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MERAROL CSAK ALMODOM

Kevés mar az olyan csaldd, melyben sok-sok generacion ke-
resztiil oroklodik egy foglalkozas. A Tamasok génjeikben hordoz-
zak a tanitds szeretetét; roluk, Kalotaszeg elhivatott neveldirdl sok
konyvben, hirlapban, tanulmanyban megemlékeztek, de csak egy-
egy mondat erejéig. Magam vallaltam azt a feladatot, hogy rész-
letesebben megirjam, kik is voltak 6k, hol és hogyan éltek. Nem
konnyt munka, mivel immar negyed szdzada tavol élek hazdmtdl,
csaladi kronikank megirasakor jobbara csak a sajat emlékezetemre
hagyatkozhatom, melyben lehet, a valdsagtol eltérdé emlékképek is
rogziiltek.

Konyvem els§ részét Erdély szinpompds magyar szigeté-
nek, Kalotaszegnek és tanitdinak, a Tamasoknak szentelem. Bar
az id6ben kilenc generacionyit 1épek vissza, egy-egy életut leirasa-
hoz foldrajzilag sztik térben, Kalotaszegen és a Mez3ség peremén
maradok. Elbeszélésem alapjat és gerincét viszont a kalotaszegi
Alszeg, a Nadas-mente szerintem legszebb faluja, Méra adja. Ott
élt és tanitott tikapam, dédapam, nagyapam, nagynéném, és kevés
ideig anyam. Es unokatestvéreimmel egyiitt ott voltunk a legbol-
dogabbak gyermekkorunkban.

A masodik rész mi masrdl szélhatna, mint a magam és
unokatestvéreim gyermekkordnak legszebb élményeirdl, a nagy-
sziileinknél t6ltott sziinid6krdl, nagysziileink szorosan és tagabb
értelemben vett kornyezetérdl, melyre gyermekkorunk mindent



regisztralé nyiladozo elméjének hdla, ma is frissen emlékezem.
Eletem érzelmi ,biztos pontjat” remélem sikeriilt maradéktalanul
felidéznem, koriiljarnom.

A harmadik rész tulajdonképpen amolyan rendhagyd sza-
kacskonyv, annak illusztraldsara, hogyan étkeztiink Méradban, a
lelkiek mellett milyen testi taplalékot kaptunk nagysziileinktdl.

Nagysziileim haza, telke, idegen kézen ugyan, de még léte-
zik. A kertb6l mar nagyjabdl kipusztultak a gytimolesfak, helytiikre
hazakat épitettek a felparcelldzott telek 4j tulajdonosai. Megboldo-
gult nagysziileim haza bar lakott, nélkiiliink, hajdani boldog lakoi
nélkiil elhagyatottnak, tiresnek tinik. Azért titkon remélem, hogy
ez az Oreg haz emlékszik még az onnan szétrajzd, az onnan ma
is emberi melegséggel taplalkozo egykor boldogan zsivajgo gye-
rekhadra, mely immar tobb mint fél szazada almodozik azokrol a
,régi szép idokrol”.

Mérarol én is mar csak almodom.

Toth 1ldiké



KOSZONET

Mig az ember ifjusagat, élete tevékeny éveit éli, nem sokat to-
r6dik emlékeivel. Am minél idésebbé valik, egyre gyakrabban buk-
kannak fel a gyermekkori, ifjakori emlékképei. Sok kortdrsamhoz
hasonldan igy tortént ez velem is. Halds vagyok, és megkdszonom
a Fennval6nak, hogy ilyennek alkotott meg minket. Es halas vagyok
Veress Zoltan egykori Korunk-szerkesztonek, a Svédorszagi Magyar
Protestans Egyhazi K6zosség hajdani orszagos feliigyel6jének, hogy
engem, ezen egyhazi kozosség orszagos jegyzdjeként nemcsak koz-
gylléseink és Osszejoveteleink jegyzOkonyveinek megirasara ,fo-
gott be”, hanem emlékeim irasba rogzitésére is biztatott.

Kolozsvaron €l néhai Kiss Jozsef mérai lelkész lanya, a velem
egykort Racz Gyulané Kiss Viola. A modern technikanak hala, sok
szép emléket cserélhettiink. Koszonom azt a meleg szeretetet, mely-
lyel mérai tanitonénijére, Mathéné Tamas Emmara emlékezett. Méra
szerelmese az onnan réges-régen messzire elkoltozott Simon Séan-
dor Szdsz mérndk is. Koszonom, hogy néhany adattal, fényképpel
6 is hozzajarult e konyv anyaganak gazdagabba tételéhez. Hosszu
beszélgetéseink alatt mindketténk szdmadra egyre fényesebbé, von-
zobba valt kis falunk emléke. Sokat segitettek Laszlo Istvan tanar
Kalotaszegrdl, pontosabban Tiirérdl, a tiirei emberek életérdl szo6lo
szakszer(i, sok humorral és melegséggel teli irdsai. K6szonom, hogy
megengedte, hogy munkajabol idézhessek.



Koszondm Orddgkeresztir reformétus lelkészének, Felhazi
Klaranak, hogy segitett a sziiletési adatok ellendrzésében, pontosi-
tasaban, téle tudtam meg azt is, milyen gondokkal kiiszkodik a haj-
dani erds ordogkeresztari reformatus gytilekezet. Koszonom Sikod
Csabané Gyorfi Piroska kolozsi reformatus lelkésznek, hogy segitett
tobb adatot pontositani. Koszéndm a mar emlitett Simon Sandor
Szasz mérnoknek, hogy segitségemre volt a mérai helységnevek
felidézésében. Néhai Laszlo Ferenc zenetudosnak koszonom, hogy
megajandékozott Tamas Daniel dédnagyapam Koralkényvérdl irt
tanulmanyaval. Unokatestvéreim koziil ketten jarultak hozza emlé-
keink felidézéséhez, testvérem, Toth Imre Istvan, kivel egymasra li-
citalva tudtuk felidézni mérai gyerekkorunkat, sajnos mar eltavozott
az él6k koziil. Nem ¢l mar Huber Andras dési rokonom sem, aki a
Sztojka csalad hidnyzo6 adatait bocsatotta rendelkezésemre. Ebbe a
munkaba besegitett a Svédorszagi Magyar Protestans Egyhazi Ko-
z0sség lelkésze, Molnar Veress Pal, és felesége, a Désrdl szarmazo
Szilagyi Enikd is. Enikének kiilon is megkdszonom, hogy elvallal-
ta a szoveg gondozasat, s a végleges valtozat ,tiszta fejjel” valo tel-
jes atvilagitasat. Lelkésziink nemcsak a lektoralast, hanem a konyv
szerkesztését, grafikai tervezését, a szoveg és a képek kezelését és
tordelését, a boritoterv kivitelezését is elvégezte. Mindkettdjiiknek
megkdszondm az alapos, pontos munkat.

Halasan koszonom Tar Karoly Svédorszagban €16 ironak, ked-
ves baratomnak, hogy létrehozta a Magyar Liget cimii délsvédorszagi
csaladi lapot, valamint az Aghegy cimt skandinaviai magyar irodal-
mi és muvészeti lapfolyamot, megteremtve a Skandinavidban élg,
magyarul ir6 embereknek — koztitk nekem is — a bemutatkozasi és
kozlési lehetdséget.

Es végilil csaladomnak, barataimnak, ismerdseimnek mondok
koszonetet biztatasukért.

A svédorszagi Solvesborgban, 2013 januarjaban

Toth Ildiké
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Meéra futcija a Kos Kdroly tervezte Tejcsarnokkal (Fotd: Simon Sdndor)

Beépitett régi sirkovek a temetdbe vezetd 1it tamfaldban (Foto: Tamds Gyorgy)



MERA

A torténelmi Magyarorszagon két helység is birja a Méra ne-
vet. Az egyik a mai Borsod-Abatj-Zemplén megyében, Miskolctol
északkeletre fekszik. A masik, az elbeszélésem alapjaul szolgalo
Méra Erdélyben talalhato.

A szivemnek oly kedves falu Kolozsvartdl 12 kilométer-
re északnyugatra, a Zilahra vezetd orszaguton Bacs, Szucsdk,
majd Andrashazat elhagyva, egy jobbra tarté bekotéuton koze-
lithet6 meg. Ez mar Kalotaszeg, annak is az Alszegen tuli része:
Ndadasmente. Mintha kivancsi tekintetek eldl rejtézkodne, a falu a
Nadas és a belé siet6 Méra-patak két aga altal kdzrefogott volgy ta-
lalkozéasandl bujik meg. Az orszagutrdl csak a falu els6 hazai, vala-
mint a Malomhegy labanal, a Nadas-patakkal parhuzamosan futé
Pad-utca hézai latszanak. A faluba vezet6 it mentén fekvé hazak
sora a Méra-patak és a rajta ativeld hid utan mar csak néhany épii-
lettel folytatddik. Par szdz méteren a rossz terepviszonyok miatt
megszakad a hazsor, az it megkeriil egy kovecses, szikes dombot,
a hajdani k- és alabastrombéanya helyét, és az tgynevezett SzG-
kiilén keresztiil rakanyarodik a Cikasék hidjara, és az Alszegen
keresztiil bejutunk a falu kézpontjaba. Itt mar kiszélesedik az tt,
némi gyaloglas utan a piactérre ériink. Ha eddigi utunkat egy elég-
gé kajla Y szaranak vessziik, akkor elképzelhetjiik a falu térképét.
A térrol nyilik a falu két f6 utcdja. Balra, a tértdl kicsit elhajolva a
Nagy utca, a térbdl jobbra tarto at a Szisz utca nevet viseli.
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Méra ugynevezett zsdkfalu; a Szdsz utcan &thaladva, a
kérogyi erdén keresztiil el lehet ugyan jutni Kajantéra, meg
Ordégkereszttrra is a hegyen keresztiil, de csak rossz szekér-, il-
letve gyaloguton. Lehet, hogy a jelenben mar masképpen van ez, az
én gyermekkoromban legalabb is még nem volt rendes kozlekedés
errefelé. A Szasz utcanak nevezetessége, hogy ott talalhato a Bivaly-
muzeum. Orvendek, hogy a benne kiallitott targyakat a maguk é16
valosagaban, hasznalat kdzben volt alkalmam megismerni.

Az Alszeg térbe torkoll6 jobb oldaldn, a tér egyik sarkaban
all a reformatus templom, az azt koriilvevé cinterem, a valamikori
temetd, illetve a templomkert és a pardkia. A cintermet elkeritd
fal melletti szép emlékoszlopot lebontottdk, a templom kertjébdl
is elvettek egy darabot, s ott épiilt fel a mérai lizlethaz, egy réme-
sen ronda, a kornyezethez egyaltalan nem ill6 vasbeton kocka. A
templom oldaldval, illetve az tizlethdzzal szemkozt, a térre nézén
all az iskola épiilete. Folotte, a dombon a temetd lathaté. Erdekes a
sok kontyos, turbanos fejfa, és eredetiikon tul az is érdekelne, mi a
magyarazata e fejfak altalaban keletre tajolasanak. A temetédomb-
ra vezetd ut jobb oldalan lévd tamfalba beépitett gyonyora sirko-
vek a rég porlado halottakra emlékeztetnek. Méranak a temetdje is
megér egy tanulmanyt.

A Nagy utcaban, a tulajdonképpeni f6tit mentén, a temetSbe
vezetd két at (a gyalog- és a szekérut) kozott a Kos Karoly altal
tervezett Tejcsarnok, az iskolaval atellenben a Baptista imahaz allt.
Nem tudom, ez megvan-e még, hiszen annak idején sem volt né-
pes a mérai baptista gyiilekezet. Az Imahdz utani lakéhazak so-
rat a régi iskola helyére épitett Kultirhdz semmitmond¢ stilust
épiilete zarta le. Az épiiletben jelenleg 6voda, orvosi rendeld és
a Jagamas Janos nevét viseld mtivelé6dési haz mtkodik. Talalunk
itt még egy aranylag nagy szinpadot és balok rendezésére alkal-
mas nagy termet is. Annak idején unokatestvéreimmel jartam itt,
nagynéném néha elvitt benniinket moziel6adasra, sét, az iskola
altal szervezett el6addsokra is, melyeket mindig bal kovetett. A
Nagy-utcan allott annak idején a Hangya Szovetkezet, ebben az
utcaban lakott a hires fagylaltkészit6 csalad, és csaladunk varrond-
je, 6zvegy Haragané, Jolanka néni. A hajdani kolozsvari Agghaz és
Ispotaly, és annak mérai kapcsolatanak emléke meriilt fel bennem,
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mikor néhany éve meglattam, hogy az egyik csaladi haz épiileté-
ben idés-gondozo nyilt.

A mérai utcanevekrdl szolva, irott formaban sehol sem taldl-
tam meg ezeket, mert allitélag csak szajhagyomany utjan lehetett
tudni roluk. A mérai cimeket a hazszamok jelzik. A falu bejarata-
nak els6 baloldali hdzatol kezd6dott a szamozas, végigkacskarin-
gozott a falu utcdin, visszafelé a jobb oldalon, a falu elejének jobb
els6 hazatol Padon, majd Andrashazan folytatddott. A Kis-, Nagy-,
Szasz-, Temet6-, Pad-, Tyukszar utca, meg a Sziikiil6 minden mé-
rai lakos el6tt ismert, az idegenek érjék be a hazszamokkal!

A mostani Méra teriiletén, a honfoglalas el6tt, 450-600 kozott
virdgzo gepida telepiilés volt. A falu hataraban vezetett a Napoca—
Sargentum kozotti romai at, melynek darabjai és nyomvonala ma
is jol lathatok. 1931-ben Tamas Gyula mérai igazgatdtanito a ,Pad”
—i dtilén hézat épitett, s a fundamentum asasa kozben a romai tt-
vonalra bukkant. Az uttest négy rétegbdl allott. Alulrdl a legvas-
tagabb élére 4llitva és igy tovabb egészen a porondig. A kdvekrdl
latszott, hogy mésszel is le volt 6ntve. Amilyen pontos volt Roma
az utépitésben, éppen olyan pontos volt az uttest iranyanak s hosz-
szusaganak megjelolésében is. Romabdl kiindulva Lipusokat &l-
litottak minden iranyban. Négyet egy mérfoldon. Ma mar kevés
van beldliik, de két emléke a multnak ebbdl is van Kalotaszegen.
Az egyiket a fent emlitett titvonalon talalta meg 684 méter magas-
sagban Komos Mihdly és Pintye Péter itteni kéfarago. A masikrol
Thorma Kéroly tesz emlitést, hogy az 1871-ik évben az Almas vize
egy aradasa Varalmason a Sanc-Kozén felszinre dobott egy romai
mérfoldkovet.

Méra egykori lelkésze, Szabd Géza szerint Méra régészeti
lel6hely: paleolit (moustérien kulttra) templomnyomok, a Varhe-
gyen bronzkori eréditmény nyomai és az ottomanyi kultara ke-
ramiéi lelhet8k fel. Orathalman rémai telepiilés (villa rustica), a
Vardiilében 5-6. szazadi gepida vermes falu nyomai.

Méra elsd irasos emlitése 1299-ben torténik, mint a Mérai
nemesek birtoka. 1332-ben mar egyhdzas hely. Roman stilusu re-
formatus temploma a 13. szazadban épiilt, gotikus bejarata a 15.
szazadban. Mai formajat az 1851-es évi restauralaskor kapta. Szép,
0blos hangt harangja 1560-ban késziilt.
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A Teleki-féle oklevéltar a falu alapitasat a XIV. szazad elejé-
re, az 1310-es évekre teszi. Viszont a papai tized jegyzékonyvében
Méra mint kiilon lelkésszel biré egyhazhely van feltiintetve. A pa-
pai tizedet pedig Jeruzsalem visszafoglalasaért inditott keresztes
hadjarat finanszirozasara szedték, amely IX. Lajos francia kiraly
vezetésével 1270 el6tt zajlott. Kétségtelen tehat, hogy Méra alapi-
tasanak ideje a 13. szazad masodik felére, II. Endre uralkodasanak
végére, V. Béla uralkodasanak kezdetére tehetd. A falu hataraban
mar tobb telepiilés is lehetett. Mondaink egyiket Péter laka néven
ismerik, amely azonban Kocsard varur kegyetlenkedéseinek, vagy
az 1241-es tatarjaras pusztitasainak esett aldozatul. E pusztulasra
utalo elnevezések a mainapig is élnek: Vérvolgy, Papilés, Virhegy. IV.
Béla 1265-ben kiadott adomanylevele, illetve a Kolozs-Monostori
Convent levéltaraban levé beiktatasi jegyzOkonyv, , Jelentést tevd
levél”(Statutoria relativa) megemliti azt a 40 falut, mely mar a ta-
tarjaraskor a Monostori Apatsagnak birtoka volt, s amelyet meg-
erdsit I. Karolynak 1324-ben kelt rendelete is, amelyben azoknak
a Monostor részére val6 visszaadasat rendeli el. Ezek kozott még
ott szerepel Péter laka is. A szajhagyomany a falu megalakitasat a
Méra csaladhoz koti. Annyi bizonyos, hogy Méra hatara II. Endre
kiraly idejében az Erzsébet nevii lanya altal alapitott ,Kolozsviri
Szent Erzsébet Korhdz” birtokaba jut, majd a késdbbi szazadokban
az egész falu zalog, végrendelkezés, vagy kiilonb6zé pervesztések
folytan az Ispotaly kezére keriil. Ha Méra torténetét kutatjuk, azt
tapasztaljuk, hogy sorsa a szdzadok folyaman szorosan 0sszefligg
a Szent Erzsébet Agghdz torténetével. Az Agghaz levéltarabol,
Grof Kemény Jozsef emlékirataibdl, Mike Sandor gytGjteményébd],
valamint az Orszdgos Levéltarban talalhaté dokumentumokbdl
megtudhatjuk, hogy a Szent Erzsébet Korhazon kiviil a falu birto-
kosai a Méra, a Cseh-Csomafai Toth, a mérai és patai Dezsé6ffy, a
gyulai Dombrai, a Darabos, a Kemin, a Tompa, a Gesztragyi Abra-
ham, Petrovits Péter, a Matskasi, a Bethlen és a Rhédei csaladok. A
szazadok soran azonban az egész falu zalog, végrendelkezés vagy
kiilonb6z6 pervesztés folytan a korhaz birtokaba keriil. Mérai Ne-
mes Dezsd és neje, Anna asszony végrendelkezésként mérai birto-
kukat az Agghdzra hagyomanyoztak. Végrendeletiik 1525. junius
6-an kelt, a kovetkez6 szoveggel:
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. Gyakran forgattuk elménkben, hogy minden foldi jo miilandd, hir-
telen elenyészik és abban semmi dllando nincsen és orokre meg nem ma-
rad. Eltokéltiik magunkban, hogy minden vildgiakrdl lemondvin, lelkiink
iidvének inkdbb kereshetése végett magunkat egészen Isten szolgdlatjira
rendelvén a Kolozsvdri Szent Erzsébet Aggmenhdzba kiltoziink, s Méra
falunkat minden hasznaival, mifvelt és miiveletlen szdntofoldjeivel, me-
zeivel, rétjeivel, legelGivel, hegyekkel, volgyekkel, tovibbd a Nddason levd
két malommal, 5 darab szél6vel, 6 kocsiba vald, és 3 hdtasloval, 16 nagy
és 16 kisebb tehénnel, 250 juhval, 150 kisebb és nagyobb sertéssel, 32 kas
méhuvel, 6rokjogon adomdnyozzuk a Szent Erzsébet Kérhdznak... Ha vér-
atyafiaim a korhdzat Méra birtokdbol kihanyni akarndk, azt semmiképpen
ne tehessék, hanem a mondott egyhdznak és az ott lako szegényeknek 3000
j0 eziist magyar forintokat lefizetnek.”

Izabella kiralyné 1557-ben kelt adomanylevelével az , Agg-
betegek Hdza” mérai joszagat ,felerészben” a piispoki dézsma aldl
felmentette, és ugyanazon év junius 10-én kelt rendeletével a mérai
jobbagyokat mindenféle dij, rovatal, kirdlyi add fizetése alol fel-
mentette. Kolozsvar varmegye kiralyi addszeddinek és kirovdinak
megparancsolta, hogy Méra jobbagyait és lakoit semmi ad6 vagy
segély fizetésével ne zavarjak.



Kolozsvdrtdl 12 kilométerre nyugat-északnyugatra fekszik Méra.
Ez mdr Kalotaszeg, annak is az Alszegen tiili része: Nddasmente



MERAI HELYSEGNEVEK

Részletek néhai Szabd Géza mérai lelkész irasabol

Ha Méra multjat nézem, ennek a kozségnek a keletkezése
egybeesik egy masik, az élet szinpaddn let(int kozségnek a meg-
semmisiilésével. Ez az elpusztult kozség:

Péterlaka

Gothikus templomaénak a romjaibol nem egyet dob ki az eke
vasa. Az elpusztult falunak, illetve templomanak romjai feltalalha-
ték a mai ,Zdlogos” nevii diilében Kelemen Janos és Varga Janos
telkén.

IV. Béla 1263-dik évben kiadott adomadnylevele, illetve a
Kolozs-Monostori Convent levéltaraban levo , beiktatasi” jegyzé-
konyvben (Statutoria relativa) sz6 van arrdl a 40 falurdl, mely mar
a tatarjaraskor a Monostori Apatsag birtoka volt s melyet megerd-
sit II. Karolynak 1324-ben kiadott rendelete is, mikor azokat a Mo-
nostor részére visszaadja. Ezek kozott a kozségek kozott ott van
Péterlaka is. Keletkezése, multja 6rok homalyban marad.

Csupan pusztuldsara nézve van némi adat. Az is szajhagyo-
manynak a nyoman. Ha legendak tavoli kode boritja is a valdt, de
ott van benne sokszor maga a torténet, egy része az igazsagnak.

A monda szerint Péterlaka pusztuldsat egy a mai Varhegyen
az 6s hajdan korban ott lakott Kocsard nevti varurnak tulajdonitja,
aki engedetlen fidnak a Kocsardi-arokban levé megoéletése utan a
péterlaki népet, kik fia halalat meg akartak bosszulni, a mai ugy-
nevezett Vérvolgyben felkoncoltatta és Péterlakat a foldig lerom-
boltatta.

A fit egylitt érzett, egyiitt élt a néppel, a varur szigora paran-
csanak ellenére is. Ahol s amikor csak lehetett, a hibakat eltussolta,
sOt nem egy esetben a népnek a partjara allott. Ezért kellett halalt
halnia. Ez a monda 700 esztendds, de ma is fenntartja magat. Az bi-
zonyos, hogy a Vérvolgynek van torténete, az a torténet Péterlaka
szomoru sorsat jelenti.
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Istenkertje

A mérai hatarban van egy kis erddrészlet. Alig par holdnyi
teriilet. Régi iratokban Istenkylythy néven szerepel. Egy részét a
XVI. szdzadban nemes Gesztragyi Abraham ,a lelke iidvének in-
kabb kereshetése végett” a Kolozsvari Szent Erzsébet Agghaznak
adta és adomanyozta.

A nép Istenkirittyének, Istenkertjének nevezi ezt a helyet s azt
tartja rola, hogy még Méra alapitasa elStt Istenkertjében egy ka-
polna allott, mely Péterlaka pusztuldsakor lett semmivé. Azeldtt
egy szerzetes élt benne, ki keriilni akarta a péterlakiak tragikus
sorsat, menekiilni probalt {ild6z6i eldl. De sikerteleniil. A népet a
Vérvolgyben felkoncoltak s 6t pedig kissé tavolabb utolérték s ott
olték meg. Azdta az a hely neve , Papilés”.

Loger

Van Méran egy harom holdas teriilet, melyet Logernek hiv-
nak, s amelyet el6szor 1813-ban emlitenek. Mondjak, hogy 1849-
ben Kolozsvar feldl jott egy roman csapat. Céljuk a falu elpusztita-
sa volt. A kozségnek akkori 6reg papja azonban a presbitériummal
elébiik ment, hogy a kozséget megkiméljék. Az dreg Fekete Istvan
a csapat vezetdjében régi iskolatarsat ismerte fel s igy az 6 kérésére
Mérat megkimélték. A csapatok az emlitett kertben megpihentek,
s ott megvendégelték Oket, majd tovabb mentek. Azéta annak a
helynek aneve , Léger” (Lager). Méra megmenekiilt. Masnap a csa-
pat felperzselte Magyar-Nadast.

(Katona Imre néprajzkutatd szerint a loger szd jelentése: ko-
z0s birtoklasu, varos- illetve faluszéli, épiiletek nélkiili gazdasagi
telephely. A gazdak itt tartjdk a szalmajukat, torekjiiket, szénaju-
kat, kukoricaszarukat stb. Innen viszik haza hazukba idénként a
sziikséges mennyiséget a terményekbdl. A rakodok, logerek leg-
gyakoribb hasznositasi formédja a termény- és tiizel6tarolas. Mivel
a rakodo/léger kozteriilet, nincsenek rajta 6rokos helyek).

Ordithalma Cstip

A szajhagyomany azt tartotta, hogy Méran Oréthalmén ré-
gen kozség fekiidt, amelynek a temploma a Cstpon allott. Igaz, én
templomnak a nyomat sem talaltam, de hogy ott falu volt, az tor-
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ténelmi tény. Régi neve is Orit, de nevezik Ordgy, Origyhalmdnak
is. Az Orszagos Oklevéltar adatai szerint 1343-ban alapittatott s a
vidéken birtokos nemességé volt. A nép ajkan templomromoknak
vélt kovek egy katonai értoronynak az omladékai.

A helyen két fogadalmi oltart taladltam, Kr.u. 125-bdl. Az
egyiknek felirata: M(arcus) Valirius Victor Dec(urio) Col(onialae)
(Napoca) I(otum) S(olvit) L(iberus) M(erito). Nevezett Decuriénak
valdszinti, hogy héza is volt Oraton. Legalébb is erre vall egy szé-
pen kifaragott tornacoszlop, egyik oldaldn egy cserfa ag, a masi-
kon szdl6fiirtok, a harmadikon egy delfin. A masik fogadalmi oltar
felirata: Diana verae et bonac S(olvit) L(iberus) M(ercurio). Az ol-
tar Diana istennd tiszteletére volt szentelve.

Pad

Koriilbeliil 1932-ben Tamas Gyula mérai igazgatdtanitd a
,Pad” —i dlén hazat épitett, s a fundamentum 4asdsa kozben a
romai utvonalra bukkant. Az tttest négy rétegbdl allott. Alulrdl a
legvastagabb élére dllitva és igy tovabb egészen a porondig. A ko-
vekrdl latszott, hogy mésszel is le volt 6ntve. Amilyen pontos volt
Roéma az utépitésben, éppen olyan pontos volt az uttest irdnyanak
s hossztisaganak a megjelolésében. Romabol kiindulva Lipusokat
allitottak minden iranyban. Négyet egy mérfoldon. Ma mar kevés
van beldliik, de két emléke a multnak ebbdl is van Kalotaszegen.
Az egyiket a fent emlitett itvonalon taldlta meg 684 méter magas-
sagban Komos Mihaly és Pintye Péter itteni kéfarago. Rajzat s fel-
iratat kozlom az Archeoldgiai Intézet megallapitasa szerint a 72.
oldalon. A masikat sajnos nem ismerem, csak Thorma Karolytdl
olvastam, hogy az 1871-ik évben az Almas vize egy aradasa Var-
almason a Sanc-Koz —i felszinre dobott egy romai mérfoldkovet.

