegény megbizottja, aki a vélegény részére megkéri
a menyasszonyt.

Kiadondsznagy: a menyasszony megbizottja.
Koszoruslany: eskiivon, lakodalomban a menyasszonyt kiséro, illetve
kozvetlen kdzelében tartozkodd, innepi ruhaba 61t6z6tt leany, nyoszolyd-

lany. A voéfély parja.

Lakodalom: A hazassagkotést kovetd olyan nagyobb vendégség, mulat-
sag, amelyet gyakran sajatos régi szokasok élénkitenek.

Lesdk: hivatlan vendégek, akik ablakon, ajton keresztiil leskelddnek
befelé.

Megesett lany: hazassagon kiviil teherbe esett lany.
Meny: valaki fidnak a felesége (a férj sziileihez valo viszonyéban).
Menyasszony: eljegyzett, jegyben jard leany, nd

Menyasszonytdnc: lakodalmi tanc, amelyet a vendégek jarnak a meny-
asszonnyal, és ezért ajandékot (pénzt) adnak.

Menyecske: fiatalasszony, ifiasszony (a meny kicsinyitds alakja).
Mennyegzé: eskiivé, illetve az azt kovetd lakodalom.

Mennyegzéi tanc: tanc, amelyet a vélegény jar el a menyasszonnyal.
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Nasznagy: a vOlegény illetve a menyasszony csaladjanak egyik tekinté-
lyes tagja vagy;jo embere (pl. koma), mint tanu, aki a hazassag el6készité-
sében is kozremiikodik.

Nasznép: az eskiivore mené part kiséré vendégsereg.

Tragacs: egykereki, lécekbdl Gsszeallitott, két fogoval és két labbal
ellatott teherszallitd eszkoz

V§: valaki lanyanak a férje (a feleség sziileihez val6 viszonyaban).

Véfely (vofél, vofény): az a rendszerint fiatalabb férfi (nalunk nétlen),
aki a vOlegény, illetve a menyasszony megbizottjaként a vendégeket a
lakodalomra hivogatja, és a lakodalommal kapcsolatos teend6ket iranyitja,
kiilondsen a népi szokasok, tréfak rendezdje.

Vélegeny: az a férfi, aki valakit eljegyzett, valakivel jegyben jar, akinek
menyasszonya van.

Vélegényes hdz, menyasszonyos hdz: ahol a vblegény, illetve a

mennyasszony lakik. Bar nyelvtanilag nem helyes, adatk$z16im mindvégig
ezt a formulat hasznaltak, t6liik vettem at.

142



Felhasznaltirodalom

Abraham Gézané: Vasi, zalaiparasztételek. Mez6gazdasagi Kiado, Bp.,
1987.

Berentés Tamas: Feldldozott ifjusag. Pannon Tiikor. 2000/3. 51. p.

Domotor Sandor: 4 gécseji lakodalom néhany mozzanatarol. A Go-
cseji Muzeum jubileumi emlékkonyve, 1950-1960. Zalaegerszeg, 1960.

Gonczi Ferenc: Gdcsej s kapcsolatosan Hetés vidékének és népének
osszevontabb ismertetése. Kaposvar, 1914.

Horvath Karoly: Vifélykonyv Zalabol és Mura-vidékril. Zalaegerszeg,
1994.

Horvath Karoly: Egy hernyéki parasztember dalkincse. Zalai Gyiijte-
mény 13. Zalaegerszeg, 1980.

Kotnyek Istvanné: Miklosfa kozség hagyomanyai. Kanizsai Almanach
1996-rol. Czupi Kiado, Nagykanizsa, 1997.

Magyar lakodalom (vifélykonyv). Cluj — Kolozsvar, 1927.

Molnar Laszlo: 4 nevetés egészség. Dél-gicseji anekdotdk, torténetek.
2. kiadas. Czupi Kiado, Nagykanizsa, 1999.

Szomjas Karolyné. Eljegyzési vagy kézfogolakodalom Patroban. A nagy-
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Adatkozlék

Abraham Gézané, Gutorfolde (1920)

Brenner Antal, Csomodér (1935)

Csondor Jozsef, Iklodborddee (1943)

Dancs Lajosné, Paka (1903-1986)

Godena Géza, Gutorfolde (1954)

Horvath Jend, Paka (1934)
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Kovacs Ferenc, Kissziget

Molnar Istvan, Paka (1926-2002)

Molnar Istvanné, Paka (1934)

Molnar Gyorgy, Paka (1959)
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Rudas Miklos, Paka (1946)

Sebdk Jozsefné, Gutorfolde (Napradfa) O Kasa Jozsef anyagat
adta at.)

Sebdk Ferenc, Paka (1947)

Simon Istvan, Becsvolgye (1975)

Szakter Ferenc, Lenti (1946)

id. Takacs Jend, Paka (1934)

Takacs Sandor (szabo), Paka (1911-1994)

Toth Béla, Csomodér (1947)

Zsilovecz Jozsef, Kissziget
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Alakodalom, eskivé vagy nasz - barhogy is nevezziik—min-
dig is fontos, kilsésegeket sem nélkiilo6zé esemény lehetett.
A szokasok idovel valtoztak, de nehany szazad eleji szokas
nyomait még ma is fel-fellelhetjik a falusilakodalmakban.

Mivel az emberi emlekezeten alapuld anyaggytijtés lehe-
tosége veges, a feltarni kivant teriileten belili szokdsok pe-
dig a multban gyokereznek, segitségiil kellett hivhunk Gon-
Czi Ferencet, GOocsej nagy kutatdjat, hogy az altala tapasztal-
tak, leirtak alapjan visszamehessiink a XIX. szazad nyolc-
vanas eveiig.

Ezeknek a szokasoknak 0sszegytjtése a valtozo vilag, val-
t0z6 szokasai miatt tlint szamomra fontosnak. A mai kor la-
kodalmaiban gyujtheté koszonték pedig csak a régiekbdl
megmaradt forgacsdarabkak.

Mivel a lakodalom végsé allomasa egy eseménysornak en-
nek megfeleléen az el6zmenyek ismertetese is fontos.

Az anyag gyujtese soran széles adatkozlo korre, az e téma-
korben megjelent szakirodalomra és sajat tapasztalataimra
tamaszkodtam.

Ajanlom e munkat a lakodalmat tartokon kiviil a jo tréfat,
vidam, derts perceket szereté embereknek is.

A szerzb