Ordégarok

Van Méran a Fazékbanya nevii hatarrészben egy erdd, ame-
lyet csaknem a korogyi hatarig egy hatalmas arok szeli at. Mélysé-
ge olyan, hogy benne a legnagyobb nyari melegben sincs tobb 15-
18 foknal. Szépsége feliillmulja az egész hatar szépségét. A mélyén
10-15 négyzetméteres sziklak hevernek évezredek ota, amelyeket
festdi széppé varazsol a kiilonboz6 mohak faja, s a rola lefuté no-
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vények és az édes gyokerti pafrany. Ha benne jar az ember, , vala-
mi titokzatos csend veszi koriil, amely tobb az erd6 némasaganal”.

Es éppen ez a csend s kornyezet varazsolta be az arkot szel-
lemalakokkal a régmult idokben, amikor a mai legeld teriiletét is
hatalmas erddk boritotték. Innen maradt fenn a neve: Orddg drok.
A babondsabb ember nem szeretne egy éjszakat ott tolteni ma sem.
A rossz nem alszik” — mondjak.

Biztos adat nem &ll rendelkezésemre arrol, hogy a még II. Endre
lanya altal alapitott, évszazadokon at mtikodé kolozsvari Szent Erzsé-
bet Ispotaly, illetve Agghdz milyen hosszu ideig birtokolta Méra koz-
ség nagy részét. Annyi bizonyos, hogy a trianoni dontés altal roman
fennhatosag ala keriilt Erdélyben az 1920 utani foldreform sajatitotta
ki a kolozsvari Aggmenhely birtokat. Ebbdl az allamositott birtokbdl,
a Malomhegynek a faluval atellenes oldalan, a vastutallomashoz kozel,
a Nadas bal partjaval parhuzamosan szabtak ki azt a teleksort, mely
Pad néven lett kiils6 utcdja a falunak. Ez a teriilet mar az 6korban is
lakott volt. Megallapithato, hogy a kiszabott telkek a romai ttra nyul-
nak, amint azt Szabo Géza leirta.

A jol ismert Virhegy, Malomhegy, Liderkd, Gyiiriis, Csikos to, Hor-
dds-kutak, Csemete-kert stb. mellett még sok olyan mérai helységnév
bukkan elé emlékezetembdl, melyeket annyi évi tavollét utan nehe-
zen tudnék beazonositani: Baldzs-tanya, Kistelek, Gands, Kokas-tetd, Sz6-
I6hegy, Csicso, Kenderes, Fazekasdomb stb.

Ebben a faluban élt, tanitott és kantorkodott 45 éven keresztiil
tikapam, Tamas Daniel, itt élte nyugdijas éveit dédnagyapam, Tamas
Ferencz, itt tanitott és kantorkodott 40 éven at nagyapam, Tamas Gyu-
la, itt sziiletett, élt, és életének nagy részében tanitott nagynéném, Ta-
mas Emma és édesanyam, Tamads Irma.

Es bar magam nem ott sziilettem, egész életemben igazi ott-

honomnak Mérat éreztem, s oda vagytam vissza, én, Tamas Gyula
halas unokaja, Téth I1diko.
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Meéra, 1929. Emma és Irma Sztojka Jdnossal, az ,,Edesnagytata’vul ”



A nagyenyedi Bethlen Kollégium a 20. szdzad elején



A NAGYENYEDI REF‘ORMATUS
BETHLEN KOLLEGIUM

Nagyenyed varosa Erdélyben, a Maros folyo volgyében talal-
hatd. Eszakkeletrél a Mezdség, délkelet felél a Kiralyfoldnek is neve-
zett erdélyi dombvidék, mig nyugati iranybodl az Erdélyi Szigethegy-
ség hatéroljak. Ennek egyik nytlvanya a 367 méter magas Orhegy,
melynek 14banal tertil el a varos. Kézpontjdban, a Fétér mellett, a
Varoshdaza kozelében, a Vartemplomtol nem messze talalhatd Erdély
egyik legrégibb iskoldja, a Bethlen Kollégium. Ebben a nagy mul-
ta iskoldban, a Bethlen Gabor fejedelem 4ltal alapitott Nagyenyedi
Reformatus Kollégiumban tanult szépapam Taméas Ferencz, tikapam
Tamas Daniel, dédapam Tamas Ferencz, nagyapam Tamas Gyula,
nagybatyam ifj. Tamas Gyula, nagynéném Tamas Emma és unoka-
testvérem, Mathé Emma Zsofia.

Kevés olyan iskola van, melyrdl annyi szeretettel, nagyrabe-
csiiléssel, mosolygo dertivel emlékeznének véndidkjai, mint a nagy-
enyedi Bethlen Kollégiumrol. Kertész Jozsef nagyenyedi véndidk
Hazajaré lelkek, Nagyenyedi Képek cimmel 1929-ben megjelent mun-
kdja példaértéki. A konyv belsd boritdjan olvashatd: A nagysagos
alapité Fejedelem dicséséges szellemi Orokségének: a nagyenyedi
Bethlen Kollégiumnak, az alapité megdicséiilésének haromszazadik
évforduldja emlékezetére tanitvanyi halaval. A konyv megemléke-
zik a Kollégium hires tandarairol és feleleveniti az iskola kornyékét,
azt a hangulatos miliét, melyben a didkok nevelkedtek, megemléke-
zik az iskolai rendtartasrol, az iskoldban divott jatékokrol, stb.
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A konyv el8szavaban irja Benedek Elek: ... Csak végig kell ol-
vasnunk a Bethlen Kollégium megdicséiilt professzorainak névsorat
s els6 tekintetre meg kell allapitanunk: nincs még egy kollégium sem
Erdélyben, sem az anyaorszagban, amelynek oly sok orszagos hirt
professzora lett volna, mint a Bethlen Kollégiumnak... Nekem ugy
tetszik, hogy Nagyenyed felett sziintelen ott lebeg a nagysagos feje-
delemnek, Bethlen Gabornak elméket és sziveket megtermékenyitd
szelleme”.

Vagy idézhetnék Juhdsz Istvan, a kolozsvari Reformatus Teo-
légia jeles professzora Didkélet a Bethlen Kollégiumban cimi irasabol:
Az 1622-ben alapitott Bethlen Kollégium torténeti forrasai kozott
jelents helyet foglalnak el a didkéletre vonatkozé egykort é€s em-
lékjellegti iratok. A feljegyzett tények és a megorokitett érzelmek
igazoljak a Kollégium Alma Mater voltat. E névben kifejezett héla
titkrozAdik az egykori nagyenyedi didk és professzor Papai Pariz Fe-
renc szotaraban, mely a latin alma melléknevet a kovetkez6képpen
forditotta magyarra: ,minden joval teljes, éltetd’. A ,taplald’-t kifejez6
elsé jelentést fel sem jegyezte, valdszintileg nem volt rea sziikség ak-
kor, amikor a Kollégium-édesanya minden gyermeke masodik anya-
nyelveként tanulta a latin alapelemeit.”

Az iskola alapitasa 300. évforduldjanak tiszteletére Aprily La-
jos, ki akkoriban Nagyenyeden tanitott, A nagy fejedelemhez cimmel
irt gyonyorii verses koszontét. E vers néhany soraval koszontom én
is ezt a hires intézményt, rokonaim a Tamasok, a Bethlen Kollégium
hajdanvolt diakjai nevében.

...Ma mind, akiknek miiltban és jelenben
Te adtdl messze hordo szdrnyakat,
fészekbe visszavdgyd szdrnyaldssal
seregszemlédre vissza szdllanak.
...Seregek jonnek Hozzdd megkiszonni
Fejedelem, a szdzados csoddt, hogy
milliényi magrejté rogodbdl

virtust nevelt ,,vitézld oskolad”.



TAMAS DANIEL
(1806-1889)

Banffyhunyadtol nem messze, Kalotadamos szomszédsagaban
teriil el a kalotaszegi vidék egyik gyongyszeme, Nyarszd. A kis falucs-
kat a Kalota és a Vigyazo havasok kisoccse, a kozeli Riszeg hegy 6rzi.
A falu nevében a régies ,sz0” szaraz volgyet jelent, olyant, melynek
folydvize idénként kiszarad, csak nagy es6zésekkor kap 1j életre. A
,nyar” meg egyértelmtlien nyarfast, nyarfaval striin benétt teriiletet.
Nydrszot az oklevelek 1391-ben kiralyi birtokként emlitik el6szor. Ki-
ralyi adomanyként keriil Sebesvarhoz, és a XVI. szdzad végéig a var
tartozékaként szerepel. A XV. szdzadtdl a Banffy csalad birtoka. Az ele-
inte katolikus lakossag a reformaci6 alatt teljes egészében reformatussa
valt. A kozosség eleinte a kozeli Kalotaddmos leanyegyhaza, késébb
onallé gyiilekezet lett. Egyes forrasok szerint az 1700-as évek elején
épiilt temploma fabdl volt, és egy foldrengéskor megsemmisiilt, mas
forras szerint az 1729-ben épiilt templomat 1885-ben atalakitottak. A
templomnak nincsenek festett mennyezeti kazettai, de a padok, karzat,
valamint a feljarok mellvédjén jol lathatok a régi festett virdgmotivu-
mok. Régi templomaéban irodalomtorténeti szempontbdl fontos egyé-
niség szolgalt, nevezetesen hires kolténk, Ady Endrének a dédapja,
Visky Déniel reformatus lelkész, Kalotaszeg bankdra, ahogyan hata
mogott nevezték. Az 6 legfiatalabbik lanyat, Juliannat (Lillat) vette el
Ady Endre nagyapja, Ady Daéniel szilagylompérti birtokos, méghozza
Visky Déniel akarata ellenére. A Visky hazaspar siremléke a nyarszoi
,,0cska” temetOben fekszik, a felirat szerint:
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Itt nyugosznak az Urban Visky Déniel nydrszdi ev. ref. lelkész.
Meghalt 1872 jul. 24.-én, 83 éves kordban.

Ebben a falucskdban sziiletett iikapam, Tamas Déniel. Elemista
lehetett, mikor Visky Daniel Nyarszora keriilt és lett a falu lakdinak,
tehat Tamés Danielnek is lelki gondozdja, iranyitéja. Ukapam sziileirél
nincs feljegyzés, csak szajhagyomanyként maradt fenn a csalad ere-
detére utalo néhany torténet. A hagyomany szerint, az elszegényedett
kisnemes Tamassy csalad egyik tagja, mint tanult ember, kdzvetlentil a
reformdcid utan Kunmadarasrdl keriilt Erdélybe. A nemességet jelzd y
az id6k soran lemaradt a névrdl, Kalotaszegen mar Tamas-ként anya-
konyvezték a csaladot. Apardl fitra 6roklodik egy 1778-ban, a refor-
maétus kantorok szdmara kiadott Halotti Enekek cimt konyvecske. Bori-
tofedelének hatoldalardl eltavolitott bejegyzések maradvanyai sejtetik,
hogy Déniel apja, nagyapija is kantortanitok voltak.

Déniel Nagyenyeden jart felsébb iskoldba, annak elvégzése utan
elébb Ketesdre, majd révid idé mulva sziiléfalujatol par kilométerre,
Kalotaddmosra kertilt kantortanitonak. Sok éven at dolgozott Damo-
son, ott nosiilt, feleségérdl, Szollosi Terézrdl nem sokat tudunk. Damo-
son sziilettek gyermekeik, akik koziil csak Ferencz nevii fidnak sziile-
tési adata ismert.

Kalotadamos kicsiny magyar falu, Banffyhunyad mellett.
Bar valdszintileg mar az Arpad-kor elején megvolt a telepiilés, az
elsé irasos emlitése csak 1408-bol maradt fenn. A honfoglalas dta
kiralyi birtok a XV. szazadtol Sebesvarhoz tartozott, majd Luxem-
burgi Zsigmond kiraly a losonczi Banffy csaladnak adomanyozta.
A Banffyak, Kalotaszeg legjelentdsebb foldbirtokosai az els$ vi-
laghaborut koveto foldreformig birtokoltak. A falu legérdekesebb
latnivaloja a zsindelyfedésti kazettas reformatus templom, mely az
egyik legszebb Kalotaszegen. A XIII. szazadban épiilt, a XIV. sza-
zadban gotikus szentéllyel bovitették. A templom kétornya 1701-
ben épiilt, a korabbi fatorony helyett. Ekkor készitette a segesvari
Felvinczi mester a szdszéket és a kazettas karzatot is. Kiilonleges
festett, allatabrazolasokban gazdag kazettas mennyezetét és az
Urasztaldt Umling Lérincz, az egyik leghiresebb erdélyi mester
készitette. Az 1813-bol valo orgona ismeretlen mester munkaja.
A csodélatos kilatast nyujté toronyban taldlhato harang paratlan
szépség.
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Tamas Daniel 38 éves kordig dolgozott Kalotaddmoson, a
magyar kultartorténet szempontjabdl ez volt életének legtermeéke-
nyebb szakasza. Ugyanis Damoson irta meg az egyhazi zenetudo-
manyban Kalotaddmosi Koralkonyv-ként jegyzett, a magyar reforma-
tussag — eddigi ismereteink szerinti — elsé kéziratos koralkonyvét.

1844-ben a Kolozsvarhoz kozelebb fekvé Méraba kapott ta-
nitoi és kantori kinevezést, ahol 45 évig szolgalt. O volt a mérai
iskola utolso felekezeti tanitdja. A tanitasrdl 70 éves kora utan le-
mondott, de kantorként halalaig, 1889-ig mtikodott.

Tamas Dénielnek, Méra kozség megbecsiilt, szeretett kantor-
tanitojanak sirjan még gyermekkoromban (az 1940-50-es években)
is volt mindig friss virag. A régi tanitvanyok unokaja, dédunokaja
is szeretettel emlegette az dreg Rect Urat! Tamas Daniel és felesé-
ge, SzOll6si Teréz sirjdban nyugszik fiuk, Tamas Ferenc, és déd-
unokajuk, Mathé Sandorné Tamas Emma, a harmadik Tamas, aki
Méraban tanitott. Sirhantjukra unokatestvéreim, Tamas Gyorgy és
Tamas Gabor készittettek 1j siremléket, kegyeletbdl az eredetit, a
régit is megtartva.

Tamas Daniel életérdl Szabd Géza egykori mérai reformatus
lelkipasztor irt szép megemlékezést:

Szab0 Géza: Tamas Daniel (1806-1889) emlékének
Meéra 1936

Tamds Diniel sziiletett Kolozs megye Nydrszo nevii kozségében.
Iskoldi elvégzése utin Ketesden majd Damoson teljesit szolgdlatot. Da-
mosrdl Mérdra keriil, hogy dtvegye elédeinek 6rokségeét és szinte fél évszi-
zadon dt dolgozzék a mérai reformdtus anyaszentegyhdz jovojéért.

Tamds Daniel 1gy is, mint kdntor, 1igy is, mint tanité kivdlo volt.
A még €16 egykori dreg tanitvinyai (1936-ban! megjegyzés télem: TI)
nem csak tisztelettel, hanem a legnagyobb szeretettel emlékeznek meg
réla, mint az oreg ,Rect. Uram”-rél (Rector Uram). Pedig kozéttiink é16
Ferenc fia is mdr a falunknak egyik legiddsebb embere. Nila littam az
édesapjinak egy énekes konyvét, amelynek cime: ,Notds Konyv anno die
21-ik feb. 1844”, mely magdba foglalja az orgonai fogdsok szerint kidol-
gozva a Dicséreteket és Zsoltdrokat. Maga dolgozta ki kéziratban, orgo-
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ndra letéve mdsfélsziz oldalon a miult szdzad 30-as éveiben, (taldn 1839)
kiadott énekeskinyv Osszes dicséreteit és zsoltdrait.

Természetesen a 19. szdzad elsd felében szokdsos Spetha modszer-
ben van mindenik ének lekottdzva, mely csupdn a teljes hdrmas dsszhang-
zatokban kiirt betiikkel, szamokkal és eredetileg 1igy volt megszerkesztve,
hogy a melddia az 6t feliil actus dltal fedeztetett.

Szerintem az dreg Rect Uram munkdja anndl értékesebb. De mds-
ként alig tudott volna orgondra letenni valamit a régi iddk kantora, hiszen
az Erdélyi Evangélikus Reformdtus Fétandcs tobb mint 20 évi ndégatds
utdn csak 1854-ben dllitotta fel kisérletképpen a Kolozsvdri Theologicum
Seminarium mellett az elsé Iskolai Mesteri Képezdét.

Tamds Ddniel kis Notds konyve, melyet végignéztem, egy életre vet
vildgossigot. Az 0 keze aldl keriiltek ki azok a reformdtusok a felekezeti is-
kolabdl, akiknél a vallds életsziikséglet volt és ma is az. Sajnos ma mdr alig
élnek a régi tanitvdnyaibdl. Tamds Ddniel volt a mérai reformdtus egyhdz
utolsé felekezeti tanitoja. Utdna az iskolai valldsos nevelés lassan-lassan
megsziint. Taldn az dltala nevelt generdcidban kevesebb az ismeret, mint
amennyit az utina kovetkezd tanitok nyujtottak az 1ijabb nemzedéknek,
de tobb volt a hit, szigoriibbak az erkélcsok, erdsebb a jellem. Sajnos aztin
évrdl-évre éppen a forditottja jon. EQyre kevesebb a hit, mindig tigabb
erkolcsok s egyre gyengébb jellem.

Ennek pedig az oka a sok kiilsé hatds mellett nem utolsé helyen
az, hogy kihaltak a Tamds Dadnielek s a mai iskolai nevelésben a vallds,
erkolcsi nevelés a taniték 80%-nak a kezében egy reggeli vagy esti imdanak
szajko modjdra valo elmonddsdvd zsugorodott 0ssze.

1858-bdl olvastam volt Tamds Didniel egykori kortdrsidnak, Botos
Janosnak egy cikkét, mely a kovetkezbképpen szol:

Kozonségesen tudva van, hogy vallisunkban a kintorok és or-
gonistik, kik mint ilyenek az isteni tiszteletnek buzditolag hatni kelletd
felerészét teljesitik a faluhelyen a Sacramentumot kiszolgaltatdsdn kiviil
potlolag még papi kitelességet is teljesitenek egy személyben orszigszer-
te, egyszersmind iskolatanitok is: minélfogva 6k a falu nemzeti, valldsos,
erkolcsi, értelmi és szellemi fejlesztésének elso fotényezoi. Sokoldalii és
fontos elhivatds!”

Es az Oreg Rect. Uram-r6l szebbet, jobbat, igazabbat nem irhatnék,
mint azt a teljes igazsigot, hogy Tamds Ddniel ennek a sokoldalii és fontos
elhivatdsnak teljes mértékében eleget tett.
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Munkdjdt bevégezte. Pihenhet. 1889 julius 31.-én még temetett.
Augusztus 11.-én halott volt. Az utobbi 10, 15 évben, mint tanité mdsnak
adta dt a helyét, de kantori teenddit az utolso napokig teljesitette. Kitiiné
hangja volt. Azt is mondtdk neki tréfdasan a hivek: ,, A templom falai meg-
vannak, de a Rect Uram hangja magasabb anndl is.”

Itt nyugszik feleségével, Szollosi Terézzel Mérdn. Eltemette Bene-
dek Ferenc 1889 aug. 13.

Tamas Daniel kéziratos koralkényve

Szab6 Géza Tamas Danielrdl irt megemlékezésében megem-
liti a kéziratos koralkonyvet. Ez a konyv meglehetésen kalandos
uton kertilt a kolozsvari Belvarosi (Farkas utcai) templom néhai
kantorahoz, Laszl6 Dezsénéhez. Nagybatyam, ifj. Tamas Gyula f6-
konyveldje volt az Erdélyi Reformatus Egyhazkeriiletnek. Kolozs-
varon, a Kiraly utcdban, a Plispokségen dolgozott, kb. 200 méternyi
tavolsagra a Belvarosi Gyiilekezet pardkiajatol, ahol Laszlo Dezs6
esperes ur lakott csaladjaval. Nagybatyammal jé baratsagban vol-
tak. Nagybatydm bizonydra mesélt a koralkdnyvrdl, megmutatta
és tanulmanyozasra kolcson adta Eva néninek. Telt az id8, mind-
ketten megfeledkeztek a konyvecskérdl, nagybatydm meghalt.
Mikor Laszl6é Ferencz zenekutatd rdkérdezett a nem mindennapi
lelet eredetére, Eva néni aggkori feledékenysége miatt mar nem
emlékezett arra, ki adta oda neki. Laszl6 Ferencz a koralkonyvrdl
tanulmanyt irt, a tanulmanyrél egy ismertetd jelent meg az egy-
hazi tjsagban. (Az Erdélyi Egyhazkeriilet Gytilekezeti Lapja XIII.
évfolyam 19. szam, 2002. oktober 1.) A cikk iréjatol megszereztem
Laszl6 Ferencz cimét, felvettiik a kapcsolatot, tanulmanyat dedi-
kalva elkiildte nekem. Ebbdl idézek részleteket a kovetkezékben.
DIt bettis részek jelzik az idézet hianyzo részeinek tartalmara vo-
natkozo6 magyarazatot.

A Koralkonyv jelenleg Laszl6é Ferenc zenekutat6 6zvegyénél
van, sorsardl a csaldd még nem intézkedett.

Laszl6 Ferencz tanulmanyaban azt feltételezte, hogy Tamas
Daniel iddsebb koraban nyugalomba vonult és fidnak adta at a
konyvecskét. Nem igy volt, Tamas Daniel halalaig hasznalta, uta-
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na mind a Koralkényv, mind a Halotti Enekek cimd konyvecske,
bizonyara tobb mas személyes holmijaval egyetemben unokdjara,
Tamas Gyuldra szallt, akit tanulmanyai befejezése utan a mérai
gyllekezet meghivott, 1épjen nagyapja orokébe az iskola katedra-
jan és a templom orgondja mellett.

Almasi Istvan: Kéziratos koralkényvek kutatasa

Egyhédzzenénk torténete szempontjabdl kiilonleges jelentdsé-
ge van annak a folfedezésnek, amelyr6l Laszld Ferenc szamolt be
a Magyar Zene cimi folyodirat XI. (2002) évfolyamanak 2. szama-
ban. A szerzd édesanyja, 6zv. Laszlé Dezsoné egy 1838-as keltezésti
kéziratos koral konyvet 6riz, melyet a Banffyhunyadtél nem messze
fekv$ Kalotadamos akkori reformatus kantora, Tamas Daniel allitott
Ossze. A hangmagassagokat betlik és szamok alkalmazasaval fel-
tiintetd, ritmusjelolést mell6z6, kétszolamu orgonakiséreteket tar-
talmazo kis kotet becses ritkasag a maga nemében. Keletkezése egy
évtizeddel el6zte meg az elsé nyomtatott koral konyvet, Szotyori
Nagy Karoly 1848-ban napvildgot latott Enekhangzatos Konyvét,
amely haromnegyed évszazadon at lehetett hasznalatban.

Laszl6 Ferenc részletesen, szakszerlien ismertette a
Kalotadamosi koral konyv kottazasi és olvasasi modjat. Foltéte-
lezése szerint a letétek a korabeli gyakorlatban a leirt formaban,
kétszolamutian hangzottak, legfeljebb itt-ott egésziiltek ki négy-
szolamu harmonidkka. Ebben az egyszertiségben rejlik voltakép-
pen a koral konyv kivételes értéke.

Nyitott kérdés maradt, hogy vajon egyidejlileg léteztek-e
hasonlo, tigynevezett orgona-tabulatardk. Az egyhazzenei vo-
natkozason tal miivel6déstorténetiink tekintetében is fontos len-
ne tiizetesebben megvizsgalni ezt a kérdést. Ezért a tudomany
szamara f0lottébb hasznosnak bizonyulna felkutatni és tanulma-
nyozni az egyhazkozségek levéltaraban vagy magankonyvtarak-
ban esetleg fennmaradt ilyenszer(, a 19. szazad kozepénél régeb-
bi kéziratokat...
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Laszl6 Ferenc: A kalotadamosi koralkonyv (1838)
(Részletek)

Az aldbbiakban egy jelentds zenetorténeti forrast ismertetek.
A lelet ismertetését az teszi idOszertivé, hogy hallom, népzenetu-
dosok és zenetorténészek — magyar nyelvteriileten Richter P4l és
Pavai Istvan, a honi németeknél (Erdély — szerk. megjegyz.) Franz
Metz és talan masok is — ijabban modszeresen kutatjak falusi kan-
torok egyhdazzenei gyakorlatat.

Leletem, mely az erdélyi — kozelebbrdl: a kalotaszegi — re-
formatus kantori gyakorlat kezdeteire utal, szorosan kapcsolodik
kutatasi témajukhoz.

Kalotaddmos (roman nevén Domosu) Banffyhunyadtél mint-
egy 5 km-rel délre fekvé helység, Ddmos nevii patakja a Sebes-Ko-
rosbe omlik. Kozigazgatasilag Kalotaszentkiraly kozség faluja, re-
formatus egyhaza Jakotelke tarsegyhdzkozségeként a Kalotaszegi
Egyhazmegye része. Méra, (Mera) amelyrdl érintélegesen lesz szo,
Nadas-menti falu Kisbacs kozségben. Néprajzi szempontbdl szin-
tén kalotaszegi telepiilés, egyhaz-igazgatasilag azonban a Kolozs-
vari Egyhazmegyéhez tartozik. A két falu kozotti tdvolsag mintegy
50 km a kocsititon.

A Kalotaddamosi koralkdnyv kis alakt, amolyan zsebbe vald
kéziratos konyvecske. Lapjainak magassaga 11 cm, szélessége 18,8
cm, fedelének méretei 11,3x19 cm. Félbér-kotésének alapanyaga
marvanymintds papirral bevont karton. Nemcsak a gerincet fedi
bdr, hanem a sarkokat is. A konyv 54 levele sargasbarna, illetve
halvanyzdld drnyalatt meritett papir. Az alak kicsinysége miatt
a vizjel csak toredékesen lathato itt-ott, sajnos csak lapszéleken.
Nem sikertilt kielégitéen , 0sszeolvasnom”. Az oldalak szamozasa
egységes és valamivel halvanyabb a kézirasok szinénél. A szoveg
nagy része barna tintairas.

Tamas Daniel szinvonalas kézirasa gyakorlott kezii, kiegyen-
sulyozott, hatarozott, fejlett szépérzéki irastudora vall. Ha egy
személyben 6 volt a helyi iskola tanitdja is — amit csaknem biztosra
vehetiink —, akkor abban az id6ben jo kézben lehettek a damosi
iskolas gyermekek.
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Magyar Zene, XL évL, 2. sz, 2002, mijus
| o7
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Liszl6 Ferene ICode, L008. 02,02, MAoAs ~ectarc ot
A KALOTADAMOSI KORALKONYV (1838)

Az alibblakban egy jolenths zenetSrténetl forrkst lsmenetek. Pillanatly se révessze
meg az olvasdt, hogy dolgozatom olyan eények megvilagisdval kerdbdlk, amelyek
infeibb egy tnéletrajz kezdetére vallanakl Exek a tények szorosan dsszeflggenek 3
rirggyal

Edesarydm, dzvegy Liszls Dezsdné okleveles kintartanitd. Eviizedeken dt valt
a holozsvir-baivirosi reformitus egvhazkazsdg hdntora. A Gondviselés hasszi elot-
12l ajandihora mog, emithezihépessige azonban ar utdhbl esrtenddkben hdrosan
megromiotr, Mem tud mar szdmet adni annak a birtokdban levd renetdrtdnet eneke
Iyének a hizelebbi eredeténdl, amelyet bemutamk, Mivel a kirmyéh sximos falusi
egvhizhfzstye szimira hépzem W kdnoorokat, hihewd, hogy valamelyik mnltvdny
ajdndisozta meg vele Er aronban csak fBltevés

Alclet ismirtetéadt az teszi idSszerdve, hogy hallom. népzenetuddsok és zenetir-
ténészelk — magyar nyehierileten Richier Pl és Paval Isovan, a honi németskng
Franz Metz, 5 @kdn mdsch is - djabban midszeresen hutagak falus] kantonok egyhdz-
zenel gyakorlatit. Tiszraban vagyok munkdjul fudomdnyos jeleniiségével, varom
eredmiényelk hizltsée. Leiptem, maly ax ardéiyl - kizelebbndl: a halowszegl - refor-
matus kintori gyahoriat kezdeteire utal, szorosan kaposolodik kutaukst vmajukhor,

Kalotaddmos (roman nevén Demom Banfivhunyaded! mintegy 5 hmerel délre
fekuit helység, Ddmos nevil patakja a Sebes-Hiroshe amiik. Kozlgazgasisilag Kalota-
szenthirdly hizség faluja, reformidius egyhiza |akdtelhe trsegyhazkozségelént a
Kalotaszegl Egyhizmegye rdsze. Mém (Mera), amelyrd alibb érintiingesen lesz szd,
Midas mentl Faku Kisbacs kazséphen, Néprajzl szempantibdl szintén kalotasreg) tale-
pliés, egyhizigazgantsilag azonban a Kelozsvirl Egyhdzmegyéhez tnozik. A ket fa-
Tu ket mvolsdg mintegy 50 km a hacsitioon.

A Hatoraddrmost kordikdeyy kis alaka, amolyan zsebbe vald héziratos Rimovecshe
Lapjatnah magassdga 11 cm, sptlessége 18,8 om, fedelének méreted 11.3x19 cm
FolbErkitéssneh alapanyaga mindnymintés pagirral bevont harton. Nemcsah a ge-
rincet fedi bor, hanem a sarkokat is A konyv 54 levels sdrgdsbama, dletve habviny-
200 Armyalath meritett papir Az slak kicsinysége miar a vizel csah thredékesen lit-
hatd i-or, sajnos csak lapstéleken. Nem siherll kielégiten dsszeclvasnom” Az
oldalak sedmozisa egysédes &5 valamivel halvinyabb a hézirisoh szinénéd, A széveg
nagly része barna tntairds. Tamids Danied szinvonalas kézirasa gyahorott kexd, hi-

Liszlo Ferenc zenetudds tanulmdanya Tamds Ddniel kordlkényvérdl
(Megjelent: Magyar Zene, XL. évf., 2. sz., 2002 mdjus)



A tartalom

Az els6 fedél belsé oldaldn: TAMAS DANIELE/Ao 1838 Die
21-dik februarii. Alatta ceruzaval: Folytatja unokaja/Tamas Gyula/
Méra 1900 évbe.

1. oldal: Kétas konyv Mely magaba foglalja Orgonai fogasok
szerént ki-dolgozva a Ditséreteket és Soltarokat. Damoson 1838-ba

A kordlkényv oldalak szerinti ismertetése

A konyv éllapota gondos, de hosszas hasznalatra vall. Alig
van beszakadt lapja, de a papir elzsirosodottsaga helyenként oly
mérvl, hogy neheziti az olvasast. A bdérsarkok csaknem teljesen
lekoptak.

A teljes tartalomjegyzék ismertetése, a kordlkonyv sziiletésének fel-
tételezett torténete, a korabeli énekeskonyvek felsoroldsa, stb.

A kalotadamosi koralkonyv kimagasloan érdekes és értékes
egyhazzene-torténeti dokumentum, amennyiben egy olyan kor-
szak reformatus egyhdazzenei gyakorlatdnak megismeréséhez segit
hozza, amelyrdl igen keveset tudunk. Ismeretes, hogy a reforma-
tus egyhaz sokaig ellenezte az orgona istentiszteleti hasznalatat.
Kivételnek szamitott az olyan egyhazkodzség, amely a katoliku-
soktol ,6rokolt” templombdl nem dobta ki a hangszert. 1753-ban
Sepsiszentgyorgyon emeltek el6szor orgonat magyar reformatus
templomban...

1800 és 1818 kozott mintegy 150 4j orgonaval gazdagodtak az
erdélyi reformatus gytilekezetek. Ebben az idészakban, 1813-ban
jutott hangszerhez a kalotadamosi gyiilekezet is.

Az orgonakiséretes gyiilekezeti éneklés elterjedése csak
1848-ban vezetett el az elsé reformatus koralkonyv kiadasahoz.
(Szotyori Nagy Karoly: ,Megtjitott énekeskonyv” dallamait tar-
talmazza négyszolamu korus illetve orgonaletétben.)

A kalotaddamosi kordlkonyv, mely az el6bb emlitettet egy
évtizeddel el6zte meg, — mint csak kétszélamu és a hangmagas-
sagokat hangjegyek helyett betlikkel és szamokkal, a ritmust pe-
dig egyaltalan nem jel6l6 orgonaletétek gytjteménye —, egy sokkal
kezdetlegesebb egyhazzenei és kottazasi gyakorlatrol tantiskodik.
Ismereteim szerint az Osszmagyar reformatussag egyetlen ismert

35



kéziratos koralkonyve az elsé orgonaépitések és a korabbi koral-
konyv-kiaddas kozott eltelt évtizedekbdl.

Tamds Daniel kottdzdsdnak, jelrendszerének elemzése

A kalotadamosi koralkonyv keltekor a magyar reformatus
egyhazban az orgona még alig lépett volt ki a megtlirtség statu-
sabdl. Az iskolamesterek java ekkoriban kezdett attérni a hagyo-
manyos énekvezéri gyakorlatbol az orgonazd-énekld kantor mun-
kakorére — ki-ki a maga legjobb tuddsa szerint. Elképzelhetetlen
allapotok! Mai fiil szdmara alighanem elviselhetetlen volna az a
hangzavar, amelyet akkoriban suszterbasszus, s még ki tudja mi-
lyen mas cimen Osszezugathattak a koral-kisérés mikéntjét keres6
kantorok. Ebbdl a hangzavarbol, amelyrdl egyeldre csak képzeleti
képiink van, s bizony fol6ttébb negativ, pozitivumként emelkedik
ki a kalotadamosi Tamas Daniel kisigény(i, mert csak két szdla-
mu, de atgondolt, szabatos, egyfajta stilusegységet megcélzd s
azt meg is valositd orgonakisérete. A ma hagyomanyosnak tekin-
tett négyszolamu kiséret akkor még a jovd zenéje volt nalunk. A
kalotadamosi kantor figyelemre mélto 1épést tett e jovo iranyaba.

Ami a megharmonizalasok kivitelezését illeti, megkockazta-
tok egy esztétikai mindsitést: ha létezik egyaltalan — a naiv festészet
mintédjara — naiv zeneszerzés, ez a koralkonyv azt példazza. (...)

A konyv harom nemzedéken at szolgalhatott, a 20. szazad
elején is, amikorra persze az egyhazzenei kozgyakorlat rég meg-
haladta volt a szinvonalat. (1838 — Tamas Daniel, 1876 — Tamas Fe-
renc, 1900 — Tamas Gyula) (...)

Nem csekély vonakodassal adom ki kezembdl ezt a kozle-
ményt. Nagy hatrany a kutatd szamadra, ha egyediilallo leletet tar
fel, melyet nincs mivel 0sszemérnie. Magabiztosabban vinném a
nyilvanossag elé, ha az lett volna a feladatom, hogy megallapitsam,
miben mas ez a kéziratos koralkonyv a tobbihez képest, amelyeket
az 1848-at megel6z6 iddszakrol eddig feltartak. Csak az ezutdni
kutatasok eredményei mutatjdk majd meg, hogy a ritka leletre és
Tamasék kantori gyakorlatara vonatkozé észrevételeim helytallo-
ak-e, s hogyha igen, kiterjesztheték-e Kalotaszeg s azon tul Erdély
reformatus kantorainak akkori gyakorlatara, esetleg akar az egész
korabeli magyar nyelvtertiletre is.
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Halotti Enekek

Tamas Daniel hagyatékanak masik gyongyszeme, az 1778-
ban, a debreceni Lettner J6zsef konyvkiad altal kiadott Halotti Ene-
kek cimt konyv Tamas Gabor unokatestvérem tulajdondban van.

Az énekeskonyv fedelének belsé felérdl letépték a feljegyzé-
seket, feltehetéen Tamas Déniel apjanak, talan nagyapjanak nevét.
A megmaradt lap jobb als6 sarkaban all: Tamds Gyula 1898 dprilis 9,
Méra. Az els6 lapon fent: Tamds Dinielé 1860 — ref. kdntor.

Alatta tintaval rajzolt sorminta, a lap hatan nyomtatott be-
tlikkel a konyv cime, Halotti Enekek, alatta tovabbi sorminta. El-
vezet elolvasni az énekeskonyv bevezetdjét.

Approbitio

Keresztyének kozott nem szokatlan dolog, hogy az elsében kinyom-
tatott Konyuvek(et) idével, mds tudos emberek megjobbittassanak, bévitse-
nek, és ékesebb formdba oltoztessenek.

Ezen szabados szokdsra nézett T. Losonczi Istvan, Kordsi Oskold-
nak sok esztenddkig volt rektora: és midon ldtna, hogy halottaink temette-
tésekor mondani szokott Enekeink jobbitdst és bévitést kivanndnak, kegye-
sen indult azoknak diszesebb formdba tehetd kiadattatdsokra.

Azon munkdcskdt a revizidra és approbatiora hozzdam kiildotte,
mellyet dltal olvasvadn, lattam annak a Szent Irdssal, Keresztyén Valldssal,
a gyakorlott halotti kegyes Ceremdnidkkal diszes megegyezését. Ami azért
engemet illet: azt approbdlom, és szabados hellyén lejendd kinyomattata-
sdt nem ellenzem, sét akarom. Mellyet nevemnek tulajdon kezemmel lett
fel-irdsdval erdsitek.

Privilégidlt Kis-Kun-Szentmikldson 16-dik Aug. 1778-dik évben

Virag Mihdly R. Szuperintendens

Kegyes olvaso!

Tetszett eleitdl fogua a Keresztyéneknek halottaikat illendd ceremd-
nidval a foldbe inkdbb temetni, mint a régi Pogdnyok mdédjdra megégetni,
hogy az dltal, mind az Ur Krisztus eltemettetésének példajat kovetnék,
mind a jovendd feltamaddst, a foldbe vettetett, és onnan iddvel kikeld mag-
nak hasonlosdiga szerént kidbrdzoljdk.

37



Melly halotti ceremdnidk sok helyeken sok félék, szabadosok is,
csak tdvol legyen azoktol minden babonasdg, vesztegetd pompizis, és a
mértékletlenség, mellyre gyakran okot szolgdltatnak a gazdag torozdsok.
Légyenek inkdbb ollyak, a melyek hathatésan felébreszthetik az Eléket e
vildgi rovid, de bajos életnek, a jovendd haldlnak, feltdimaddsnak és azt
kovetdboldog vagy boldogtalan dllapotnak jozan elmélkedésére.

Mindlunk ezen Keresztyéni kitelesség a harangozds, éneklés, ko-
nyorgés és prédikdlds dltal szokott végbe menni. Amelyek mind hasznos
végekre céloznak. A harangszo egybe gyiijti a kozséget a siralmas hiz-
hoz: a konyorgés Isten segedelmét kéri a boldog kimuildsra: a prédikdllds
tanitja a hallgatokat a jo életre, és a haldlra vald idvességes felkésziilés-
re, az énekek pedig a megkeseredett sziveknek vigasztaldsokra szolgdl-
nak. Melly végre, forog keziinkben egy Halottas Konyvecske, mellyben
vagynak a mi régi Eleinktdl formaltatott halotti Enekek. En ezeket meg-
szemlélvén, tapasztaltam, hogy sem metrumokra, sem értelemre nézve a
mostani csinosabb id6hoz nem eléggé alkalmatosok.

Azért is T. Eldljardinknak engedelmébdl, némellyeket illendobb
metrumra, értelemre, és rovidségre igyekeztem szabni, némellyeket egé-
szen kihagytam, mint csak szoszaporitokat, notdikra nézve esméretle-
neket, és azok helyébe tijakat tettem: mellyek rész szerént mdsok, rész
szerént egyiigytiségem dltal formdltattanak. Es, hogy semmi akaddlyt
éneklésben ne okozndnak, némelyeknek kotdikat is, amint taniltam,
lerajzoltam.

Némelly Bolcs Elmék ugyan a Profopopoéjit egészen kihagyni ki-
vdntadk, de igy az egész Konyvet nagy részben meg kellett volna viltoz-
tatnom, mellyre sem célom nem volt, sem annyi bdtorsigot magamnak
nem vehettem, tudvin a bevett szokdsnak nagy erejét. Azért némellyeket
ugy hagytam, amint taldltam.

Kiilonben is azok az Enekecskék 1igy gondolkodtathatnak, mint
biicsiizo Versek, mellyek Profopopoéjaval szoktanak ndlunk lenni,
és nem 1igy a meg holtaknak most az Eléknek tanittatdsokra szolgdl-
nak. Ugy éljenek, hogy azokat magok feldl, életeknek végén, vig srom-
mel mondhassdk. Boldogok bizonydra, kik az Urban halnak meg, mert
megnyugosznak az 6 faradtsigokbol és az § cselekedeteknek jutalma ko-
veti Oket.

Amen

T. Losonczi Istvin
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TAMAS FERENCZ
(1840-1933)

Szépkenyerliszentmarton, ez a szép és hosszu — talan a leg-
hosszabb —nevii erdélyi falu a Mez8ség északi részén, a Szamos-
menti dombsag északnyugati felében, a Devecseri patak és annak
mellékvolgyében fekszik. Az dsszefliggd erd6k és dombok lanco-
lata miatt Szamos-mentinek is mondhatndnk, de egykori viselete,
zenéje, népi muiiveltsége alapjan a Mezdséghez sorolodik. Nevét a
teleptilés folotti, 1644-ben Szent Marton tiszteletére emelt temp-
loma utan, elénevét jo blizatermése és jo kenyere utan vette. A
vidék 6sidéktdl lakott, a falu kornyékén koékorszaki kdeszkozo-
ket, kéfegyvereket talaltak. A hagyomany azt tartja, hogy a falu
bejaratahoz kozel es6 kis dombok, vagyis inkdbb kiemelkedések
honfoglalas kori sirhelyek lennének. A tatarjaras el6tt zommel ma-
gyarok laktdk, de a tobbszoros tatardulas, a kozépkor szornyt jar-
vanyos betegsége, a pestis, valamint az olasz eredet(i hirhedt oszt-
rak tdbornok, Georgion Basta fosztogatasa és gyilkoldsai nagyon
megritkitottak a népességet. A vidék akkori foldesurai, a Hallerek
Ujratelepitették a falvakat, igy keriilt sok roman €s mds nemzetisé-
gl ember a faluba. Szépkenyertiszentmarton lakosainak f6 foglal-
kozésa a foldmtvelés, sz616 és gyiimolcstermesztés, allattartas. A
helység magyar lakossaga 1622-t6l lett evangélikus-reformatussa,
ugyanettdl az évtdl reformatus iskola miikodott a faluban.

A templomban talalhato feljegyzés szerint 1744-ben, az utol-
sO tatar betoréskor a falu tanitoja az akkor 36 éves Tamas Ferencz
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volt. Valoszintileg 6 volt a déd- vagy nagyapja Tamas Danielnek.
A torténelem soran tobbszor is eléfordult, hogy egy-egy kozség
régi tanitdjanak rokonat hivta meg tanitonak, kantornak. Szépke-
nyerliszentmartonban az 1700-as évek derekan ott szolgalé Tamas
Ferenczet néhany ember6ltd utan, 1860-t6l 1903-ig Tamas Daniel
fia, a szintén Tamds Ferencz nevet visel$ kantortanitd kovette a
szolgalatban.

Taméas Ferencz, Tamas Déniel és SzOll3si Teréz fia
Kalotadamoson sziiletett 1840-ben. Elemi iskolai elvégzése utan
6 is a nagyenyedi Kollégiumban szerzett kantortanitoi oklevelet.
Szépkenyerliszentmartonba hivtak meg, ott dolgozott nyugdijaza-
saig. Felesége, Szabo Julia szilagysagi szarmazasu, Szilagybagoson
sziiletett, sirhantja valdszintileg Szépkenyertiszentmarton temetd-
jében van. Sem sziiletésének, sem elhaldlozasanak datuma nem
ismert.

Harom gyermekiik sziiletett, Berta, Ida és Gyula. Bertdnak
sem sziiletési adatait, sem sorsat nem ismerem, anyam mesélt néha
az unokatestvérérdl, akivel nem volt harmonikus a kapcsolatuk.
Ida 1873-ban sziiletett, koran, 14 éves koraban meghalt, siremléke
a szépkenyertiszentmartoni , 6cska” temetében van. Gyula 1876.
janudr 18-an sziiletett.

Tamas Ferencz 43 évig tanitott Szépkenyertiszentmartonban,
mar 6zvegyként keriilt fidhoz, Méraba. Hosszu életet adott neki a
jo Isten, 93 évet élt. Mesélték rola, hogy nagyon magas, szigoru,
kategorikus ember volt, aki azt vallotta: a gyermeknevelés leghat-
hatosabb eszkoze a palca, a biintetés. Unokai nem rajongtak érte,
de fia, a nagyapam sem mesélt sokat rola. Méraban alussza 6rok
almat.

Megjegyzés:

Szépkenyertiszentmartonrol, Vizek sodrdsiban — Egy mez0ségi
falu és népe krénikdja cimmel a falu sziilottje, Kiss Istvan irt konyvet,
mely a Pallas—Akadémia konyvkiadd gondozdsaban jelent meg,
1998-ban.

42



Szépkenyeriiszentmdrton reformdtus temploma és papilakja



Meéra kozpontja (fent) és dllami iskoldja (lent), ahol Tamds Gyula és Tamds Emma tanitottak



TAMAS GYULA
(1876-1953)

Tamds Gyula 1941-ben

A XIX. szazad végén, a XX. szazad elején a kalotaszegi Méra
mar sok-tanerds iskolaval rendelkez6é népes falu. Az 1728-ban
felavatott mérai iskolat 150 éven keresztiil a reformatus egyhdz
miuikodtette. Az ezzel jaré gondok, a sok kiadas lassan meghalad-
ta az egyhdz anyagi lehetdségeit, ezért 1878-ban az iskolat atadta
a kozségnek. A kozség sem birta viselni a terheket, igy 20 évnyi
kiiszkodés utan, 1898-tol az allam vallalta at az iskola fenntartasat.
Az utolsd mérai felekezeti tanitd Tamas Daéniel volt, az allami isko-
la elsd igazgatodja pedig unokaja, Tamas Gyula, kinek feljegyzései
alapjan irtam meg a vele torténteket. Naploja igy kezdddik:
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Tapasztalataim és megfigyeléseim az életbdl, foleg a helyi viszonyokra
tekintve. Feljegyezve: Méra 1910 szept. 1-étol
Tamds Gyula igazgatd tanité
Személyi adatok:

Sziilettem 1876 janudr 18, Szépkenyeriiszentmdrtonban
Reformitus kdntortanito lettem Szildgybagoson 1897 szeptember héban
Meérdba jottem 1898 dprilis 10-én
Hadzasodtam: 1901 februdr 12. Feleségem, Irma
sziiletett 1878 november 25 Ordigkeresztiir

Tamas Gyula igazgatdsaga alatt nagy valtozasok torténtek a
meérai iskolaval, és iskolaban. Az eleinte négyosztalyos elemi is-
kola 1903-ban Gtosztalyossa, 1906-t6l pedig hat-osztalyos elemi
iskolava alakult. A tanitds eleinte kiilon fit és leanyosztalyokban
tortént, késébb koedukacids rendszertivé valt, csak a gyakorlati
oktatas idejére oszlott meg az osztaly. (A lanyoknak kézimunka-
oran himzést, kotést, horgolast, a fitknak ko és fafaragast, aszta-
los, kovacsmunka elemeit tanitottak. Mig a lanyok a hdztartas oran
stitni, f6zni tanultak, addig a fitkat mezdgazdasagi ismeretekre
oktattdk.) A falu létszama nétt, sz(ikossé, elavultta valt a régi is-
kola épiilete, lebontottak. A kozség altal vasarolt j telken mar allt
egy nagy, 1871-ben épiilt haz, a mara mar mtiemlékké nyilvanitott
Bagolyvar. 1925-ben pedig felépitették a ma is all6 iskolat, a Ba-
golyvarat tanitdi lakassa alakitottak at.

A roman hatalomatvétel utan, 1920-t0l kezd6dben kotelezo-
vé valt a roman nyelv tanitdsa, magyar nyelven néhany évig egy-
altalan nem is tanithattak. Hogy mégis zokkendmentesen folyt a
mérai oktatas azt bizonyitja, hogy tanit6i, bar magyar kornyezet-
ben éltek és magyar iskolat végeztek, jol birtdk a roman nyelvet.

A Mérahoz tartozo Andrashaza (Radaia) gyermekei tanitasat
is a mérai tanitok lattak el, osztatlan osztalyban (az elsé négy osz-
taly gyermekeit k6z0s tanteremben, egy tanitd tanitotta). A gyer-
mekek 6nallosagra nevelésérdl Tamas Gyula igy ir naplojaban:

A gyermeknek az ondlldsagra ontudatlanul vald torekvését nem kell

folytonos fegyelmezéssel letorni. Kiilondsen a fitikndl. Az ondllésag
nélkiili hatdrozatlan embert minden j6v6-mend konnyen befolydsol-
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ja, s igy hatdrozott irdnyt venni nem tud.

Az akarat megsziilemlése a viszonyok tanulmdnyozdsa, okos meg-
figyelése utdin kivetkezzék be. Okos ember a téves irdinyt felismerve
konnyen vdltoztat akaratdin. Ez is az ondllosdg jele.

A testi nevelésre kivilo gond forditando. Csak testileg erds szer-
vezetii embertdl lehet barmiféle munkdban kitartdst vdrni. Testileg
és szellemileg gyenge tanuldt osztdalyismétlésre utasitanék. A rossz
tanulé amiigy is ismétel.

Tamas Gyula mtkodése alatt fellendiilt a falu kulturélete.
Férfidalardat, szinjatszo kort szervezett. Egy mérai ember irja visz-
szaemlékezéseiben:

Meériban mdr az 1900-as évek elejétdl komoly kultirélet folyt. Az
évek sordn remek szinészgdrda nevelddott ki... Mindkét tanitond (Kissné
Szabd Rozsika és Mdthéné Tamds Emma) édesapja évtizedeken dt szolgal-
ta a kozséget. Mdr az 1900-as évek elején kitiind gdrddval tudtdk szinre
hozni az akkori iddk jelentdsebb szindarabjait. Tamds Gyula daldrddt is
vezetett. Tevékenységével sok kellemes estét szerezett a falusi lakossdgnak.

A Tamas Gyula altal beinditott, jol m(ikodé kultirmunkat
utddai is sikeresen folytattdk. Szentimrei Jend Csdki bird lanya
cimli szindarabja volt egyik nagysiker(i, tobb kalotaszegi falu
Osszefogasaval megvalositott eldaddsuk. A szerepldk legtobbjét
Méra adta, de ott talaljuk a szereplégardaban a mérai, tiirei lelké-
szek lanyait, fiait, Kos Karoly lanyat is. A kolozsvari Lepage kiado
gondozasaban megjelent harom felvondsos kalotaszegi ballada
szovegkonyvének bevezetdjében ez all: bemutattak 1936 tavaszan,
kalotaszegi foldmivesekbdl alakitott szinjatszo csoporttal Erdély
nagyobb varosaiban. Az ifjusagi egyestilet vezetése koriil kifejtett
lelkes, buzgd munkalkodasaért Tamdas Gyula miniszteri elismerés-
ben részesiilt.

Bar az iskola allami vezetés ala kertilt, tanitoja, késobb igazga-
toja, Tamas Gyula, a reformatus gyiilekezet kantora maradt. A kalo-
taszegi falvak életében nagyon fontos szerepet toltottek és toltenek
be a reformatus lelkészek, és a veliik szorosan egytitt munkalkodo
kantorok, tanitok. Méraba, az 1900-as évek elején a falu lakossaga
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szempontjabdl nagyon szerencsés népneveld paros keriilt. Tamas
Gyulaval majdnem azonos idében (5 év kiilonbséggel) kezdte el
lelkészi szolgalatat a teologiai tanulmanyai mellett jogi végzettség-
re is szert tett Szabd Géza reformatus lelkész. Mindketten fiatalok,
ifja hazasok voltak, és mindketten sziviigyiiknek tekintették a falu
felviragoztatasat. Egyet akartak, egyetértettek mindenben. Mindkét
csalad sok gyermeket vallalt, életviteliik a mar akkor egykézé Kalo-
taszegen példaértéki volt.

Szab6 Géza a lelkészi munka, Tamas Gyula a tanitoskodas,
kantorkodas mellett ligyesen gazdalkodott a lelkészi, illetve a tani-
toi, kantori foldeken. Hamar felismerték mindketten a minden idok
legsikeresebb magyar 0sszefogasa eredményeként l1étrejott Hangya
Szovetkezet (mely 1920 utan Hanza néven mukodott) jelenlétének
aldasos voltat, kiadvanyaikat népszertsitették, gyakorlatilag min-
den gazdat meggydztek a szovetkezeti tagsag sziikséges és hasznos
voltardl. Szorgalmaztak a gylimolcsosok telepitését, ehhez kiva-
lasztottdk a vidék domborzati és éghajlati viszonyaihoz legjobban
ill6 fajtdkat. Az embereket a haztaji kertek fasitdsdra buzditottak,
Szabo Géza mar szolgalati éveinek kezdetekor elkezdte a papi gyii-
molcsoskert, a Loger telepitését. Hogy elgondoldsuk mennyire jo,
elérelatd volt, azt az 1970-es 1980-as években allami szinten létrejott
erdélyi gylimolcsos-telepité program sikere is bizonyitja.

Tamas Gyula részt vett az EGE (Erdélyi Gazdasagi Egyesii-
let) altal megrendezett méhésztanfolyamon. Megtanulta, majd a
falubelieket is megtanitotta, hogyan kell banni a méhekkel. Fold-
jein nem csak bevezette a vetésforgot, a gazdaknak meg is magya-
razta annak hasznat, rabeszélte 8ket, kovessék példajat. Az embe-
rek meggy&zése nehezen ment, a sok évtizedes beidegz6dott téves
elméleteket egyaltalan nem volt konny munka megvaltoztatni.
Sokévi tapasztalata, kiiszkddése iratta napldjaba az eredményes
gazdalkodas egyik titkaként summazott igazsagot.

Tégy mindent a maga idejében. Ezt az igazsdgot elismerjiik, de nem min-
den alkalommal kévethetjiik. Csekély mulasztdst minden hivatalban erds
szorgalommal helyre is lehet potolni, egyediil a gazdasigban nem. Itt a
mulasztds biztos veszteség.
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Szép a falusi élet, de a paraszital vald érintkezés igen nagy tapintatot és
még nagyobb tiirelmet igényel. Erzékeny lelkii ember ne legyen falusi hi-
vatalnok.

Nem a tudds és bilcsesség, pénz és erd domindl a paraszt el6tt.
Jol mondta Caesar: inkdbb akar elsd lenni a provincidn, mint Romdban a
masodik.

Onérzet, onbecsiilés, onhittség, nyilvdnos szereplés azok a tényezdk, amely-
lyel a kis ember is észre véteti magdt.

Tamas Gyula egyes nyilvantartdsi adatok szerint 1898-t6l
1933-ig tanitott, a naplojaba jegyzettek szerint 1934 januar elsejével
lépett nyugdijba, de végigtanitotta az iskolai évet, tehat a tantigy-
bdl 1934 6szétdl valt tényleges nyugdijassa. Hatarozott, szigoru,
de igazsdgos embernek ismerték a mérai emberek. Hatdrozott,
szigoru és igazsagos tanitdja volt didkjainak. Iskolaigazgatoként
megfigyeléseit, tapasztalatait megosztotta kollegdival. Elvei sze-
rint a tanitas elvalaszthatatlan a neveléstdl, nevelési iranyelvei ma
is értékesek, kovetésre érdemesek.
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Feljegyzések Tamds Gyula napldjibol
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A didk tizparancsolata

1. Imddkozz Istenhez, hogy megvédjen minden rossztdl.

2. Tiszteld és szeresd a sziileidet, mert az Isten utin mindenedet nekik koszonheted.

3. Szeresd és tiszteld tanitodat, mert 6 segit ahhoz, hogy okos, szorgalmas és becsiiletes
emberré vdljal.

4. Tisztelj és szeress mindenkit, hogy mindenki szeressen és tiszteljen téged.

5. Leckéidet naponta rendszeresen tanuld meg, hogy évzdrdskor egy csokor ij tuddssal
ébredj, melynek egész életedben hasznat veszed.

6. Amit ma megtehetsz, ne halaszd holnapra.

7. Csak hasznos konyuveket olvass, melyek jora tanitanak.

8. Ovakodj minden dologtdl, mely kiros az egészségedre.

9. Amit nem kivinsz magadnak, mdsnak se tegyed.

10. Kedvesem ne feledd, hogy minden, amit megtilt, vagy eldir az iskola vagy a csaldd,

a tanitok és a sziildk dltal, csakis a te boldoguldsod és boldogsigod érdekében teszik.
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Magyarosi Katalin lecke-
konyuve ill. Simon Andrds
bizonyitvinya az V. osz-
taly elvégzésérdl. Tanult
targyak: romdn nyelv:
irds és nyelvtani gyakor-
latok, olvasds, szivegértés
és memorizdlds, fogalma-
zdsi gyakorlatok;

Szdmtan, valldstan, torté-
nelem, foldrajz, szépirds,
rajz, ének, testnevelés, fér-
fi kézimunka, mezégazda-
sdgi ismeretek. Fegyelem:

magaviselet, éraldtogatis.
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Balrdl: Sztojka Berta és édesanyja Sztojka Jdnosné Nagy Berta, valamint
Sztojka Anna, Sztojka Irma és Sztojka LdszI6 édesapjukkal, Sztojka Jdnossal.



A SZTOYKA CSALAD

A Sztoyka (Sztojka) szertedgazd, régi mdaramarosi nemesi
csalad a Karpatalja técséi jarasaban fekvé (ma Ukrajnahoz tartozo)
Kricsfalvarol szarmazik. A csaldd eredetét Sztojka Laszlé (1909-
1986) irénak sikertilt feltérképeznie Kelemen Lajos torténész és
akadémikus segitségével.

(Kricsfalvat a 14. szazadban a kenézi, azaz betelepitési jog-
gal felruhazott Chrich csaldd alapitotta a neki kiutalt kiralyi foldre.
1375-ben Chrich Istvan és fia Szaniszl6, zalogba adta Kricsfalva ke-
nézségét és malmat Sztojan Janosnak. A zalogot visszavaltani nem
tudtak, igy a kenézség és a malom Sztojan kezén maradt. Sztojan
Janos Sztojka nevti fiatol ered a Sztojka csalad.)

A csaladot a 18. szazadban Sztojka Laszlo emelte fol, aki
1717-ben a Maramarosba betitott tatarokat kitizte. Laszl6 és neje,
Szegedi Séara hdzassagabol harom fiugyermek szdrmazott: Zsig-
mond Antal, Pal Sandor és Lajos Jozsef.

A harom fitgyermek koziil az 1699-ben sziiletett Sztojka
Zsigmond Antal volt a csalad legkiemelkeddbb tagja. Gyermek-
korédban a sziil6i haznal gondos nevelésben részesiilt, s mar, mint
18 éves ifju, atyja, a varmegyei alispan oldala mellett az 1717-ben
sziilémegyéjébe belitott tatdrok tildozésében hdsies batorsag fé-
nyes tanujelét adta. Az ellenséges csapatok elvonuldsa utan bucsut
vett a gorog-keleti egyhaztol, melynek eddig tagja volt, romai ka-
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tolikus hitre tért at, s az egri egyhdzmegye papneveld intézetének
lett tagja. 1733-ban mar egri kanonok, 1750-ben pedig Kalocsan
plispokké szentelték. Gyulafehérvaron 1753-ban foglalta el Erdély
katolikus piispoki székét, melyet 1759-ig birtokolt. Piispokké ava-
tdsa utdn Maria Terézia kiralyn6tdl — testvéreivel, Pl Sdndorral és
Lajos Jozseffel egytitt — baroi cimet kapott. A baroi cimer az eredeti
nemesi cimer kiegészitése. Cimeriik részletes leirdsa a baroi diplo-
ma szerint:

,Vigott, felsé részében hasitott pajzs. A felsé jobb zold mezdben dt-
vonuld eziist folyd, a bal vords mezdben eziist szikldn fekvd eziist vdr-
romok, az alsé kék mezdben végiil zold alapon jobbra futd, természetes
szarvas ldthatd. A pajzs folott két nyilt sisak bdrdi aranykorondval. Az
elsének (jobb) disze: novekedd pincélos, sisakos, virds strucctollas, balra
nézd vitéz folemelt jobbjaban aranymarkolatu, gorbe kardot tart, baljdt
csipbjére tdmasztva. A mdsodiknak (bal) disze a pajzsbeli jobbra nézd
szarvas novekvon”.

Baro szalai és kricsfalvi Sztojka Zsigmond Antal, Erdély ka-
tolikus pilispoke Gyulafehérvaron megvetette alapjait a ma is mi-
kodo papneveld intézetnek, feltjittatta a székesegyhaz tlizvészben
leégett fodelét, uj fooltart és szentélyt készittetett. 1770-ben halt
meg. Hamvai a gyulafehérvari Székesegyhazban nyugosznak, sir-
jan ez a felirat 4ll:

~Ecclesaiam suam rexit ut navem, nutrivit ut ovem, dilexit ut
sponsam.” Itt vdrja a foltdmadds nagy napjdt az a férfit, aki mig élt, sze-
retetet vetett, de — fdjdalom — csak konnyeket aratott.

Két fittestvére koziil csak Pal Sandor nésiilt meg és lett Gse
annak a Sztojka csalddnak, melybdl anyai nagyanyam szarmazik.

Sztojka Pal Sandor felesége bard Perényi Krisztina volt (1750).
Az 6 unokdjuk id. Sztojka Janos, kinek Astilean Mdria nevt fele-
ségétdl Nagyeskiillon 1848-ban sziiletett meg fia, ifj. Sztojka Janos,
anyai dédapam.

Ifj. Sztojka Janos elemi iskolai tanulmanyait Nagyeskiillén, a

gimnaziumot Kolozsvarott és Gyulafehérvaron végezte. Allator-
vosi, gazdatiszti diplomat szerzett. Ordogkereszturon, Szatsvay
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Zsigmond és baré Wesselényi Jozefa birtokan lett joszagigazgatd
és allatorvos. Tobbszor ndsiilt. Elsd felesége egy kolozsvari orvos
lanya volt, hazassaguk rovid ideig tartott, gyermekiik nem sziile-
tett, a csalddban csak egy kis adoma maradt fenn rola. Masodik
felesége a Bonchidardl szarmazé érsekujvari Ujvari Lujza, akitdl
harom gyermeke sziiletett: Irma (anyai nagyanyam), Laszlo és
Anna. Ujvari Lujza fiatalon meghalt, a gyermekeket Sztojka Janos
harmadik felesége, a gazdag foldbirokos csaladbdl szarmazé Nagy
Berta nevelte fel. Bertanak egy gyermeke sziiletett, a szintén Berta-
nak keresztelt kislany.

A két lanytestvérrdl, Irmardl és Annardl, valamint féltestvé-
riikrdl Bertdrol kiilon fejezetben irok.

Sztojka Laszld, az egyetlen fittestvér (Nagyeskiills, 1880 —
Dés, 1951) kereskedelmi iskolat végzett. Désen telepedett le, fii-
szer- és csemegekereskedést nyitott. A két vilaghabora kozotti
id8ben a Dési Kereskeddk Tarsuldsanak elnoke, a Reformatus
Egyhaz gondnoka. 194044 kozott a Dési Kereskedelmi Térsulas
irodavezetdje és 0rokos tiszteletbeli fotitkara. Felesége makfalvi
Vass Emma (1883-1978). Hazassagukbdl harom gyermek sziiletett:
ifj. Sztojka Laszl6, Margit és Katalin.

Ifj. Sztojka Laszlo (Dés, 1909 — Kolozsvar, 1986) kolto, iro,
lapszerkeszt6 soha nem ndsiilt meg, utddja nem sziiletett. Désen
kezdte, majd Kolozsvaron a Reformatus Kollégiumban folytatta ta-
nulmanyait. A kolozsvari Munkds-iijsdg, az Ellenzék munkatarsa lett.
Tobb verse jelent meg az Uj Kelet, Protestians Szemle, Ujség, Mai NG,
Reggeli Magyarorszdg, Kultira, Keleti Ujsdg cimti lapokban. Mivei:
Trasok konyve. Versek, 1930; Sikolt a lélek. Versek 1934; Tirogatd. Versek
1935; Ember. Versek 1936; Férfiének. Versek 1938; Béke. Versek 1939;
Villon és a vériir lanya. Lirai jaték 1939; Segits fold. Versek, 1941; Or.
Versek, 1942; Utolsé kir. szinmt 1942; Hajnali csoda. Novellak 1943;
Uzenet. Versek 1944; Pergd idé. Valogatott versek 1968; A moldvai dedk
napléja. Regény, Ifjasagi kiado 1968; Vilig szelében. Valogatott ver-
sek, Kriterion kiad6 1968. Kéziratban: 12 kisregény, 11 verseskotet,
20 szinm{i, 3 kismonogréfia, 5 irodalom- és miivészettorténeti mun-
ka. Az adatokat Huber Andras bocsatotta rendelkezésemre.
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Sztojka Margit (Dés, 1909 — Dés, 1996) férje Huber Gy6z6 vil-
lamosmérndk, iré (Tapolca, 1892 — Dés, 1957), dési Huber Istvan
festémuivész batyja. Kozépiskoldit Nagyenyeden és Désen végez-
te. Részt vett az elsd vilaghabora galiciai harcaiban. Budapesten
1919-ben gépészmérnoki oklevelet szerzett. 1921-t6l halalaig a
dési elektromos miivek fémérnoke volt. Irodalmi munkdssaga:
A Szamosvolgyi Naplo, Figyeld, Virmegyei Kozélet, Szamosvidék helyi
lapok fémunkatarsa volt. Az 1920-as években a Keleti Ujsdgnak el-
beszéléseket és villamossagi szakcikkeket irt, az 1930-as években
az Ellenzék miiszaki rovatanak volt munkatarsa. Két kisregénye az
Emlékek és mds hazugsdgok, és a Kodbe veszd napok folytatasokban je-
lentek meg a helyi sajtoban. Kétetben megjelent regényei: Rajvonal
(Kolozsvar 1930, az ajabb kiadas Kolozsvar 1941) és az Amund-
senrdl irt ifjisagi regény, az Eszaki legenda (1957). Hazassagukbol
két gyermek sziiletett: Mdria Renata (Dés, 1933) és Andras Gy6z6
(Dés, 1942 — Dés, 2011).

Huber Andras Gy6z6 1960-ban a dési Egységes Liceumban
érettségizett, a kolozsvari Babes-Bolyai Egyetemen matematika
szakos tandri oklevelet szerzett. Balvanyosvaraljan volt iskola-
igazgatd, 1979-t61 Désen tanar. A Romaéniai [roszovetség és az Er-
délyi Magyar rék Ligajénak tagja. Irodalmi munkéssaga: Cédula
a virdgon. Karcolatok, elbeszélések. Garamond kiad6, Kolozsvar
1997; Szdzarcii nagyhatalom. Lapok az erdélyi magyar iddszaki saj-
to torténetébdl. Pallas-Akadémiai konyvkiadd, Csikszereda 1997;
Viros az idoben. Dési helytorténeti sétdk. Gloria kiadd, Kolozsvar
2002; Akihez a miuizsdk bekopogtak. Szamos volgyi irastudok. Gloria
kiadd, Kolozsvar 2004; Gyilkos nagy kid. Novellak. Stadium konyv-
kiad 6, Kolozsvar 2006; Osszefuté utak. Hely- és miivészettorténeti
tanulmanyok Désrdl. Studium Konyvkiado, Kolozsvar 2007; Hdz a
Domb utciban. Regény. Grafycolor kiadd, Kolozsvar 2010.

Sztojka Katalin (Dés, 1914 — Wuppertal, 2005) bar6é kéméndi
Szalay Miklos tandr felesége lett, egyetlen gyermekiik sziiletett:
Péter, aki 1985-t6l feleségével és két gyermekével Németorszag-
ban él.
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NAGYMAMAM, SZTOJKA IRMA
(1877-1958)

Sztojka Irma nagymamam sokat mesélt az édesapjarol, Sztoj-
ka Janos dédapamrdl. Dédapam elsé felesége egy kolozsvari orvos
agyondédelgetett, kényeztetett lanya volt. A mindkét részrdl forrd
szerelmi hazassag elég hamar valdssal végzodott.

Masodik felesége érsekujvari Ujvari Kéroly és Deési Jozefa l4-
nya, az 1854. december 28-an, Bonchidan sziiletett Lujza. E masodik
hazassagbol harom gyermek sziiletett: Irma, Laszl6 és Anna. Lujza
egészen fiatalon meghalt — a templomi bejegyzés szerint halalanak
oka torokelhalds, hogy ezen mit értett az orvos, nem tudni. A harom
arvan maradt gyermeknek anya kellett és Sztojka Janos hamarosan
tjrandsiilt. Harmadik felesége, Nagy Berta gazdag foldbirtokos csa-
ladbol szarmazott. Ebbdl a hazassagbol egy kislany sziiletett, Berta.
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Berta testvéreinél sokkal fiatalabb volt, még kisgyermek, mi-
kor Irmanak mar udvaroltak. A legszivesebben latott széptevé Ta-
mas Gyula, Méra falu ifja tanitdja volt. A nagyon magas, (kozel két
méteres) vilagité kékszemd, joképti fiatalember hétvégeken 16ha-
ton érkezett latogatoba. A csalad szivesen fogadta, jovetelét min-
dig nagy késziil6dés, siités-f6zés jelezte. Berta kivancsian nyaggat-
ta névérét:

—Irma, ki ez?

- O a hottentottak kiralya — tréfalt cserfes kishtigaval, a mos-
tohaanyjanak talzott késziilddésétdl kissé bosszus Irma —, és az a
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szokasa, hogy kiall a haz elé ingben-gatyaban, és kiabalja, hogy
hozsanna, hozsanna.

Bertanak nagyon tetszett a torténet, el is hitte, csak arra volt
kivancsi, Gyula miért kiabalja a hozsannat? Mikor megint jott az
udvarlo, Irma nagyon megijedt, hogy Berta tényleg rakérdez, s ak-
kor a fiatalember komolytalan, gyermekes lanynak vélheti 6t, ezért
azt mondta Bertanak, hogy ez titok, nem szabad errél kérdezni, s
ha szo6t fogad, vesz neki csokolddét. Vasarolt is, és Berta hamar ra-
jott, hogyan hasznalhatja ki a helyzetet: mikor tjra megjott Tamas
Gyula, huncut mosollyal nézett névérére:

—Irma, kérdezzem? — Irma persze rogton megigérte az tjabb
tabla csokoladét. Ettdl fogva Bertanak jo dolga volt, két helyrdl ka-
pott folyamatosan édességet: a n6vérétdl, hogy ne kérdezzen, az
udvarlotol pedig azért, hogy arulja el, mit nem szabad kérdeznie.

Egy évijegyesség utan Irma és Tamas Gyula 6sszehdzasodtak.
A lakodalmi iinnepséget Irma keresztsziilei, Szatsvay Miklos és fe-
lesége, baré Wesselényi Jozefa rendezték meg Orddgkereszturon.
A fiatal hazasokat az uradalmi csengds szanhintd szallitotta uj
otthonukba, Méra falu iskol4janak szolgélati lakasaba. Es nem is
akarhogyan! A paradés kocsis nem a legrévidebb utat valasztotta.
Kolozsvarra érve behajtott a Fétérre, tobbszor is korbehajtott a té-
ren, hogy mindenki lathassa, milyen szép az ifji asszony.

Az ifja asszony nem csak szép, hanem halk szavu, jo sziv{,
kedves teremtés volt. Minden feladatot, feleldsséget, munkat ma-
gatdl értetdd6 természetességgel vallalt magara. Elvallalta salyo-
san tiidébeteg hiiganak, Annanak apolasat, aki minden igyekezet,
gondos kezelés ellenére 23 éves kordban meghalt. Elvallalta naluk
laké apdsanak, 6zvegy Tamas Ferencznek gondozasat is, és 1912-
tdl gondjaiba vette az ugyancsak megozvegyiilt és hozzajuk, Méra-
ba koltozott apjat, Sztojka Janost is.

Sztojka Irma és Tamas Gyula hazassagat Isten gazdagon
megaldotta. Rendre megsziilettek utddaik. Irma igazadn nem pa-
naszkodhatott unalomra, volt tennivaldja elég. Gondoskodtak er-
r6l béven a Tamas gyermekek.
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Tamds Gyula feleségével, Sztojka Irmdval és elsdsziilott gyermekiikkel, Emmdval. 1903.



A TAMAS GYERMEKEK

Kalotaszegen minden felvilagosult lelkész és tanité mar az
1900-as évek elején felszdlalt az ugynevezett egykézés miatt meg-
indult népességcsokkend folyamat ellen. A sz6székbdl, a tanitoi
katedrarol, kultarhazak szinpadjairdl probaltak meggydzni a né-
pet az egykézés szomoru kovetkezményeirdl. Ezek a lelkes tiszt-
viselSk a helyes csaladtervezés elényeirdl nem csak beszéltek, ha-
nem jo példaval jartak el6l. Méraban mind a lelkész, mind a tanitd
csaladjaban négy-négy gyermek sziiletett.

Tamas Gyula napldjaba is feljegyezte a sziiletési adatokat:

Emi (Emma) sziiletett 1902. szeptember 28.
Jend sziiletett 1905. februdr 11.

Gyuszi (Gyula) sziiletett 1910. szeptember 24.
Muci (Irma) sziiletett 1912. jiinius 26.

A gyermekek Mérdban jartak ki az elemi iskolat. Jend, a
legid6sebb Désen jart kereskedelmi iskoldba, és ott is inaskodott
nagybatyja, Sztojka Laszl6 kereskedésében. Emma Nagyenyeden,
Irma Székelyudvarhelyen végezte a tanitoképzot. Gyula a nagy-
enyedi Kollégiumban érettségizett, Budapesten jart egyetemre.
Nagyapam nagy hangsulyt fektetett gyermekei nyelvi mtivelésére,
anyanyelviikon kiviil mind a négyen beszéltek valamilyen nyugati
nyelvet, szorgalmazta, hogy a roman mellett valamennyire ciga-
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Meéra, 1913. A Tamds csaldd
Emma, Sztojka Irma, 6lében a kis Irma (Muci), a kis Gyula, Tamds Gyula és Jend.



nyul is megtanuljanak. Ez utobbit azért talalta sziikségesnek, mert
szerinte Erdélyben kevés olyan falu volt, melynek ne lett volna ci-
ganysaga, és egy jo pedagdgusnak tanitvanyaival azok anyanyel-
vén is tudnia kell szot érteni.

A gyermekekkel anyjuk volt szigorubb, ki a rendet, pontos-
sagot szerette, s erre szoktatta gyermekeit is. Sztojka Irma ellatta
a haztartast, gondozta beteg hugat, nyugdijas 6zvegy édesapjat
és aposat, betanitotta a haztartasi alkalmazottakat, meghallgatta
az emberek panaszait, segitett iigyes-bajos dolgaik intézésében,
egészségligyi, sOt orvosi tandcsokat adott, gyogyfiiveket a raszo-
ruloknak, lelki vigaszt a gondokkal kiiszkodSknek, mindezt felti-
nés, zokszo €s panasz nélkiil, csendesen, baratsagosan, kedvesen.

Apjuk elSteremtette a csalad sziikségleteire az anyagi alapo-
kat. Tanitott, igazgatott, kantorizalt, ,népnevelt”’, gazdalkodott,
vadaszott. Gyermekeit iskolaztatta, nyugdijas évei kozeledtével
hazat épitett, gyiimolcsost telepitett és még sok minden mast is
tett, feleségével egyiitt. Munkajuk mellett sokat olvastak, szora-
koztak is.

Edesanyam sokat mesélt a gyermekkorukrél, egy-egy tor-
ténetet tobbszor is hallottam. A nagyapammal megesett kedves
anekdota csattandja valosaggal szalldigévé valt a csaladunkban. A
torténés idején a faluban élt egy enyhén értelmi fogyatékos cigany-
gyermek. Létezésére tulajdonképpen csak temetésekkor figyelt fel
a falu népe, mert az volt a szokasa, hogy amint meglatta a gyasz-
menetet, el6reszaladt, megallt és mélységes csodalkozast titkr6zo
arckifejezéssel kérdezte:

— Nitte, nitte, honnan gyiittek ezek?

Megvarta, mig a menet elhaladt mellette, akkor jbdl el6re-
szaladt, amultan megallt, megismételte a kérdést, és ez igy foly-
tatédott addig, amig a menet a temetdbe nem ért. Az dmuldozd
kisgyermek sokakat megmosolyogtatott, a gyaszold tomeg egyre
viddmabban haladt. Nagyapamnak, kinek kantorként a menet
élén, a lelkész mellett volt a helye, kiilon gondot jelentett a kisgyer-
mek. Mert annak néha eszébe jutott, hogy milyen j6 szokott lenni
hozza a kantor, illetve a tanitd bacsi, s szeretetét olyanképpen mu-
tatta ki, hogy se sz0, se beszéd, odaszaladt és atolelte a nagyapam
labat. Egyik ilyen alkalommal éppen esett az esd, a tocsakat ke-
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riilgették, a hirtelen 1aboleléstdl nagyapam amekkora volt, akkorat
zuhant a hig latyakba.

Bar a szolgalati lakas eléggé tagas és kényelmes volt, az igaz-
gatd gyermekei szdmara természetesen az iskola épiilete is jatszo-
térként szolgdlt. Volt egy régi, rozoga gyermekkocsijuk, melyet
,csaladi batarnak” neveztek el. Mikor mar kindttek a babasorbdl,
anyamék ezzel a kocsival jatszottak az iskola padlasan. Egyikiik
beleiilt, a masik meg végigrohant vele a padlason. Ez az elnyf-
hetetlen, vessz6bdl font, nagy kerekdi, mély kocsi kiszolgalta a
gyermeksereget, st még az unokakat is tologattdk benne, tobbek
kozott engem is.

A nagy korkiilonbség miatt alakult tigy, hogy anyam, bece-
nevén Muci gyermekkori emlékei inkabb ifjabbik batyjahoz, Gyu-
szihoz kotddtek.

Muci és Gyuszi nagyon rossz étvagyu gyermekek voltak. Hi-
aba kinalta 6ket anyjuk mindenféle jo falattal, csak immel-ammal
ettek, ha ettek egyaltalan. Igy volt otthon. A harangozé, nagy ko-
vér, loncsos feleségével és sok-sok gyermekével, az iskolatdl nem
messze, a temetd bejaratahoz kozel lakott. A feleség eléggé elha-
nyagolt, mondhatni mocskos konyhdban fézte az 6rokos szaraz-
paszuly levest. Mikor kész volt az étel, az asszony kiallt a haz elé,
és elkidltotta magat:

— Gyermekek, ebéd!

Es ki volt az els6 az asztalnal? A finnyds, rosszétvagyu Tamas
gyermekek! Versenyt ettek a harangozdék gyermekeivel. Anyam
még Oreg kordban is csodalkozott és kacagott azon, milyenek is a
gyermekek. De — mint mondta — olyan finom szarazpaszuly levest
soha sehol sem evett.

Sztojka  Janost lanyai gyakran meglatogattak
Ordodgkereszttiron. Irma két kisebb gyermekével, Mucival és Gyu-
szival, Berta a kisfidval, Sanyikaval. Muci négy-otéves lehetett, mi-
kor tjra latogatéba mentek Orddgkeresztirra. A par naposra ter-
vezett latogatas alatt illett a tarsadalmi kotelezettségeknek is eleget
tenni, vizitelni az ismerdsoknél, elsésorban Sztojka Janos munka-
addjanal, Irma és testvére, Laszlo keresztsziileinél, a nagybirtokos
Szatsvay Janosnal és feleségénél, baro Wesselényi Jozefanal. A két
testvér megbeszélte, hogy gyermekek nélkiil mennek, majd beje-
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lentették latogatasukat. Muci hallotta, mit beszélnek a felnéttek,
kérte, vigyék magukkal 6t is. Megmagyaraztak neki, hogy ez most
nem lehetséges. Muci nem szdlt semmit, de nagyon figyelt, mikor
kezdenek az anyjaék késziilédni a latogatasra. Mikor azok szépen
feloltozve elindultak, Muci azon porosan, eléggé elmocskolodott
jatszoruhdban utdnuk szaladt, és elkezdett sirni, hogy vinnék 6t is
magukkal. Hidba parancsoltdk vissza, nem fogadott szot, sirva ko-
vette Oket. A felnéttek ugy tettek, mintha nem is latndk, hallandk,
arra gondoltak, csak megunja a gyermek a bogést és kérincselést.
Igy értek az uradalom kertjének bejératahoz. Muci reményt veszt-
ve mar vissza is akart fordulni, mikoris a kerti iiton felbukkant a
barénd, aki eléjiik jott, mivel hallotta a gyermeksirast.

—Mi van kis Mucika? - kérdezte, és felkapta a maszatos, ren-
detlen 6ltozetli gyermeket, majd annak anyjahoz fordulva tuda-
kolta:

—Irma, miért sir ez a gyermek? Majd vigasztaloan megsimo-
gatta Mucika kocos hajat:

—Na, gyere kis szivem, kapsz finom siiteményt, csak ne sirj.

Muci a baréné valla folott olyan diadalmas, biiszke elégté-
tellel nézett vissza anyjara, mint akinek életében elszor sikertilt
legy6zni a neki parancsolot.

A gyermekek mindkét nyugdijas, megozvegyiilt nagyapja
Méraban élt. Tamas Ferencz 1900-t6l 1933-ig, hogy Sztojka Janos
mennyi idén keresztiil, nem tudom. Muci és Gyuszi anyjuk apjat
szerették jobban, ezt a megkiilonboztetést a megszolitasban is je-
lezték: 6 volt az ,Edesnagytata”. Apai nagyapjukat nem nagyon
kedvelték, szigoru, kemény ember volt, a negyvennégy éves tani-
tdi szolgalat megtette hatasat. Anyam inkabb az édesnagytatardl
mesélt nekiink. Sztojka Janos mar nagyon Oreg volt, réges-régen
nyugdijas és 6zvegy, de az drdogkereszturi falusiak nem akartak
megérteni, hogy mar nem praktizal, allanddan tele volt a portaja
beteg allatokkal. Mivel a beteg allatokkal hozzaforduld paraszto-
kat nem tudta visszautasitani, lanya attol féltette, hogy agyonhaj-
szolja magat. Rabeszélte, koltozzon hozzajuk Méradba, ahol kiilon
szobat kapott, kedvére olvasgatott, pihengetett. A beteg allatok
tulajdonosai itt is ratalaltak, sokszor nagyon tavoli falvakbol is el-
jottek hozza, de lanya éberen {igyelt, apja ne dolgozzon tul sokat.
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Sztojka Janos sok allatot megoperalt, meggydgyitott olyanokat is,
melyekrdl mas allatorvosok lemondtak. Mikor dolgozott, a két kis
unoka mindig ott volt a kozelében, lattak hogyan és mivel mfti az
allatokat. A két gyermek félelemmel vegyes irtozattal nézte nagy-
apjuk féltett, a sok fenést6l mar nagyon elvékonyodott bicskaszerti
operaldkését, a ,békanyuzot”.

Sztojka Janosnak volt egy kedvenc siiteménye. Lanya nagyon
vigyazott, hogy soha ki ne fogyjon az iréasztalan all6 dobozbol.
A gyermekeket figyelmezette, csak szodljanak, ha pont ezt a siite-
ményt kivanjak meg, nekik is megsiiti, de ne kérjenek a nagyap-
jukébdl. De hat milyen a gyermek, nekik csak azért is a nagyapjuk
stiteménye kellett!

Edesnagytata szob4ja volt a biztos menedékiik is: ha rossz
fat tettek a tlizre és biintetésre volt kilatas, a két gyermek mindig
hozza menekiilt. Tudtdk, nagyapjuknak mindig sikeriil leszerelni
haragos lanyat. Miutan eliilt a vész, boldogan beszélgettek nagy-
apjukkal, s egy id6 utan mar arra vetemedtek, hogy megkérjék,
adna nekik a siiteményébdl. Az 6reg mindig adott, élvezte a titkos
szovetséget. Egyik alkalommal nem a dobozbol kinalta, hanem
bicskajara felsztirva nydjtotta oda unokdinak a kivant siiteményt.
A gyermekek elvették, kimentek a szobabdl. Gyuszi undorral ve-
gyes felhaboroddssal mondta testvérének:

— Lattad Muci, hogy nagytata a békanyuzoval adta a tésztat?
Nekem igy nem is kell!

Mind a ketten eldobtak a siiteményt és soha tobbet nem kér-
tek, st szives kinalasra sem fogadtak el.

Muci és Gyuszi eléggé csintalan gyermekek voltak. Sok hun-
cutsagot talaltak ki, s vittek véghez. Ha valami olyant tettek, mely
meghaladta a mértéket, megbiintették dket. A legnagyobb, legfé-
lelmetesebb biintetésiik az volt, ha anyjuk egy bizonyos, el6re ki-
szabott idOre az ebédlbasztal labahoz kototte Sket egy cérnaszallal.
Mig csak el nem jott a szabadulasuk ideje ott sirdogéltak a cérna-
szal végén, s fogadkoztak, hogy soha tobbé nem lesznek csintala-
nok. De egyikiiknek sem jutott eszébe soha, hogy azt a cérnat el is
lehet szakitani.
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Mucinak aranylag kevés boltban vasarolt jatéka volt. Még
azt a keveset sem hasznalta rendeltetésszertien. A bababdlcs6ben
nem babdit ringatta, kis edényeibdl sem azokat etette. A bolcsében
az egyik kismacskat ringatta, kis edényeiben macskaeledelt készi-
tett. Kedvenc cicajat annak pici koratol ugy szoktatta, hogy hagyja
magat bepdlyalni, cumis iivegbdl etetni és bolcsSben altatni. Es a
macska nagy koraban is, mikor eldlmosodott, odament Mucihoz, a
hatara fekiidt, labait szépen 0sszehtzva jelezte, hogy itt az ideje az
alvasnak. Kis gazddja bepolyalta, belerakta a bolcsébe és alomba
ringatta. Mikor Mucit beirattak a képzdbe, s elkeriilt Székelyud-
varhelyre, anyja volt kénytelen polyalni, ringatni a nagy macskat,
ha nem akarta annak keserves nyavogasat hallgatni naphosszat.

A lelkészék gyermekei Tamaséknal, a Tamas gyermekek
Szabdéknal szerettek jobban jatszani. Ezért felvaltva hol az egyik,
hol a masik csaldd nyugalmat rezegtették meg a csataorditasok,
melyek kedvenc jatékukkal, a rablo-pandurral jartak. Mikor Muci
és Gyuszi mar nagyobbacskak lettek, néha részt vehettek a nagyok
jatékaban. Jend, a legiddsebb a fiuk koziil egyszer azt talalta ki,
hogy a rablé-pandurt jatsszak tgy, hogy az elfogott rablot ki kell
végezni. Elkezdtek jatszani, természetesen Jend lett a rablo, a tob-
biek a pandurok, a kicsik és a lanyok lettek — ahogy mondtak — a
népség, katonasag. Nagy hajsza utdn a rablot elfogtak, és a rogton-
itél6 birdsag halalra itélte. A rablo-Jend készségesen elmagyaraz-
ta, hogy és mint kell eljarni akasztas-tigyben. A kicsik kivancsian
asszisztaltak a nagy eseményhez, Jené el6készitette a terepet, ho-
zott kotelet, hurkot készitett. A tornacon felallt az asztalra, a ko-
tél szabad végét a lampa kampojara csomozta, az asztalt eltolta,
kihozott egy hokedlit, rarakott egy samlit, raallt, a sajat nyakara
rakta a hurkot, és megmagyarazta, hogy mikor 6 azt mondja, most,
akkor rugjak ki a 1dba aldl a széket. A gyermekek hiliségesen kovet-
ték Jend utasitasat. A vezényszo elhangzasa utan kirtgni ugyan
nem tudtdk, de kozos erével valahogy csak kirdngattak a széket
a Jend labai aldl. Es, hogy a gyermekekre érangyal vigyaz, az ak-
kor is bebizonyosodott: nagymama batyja, Sztojka Laszl6 abban a
pillanatban ért a kapuba, mikor a szék kiddlt Jend labai alol. Mint
késébb elmesélte, az adott pillanatban egyaltalan nem gondolko-
zott, szinte repiilt fel a tornac 1épcsdin, és emelte meg az dnkéntes
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hullajeldltet, akit igazan csak egy hajszal valasztott el a halaltol.
A gyermekek nem kaptak ki, csak Jend, hiszen legiddsebb fitként
illett volna okosabbnak lennie.

Anyam egyik soha el nem feledett kellemetlen gyermekkori
emléke a semmivel sem Osszehasonlithaté undorité csukamajolaj
és az avas szalonna ize. Hogy miért kényszeritették 6ket arra, hogy
naponta egyék ezeket, arra csak most, e konyv irasakor sikertilt
valaszt kapnom. Nagyanyam, mivel haga tiidébajban halt meg,
igy vélte megovni gyermekeit a tbe-fert6zéstol. A csukamajolajat a
szervezet erdsitésére, angolkor ellen hasznaltak, az avas szalonna
pedig a népi gyogyaszat tiid6baj elleni egyik hatasos gyogyszere.
Hogy mennyi igazsaga van ennek a hiedelemnek, nem tudom, de
az tény, hogy sem anyam, sem batyja nem betegedett meg.

A felnétté cseperedett Tamds testvérek: Jend, Irma, Gyula és Emma
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Meéra, 1931. A to_mdcon. Allé sor: Sztojka Berta, Mdthé Sandor, Tamds Gyula, hdrom
ismeretlen; Ul sor: két ismeretlen, majd Tamds Irma és anyja, Sztojka Irma



Csalddi kép 1930-bdl. All6 sorban balrfﬂ: ifj. Tamds Gyula, Tamds Emma,
Mithé Sdndor, egy rokon, Tamds Jend. Ulnek: Mdthé Sandorné Sztojka Berta,
Tamds Gyula, Tamds Ferenc, Tamds Gyuldné Sztojka Irma



TAMAS EMMA
(1902-1980)

A Tamas tanitdcsaldd soraban Tamas Gyula és Sztojka Irma
elsOsziilottje, az 1902-ben sziiletett Emma kovetkezik.

Szentpal, az els6 munkahely

Tamas Emma Nagyenyeden képesit6zott 1920-ban. Elsé
munkahelye Szentpal nevti kdzségben volt. Ez a kozség a Kolozs-
vart a Szildgysag févarosaval, Zilahhal 6sszekotd orszagut men-
tén fekszik, nincs messze Emma sziil6falujatol, Mératdl. Szentpal
magyar ajku foldmtves lakossdga a mar akkor nagy létszamu
romansaghoz viszonyitva elenyész6 szamu volt ugyan, az iskola
tulajdonképpen a faluban mikodd nagy szeszgyar magyar tisztvi-
sel6gardaja gyermekeinek oktatasara maradhatott fent.

A kevés magyar gyermek tanitdsa osztatlan osztalyban tor-
tént, tehat a négy elemi tanuloit egyszerre, egy tanteremben oktat-
tak. Ez a tanitdsi mdd a tanitd részérdl sok munkaval, odafigyelés-
sel jar. Ezzel nem volt baj, Emmaénak tetszett a kihivas, viddman
és nagy kedvvel tanitott. Gondot neki a munkaid6 utdni magany
okozott. Mikor Szentpalra keriilt, eleinte 6rvendett a népes tisztvi-
selégarda jelenlétének, tigy remélte, nagy tarsadalmi élet zajlik a
helységben, szorakozasi lehetdségnek nem lesz hija. Hamarosan
csalddottan ébredt ra arra, hogy hidba vagyik tarsasagra, a kozség-
ben és a kornyéken hozza hasonlo kort és tarsadalmi osztaly fia-
talok nincsenek. A szeszgyar tisztvisel6gardaja mar csalados volt,
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a feleségek, mig a férjek a gyarban dolgoztak, tobbnyire haztarta-
suk vezetésével, gyermekeik nevelésével voltak elfoglalva, nem ér-
tek ra a tanitokisasszonyt szorakoztatni. Udvariassagbol meghiv-
tak ugyan a hétvégi dsszejovetelekre, de az invitalast Emma ritkan
fogadhatta el, mivel akkoriban egy egyediilalld, magara valamit
is ado lany kisérd, ugynevezett garde de dame nélkiil nem jarha-
tott tarsasagba. Sziilei igy probaltak oldani maganyat, hogy hozza
koltoztették a hugat, Irmat, csaladi becenevén Mucit, ki a Méraban
megkezdett elemi iskolai tanulmanyait Szentpalon folytatta. Bar
Muci eleinte berzenkedett a névéri parancsnoksag ellen, lassan be-
leszokott az ottani életformaba, s miutan megismerkedett az osz-
talytarsaival, meg is szerette a szentpali iskolat. Osztalytarsainak
legérdekesebb, legvonzdébb csoportja a szeszgyar fékonyveldjének
gyermekeibdl tevédott Ossze.

A foékonyveld, az aranylag fiatal feleségével, sok-sok gyer-
mekével, egy kis cseléddel és egy gyermeklannyal egy szép nagy
szolgélati lakasban lakott. Eletviteliik még mai szemmel nézve is
furcsa és egyedi volt. A férj reggel elment a hivatalba, a feleség a
szokasos feladatok: takaritds, f6zés, stb. elvégzése, elvégeztetése
helyett alkalmazottaival egyiitt egész nap a gyermekekkel jatszott.
A sajatjaival és azok barataival. A falu felnétt lakossaga gyanakod-
va és mély rosszalldssal figyelte a f6konyveld feleségének szerin-
tiikk éretlen és gyermekes viselkedését, a gyermekek meg egytdl
egyig csodalattal teli irigységgel.

Muci el volt ragadtatva a furcsa csalad gyermekeinek jaték
szempontjabol igazan kivételesen jo helyzetétdl. Szegény Emma hi-
aba vette a hugat magahoz, csak a tanitasi drakon volt egyiitt vele,
a nap tobbi részét tovabbra is egyediil toltotte, mert Muci a f6kony-
vel6éknél jatszott. Emma otthon unatkozott, Muci szdmara viszont
a fékonyvel6éknél toltott idé minden pillanata olyan élmény volt,
melyrdl oreg koraban is csillogé szemmel mesélt. Rengeteget ki-
randultak, mindenféle versenyt rendeztek: futo-, tdv- és magasug-
r6 versenyt, és még sok mas sportagban mérték dssze tudasukat. Jo
volt jatszani a hagyomanyos jatékokat is, de az igazi jatékok azok
voltak, melyeket a f6konyveld felesége talalt ki. A szeszgyar gabo-
naraktaraban rengeteg volt az egér. Konnytiszerrel fogtak beldliik,
ha kedviik volt példaul kocsiversenyt jatszani. A mama hamot
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varrt az egereknek, befogtak Oket kis jatékszekérbe, autdba, és ver-
senyeztek, melyikiik egere lesz a gydztes. Visitozva nézték, amint
az egerek, nyomukban a zorg6 jarmiivekkel rémiilten rohangaltak,
probaltak bebujni a butorok ald. A gyermektarsasag az egerek Osi
ellenségét sem kimélte: fél didkat htiztak a macska labara és arra
fogadtak, meddig tud elmenni tigy cipdsen a megriadt allat.

A bohém csalddanya a csaldd pénziigyeit is jatékosan ke-
zelte. Ravette a férjét, hogy jarandosagat apropénzben vegye fel,
melyet aztan gyermekei boldog kozremiikodésével, mint aki buizat
vet, szérta szét a lakasban. Mikor vasarolni kellett valamit, bele-
telt egy kis id6be, mig Osszeszedegették a sziikséges Osszeget. A
mamat aztan az egész gyermeksereg elkisérte a boltba, ez megint
nagyon jo alkalom volt a hancurozasra mindnyajuknak. A mama a
f6zésbdl sem csinalt nagy gondot, bar a segédjegyz6 személyében
kosztosa is volt. Ha a nagy jatszasban ugy eltelt az id6, hogy ebéd
készitésére mar nem futotta, {6z6tt egy tojast, teat, és megvolt a
nagy étkeztetés.

A faluban sok volt a szalmatetos haz, a fedelek alatt tava-
szonként rengeteg veréb fészkelt. Emma névnapja kozeledett, a
fokonyveld feleségének a verebek adtak az otletet, mivel kellene
meglepni a tanitokisasszonyt. A névnapi meglepetés el6készité-
sébe bevontak a postai alkalmazottakat is, akik lelkesen igérték
meg kozremuikodésiiket. A mama a gyermekekkel egy cipédoboz-
ra vald verébfiokat — ahogy Szent Palon mondtak, verébcsiriklot
szedett 0ssze. A dobozt szépen becsomagoltak, megcimezték Em-
manak az iskola cimére, a postaskisasszony pecsétet is rakott ra,
mintha a csomag postan érkezett volna. A mama csak azt sajnalta,
6 nem lehet ott, mikor Emma megkapja a csomagot. A postas ki-
szallitotta a kiildeményt, és azzal az indoklassal, hogy a csomag
stirgds, a mar megkezdddott tandrdra nyitott be és ott adta at a
cimzettnek. Emma nagyon kivancsi volt, mit rejthet az ajanlott cso-
mag, az osztalynak feladott egy irasbeli feladatot, s mikor latszo-
lag mindenki az irdsba meriilt, felnyitotta a doboz fedelét. A lat-
vany sokkolo hatasu volt: amint a fejiik f6l6tt vilagossag lett, a sok
éhes verébfioka egyszerre tatotta hatalmasra sarga zabolas csérét
és kezdett el sipitozni. Emma visitott egyet, lecsapta a dobozt és
kirohant az osztalybol.
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A jol sikertilt heccnek szomort kovetkezményei Mucit érin-
tették a legfadjdalmasabban. Emma panaszos levele nyoman anyjuk
hazavitte 6t a csodalatos gyermekparadicsombol.

Csaladalapitas

A Taniigyi Hivatal Emmat Szentpalrol athelyezte sziiléfaluja-
ba, Méraba, de Vistan és Andrashdzan is tanitott. 1932-ben férjhez
ment Mathé Sandor reformatus lelkészhez, és Kolozsra koltozott.

Els6 gyermeke, Eva 1933-ban sziiletett. Az orvosok csak ak-
kor vették észre, hogy a kislanynak stlyos csipéficama van, mikor
fel kellett volna allnia, és nem tudott. Csipdjét sinbe tették, sze-
gényke sokat szenvedett a kényelmetlen poziciétol és a mozgashi-
anytol, s igy hatvanyozottan sziiksége volt arra, hogy minél tobbet
foglalkozzanak vele. A rokonsag félto szeretettel vette koriil, meg-
probaltak valahogy karpotolni a kényszeri mozdulatlansagért. A
csalad minden tagja, de legf6képpen Emma haga, Muci és Mathé
Sandor elsé hazassagabdl sziiletett fia, Sanyika foglalkozott vele.
Evi nagyon szerette Gket.

Ifja Mathé Sandor nem csak tanulmanyaiban, de sportolas-
ban is tehetséges fiatalemberré cseperedett. Kivalo labdarugo volt,
mar egyetemista, mikor egy meccs utan kimelegedve hideg vizet
ivott, tidégyulladast kapott és meghalt. A csalad, de féleg az apa
és Eva nagyon nehezen dolgozta fel a veszteséget.

Emma mar nem volt fiatal, 42 éves, mikor 1943-ban megszii-
letett masodik lanya, Zsofia. A terhesség alatt valamilyen kompli-
kacio 1épett fel, joval sziilése el6tt beutaltak a kolozsvari korhazba.
Nehéz sziilése volt. Férje meglatogatta, boldog volt, hogy megszii-
letett a kislanya, de aggodott felesége allapotaért, kinél négyogy-
aszati problémdk mellett mélyvénas trombozist és sziilés utani de-
pressziot is megallapitottak. Hat napos volt a kis tjsziilott, mikor
utoljara taldlkozott az apjaval. Kolozsvari latogatasarol Kolozsra
visszaérkezve Mathé Sandor folytatta megszokott munkajat. Mas-
nap délelétt a cselédlany bevitte az iroddjaba a szokdasos feketeka-
véjat. Mikor a lany délben tjra bement, hogy szdljon, feltalaltak az
ebédet, Sandor mar halott volt. Szivinfarktus végzett vele. A csa-
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lad majdnem beleroppant a tragédidba. Nem tudta senki, hogyan
mondjak el a nagybeteg, gyermekagyas Emmanak, mi tortént. Vé-
giil, az orvosok tanacsara eltitkoltak a halalesetet. A temetés utan
a csalad mély feketébdl vidam szint ruhdkba atoltozve latogatta
meg a korhazban labadozd beteget. A tizéves Evanak is kovetnie
kellett az orvosi szaktanacsot, csak a jo Isten a megmondhatdja,
milyen traumat hurcolt magaval egész életén keresztiil az anyjat
védo szinjaték miatt.

Emmat a rossz hirre lassan, gyogyulasanak titeméhez mérten
készitették fel. Aprd részletekben adtak tudtéara, hogy a férje nincs
tobbé: elészor csak azt mondtak, nincs jol, azért nem jon megla-
togatni lanyat és feleségét, majd azt, hogy koérhazba keriilt. Csak
miutan Emma gydgyultan hazakeriilt a korhazbol, mondtak el
neki az igazat, mely Emmat annyira megrazta, hogy visszazuhant
a depresszidba, sem beszélni nem akart, sem kornyezetével, lanya-
ival torédni, csak az a vagy emésztette, hogy férjével még egyszer
tudna beszélni.

Kolozsrol hetente vitték Kolozsvarra kezelésre. A csalad
szerz6dést kotott egy taxitulajdonossal, az vitte-hozta Emmat és
hiiséges kisérdjét, hugat, Mucit. A sofér Mucitdl kérdezte meg, tu-
lajdonképpen mi baja van a névérének. Muci elmondta, hozzatéve
azt is, milyen lehetetlen vagy emészti a névérét. A sofér finoman
tiltakozott a lehetetlen jelzd ellen. Véleménye szerint Emma vagya
egyaltalan nem lehetetlen, és f6leg nem teljesithetetlen. Bizalmasan
elmesélte, hogy 6 egy spiritiszta kornek a tagja, és ha a csalad meg-
bizik benne, Emmat elviszi egy szeanszra. Mikor a csalad értestilt
az ajanlatrol, egy emberként tiltakoztak az ellen, hogy Emma pap-
né létére egyaltalan szoba alljon egy spiritisztaval. Emma titokban
mégis megegyezett a sof6rrel, és elment egy szeanszra. Hogy ott
mi tortént, arrdl senki sem szerzett tudomast, Emma soha senki-
nek nem mondta el. De a latogatas utan helyre jott, meggyogyult.

Eurépéban dult a haborti. Emma, bar nehezen kapott erdre,
lelkének gyogyultaval egyre jobban érzékelte a haborti borzalmait,
melyek mellett eltorpiiltek a személyes tragédiak. A haboru egyre
nagyobb veszélyt jelentett. Emma, kit betegsége honapokra tét-
lenségre itélt, depresszidja gyogyultaval, egyrészt az akkori hisz-
térikus hangulat hatdsara, masrészt tiirelmetlen tenni akarasanak
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koszonhetden, a kozeled6 front eldl sziilei, rokonsaga, baratai ta-
nacsa ellenére, egy bérelt teherautdra felpakolta az egész haztarta-
sat, két gyermekét, és elmenekiilt. Ausztridban tjabb tragédia érte.
Egy kisvaros szallod4jaban szalltak meg, a sof6r az éjszaka lep-
le alatt megszokott a teherautdval és annak egész rakomanyaval.
Nehezen, csak a habora utdn jutottak vissza Erdélybe. A kolozsi
parokiara mar nem mehettek vissza, ott mar az 4j lelkész lakott,
igy Emma természetesen sziileinél, Méraban keresett menedéket.
Dolgozni visszatért a mérai iskoldba, nyugdijazasaig ott tanitott.

Emma belenyugodott sorsaba. Elhatdrozta, egyediil neveli
fel gyermekeit, nem adja fel. A jo Isten adott neki egy tokéletes
tarsat, aki mellett tizenegy évig anyagi-lelki biztonsagban, sze-
retetben, boldogsagban élhetett, és akitdl sziiletett a két lanya. A
tarsa meghalt. Vagyona odalett. De megvan a két gyermek, sziilei
otthona menedéket ad, sziiléfalujanak iskoldja megélhetést bizto-
sit szamukra.

Evat befratta a kolozsvari reforméatus lednygimnaziumba,
majd mikor megnyilt a kolozsvari tanitoképzd, atiratta oda. A fia-
tal leanyka az akkori bizonytalan kozlekedés miatt nem ingazha-
tott, kevés ideig a kolozsvari reformatus Szeretetotthonban lakott,
és mivel nehezen tudott beilleszkedni a kozdsségbe, nagynénje
és keresztanyja, Muci csalddjahoz (hozzank) koltozott a Tohotom
utcaba. (Mikor a sziileim élete tgy fordult, hogy édesanyammal
elkoltoztiink Kolozsvérrdl, Eva nagybatyankhoz, ifj. Tamas Gyu-
14hoz keriilt. Eva taniténd lett, Baldzs Marton reformétus lelkész-
hez ment férjhez. Martont Kalotaszeg peremkozségébe, Kajantora
nevezték ki lelkésznek, Eva ugyanott lett taniténd. Két gyermekiik
sziiletett: I1diko és Zsolt).

Emma, fiatalabbik lanyaval, Zsofiaval 1946-t61 Méraban,
sziileinek padi hdzaban lakott. ( Zsdfia is folytatta a csaladi ha-
gyomanyt, tanitond lett, Kalotaszegtdl nem messze, Csomafajara
kapott kinevezést. Borsa kozség polgarmesteréhez, Marginianu
Dumitruhoz ment férjhez, harom gyermekiik sziiletett: Elvira, Ti-
bor és Daniel).

A Tamas csaldadban Emma volt a csaladi kapcsolattarto, min-
denki tandcsaddja, mindenki nagynénije. Kitiné pedagogus, me-

76



legszivii, emberséges tanitond volt. Mind rokonsaga, mind tanit-
vanyai szeretettel emlékeznek ra.

Emlékezés
(Egy mérai ember tolldbol)

Meériban mdr az 1900-as évek elejétdl komoly kulturélet folyt. Az
évek sordn remek szinészgdrda nevelédott ki. A mdsodik vildghdbory utdin
két lelkes tanitond, Kiss Jozsefné Szabd Rozsika és ozv. Mdthé Sandorné
Tamds Emma sok szép eldaddst rendezett. A szervezok érdeme az is, hogy
j6 kapcsolatot alakitottak ki a kolozsvdri Magyar Szinhdzzal. A mérai
szinjdtszok egyiittese és a szinhdz kozott kialakult egyiittmiikidés eredmeé-
nyeképpen az egyiittes eldaddsaihoz diszleteket, jelmezeket kolcsonozhe-
tett, mely szivességet a Szentimrei dltal vezetett tdrsulat felsegélyezésére
rejtett utakon (a Héja erddn dt) Kolozsvdrra szillitott élelemmel (krumpli,
liszt, vaj) viszonoztdk.

Nagy sikere volt tobbek kozott a Tolonc cimii darabnak, melynek
fOszerepléi Horvidth Janos Cifra és Simon Anna Szdsz voltak. A Fehér
Anna és a Csikos eldaddsa komoly sikert aratott. Az egyiittes tébbszor vett
részt versenyen, ahol dobogds helyezést ért el.

Mindkét tanitond édesapja (Szabé Géza lelkész és Tamds Gyula
igazgato tanitd és kdntor) évtizedeken dt szolgdlta a kizséget. Mdr az
1900-as évek elején kitiind gdrddval tudtik szinre hozni az akkori iddk
jelentdsebb szindarabjait. Tamds Gyula daldrdat is vezetett. Tevékenysé-
gével sok kellemes estét szerezett a falusi lakossignak.

Idézet egy 2005-ben, a mérai iskola fenndlldsanak
225. évforduldja alkalmabdl rendezett iinnepségen
felolvasott visszaemlékezésbol

Muithé Emma volt az elsé tanité nénink, csak jo emlékeket Orzok
rola, hiszen ndla tanultunk meg irni-olvasni, szdmolni és énekelni...

Az iskolai év végén szerepelni kellett, ez azt jelentette, hogy a ta-
nultak szdmonkérése utin még tancokat és szavalatokat kellett eléadni.
Hogy ne unalmas falusi miisor legyen, a tanité néni elhozta a kolozsvdri

77



iskoldba jaro rokonat, aki iigyesen bemutatta, hogy 6k milyeneket szoktak
tancolni. Még énekelt is hozzd. Ez a kisfiui volt Tamds Gdborka, akivel ké-
s0bb jobban dsszebardtkoztam. A Nddason szoktunk csicsonkdzni négyes-
ben, neki is volt ey bdtyja, aki egyidds lehetett a tanité néni mellett lako
unokatestvéremmel. Még be is tort a jég alattunk. .. Gabor késébb nagyon
hires lett a Déndt titon nyilnak mdr az orgondk cimii dallal.

Rdcz Gyulané Kiss Viola: Emi néni

Adods maradtam Emi nénivel kapcsolatos tapasztalatok, az iskold-
ban megélt élmények leirdsdval. Emi nénit rdatermett, hivatdsdt szivvel-1é-
lekkel végz0, lelkiismeretes pedagdgusnak és nagyszerii embernek ismer-
tem meg. Az elsd elemit vele kezdtem, de rovid id0 utin az osztilyt dtvette
tole Tokay tanitd néni, aztin a negyedikben 1ijra Emi néni tanitott. Szi-
gorii volt, de emberséges, jo neveldi érzékkel mindig, minden helyzetben
megtaldlta a gyermek szellemi és lelki gyarapitdsinak leghelyesebb titjit
és eszkozét. Egy kis epizddot 6rzok vele kapcsolatban.

Az elsd osztilyban tirtént, nem sokkal az iskolakezdést kdvetben.
Szamtan 6rdank volt (akkor még igy szerepelt az orarendben, nem ma-
tematikaként. Es mennyivel szebb, kifejez6bb — mondom én, izlelgetve a
szot: ,,szam-tan” — ebben minden benne van). Emi néni a tablanal ma-
gyarazott, irt a tabldra, mikor az egyik fiticska ijedten jelentkezett, észre
akarta vétetni magadt a tanité nénivel, de a tanité néni belemelegedett a
magyardzatba, litta, vagy nem ldtta a jelentkezd gyermeket, de tény, hogy
nem figyelt rd, nem kérdezte meg, mit akar. A fiti pedig, akinek pisilnie
kellett, jobb hijin el6hiizta a tdskdjabol a fa tolltartojdat és abba probilta
elvégezni természetes sziikségletét. A baj az volt, hogy a tolltarté befoga-
doképessége kicsinek bizonyult, s a nedii végigfolyt a padlon, amin elébb
csak a kozelben iilék, majd az egész osztily harsiny kacagdsba kezdett.
Ekkor mar Emi néni is észrevette a torténteket és rogton nagyon helyesen,
rendkiviili rdérzéssel kezelte a helyzetet. Mindenekel6tt magdra vdllalt
minden feleldsséget, onmagat hibdztatta a torténtekért, mivel nem figyelt
a gyermek jelentkezésére. Azutin tudomdsunkra hozta, hogy ami most a
tarsunkkal tortént, az barmelyikiinkkel megtorténhetett volna, tehdt egy-
dltalan nem indokolt és nem szép dolog porul jart tarsunk kikacagdsa.
Végiil pedig titoktartdst kért toliink, mondvdn, hogy ami tortént, az a mi
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kis kozdsségiink titka, Orizziik meg, hogy senki illetéktelen ne szerezzen
tudomdst rola. Ha biintetést helyezett volna kildtdsba, biztos, hogy mdr
az elsd sziinetben az egész iskola a torténteken deriilt volna, csifoltik
volna a gyermeket. De a cinkos titoktartds, a becsiiletbeli kitelességtu-
dat ébresztgetése, ami ennek a remek pedagdégusnak sikeriilt, oda vezetett,
hogy soha senki nem tett emlitést az esetrdl. Még a késobbiekben is oriztiik
mindnydjan a titkot. Az illetd most is Mérdban él, de litod, Emi néni
emléke még mindig arra kotelez, hogy bdar magdt a torténetet leirtam, de a
nevet még most sem tudndm ide irni.

Madthéné Tamas Emma levele id6sebbik lanydhoz
Meéra, 1952. mdrcius 7. (Szemelvények a levélbol)

A férfi szereti, hogy koriilotte forogjon a vildg, a né mint hiiséges
rabszolga keresse hasra vigddva az 6 gondolatait és kegyeit. Ez a vildg rég
elmult mdr. Még a hdzassdigban is 1igy van, hogy ha valami nem megy
a maga modjdn, a tdarsak egymdst szeretettel kérdore vonjdk, és a szeretet
mindent megbocsit. Két egyforma ember nincs, valamint egyforma gon-
dolkozds sem, azért a nézeteltérések elkeriilhetetlenek néha. De duzzogds-
sal boldogsdgot nem épitiink, az biztos.

Most azt mondom, az Isten tudja, mit akar veliink. M. kellett az
életedbe, hogy megerdsodj a hitedben, vagy valami mdsért, amit én nem
tudok taldn.

Vannak kiilonb férfiak, akiket fel kell fedezni és 1igy taldlunk meg,
és egy kis dtneveléssel a szemiinkben tokéletesek lesznek. A férfindl nem a
sz€pség, hanem a gerincesség, az ész, a nemes gondolkodis a legfobb. A ki-
fogdstalan jellem az ember legszebb ékszere. Ha azt valami elhomdlyositja,
az emberi méltosdg inog meg vagy szenved csorbiit.

Aki szereti magdt rendben tartani, az nem szégyell harcolni a meg-
élhetésért, az életrevalo férj lesz. Akinek van jo nevelése és onkritikdja, az
tud tiriember lenni.

Legyen a férfi igazsigszeretd minden esetben és mindenkivel szem-
ben. Lehetne errdl sokat elmélkedni és akkor rdjon az ember, hogy van még
sok olyan, akikkel érdemes volna foglalkozni. Sajnos erre mindég késén
joviink rd, mert tudunk emlékezni és kisért a miilt, ami nem engedi, hogy
targyilagosan, elfogulatlanul tudjunk megitélni embereket.
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Az élet néha igen nehéz, boldog, aki okos tud lenni, mikor kell.
Bizzal Istenben. Imddkozzdl nagyon és 6 nem hagy el.

Anekdotak keresztanyam és nagynéném, Emi néni életébdl

Babonasag?

Anyam, kisfidval és masodik férjével, annak nyugdijazasa
utan haza koltozott Mérdba, sziilei hazadba. Nagyapam mar nem
élt, nagyanyam a kis csaldd szamara atengedte a haz nappalijat.
Mivel ennek a hatalmas szobanak a tornacra is nyilt ajtaja, k6zos
elhatarozassal lezartdk a haz tobbi részével 0sszekotd ajtot, igy ez
a lakrész teljesen kiilonallova valt. Nagymama a haz tobbi részén
iddsebbik lanyaval, a szintén 6zvegy Emmaval és annak fiatalab-
bik lanyaval, Zséfiaval osztozott. Nagymama 1958-ban meghalt,
Zsofia Nagyenyeden jart a tanitoképzobe, csak iskolai sziiniddk-
ben tartozkodott Méraban.

Id6s6d6 nagynéném, Emi néni sokat szenvedett patkobélfe-
kélye miatt. Orvosa hidba probalkozott kiilonféle gydgyszerekkel,
barmit irt fel, a szerek csak ideig-ordig hatottak, a betegség heves
gorcsokkel vissza-visszatért. Mint sokan, Emi néni is bizott a ter-
mészetes gyogymodokban, talan jobban is, mint a kémiai tton
eléallitott gyodgyszerekben, igy érthetd, mikor meghallotta, hogy
egy kiskapusi nyugdijas gyogyszerész a hasonl6 panaszokat egy
sajat Osszeallitasu gyogynovénykeverékkel gyogyitja, hozza for-
dult segitségért. A patikus postafordultaval valaszolt, és kiildott
egy kurdra vald tednak valot, mellékelve annak pontos hasznala-
ti utasitasat. Bar Emi néni betartotta az el6irasokat, és bar sokat
javult az allapota, azért nem gyogyult meg teljesen. Rosszulléteit
legtobbszor egy nagyon furcsa, szdamomra megmagyarazhatatlan
fizikai jelenség el6zte meg: elkezdtek recsegni a butorok.

Egy alkalommal éppen anyamnal voltam latogatoban, so-
kaig beszélgettiink, mar elég késore jart az id6, mire lefekiidtiink.
Félig aludtunk mar, mikor hangosan megroppant az egyik ruhas-
szekrény. Kis id6 multan a masik. Hallottam, észleltem, de nem
tulajdonitottam neki semmi jelentéséget. Anyam viszont felkelt az
agybdl, ujbol meggyujtotta a petroleumlampat, a kalyhaban a tii-
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zet, edényt vett el6, vizet Ontott bele és odatette melegedni.

— Te mit csindlsz Mamikdm? — kérdeztem megrokonyddve.

—F6z6m az Emi gyogytedjat.

— Ilyenkor? Minek?

—Rosszul lesz, s akkor csak ez a gyogytea segit rajta — mond-
ta. Ettdl a valasztdl még jobban meglepddtem.

— De hat Emi néni mar rég lefekiidt, alszik. Mibdl gondolod,
hogy rosszul lesz?

— Recsegnek a butorok.

— Na és, ha recsegnek? Biztosan szaradnak.

— Lehet, de Mama igy szokta jelezni, ha Emi rosszul lesz, s
akkor nekem meg kell f6znom a teat.

Csak néztem az én okos, felvilagosult, tanitoné anyamat,
amint éjnek idején nyugodtan f6zi a gydgyteat, kozben képtelen-
ségeket beszél arrdl, hogy ha baj van, akkor az anyjuk szelleme ko-
pogtatni szokott a butorokon, és nem tudtam mit gondoljak. Nem
szerettem volna vitatkozni, megsérteni sem akartam. A tea elké-
sziilt, kitoltotte egy csészébe, leiilt a székre és vart. Egyiitt hallgat-
tunk egy sort. Enyhe kajansaggal mar éppen arra akartam figyel-
meztetni anyamat, hogy tugy latszik, nagymama szelleme tévedett,
mert nincs semmi jele annak, hogy sziikség lenne a teara, mikor az
Emi néni lakdsat az anyamétol elvalasztd ajton kopogtattak.

— Rosszul vagy Emi? — kérdezte anyam. — Mar megf6ztem a
teddat.

Szellemjaras

Mikor az els6¢ gyermekem megsziiletett, kénytelen voltam
gyermekestdl anyamhoz koltozni, mivel mindketten gondozasra
szorultunk. Igaz, Méraban sem volt meg a kényelmiink. A hatal-
mas szoba szinte kif(ithetetlen volt. A gyonyori magas ontottvas
kalyhanak nem sok hasznat vehettiik, hidba volt samottal kibélel-
ve, csak addig melegitett, mig égett benne a tiz. A kalyha egy kb.
20 cm vastag fehér terméskélapon allt. A kalyhacsé elnyujtott Z
alakban illeszkedett egyik fel6l a kalyha fiistelvezet6 nyildsahoz,
masik feldl a falon elég magasan 1évé kéménylyukhoz. Egyik éjjel,
miutdn megetettem a kisldnyomat és visszatettem a mozeskosar-
ba, én is lefekiidtem, eloltottuk a petréleumlampat. Alig aludtunk
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el, mikor hirtelen driasi robajra ébredtiink. A zaj a kalyha feldl jott.
El nem tudtuk képzelni, mi tortént! Anyam gyorsan meggyujtotta
a lampat és azt lattuk, hogy a kalyhacs6, mint egy drias ora ingdja,
csaknem 180 fokos ivben leng a fal mentén.

— Menj, nyomd vissza a helyére a csovet — mondta anyam.

Szofogadoan felkeltem az agybol, odamentem az ingasi se-
bességébdl mit sem vesztett cs6hoz, és megfogtam. Néztem és se-
hogyan sem értettem:

— Hogy a csudéba jott ez innen ki? Es, ha mar valahogy ki-
esett, mitdl ingazik ilyen hevesen? — morfondiroztam félhangosan.
Mar éppen vissza akartam illeszteni a helyére, mikor anyam elmé-
1dz6 hangon azt mondta:

- Ez nagyanyad volt. Biztosan jelezni akar valamit.

Ha azt az ugrast, mellyel akkor a kalyhatdl az agyig ugrot-
tam, meg tudnam ismételni, aspiralhatnék a tavugro-vilagbajnoki
cimre. Bebujtam az agyba, a fejemre hlztam a paplant és csak azért
imadkoztam, nehogy felsirjon a gyermek, mert akkor sirhatott vol-
na reggelig. Ugy éreztem, nincs az a hatalom, mely engem a kaly-
ha kozelébe kényszeritene!

Csdkalatogatas

Ahogyan id8s6dott, Emi nagynénémet egyre tobb betegség
korlatozta tevékenységében. Iddsebbik lanya, Eva hosszabb-ro-
videbb iddre elvitte 6t kajantoi otthondba, de mikor mar annyira
megromlott az egészsége, hogy igazan segitségre szorult, fiatalab-
bik lanya, Zsoéfia viselt gondot r4, aki akkor mar Kolozsborsan volt
tanitond. Zsofi egész csaladja szeretettel vette koriil Emi nénit, jo
volt neki ott. A mérai szomszédok, volt tanitvanyok gyakran ér-
deklédtek anyamtdl névére hogyléte feldl, sokan kérdezték, mikor
jon mar haza , Emi naccsaga”. Sajnos, mérai otthondba mar nem
tudott visszatérni, hosszas betegsége utan elhunyt.

Meéraban még nem hallottdk a halalhirt, mikor anyam egyik
éjjel arra figyelt fel, hogy az Emi néni lezart lakrészébdl furcsa zaj
hallatszik, mintha mozogna valami (vagy valaki?) odabent. Reggel
benézett a konyhaablakon. Az asztalon egy nagytermetti csoka iilt,
egyaltalan nem zavartatta magat, félrehajtott fejjel szemlélte a be-
leskel6d6t. Anyam elamult, el sem tudta képzelni, hogyan kertil-
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hetett a csoka a régota lezart lakasba? Az egyik szomszédasszony
is atjott ,,csodat latni”. O sem talalt magyarazatot a madar jelen-
létére. Anyam tiizenetet kiildott Kajantora Evanak, jonne Méraba,
ki kellene nyitnia az Emi néni lakrészének ajtajat, hogy a madar
kirepiilhessen. Eva meg is érkezett, de nem az {izenet miatt, az
elkeriilte, hanem Emi néni halalhirével. Kinyitottdk a lakast, és a
csoka nem volt sehol. Hogy ottléte nem a képzelet jatéka volt, arrdl
az asztalon, padlon elhullatott néhany toll és némi madartragya
tanuskodott. Egyetlen rendellenességet vettek észre a konyhaban:
a kalyha ajtaja nyitva volt. Egy ismerds ornitologus adott magya-
razatot a furcsa jelenségre: a csoka a kéményben rakott fészket, va-
lahogy beesett a kéménylyukba, de ugyanugy, ahogy a kis csokak
is ki tudnak maszni a mély lyukakbol, kéményekbe rakott fészkek-
bél, visszatalalt a szabadba. Edesanyam tovabbadta a magyaraza-
tot, de hiaba, a szomszédokat nem lehetett meggy&zni, , becsapni”.
Ok tudtak, mi az igazsag:
— Szegény ,, Emi naccsaga” lelke volt. Hazajott elbticstizni.

Ozvegy Mithé Siandorné Tamds Emma emlékezetére
Varga Gyorgy mérai iskolaigazgaté gydszbeszéde

. Fik, csillagok, dllatok és kovek,
szeressétek a gyermekeimet.

Ha messze voltak télem, azalatt
addig is rdtok biztam sorsukat.
Enhozzdm mindig csak jok voltatok,
szeressétek Gket, ha meghalok.

Tél, tavasz, nydr, 0sz, folydk, ligetek
szeressétek a gyermekeimet.”

Igy szélna hozzink Mdthé Emma tanitond, ha néhdny percre el-
beszélgethetnénk. Igy sz6lt hozzdnk ezel6tt negyven, harminc, huszonot
évvel. Volt tanitvinyai, emlékezzetek.

Jusson eszetekbe az a nagy szeretet, melyet rank pazarolt. Jusson
eszetekbe végtelen tiirelme, melyet jo vagy rossz tanitvdnyai irdnt tapasz-
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talhattunk. Szeretett minket, mint gyermekeit. Erezte, hogy sziikségiink
van a szeretetére, a batoritdsra, a biztatisra.

Sok-sok évig volt a mérai iskola tanitondje, sok tanitvinyt szere-
tett gyermekeként. Atvészelte az iskola életében legnehezebb szakaszokat,
bolcsen, de nem megalkuvdssal. Taldn ezért is tiszteltiik, szerettiik és ra-
gaszkodtunk hozzd.

Nem csak tanitott a szépre és jora, gyakoroltatta veliink a szépet
és a jot. Szigorisdga értelmét csak felnott fejjel tudtuk megérteni. Nem
csak tanitvdnyait szerette, szerette sziildfalujdt, annak aprajdt-nagyjait.
Szerette a fkat, a csillagokat, a patakot, a malomhegyi vagy malomterei
sdros, nehéz utat. Jol emlékszem, amint lestiik az osztdily ablakdbdl, hogy
mikor bukkan fel a domb mdgiil. Jott nydron, dsszel, télen és tavasszal.
Jott, mert szeretett minket, szerette a munkdjit, nem szerette a félmegol-
ddsokat. Egész lényéuvel nevelt, oktatott, iskoldban, kultirhdzban, utcin,
akarhol, ahol erre alkalom adodott.

Nyugdijas kordban is érdekelte volt iskoldja, sziiléfaluja sorsa.
Utolso talalkozasunkkor azt kérdezte toliink: ,,Mi van veletek? Mostana-
ban keveset ir az 1ijsdg rolatok.” Tudtam, hogy mire céloz, megértettem,
hogy tobbet vir téliink. Igényes volt sajit magdval, tanitvdanyaival, kolle-
gdival szemben. De nagyon szeretett mindnydjunkat.

Koszonjiik szeretetét, koszonjiik, hogy féltett minket, koszonjiik,
hogy érdekelte a sorsunk. Koszonjiik, hogy hazajott egyiitt pihenni sziile-
ivel, nagysziileivel.

Mithé Emma tanitond, kedves Emike tanitonéni, mindnydjunk
drdaga Emmi nénije emlékét kegyelettel megorizziik. Nyugodjék csende-
sen, béke poraira!



MATHE SANDOR
(1884-1943)
ES CSALADJA

Mathé Sandor, Mathé Janos gazdalkodd fia 1884. junius
1-én sziiletett Székelyfoldon, Magyarhermanyban. Tanulmanyait
a székelyudvarhelyi Reformatus Kollégiumban végezte, érettségi
vizsgajat, jeles eredménnyel 1902. junius 24-én tette le. Azon év
szeptemberétdl az erdélyi reformatus egyhdzkertilet kolozsvari
Theologiai Fakultasan folytatta tanulmanyait. Els6 lelkészképesitd
vizsgdjat 1906. szeptember 14-én, a masodik lelkészképesitd vizs-
gat 1907. junius 20-an tette le, mindketto6t jeles eredménnyel. 1905
novembere és 1907 augusztusa kozott Ordogkeresztiron volt se-
gédlelkész, 1907. november 10-én Kolozsvaron pappa szentelték.
1907 oktoberétdl korlelkésszé nevezték ki Orddgkeresztirra, ahol
1921-ig latta el feladatat.

(Ordogkeresztir Kolozsvartél 40 kilométerre észak-nyugati
iranyban fekv® telepiilés. A falut egy 1320-ban kelt oklevél emliti
el8szor, Keresthur néven. Nevének 6rdog elStagjat hajdani tulajdo-
nosarol, Eordeogh Andrastol kapta. A falu lakossaga a reformacio
alatt valt reformatussd, a Szent Kereszt tiszteletére emelt kozépko-
ri templomaval egyiitt. A mara mar csak néhany csalddot szamlalé
kozosség valaha lelkes templomjard, erds gyiilekezet volt, a hely-
beli és a kornyékbeli birtokos csaladok nem csak jelenlétiikkel, de
adomanyokkal is segitették miikodését).

A falu lakoi szeretettel fogadtak az tigyes, okos, szépreményti
fiatal lelkészt. Mathé Sandor rendre megismerkedett a fontosabb
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személyiségekkel. Bemutatkozott Szatsvary Sdndornak és nejének,
baré Wesselényi Jozefa birtokosoknak. Egyre gyakrabban latogatta
Sztojka Janost (dédapamat), a birtok intézdjét és allatorvosat, va-
lamint annak csaladjat. Sztojka Janos felnétt gyermekei mar nem
laktak Orddgkereszttron. Az id8sebbik lany, Irma, férjével, Tamas
Gyulaval, Méraban élt, és veliik lakott Irma stlyosan tiidébeteg
htiga, Anna is. A fit, Laszlo, Désen jart iskolaba, inaséveit is ott
toltotte. Mégis életre szOl6 baratsag alakult ki a Sztojka testvérek
és Mathé Sandor kozott. Sztojka Janos harmadik feleségétdl, Nagy
Bertatol szarmazo, az akkor még csak 11 éves kis Bertat Mathé
Sandor joforman észre sem vette. Rendszeresen latogatta Méraban
a kedves Tamas hdazaspart, és daltaluk szoros baratsagot kotott a
mérai lelkésszel, Szabdé Gézaval is. Mikor névérének és ségoranak
odaado apolédsa, gondoskodasa ellenére, a stlyosan tiidébeteg
Sztojka Anna 23 éves kordban, 1906-ban meghalt, a mérai temetd-
ben nem csak Szabd Géza mérai lelkipasztor, hanem a csaladnak
immar kozeli j6 bardtja, az ordogkereszturi ifju segédlelkész, Mat-
hé Sandor bucsuztattak.

A Sztojka csalad és Mathé Sandor kozott a barati kapcsolat
1909-ben rokoni kapcsolattd alakult, ugyanis a gyonyor(i, okos
lannya cseperedett kis Berta 16 éves koraban felesége lett a 24 éves
Sandornak. Berta 1912 majusaban sziilte meg els6 gyermekét, a ki-
csi Sanyikat. N6vére, Irma ugyanazon év juniusaban sziilte meg
negyedik, egyben utolsot gyermekét, Irmat (Mucit). Mucit Berta
és férje tartottak keresztviz ald. Sanyika és Muci testvéri szeretet-
ben, mondhatni egyiitt nétt fel. 1913 juliusaban megsziiletett Mat-
hé Sandor és neje, Berta masodik gyermeke, Géza. Harom nappal
a sziilés utan Bertanak meghalt az alig 50 éves édesanyja, de két
honap mulva elveszitette a kis Gézat is. A Mathé hazaspar 1917
janudrjaban sziiletett kislanya, Margit sem érte meg a feln6tt kort.

Mathé Sandort 1921 oktdberében, a Kolozsvartol mintegy 30
km-re fekvd, foleg gyogyhatasa sosfiirddirdl hires Kolozsra ne-
vezték ki rendes lelkésznek. (A Kolozsi Reformatus Egyhazkoz-
ség torténetét Nagy Istvan lelkipdsztor irta meg. Dolgozataban,
mint érdekességet emlitette, hogy az 1921 szeptember 4.-i kolozsi
lelkészvalasztason 18-an palyaztak az allasra, a 80 szavazdbdl 62
Mathé Sandorra szavazott).
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Mathé Sandor és Tamds Emma eskiivdi képe



Kolozs, 1941. Mithé Sa’nd,omé Tamds
Emma kislanydval, Evdval



Kolozs, 1941. Mdthé Sandor feleségével, Tamds
Emmidoal és kisldnydval, Evdval



1942. Csaladi dsszejovetel a kolozsi pardkia torndcin. Balrol: Mdthé Sandor, Tothné Tamds
Irma, 6lében Toth 1diko, Toth Imre Jozsef, Tamds ]ené’flé Mikes Erzsébet, a Mahr-hdzaspar,
Tamds Gyuldné Mahr Erzsébet, Mdthé Eva és ifj. Tamds Gyula

Ddvozlel Kolozs sosfiirddrol

Udvozlet Kolozs sdsfiirdérdl



Csalddi kép a kolozsi fiird6 sétanydn: Allnak: iff. Tamds Gyula és felesége Mahr Erzsébet, egy
Mikes rokon, Téthné Tamds Irma; Ulnek: Méthé Eva, Mdthéné Tamds Emma,
a Mahr hazaspdr, Tamds Jenéné Mikes Erzsébet és Mathé Siandor

Kolozs. Sésfiirdd a fiirdohizzal



Fiirddz0 tdrsasig a Dorgd koriil



(So6akna és Torda mellett Kolozson volt a jelentésebb so-le-
18hely, a legrégibb sobanyaszatot igazold iratok a 12. szazadban
keletkeztek. Mivel a sobanyaszat nagyon fontos dolog volt, a hely-
ség varosi rangot kapott. Nem sikeriilt megtudnom, miért maradt
abba a so termelés: azért-e, mert a banyak kimeriiltek, vagy az
omlasveszély miatt. Ez utobbi feltételezésem nagyon is indokolt,
hiszen a fiird6 a hajdani sobanya beomlasakor keletkezett. A jelen-
leg is mikodd flird6 hdrom részbdl 4ll, a strandolasra hasznalt, ki-
épitett Flird6 tobol, az igynevezett vadfiird6zésre hasznalt, kiépi-
tetlen Dorgdébdl, és egy zart, meleg fiird6bol. A viz mozgasszervi,
endokrin és négyogyaszati rendellenességek kezelésére alkalmas.
A fiirdd a kozség tulajdondban van, 2005 és 2008 kozott Eurdpa
Unids palyazati pénzbdl feltjitottak).

Bar a kolozsi népes reformatus gyiilekezet sok munkat rott
lelkészére, Mathé Sandornak valamelyest mégis konnyebbedett
a szolgalata. Vasszorgalommal képezte magat tovabb, néhany év
rendes lelkészi szolgalat utan esperessé léptették eld. 1926-tdl el6-
ado lett a kolozsvari teologian. Az egyhazvezetok egyre tobb és
felelésebb tisztségre kérték fel. Egyhazi tisztségei természetesen
csaladjatol is megkovetelték a tarsadalmi szereplést. A tagas paro-
kian Berta, a kedves, melegszivii asszony, ,,nagy hazat vitt”, ahogy
mondani szokads. Erre nem csak férjének egyhazi és tarsadalmi po-
zicioja késztette, hanem sajat irodalmi és tarsadalmi érdeklédése
is. Kolozs felkapott fiirdShellyé nétte ki magat, Berta szalonjaban
sok irodalmar, mtivész megfordult. Berta Ady Endrének lelkes
partoldja, rendre megjelend verseskoteteinek el6fizetdje, verseinek
ért6 tolmacsoloja volt.

Berta édesanyja torékeny alkatat 6rokolte, sokat betegeske-
dett. Tobb éven keresztiil kiizdott vesebetegségével, az orvostudo-
many nem tudott segiteni rajta, hiszen akkor még gyermekcip&ben
jart az ezzel a korral foglalkozé aga. Berta meghalt, kitolthetetlen
trt hagyva férje, gyermeke és az egész csalad lelkében. Sztojka
Irmat nagyon lestjtotta immar masodik htiganak haldla, de sajat
gyaszanal jobban torédott az arvan maradottakkal. Megprobalta
enyhiteni sogora és unokadccse fajdalmat, gyakran meghivta ket.

A két Sandor egyre gyakrabban latogatott Méraba, a gyasz-
év letelte utan is. Kozhely, de igaz: a sors ttjai kifiirkészhetetlenek.

93



A Tamas csalad oriasi meglepetésére Sandor bejelentette, hogy sze-
relemmel szereti Emmat, és feleségiil szeretné venni. A csalad ne-
hezen egyezett bele a frigybe, bar inkabb csak a , vilag sz4ja” miatt,
hisz Mathé Sandort mindenki szerette, mindenképpen a csalddhoz
tartozott, az Gjabb hazassaggal csak szorosabba valt ez a kotelék.

Az tjra biztossa valt csaladi hattér Sandort egyre tobb mun-
kara sarkallta, egyhazkertileti torzslapjan olvashatok egyre ma-
gasabb tisztségei. Csaladi élete is boldog volt. Fia a Kolozsvari
Reformatus Fiugimnaziumban érettségizett, utana beiratkozott a
Reformatus Teoldgiara. Masodik hazassaganak elsé gytimolcse,
Eva 1933 majuséban sziiletett. 1937-ben az élete soran mér oly so-
kat probalt Mathé Sandort Gjabb csapas érte: meghalt a fia. A joké-
P, jol tanuld, tigyes labdarugd fiatalember éppen szeretett sport-
janak lett dldozata. Egy nehéz labdarugd meccs utan kimelegedve
hideg vizet ivott. Tiid6gyulladast kapott, és hiaba volt erds, kispor-
tolt szervezete, az akkori kezdetleges kezeléssel nem tudtak meg-
menteni. (Nagy Istvan lelkipasztor dolgozataban foglaltak szerint
»M.S. els6 hdzassdgabdl szdrmazo fidt a lelkipdsztori palya felé irdnyitot-
ta, de fia, miel0tt elvégezné tanulmdnyait, tiidovészt kap és 1937-ben meg-
hal.”) Az apa szinte beleroppant az tijabb csapdasba, csak hatalmas
onfegyelme, csaladja és gyiilekezete irant érzett kotelességtudata
tartotta talpon. Banata akkor kezdett enyhiilni, mikor felesége tjra
aldott allapotba kertilt. A varhaté boldog esemény sem volt zavar
nélkiili, Emma mélyvénds trombozis gyantujaval korhdzba kertilt,
terhességének utolsé honapjat ott toltdtte. 1943-ban megsziiletett
masodik kislanyuk, Emma-Zsdéfia. Sandor naponta latogatta fele-
ségét és az ujsziilottet, akit hat napos kordban latott utoljara. Lato-
gatasat kovet6 déleldtt a cselédlany bevitte az irodajaba a szokasos
kavéadagjat, mikor ment, hogy ebédelni hivja, mar holtan talalta.
59 évet élt. A kolozsi reformatus temetdben hantoltak el, elsé fele-
sége, Sztojka Berta és a fia mellé.

1976-ban Kolozs akkori lelkipasztora, Kassay Géza a kolozsi
reformatus egyhaz presbitériumaval kardltve elhataroztak, hogy
szeretett hajdani lelkipasztoruk f6ldi maradvanyait a kozségi te-
met6bdl a templomkertben felallitott siremlékbe helyezik at. Szép
és meghatd tinnepség keretében tortént meg az Gjratemetés, a csa-
lad minden tagja jelen volt a ceremoénian.
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Ifj. Méthé Sandor (1912-1937) Mathé Sandor (1884-1943)
érettségi képe kolozsi lelkész kordban

Kolozs, 1943. Mithé Sdndor esperes temetése



A KOLOZSI REFORMATUS EGYHAZKOZSEG
LELKIPASZTORI HIVATALA

SZ.60-1976

Nagysdgos Mathé Sandorné asszonynak

Meéra

Nagytiszteletii Asszony!

A Kolozsi Reformdtus Egyhizkiozség Presbitériuma a hivekkel kar-
oltve arra az elhatdrozdsra jutott, hogy szeretett lelkipdsztordnak foldi
maradvdnyait/aki ezel6tt 33 évvel halt meg/a kizds temetobol lehoznd és
szdmdra a templom mellett a mdsik két lelkipdsztori sir szomszédsigdaban
dllitana emléket. Tisztelettel kérjiik a Nagytiszteletii asszonyt, hogy ezen
elhatdrozdsunkat tdmogatni sziveskedjen és egyezzen bele a sir kibontdsd-
ba és venne részt az 1ij sirban valo elhelyezés gydszistentiszteletén

Kolozs, 1976. augusztus 27.
Tisztelettel: Kassay Géza lelkipdsztor

Tiszteletes Lelkipdsztori Hivatal!
Kolozs

Tisztelt Kolozsi Gyiilekezet!

Orommel értesiiltem nemes és szép szandékukrdl, hogy szeretett
uram foldi maradvinyait a cinteremben kivinjdk elhelyezni. A sirbontds-
ba ezennel beleegyezem és szeretném, ha azon részt vehetne a vejem, aki
szintén lelkipdsztor. Ha a jo Isten is 1igy akarja, akkor a gydszistentiszte-
leten is szeretnék részt venni. Szeretettel iidvozlom a gyiilekezet minden

egyes tagjat.

Méra 1976 augusztus 28
Ozv. Mithé Sandorné



SZABO GEZA

REFORMATUS LELKESZ
(1882-1960)

és MERAI SZOLGALATA
(1905-1951)

Szabo6 Gézat 1905 8szén valasztottak lelkésznek Méraba, még
ugyanabban az évben megndsiilt, felesége a Kaczkorol szarmazd
Dardczi Rozsika volt. Négy gyermekiik sziiletett: Rozsika, az iker-
par Sandor és Géza, valamint Anna (Nusi). Rézsika a nagyenyedi
tanitoképzdében tanult, Bikalon, majd Méraban tanitott. Az ikrek a
kolozsvari reformatus teoldgiat végezték el, ifja Szabé Géza hosz-
szu ideig Kiskapuson volt lelkész. Sandor tovabb tanult, Budapes-
ten elvégezte a Zeneakadémia hegedi szakat is, hegedtitanarként
dolgozott Budapesten. Az 6 lanya Szab¢ Csilla Liszt Ferencz-dijas
vilaghirt zongoramtvész.

Szabd Géza mérai lelkészként sokat foglalkozott Kalotaszeg
monografiajaval, a kalotaszegi reformatus gytiilekezetek torténeté-
vel, nem csak aktiv szolgdlati ideje alatt, hanem nyugdijas kora-
ban is. Kutatasainak eredményével 13 nagyformatuma fiizet lapjai
teltek meg. A fiizeteket egyik lelkész baratjdnak ajandékozta, ki
azokat ifj. Tamas Gyulara, Szab6 Géza keresztfiara hagyta. Jelenleg
ifj. Tamas Gyula fia, Tamas Gyorgy Gyula unokatestvérem &rzi a
halvanyodo, mar eléggé nehezen olvashaté irasokat. Ebbdl a gyj-
teménybdl kolcsondztem Szabd Géza onéletrajzat, ugy érzem, ez-
zel egylitt lesz teljes mérai emlékeim tarhaza.
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Szabé Géza: Eletem
Méra 1954

Edesapdm 31 éves kordban vette feleségiil az dgostonfalvi dllomds-
fonok egyik rokondt, Takdts Mdridt. Ebbol a hdzassigbol littam Isten ke-
gyelmébdl napuiligot Brassoban, a Fekete templom utcdban, ahol az dtélt
fajdalmaktol kimeriilten, de a boldogsdgtol ittasan el6sz0r mosolygott fe-
lém anydam. 1882 junius 4-e volt.

Kisgyermekkoromat Brassoban éltem le. 1886-ban apdm Kolozsvdir-
ra lett dthelyezve s én ott Uj utcai iskoldmban a Deési Sandor, Benedek Jo-
zsef és Kovics Jdnos kezei alatt novekedtem. Utobbi vezetett be a hegediilés
tudomdnydba. Tanultam, tudtam is egy keveset, de csak annyit, amennyi
a magam szorakoztatisdra elég volt. Nem a zenei tehetséget — mert az
egydltalin nem volt meg bennem —, hanem a zene szeretetét hila Istennek
orokolte mind a négy gyermekem. Hegediimet is fiimnak adtam, hogy
hitha az 6 kezében jobban fog szélani. Es tigy is volt! Tuddsdnak, miivé-
szetének hangjdt de sokszor vitte a rddio észak, kelet, nyugat és dél felé!

A zene életdrome lett, s ezt az oromet beleontotte lanya lelkébe is, s
mi boldogan hallgattuk a tavaly egyik szeptemberi napon, hogy a zeneiro-
dalom legszebb termékeit milyen csoddlatosan szépen jdtssza le a 11 éves
gyermek!

De nagyon elkalandoztam! Percek alatt, mig a fenti pdr sort leirtam,
tobb mint 60 esztenddt szdaguldott a lelkem az idd végtelenjében. Az pedig
sok! Hisz valami agyafiirt tudds kiszamitotta, hogy ha az ég legnagyobb
csillagdra, a Jupiterre kilénének egy dgyiigolydt, s az mdsodpercenként
900 métert tenne meg a vildgiirben, csak 26 év kellene amig odaér! Hit
olyan csodamasina az emberi elme, hogy gyorsabban repiil, mint a kil6tt
dagyugolyd?! Vissza, vissza a miltba! Hiszen onéletrajzomnak még csak a
kezdetén vagyok csupdn.

Most a kolozsvdri Reformdtus Kollégium odon falai kozott litom
magam, mint kis fikdt. 1892. EQy pillanatra latom a fdkat, bokrokat, veliik
beiiltetett gyonyorii gyepes udvart, melyet akkor még nem pusztitott el
a tudomdny 1j csarnoka, fiilembe vdg még boldogitéan a gyermekzsivaj,
amelyet csaptunk! Minden olyan volt, mint egy boldog dlom! Istenem, de
kar, hogy olyan hamar elmult, hogy miért miilik minden el, ami szép! De
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megudltozott minden! Mdr hetedik gimnazistdk voltunk. Még a tandrok
is mds szemmel néztek. Tobbé nem tegeztek. Eqyiknek orom, mdsiknak
szomorusdg. Nekem az utébbi volt. Meg is kértem legjobban szeretett
tandromat, Kovdcs Dezsdt, hogy tegye meg velem azt a kivételt, hogy
szdlitson mindig 1igy, mint kisdidk koromban, régen. Meg is tette! Még
évtizedek muiltdn is, egészen haldldig.

Mir csak egy esztendd volt csak hdtra. Az is gyorsan a mitlanddsiag
tengerébe gordiilt. Erettségiztiink. Még most is ldtom, hogy mint gyii-
lekeztiink dssze a kozépsoron a diszterem eldtt, s hogy milyen dhitattal
énekeltiik az 0si buicstidalt:

— Ballag mdr a vén didk...

El is ballagtunk! Valéban szétszort az élet! Alig maradtunk egy pad-
ran a régiekbdl Kolozsvdron. En apdm kivinsdgdra a jogra iratkoztam be,
pedig lelkem mindig a papi palydra vonzott. Tanultam hat a jogot! Dél-
utdnonként eleinte Dr Bruckner Antal, majd az utolsé magyar fdispdn,
dr Papp Jozsef iigyvédi iroddjaban dolgoztam. Ha siirgds volt a dolog,
vagy a végrehajtéval vidékre kellett kiszillni, délel6tt is. Bizony, fogtam
elég absencidt! Azonban Istennek hila, kollokviumaim helyre billentettek
mindent.

Dolgoztam tovdbb! Hanem a negyedik év elején végképp meginog-
tam. Otthagytam ,csapot-papot”, iigyvédi iroddt, Papp Jozsefet. Nem
tudtam sehogyan sem megbardtkozni a sok végrehajtdssal. Pedig a meg-
ingds nagyon nehéz volt. Hiszen elmaradt a havi 25 korona, melybdl ru-
hdzkodtam, s tandijam fizettem, s csak az a pdr korona maradt, amit tanit-
vanyaimtol kaptam. Pedig nagy sziikség volt rd, tizen voltunk testvérek.

Azonban a jo Isten megsegitett. Csak két honapig voltam dllds nél-
kiil. A harmadikban mdr a Karpadt Egyesiiletnél dolgoztam a Matyds Ki-
raly sziil6hazdban. Be kell vallanom, hogy a dolog nem 6lt meg. Eppen
elég idom volt gondolkodni a Rex Mathias dicsd kordrdl. A kapu bejdratd-
tol balra az elsd kis szoba volt az én kis helyiségem. A telefont kezeltem és
a tagsdgi dijak befizetését siirgettem, s sziikség esetén segitettem Stripszki
Hiador budapesti egyetemi magdntandrnak a pdr honap alatt felavatando
Néprajzi Miizeum berendezésében.

Eljott a nagy nap is! Kolozsvdr népe lizban égett. Az igaz, hogy
nem a Muizeum felavatdsdért és megnyitisiért, hanem a Mdtyds szobor
leleplezéséért. Mert egy napon volt mind a kettd!
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Az dllam részérdl Jozsef Foherceg, Apponyi Albert és Jokai Mor volt
e kettds iinnepségre kikiildve. Nem csoddltam, hogy egész Kolozsvir ld-
zas volt, de hiany fok lehetett a mi ldzunk, az Erdélyi Kdarpat Egyesiilet
személyzetének a ldza, amikor bdrd Teilits Arthurral az éliinkon, ott a
boltives kapualjban vdirtuk a magas vendégeket!?...

Aztdn 6k is megérkeztek! Az elndk koszontotte dket s a kiskapusi
daldrda razenditett a Szozatra:

Hazdadnak rendiiletleniil/Légy hive, 6h magyar!...

En akkor igaz, hogy mdr nem hallottam semmit és nem lattam sen-
kit, nem ldttam Jozsef Foherceget, nem lattam Apponyit, csak [6kai Mdron
cstiggott tekintetem, vele volt tele a lelkem! Jokai Moron, aki nekem regé-
nyeivel annyi sok feledhetetlen boldog napot szerzett! Néztem Gt dhitattal,
a boldogsdgtdl ittasultan. Lattam, hogy ott a boltives kapu alatt mint tiiri
fel nagykabdtjinak gallérjat, lattam, hogy alig dll. Szobdmba siettem, ki-
hoztam székemet s odavittem Neki!

Csak elmosolyodott, végighiizta kezét arcomon s csak ennyit mondott:

— Koszonom fiam!...

Abban a pillanatban gy éreztem, hogy én vagyok Kolozsvir leg-
boldogabb embere. Hilds voltam azért a mosolyért, azért a simogatdsért,
azért a két szoért a nagy ironak! Szerettem ifjil szivem egész odaaddsdval!

Pedig érte kaptam ki didkéletemben a legjobban.

Hatodikos voltam, vizsgdztunk. Az elndk szdlitott, s Kovdcs Dezsd
azt mondta:

— Na, Fiam! Mondd el Jékainak az Uj Féldestir cimii regényébél ,az
a hant, amely dsszekot” cimii fejezetét.

En bizony éreztem, hogy jorészt elfelejtettem, s nem a legjobban
tudom, de tudatdban voltam a , hasaldsi” tehetségemnek, s nem akartam
megszégyeniteni roviddel azel6tt nyert pdlyadijamat sem, melyet a sza-
valdsi versenyen nyertem, még fejemet is mozgatva, banatosan sohajtva
kezdtem el:

— Ankerschmidt csak akkor tudta meg, hogy mennyire szereti a ld-
nydt, mikor az a ravatalon fekiidt mdr...

Es mondtam tovdbb binatosan, keservesen. De biz én nem az
Ankerschmidt banata felett keseregtem, hanem a magamén. Istenem, mi
lesz velem? Es abban a pillanatban megszélalt az elnok:

— J6l van fiam! Elég! — Es benyomott eqy vastag egyest.

Helyemre mentem, de nem mertem a Kovdcs Dezsd szemébe nézni!
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Csak 1gy fél szemmel sanditottam Felé. Ldttam, nagyon haragszik, de
nem szolott egy szot sem. Azonban a sziinetben megldtott s a diszterem
ajtoig vitt, s ott a szembe nézett velem s tettetett, vagy valdsigos haraggal
halkan sziszegte:

—Te, te, te... gézenguiz! Mit csindltdl?

En csoddlkozva néztem Red, bar tudtam, hogy honnan fii a szél.

— Mit, tandar ur? — kérdeztem

—Mit? ... Hat hogy feleltél?

— Torok tandr 1ir azt mondta, hogy jol!

— Jol a fenét! Te szemfényvesztd! — és ott hagyott.

Azért mégis egyest adott az a drdga jo lélek, éppen 1gy, mint az
elndk, a szegény, becsiiletes ,, Dzsingisz”.

Ha valaki majd elolvassa az onéletrajzomat, illetve onmagamrdl
tett feljegyzéseim, taldin azt mondja: — megint mellékvigdnyra tévedtél
j6 bardtom! Pedig az & gondolkoddsa téves! Az emlékezet a lélek csodate-
vlje. Visszahozza a multat hozzink. Amit egyszer datéltiink, azt sohasem
feledjiik el. EQy pillanat alatt lepereg elbttiink tijra, 1igy, ahogy dtéltiik,
ahogy az én lelkemben is lepergett didkéveimnek ez az epizodja egy szem-
pillantds alatt.

Apponyi méltatta a Radndti Dezsé és Stripszki Hiador érdemeit a
Miizeum berendezésében, s az én lelkem egy lélegzet vétele alatt megfiir-
dott az emlékezet délibabos vizében.

Apponyi beszéde igazin révid volt, de nagy tuddsdra és mifveltsé-
gére vallott az az alig 10 perces beszéd.

A Miuizeum megtekintése utdn még egy pdr elismerd szét mondott
az elnoknek s dtadta a nyilvinossignak.

Kovetkezett a szobor leleplezése.

Beldthatatlan embertomeg vdrt, mely nem fért mar el a Fotéren. A
Dedk Ferencz 1it, az EQyetem és a Jokai utca eleje mind tele volt kivin-
csi emberekkel. Fél tizenkettokor lehullott a lepel a Mdtyds szoborrol. Az
Oszinte csoddlkozds moraja ziigott végig az egész sokasigon. A szegény
tavolabb dllok az elhangzott beszédekbdl nem hallottak semmit, legfentebb
az tinnepség végével a katonazenekar jatékat:

.Isten dldd meg a magyart...”

A tomeg szétoszlott. Még egyszer, utoljara Radnoti Dezsovel én is
elmentem a nagy kirdly sziil6hdzaba, s mert feladatom az Erdélyi Kdrpat
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Egyesiiletnél bevégeztem, elmentem haza, késziilni az abszolvdld vizsgd-

ra. Hajnaltdl estig tanultam. Egyetlen szorakozdsom az wvolt, hogy es-

ténként kimentem a puskaporos magazinig. Oh, hinyszor térdeltem le,

hanyszor néztem a csillagos eget, keresve Istent, hanyszor imddkoztam:
— Istenem, mit tegyek? Mutasd meg nekem!

Sehogy sem tudtam belenyugodni sorsomba! Sajniltam az eltoltott
négy esztendét, s vigyaim mégis mdsfelé vittek. Es sok kinydrgésemre az Is-
ten megfelelt. EQyszer csak erdt adott arra, hogy elmenjek lelkem vivoddsdval
Kecskeméthy Istvdnhoz. Ugy fogadott, mint egy édesapa fogadja gyermekét,
s 1gy is beszélt velem, mint édes apa. Sok-sok mindenrol. Hivott, menjek el
hozzd mdskor is. Es elmentem, nem eqyszer, nem kétszer. Egy délutdn koriil-
beliil ezeket mondta:

— Fiam! Azon a vildgon kiviil, melyet te ismersz, van egy mds vildg,
ahol az Istent nem mint Teremtot ismerjiik meg, hanem mint aki belép az
emberek életébe, és sok-sok oromon és banaton, csaloddson, kesertiségen, lelki
vivoddson keresztiil stilizdlja, formdlja a lelket az 6rok minta szerint, amely
Jézus Krisztus. Ugy ldtom, a te eseted is ez! Az Istennek célja van veled! J6jj
a Teolégidra. En igérem, hogy mindenben segitek.

Ez a délutdn dontott s egy forduldpont volt az életemben! Hazamentem
s elmondtam mindent apdmnak. Megcsokolt és azt mondta:

— Fiam, Isten segitsen!

Szigorii volt, de szive is volt. Nem volt semmi baj. Mdsnap elvittem a
kérelmemet a Teoldgidra valo felvételem tdargydaban Kecskeméthy Istvinhoz.
Megigérte, hogy mindent elintéz. El is intézett mindent, és pedig a legjobban.
Alig egy hét miilva megkaptam a vdlaszt. Felvettek. Es mivel az egyetemen a
jogi targyakon kiviil Bohm és Sneller eldaddsait is hallgattam, betudtak jogi
éveimbdl harmat, s egyenesen a negyedik évre iratkozhattam be. Igaz, nagyon
sokat kellett tanulnom. A kora reggel, ha nem esett az es6, mindig ott taldlt a
Magyar utcai templom kertjében. Mert meguolt mindig, fiatal koromtol fogva
mind a mai napig az a gyengém, hogy tanulni sohasem tudtam, és ma sem
tudok, csak hangosan és sétdlva. Bizony, jo pdr kilométert kitett a nydri séta!
Meg a téli is.

De szeptemberben két évrdl letettem a vizsgat, mint negyedévesnek dec-
emberben sikeriilt levizsgdznom a harmadikrol is. EQyiitt haladtam a tobbivel.
A kollokviumok utdn aztin magdhoz hivatott az Igazgatd 1ir, Kenessey Béla,
s a legnagyobb csoddlkozdsomra azt kérdezte a maga kedveskedd modordval:
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— Edes lelkem! Nem volna kedve kimenni Kackéra lelkésznek?... Majd
a vizsgdit leteszi, mint helyettes lelkész.

Orémmel vdllaltam, és a riigyfakadds mdr ott ért kis falumban a Sza-
mos mentén, Kackon.

Boldogan fogtam munkaihoz Istennek segitségével, ami rdm volt bizva,
teljesitettem. A kovetkezé honapokban azonban meghalt a szinyei pap, s az
esperes engem bizott meg a boldogult dltal vezetett egész korlelkészség gon-
dozdsdval.

Volt hat Echlesidm elég! Kackd, Galgo, Szelecske, Nagy llonda,
Semesnye, Magyar Bogdta. Egy fél virmegye teriiletén fekiidt a nyolc egy-
hdzkiozség. Utazhattam éppen eleget. Hol gyalog, hol szekérrel, hol pedig
vonattal. Volt vasdrnap, hogy hdrom kozségben is tartottam Istentiszte-
letet. EI6bb Kackon, aztin vonattal felmentem Nagy Ilonddra, s ott vé-
geztem el. Ebéd utin pedig Galgon. Onnan aztin mehettem ,per paedes
apostolorum” haza.

Nehezebb volt a szinyei kirzet. Mert ott minden litogatds egy na-
pot vett igénybe. De dolgoztam panasz nélkiil, boldogan. Néha valldsos es-
tét tartottam, Petdfi estet is rendeztiink. Méltattam a nagy kolté irodalmi
munkdssdgat és életét. Szavalo hidnydban felolvastam néhiny szép kolte-
ményét, aztin jott a daldrda szama. Mert az is volt. Igaz, csak négy tagu.
Daréczi Rozsika, Herepei Zsoki, Rad Katinka és a hiigom. Biz szegényes
volt minden, de olyan dhitattal énekeltek két hangra a harmonium kiséreté-
vel, mintha egy igazi daldrda lett volna:

,Rég veri mdr a magyart a Teremtd.
Azt sem tudja, milyen lesz a jovendd,
Lesz-e még ezen a foldon jo napja,
Oriiljon-e, biisuljon-e, nem tudja”

A hallgatésig meg volt elégedve. Azt mondta, hogy szép volt. Pe-
dig volt ott mindenféle: romai katolikus, ormény és gorog katolikus, még
zsido is. Sajnos, legkevesebb volt a reformdtus. Az egyik rész nem nagyon
latogatta a templomot, mert Ur volt, a mdsik meg azért, mert szégyellte a
bocskordt. Tisztelet a hivd lelkeknek.

Ilyen volt az élet Kackon. Munka volt elég, foleg, ha kedv is volt
hozzd. A nydr elején azonban megkétszerezodott minden. Kifogtam egy ge-
nerdlis vizitdciot! Aztdn eld kellett készitenem a nagyilondai templomszen-
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telést, s mint fiatal embernek, segitenem kellett Moritz Kdroly gondnoknak
a biidospataki bal megrendezésében.

Nagyon jol sikeriilt mind a hdrom. A vizitdcid, a templomszentelés
és a bdl is! Mehettem haza pihenni. Aztdn folyt a munka a régi mederben
tovdbb. Pdr hét miilva azonban valami megzavart és nagy gondot okozott.
Eppen istentiszteletre késziiltem, amidén bedllitott a pardkidra hdrom ide-
gen ember. Megmondtik a neviiket: Bodor Gyorgy mérai kurdtor, Bonc
Mihaly és Varga Andrds Poldk. Aztin bocsanatot kértek, hogy éppen va-
sdarnap, az Istentisztelet el6tt haborgatnak, de hat most jott a vonat s aztin
a céljuk az is volt, hogy meghallgassik prédikdciémat. Mdr harangoztak
is. Meghallgattik beszédemet. Ugy ldtszott, kielégitette igényiiket, mert
amint visszatértiink a pardkidra, ott helyet foglaltak, kijelentették, hogy az
a kivinsaguk, menjek Mérdba papnak. En megkoszontem a meghtvdst, de
megmondottam, hogy ilyen nagy horderejii kérdésben ebben a pillanatban
vdlaszt nem adhatok. EQy héten beliil megadom. Es masnap reggel elmen-
nagyilondai templomszentelés 6ta, hanem régebbi iddkbol, amikor esperesi
lelkész voltam Herepei Gergelynél. Elmondtam neki mindent. Meghallga-
tott, de azt mondta:

— 520 sem lehet réla! Méra egy mindsitett, nagy egyhdzkozség, s
maga oda nagyon fiatal! Oda rendes lelkész kell!

Azonban nem volt rossz akarattal, mert igy folytatta:

— Hanem itt van Korosfo! Kisebb Mérindl, s nem rossz egyhdzkoz-
ség. Menjen oda. Vagy itt van Kolozsvdr. Hidelvei lelkészség. Maga ko-
lozsvdri fitl. Tudom, hogy tobbszor prédikalt is ott, vagy itt a sziildvdrosa,
Brasso. Menjen oda, mert Mériba lehetetlen.

Bizony, egy kissé lehorgasztott orral mentem haza. Kinek mondjon
el mindent az ember, mint a menyasszonydnak, akinek taldn egy életet kell
leélnie ott, azon a helyen, ahova férjével elmegyen.

Kolozsvdr, Brassé magatol elesett, mert az eskiivét minél el6bb sze-
rettiik volna megtartani. Kackdrol inkdbb szeretett volna eljonni, mint ott
maradni. Ha Korosfére mennénk, igen tdvol volndnk sziileinktél. Mérdt
vdlasztotta, a , lehetetlent”. Azonban, midén Bodor Gyirgynek személye-
sen elmondottam mindent, azt felelte mosolyogva:

— Tiszteletes uir! Itt nem az a fontos, hogy mit mondott a Piispok ir,
hanem, hogy mit mond a Tiszteletes 1ir! Jon-e Mérdba, vagy sem?

— Megyek! — mondtam.
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— Na, akkor nincs lehetetlen!

Es a méraiak meg is mutattdk, hogy nincs. 1905 oktéber 10.-én meg-
tartottam Mérdban a bekdszond beszédemet. Oktdber 18.-dn Kackon fele-
ségiil vettem Dardczi Rozsikdt, s most mdr ketten vonultunk be az dltala

Azéta itt vagyok. Pedig csaknem fél évszdzad telt el idejovetelem ota
sebes szdrnyakon. Lassan-lassan bardzdat szdantott arcomon az idg.

1951 nyardn gyermekeim javira lemondtam, hogy hdarom évi tdvollét
utdn keriiljenek 0ssze s apjuk orokében legyenek boldogok. Azéta tébb mint
hdrom esztendd telt el. Volt idém gondolkodni a megtett titon, s volt idém
megcsindlni szamaddsomat. Erzem, hogy eljutottam életemnek arra a ma-
gaslatdra, ahonnan nem visz az 1t tobbé felfelé, hanem csak le. De ha meg-
dllok itt, a magaslaton, s a megtett 1itra visszatekintek: az egész életemet
az isteni kegyelem sugdrfényében latom megfiirodve lenni. |6 és irgalmas
volt velem az Isten. Soha beteg nem voltam. Az élet aprd tiisziirdsain kiviil
nagyobb banatom nem volt. Akiket eltemettem, mind megértek szegények
a haldlra. Négy gyermekem koziil egy is el nem veszett. Van nyolc unokdam
s egy hiiséges élettarsam, aki 50 éven dt nem csak papnéja, hanem papndje
is volt a gyiilekezetnek, aki tanitdsaival s anyagi dldozataival beirta ne-
vét az 50 esztendd torténetébe. Mint fiamnak a zene — neki a belmisszio
volt minden drome. Ami engem illet, egyebet nem mondhatok, minthogy
igyekeztem eleget tenni kotelességeimnek 1igy Mérdn, mint a hozzd tartozo
filidban, Nddason. Az Istentiszteleteket pontosan megtartottam s Nddasra
is dtjdrtam még az utdbbi években is, minden mdsodik vasdrnap.

Ha lelkembe nézek, tudom, hogy én sem voltam angyal. Voltak hibd-
im, voltak tévedéseim. De nyugodt lelkiismerettel mondhatom, hogy szeret-
tem hiveimet, mint édesapa szereti gyermekeit. Soha senkit tudatosan meg-
bantani nem akartam. Ha engem bantottak, én kerestem a megbékélés vitjat.
Igyekeztem részt venni gyiilekezetem minden 6romében és minden banata-
ban. Boldogan mondhatom el, hogy ,1igy éltem, hogy életemet visszaélni
sem bdanndm, gy éltem, hogy éltemet végezni sem fdjlalndm”. De most
mdr érzem, hogy , Futdsomat elvégeztem!”... A foldi lelki dolgok, mint futo
darnyképek vibrdalnak lelki szemeim el6tt. Foleg éjjel, ha lehunyom szemem s
nem tudok aludni: vizidk silya alatt gornyedek, latomdsokat latok, dlmokat
dalmodok. Azt dlmodom, hogy egy rettentd széles és mély folyonak a partjin
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dllok. Tudom, hogy nekem dt kell 1isznom azon a mély folyon a tiilsé partra,
ahol a ,,Békesség Virosa orok életet kindl”. Megnyugszom benne s a lelkem
hangtalan hangon, hangosan kidlt Horatiussal:

»Quid tibi cum terra supremi, Regis imago! Terra terram colod
Spiritus astra petat.”

Mint a nagy Fejedelem asszony, Lordntffy Zsuzsanna mondotta,
és én is elrebegem vele: ,Virom, viarom a percet, hogy egyiitt lehessek Jé-
zusommal!l.... De aztdn, mintha kod takarnd el azt a nagy folydt, a szent
vdrost, szemeimet kinyitom, és mégis csak itt vagyok, az innetsd parton.
Szivemben foldi vigyak, az ajkamon imddsdg: En Istenem! Add, hogy
megérjem az én jo feleségemmel még a jovd évet ezen a Terra bolygon,
hogy megiinnepelhessiik oktéber 18.-an hdzassigunknak 50 éves évfor-
duléjat! Ha pedig mdsként van megirva, akkor is megnyugszom. Meg-
vigasztal egy remény, egy boldog tudat, melyet 1912-ben Budapesten a
Kerepes 1iti temetdnek egy sirkovérdl irtam le:

,, Ha atoréltiik, atbusultuk éltiink,

egyiitt fogunk a sirban porlani.

Isten kitdtte dssze lelkeinket.

Haldl se képes elvilasztani.”
1954. janudr 19.



SZABO GEZA: TAMAS GYULA (1876-1953)
HALALANAK ES EMLEKEZETENEK

Ez a vildg 6rokkévald vdltozdsoknak a szintere. Ami most van, ha-
mar tovatiinik, hogy helyet adjon annak, ami még nem létezett. Egy pil-
lanatig uigy latja az ember, hogy az élet felett az enyészet iili diadalmat.

Babilonbdl puszta lesz, foldi vildgunkbdl taldin egy eljegesedett
g0mb, a vasbol rozsda, a granitbdl por, a tolgybol redves fa, szépségekbil
fogatlan 6reg anydkdk, s egykor hires demagdgokbdl , szelid, oreg gyerme-
kek”. Valoban valtozds és romlds diil mindenen.

Nincs kivétel!

Mint mindennek, a teremtés korondjdanak, az embernek is meg kell
fizetnie az elmiilds keserves addjit.

1953. oktober 1-én megfizette Tamds Gyula is, a mi jo oreg Bari-
tunk az adéssdgat. Elete torténeténck maga az Isten irta oda az egyszerdi
szot: ,SALDIRT"*

Meég eqyszer, az egyhdz torténetének megirdsakor 1931-ben roviden
megemlékeztem rola, de megemlékezésem végére csak annyit jegyeztem
meg, hogy ,munkdssigdnak jellemzése nem az én feladatom, hanem talin
az utédomé, aki 1igy az 6vét, mint az enyémet, nyugodtan megélheti”.

Az Isten 6t hivta vissza hamarabb a munka mezejérdl, s én itt ma-
radtam. Megirom hdt én rivid élettorténetét, s a végi és soha semmi dltal
meg nem zavart bardti szeretet emlékével kivinok ramutatni életére és
munkdssdgdra.

TAMAS GYULA sziiletett Szolnok-Doboka vdrmegye Szépkenye-
riiszentmdrton nevii kozségében 1876. februdr 18-dn. Apja Tamds Ferenc
ottani tanité volt, ki késd oregkordban itt halt meg Mérdn.

Muar nagyapja, Tamds Dadniel is itten, Mérdban teljesitett kantorta-
nitdi szolgdlatot. Unokdja, Tamds Gyula szintén tanitoi pdalydra ment s
oklevelének a Nagy-Enyedi Bethlen Collegiumban valdé megszerzése utin
Szildgybagosra keriilt s aztdn Mérdba.

Tamds Ddniellel megsziint a felekezeti oktatds. Az iskoldt a kozség
veszi dt, de nem egészen négy évtized miilva — mivel a kozség az isko-
laztatds nehézségeit nem birta — dtad mindent az dllamnak: a terheket, a
kotelezettségeket. Az elsd dllami tanito Tamds Gyula lett. Felesége Sztojka
Irma volt. Egy gazdatiszt linya, Ordégkeresztiirrdl, a Sztojka Jdnosé.
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Az Isten aztin megengedte neki, hogy megérhesse vele gyermekei,
unokdi és régi bardtai tdrsasdigdban hizassigdnak 50 éves évforduldjat.

Aztdn gyengiilt, egyre gyengiilt.

1953. oktober 1-én lehullott, mint titokzatosan suhogd szi levél-
hullds, és eljott az éj, mint egy csendes dlom. Fajdalom nélkiil, csendesen.
Meghalt!

Ha mint régi bardtja visszatekintek az 6 életére, egy pillanatra meg-
tjul el6ttem a mult. Régi emlékek... Liatom 6t vigan, boldogan, mindig
jokedvvel. Csupa 6rom, csupa kacagds. A sz0 igazi értelmében. Elmond-
tuk eqymdsnak oromiink s banatunk. Olykor elszomorodtunk, talin még
sirtunk is, de mint mikor a nap még a sirokrdl is felcsékolja a harmatot,
elmult minden, s tijra boldogok voltunk. Ilyen volt Tamds Gyula bardti
korben eltoltott élete.

Hiiséges volt ¢ 1igy is, mint tanité egy fél évszizadon dt, az volt
mint énekvezér is, még tobb idon keresztiil. De csak az ajkdn halkult el a
zsoltdr, a lelke mélyén tovdbb ziigott-brigott az orgona hangja. Nyugdijba
menetele utdn egy alkalommal a templomban volt. Az istentisztelet alatt
elgyengiilt, s nagyon elsdpadt. Mikor megkérdezték tile, hogy beteg lett-e,
vagy mi baja van, azt mondta:

— ,Semmi, fiaim. Csak véletleniil feltekintettem az orgondra és
eszembe jutott, hogy valaha én ziigattam, s ez fdj nekem.”

Lelkiismeretes volt. En nem emlékszem egy esetre sem csaknem
Otven esztendd egyiittmiitkodésiink alatt, hogy Tamds Gyula komoly ok
nélkiil nem vasdrnapi istentiszteletrol, hanem hétkoznapirdl is elmaradt
volna.

Hogy az iskoldn kiviil népnevelés terén hogy dolgozott, dlljon itt
emlékiil Viro Béni tanfeliigyelonek ey hozzd intézett levele:

A vallds és kozoktatdsi miniszter folyo év mdjus ho 4-én 49942—
1911 szdmon kelt rendeletével onnek az ifjiisigi egyesiilet vezetése koriil
kifejtett lelkes, buzgo munkdlkoddsdért elismerését fejezi ki. Amiddn errdl
orommel értesitem, kérem, hogy a valldsi, erkolcsi nevelésre oly nagy fon-
tossdgui ifjuisdgi egyesiiletben jovdre is odaadd buzgdsiggal sziveskedjék
munkdlkodni.”

Ez a levél is eqy sugdr Tamds Gyula létére, egy igazoldsa annak,
hogy az élet felett a haldlnak nincsen diadalma.

Sirja felett vildgitson szerettei s régi tanitvinyai lelkében a kegyelet,
a hdla és az emlékezet.
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TAMAS GYULA MERAI g(ANTORTANI’Té
HALOTTI BUCSUZTATOJA
1953. OKTOBER 1.

Irta és a temetésen felolvasta
Simon Andrds mérai gazda

Ki sokat kikisért, ime, kikisértiik

testét a fold olén mélyen elhelyeztiik.

Por mond a pornak porrd lett az élet.

Igy kezdte 6 régen a biicstibeszédet.

E szavakat idézve biicsiiztatjuk el 6t,

a hiiséges munkdst, a gondos neveldt.
Szép iddt élt meg csalddja korében,

szép emléket hagyott mindnydjunk lelkében.
E kedves halottban a tanitot siratjuk.

Nem sok van koziiliink, ki nem nevelése,
ki tuddst, erkélcsot 6 kezébdl vette.

Szigoru tanitd, nemes érz6 ember

negyven éven dt sokunkat nevelt fel.
Nyoma munkdjinak itt van mi kozottiink
s badr testét a fold mélyére helyeztiik

De emléke él, emléke élni fog

mindaddig mig egy is koziiliink él s mozog.
Hogyne siratnd hat 6t a csalddja,

kiknek az egész életét dldozta.

Ovék volt a szive, 5vék nemes lelke

azoké kik temetik szomoriin kénnyezoe.
Ok tobbet nyertek az & jésdgabol

mint mi egyiittvéve, hiszen az 6vék volt

ki hosszii id6 utin szép csendesen elhunyt.
Mint természetes volt egész élete

oly természetes volt utolsé perce.

Nem jajgatott és nem séhajtozott

utolsé percéig a haldlra nem gondolt.

A lelke mélyén bar taldn érezte,

hogy im kizeleg az utolso perce.

109



Nem érzékenykedett és nem biicsiizkodott

nem mint mds ember, 6 nem hagyakozott.
Hdrom hete, hogy mdr kiizd 6 a haldllal

néma tusa volt ez, nem tortént tanukkal

az erds lélek magdaban hordozta

e nagy viaskoddst a csaldd sem tudta.

Megérte egy egyszerii bocsinat kéréssel

ezzel intézte el iigyét draga hii nejével.

Tobbet errdl nem szolt, természetesnek vette
Hogy naprol napra gyengiil egykor erds teste.
S barmilyen szivds, barmilyen erds volt,

a haldl el6tt im 6 is meghddolt.

Sirja felhantolva, de lelke kisugdrzik

S most, midon itt hagyja nejét és drvdit

kiknek szemébdl a konnyek patakzanak

s midon sirja felett biicsiiszék hangzanak

az egykor erds lélek erdssé tesz minket

akik hallgatjuk e végbiicsii beszédet.

Driga hii nejem, kedves feleségem

kivel sok szép id6t boldogsigban éltem

bocsdss meg, hogy ily hamar itt hagytalak
driga kedvesem még el sem biicstizhattam.
Nem bucstizkodtam, pedig hidd el nekem
Ereztem, hogy gyengiil egykor erds testem
Nem akartam, hogy hamarabb tudomdst vegyél
arrdl, hogy hirtelen téged mily bdnat ér.

Mert tudtam, s mert tudom, hogy rosszul esik neked
hogy hiiséges férjed nincsen, nem lesz melletted
Egymdshoz kotott kozos boldogsigunk
egymdshoz kotitt népes nagy csalddunk.
Kiknek jovojét egyiitt épitettiik,

kiknek fajdalom és 6romében egyiitt mi részt vettiink.
Most jutott mindkettobol, mert amig a fitik

Mi ugy latjuk, valéban boldogok,

nem igy a lednyok, kiknek az élete

nagyon kevés 6rommel volt és van fiiszerezve.
Oket a sors jobban megprobilta,
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Oket a vihar eléggé dobdlta,

Zaklatott lelkiik alig nyer nyugalmat

alig van perciik, melyet boldognak vallanak.
Velem egyiitt te mindezekrdl tudtdl,

Velem egyiitt értiik te sokat aggddtdl

S még e mellett dpolnod kellett a férjedet
kivel egyiitt virrasztal dt sok kinos éjeket.
Szives természeted neked is meggyengiilt

s midén nem is régen a kérhdzba keriilt

az éh hii dajkdm, éltem igaz pdrja.

Azt hittem, akkor jon el éltem utolsé drdja.
De kibirtam, mert vigytam ldtni még egyszer arcodat,
meg akartam kdszonni a te josdgodat.

S minden kdszonés egy bocsinatkérés volt,
De én tudom, hii nejem, hogy neked elég volt.
Hisz te szeretetbdl tettél értem mindent

A te hiiséged im hatdrt nem ismert.
Tiirelmesen hordtad im azt a keresztet
mely dpoldsommal még megnehezedett.

Ez a teher ime vdlladrdl leesett

Rdm boritottak mdr banatos gydszleplet.
Gyidszruhdd, gydsz fatylad marad emlék képem
mig ide jossz te is, kedves feleségem.

Addig is aludjdl, pihend ki magadat

Hisz mdrcius ota zavarom dlmodat

Tobbet nem zavarlak, sohajom sem hallod
Egyet zavarok tin, a te csendes dlmod
Sokszor jovok el dlmodban te hozzdd

S ha majd ide keriilsz nejem énhozzdim,

Itt majd 6rkodiink gyermekeink felett

Epp mint ahogy tettiik a foldon idelent.
Koszonom josigod, ez amit tehetek,

Igaz dlddsomat hagyom ritok, s neked
Szomorodott én driga csalddom,

Kiknek szivbdl jovd zokogdsdt hallom

A kihiilt szivem egyet nagyot dobban
Amidén ritok adom egész dlddsomat.
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Itten vagytok mind fitik és lednyok

S most, amint im sirom koriil dlljatok
Szeretnék ti nektek olyasmit mondani

Mely a ti lelketek meg tudja nyugtatni
Sziikséged van erre én drdga Emikém

Kinél drvdbb tin nincs a fold kerekén

Akit a sors keze sok csapdssal siijtott

Kinek boldogsdg taldn nem is jutott

Kit siratsz e percben engem, vagy magadat
Vagy talin férjedet, vagy egyszerre harmunkat
Brkit siratsz, hiszem, hogy fajdalmad nagy
Tudom, hogy e perc a szivedben nyomot hagy.
A konnyek a te arcod mélyen szdntogatjdk

A fajdalmak mint tor a szived dtjdrjik
Eggyel bennebb keriil a tor a szivedbe

Middn apddat tetted le a foldbe.

Mert én nem csak apdd, el6ddd is voltam.

En neked sokszor sok tandcsot adtam.

Hiszen én is jartam te nehéz utadat
Tanitottam, s tudtam adni tandcsokat

Nem mint gyermekemnek, mint tanitonak is
Hiszen itt szolgdltam én és a dédnagyapad is.
Ismertiik a falut, ismertiik e népet

Most egyediil maradtdl, igazdn egyediil

Kis csalddod, falunk gondja valladra neheziil.
De a te erds hited, a te biré lelked

Melyet sok szomoriisig eddig még nem tort meg
Bizom, képessé tesz téged tovdibbra

Meg fogsz kiizdeni az élet viharduval.

Nem féltelek téged, pedig tdin kellene

De bizom a te igaz, mélységes hitedbe

S azt is lattam, hogy itt tégedet szeretnek
Bizom abban, hogy téged koriilvesznek

Nem hagynak magadra, hiszem, boldog leszel
Ha mar életed értiik dldoztad fel

Ne hagyd el anyddat, ne hagyd el falunkat
Neveld fel nagyra mind a két drvddat
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Legyél nagyon boldog, ez legyen jutalmad,
Bizom, zaklatott lelked boldogsdgra juthat
Ne feledd el a te reg jo apddat

Ki szivébol koszoni a lelked josdgit

Ki redd hagyja az 6 igazi dlddsat.

Msik drva lanyom és két kedves fiam
Bdnom, hogy arcotok ime én nem littam
Utolso percemben ti tdvol voltatok

Nem ldttam én jésigos arcotok

Egy a vigasztald, hogy tudom, szerettek
Egyen egy percig is el nem feledtetek.

Ezt kdszonom nektek és kérlek titeket
Legyen a szeretet erds ti koztetek.

Egymadst ne hagyjiatok, eqymdst szeressétek
A jo apdtokat el ne feledjétek

Tamogassitok oreg anydtokat
Aranyozzitok be a foldi napokat.

Ha majd mellém keriil jo hireket mondjon,
Hogy itt velem egyiitt boldogan nyugodjon.
Alddsomat hagyom a ti éltetekre

Ratok és a ti kedves gyermekeitekre.

Kedves unokdim, aranyos unokdk,

Kik oreg napjaim igy bearanyoztik
Mindenkinek kiilon kdszonom josdgit,
Ratok hagyja nagyapdtok utolsé dlddsit.
Kedves vejem s menyeim kdszonom josdagtok
Hogy im rovid leszek ti megbocsitjdtok
Egyet mondhatok csak: legyetek boldogok
Vegyétek tolem utolso dlddsom.

Hii barati kérom, kedves Géza testvér
Megérted azt, hogy engem kikisértél
Hosszas bardtsdg fiiz hozzad, s csalddodhoz
Maradjatok hiiek az én csaldadomhoz.
Ferenc testvér és Janos jo bardtom

Cortea, Top és Gabor sok fiiz tihozzitok
Koszonom, hogy utolsé utamon itt vagytok,
Nagyon jol esik, hogy hiiek maradtatok.
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Isten dlddsa legyen élteteken

rajtatok és a ti haznépeteken.

Kis falum népe, ime elbiicstizom

Redtok hagyom utolsé dlddsom

Sok kedves tanitviny, sok kedves jo bardit
Rdtok hagyom Isten szent dlddsat.
Valamikori és padi szomszédsdgom

Jol esik, hogy josdgotok ldtom

Legyetek boldogok 1igy kicsik mint nagyok
Kedveseim rdtok 6rok dlddst hagyok.

Isten veletek templom és iskola,

En mdr test szerint nem megyek el soha.
De hiszem, hogy emlékem élni fog koztetek
Kis falum népe, Isten veletek!



SZORAKOZAS ANNO...

A latin nyelv ismerete miivelt
embernél igen sziikséges.”

A vidék intelligencidja szombat délutdnonként talalkozott, sor-
ra rendezték az Osszejoveteleket. A felndttek a névnapokat tartottak
meg, sziiletésnapi tinnepséget inkdbb csak a gyermekeknek rendez-
tek. A talalkozok megrendezéséhez tigy altalaban nem volt sziikség
indokokra. Osszejottek minden kotottség nélkiil is, csak a talalkozas,
beszélgetés kedvéért. A soros vendéglatonal 50-60 kilométeres kor-
zetbdl gytlt Ossze a tarsasag, iskolai id6ben inkdbb uzsonnara, rit-
kabban vacsordra, mert vasarnap a lelkészeknek istentiszteletet kel-
lett tartani, és a legtobb kalotaszegi tanito egyuttal kantor is volt.

Az Osszejoveteleken a gyermekek jatszodtak, a felnéttek be-
szélgettek, kartyaztak. Gyakran elOkeriiltek a hegedtik, zongora a
legtobb helyen volt, és zenéltek, énekeltek sajat szdérakoztatasuk-
ra. Valamilyen hangszeren mindenki jatszott, hiszen a zenetanulds
kotelez6 tantargy volt mind a tanitoképzdében, mind a teoldgian. A
haztartast vezet6 feleségek meg azért tudtak zenélni, mert akkori-
ban egy urilany életre vald felkészitésébdl nem hidnyozhatott a zenei
képzés. Nagymamdam harfazott, mikor megkérdeztem, miért pont
ezt a hangszert valasztotta, azt mondta azért, mert nem volt szép a
keze. Tudniillik a szép kezi lanyok zongorazni, a szép kartiak har-
fazni vagy hegediilni tanultak. (!!!) Egy-egy csalad gyermekei egész
kis zenekart alkottak: a Tamds csaladbol Jend gordonkazott, Gyuszi
hegediilt, Irma hegediilt és zongorazott, a Szab¢ fitk meg éppen mi-
vészi tokélyre vitték a zenélést.
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Az iskolai sziinidében a fiatalsdg naponta talalkozott. Altala-
ban a lanyos hazaknal gytltek 6ssze k6z0s beszélgetésre, flortdlésre,
tarsasjatékra, tancra, kirandulasra. Ki gyalog, ki kerékparon, ki 16ha-
ton, kétkerekii kocsin érkezett. Nyaron napirenden voltak az éjsza-
kaba nyulo tancos délutanok. Itt és igy szovddtek a szerelmek, életre
sz0l6 baratsagok. Csak a soros hdzigazda fiatalsdga unta a vendégla-
tast, mivel ilyenkor nem tancolhattak, hiszen 6k kellett szolgaltassak
a ,talpalavalot”. Az Osszejovetelek allandoé résztvevdi a mérai lel-
kész, Szabd Géza gyermekei, sziiletési sorrendben: Rozsika, az iker-
par Géza és Sandor és Anna (Nusi). Szabé Gézané, Rozsika testvére,
Daroczi Ferenc, (a késobbi vistai lelkész, késObbi esperes, plispoki
titkar) négy gyermeke: Rozsika, Zsuzsika, Ferenc és Miklos (e két
csalad gyermekei tehat unokatestvérek voltak), és a Tamas gyerme-
kek: Emma, Jend, Gyula és Irma. Mdris tizenketten voltak, ha csak
ez a harom csalad fiatalsaga jott 6ssze! Ehhez a tarsasaghoz csatla-
koztak még a kiskapusi, makoi, szucséki, tiirei lelkészek és tanitok
gyermekei €s a mérai allomasfénok fia, Kato Jozsef.

A felnétt tarsasagbol sokan hddoltak a sportvadaszatnak.
Minden kornyékbeli vadasz tagja volt a kolozsvari Vadaszegyesii-
letnek, tervszertien folyt a vadaszat, am a vadvédelemre is figyel-
met forditottak. Vadaszidényben, kés6 Osszel, télen egymast érték
az Osszejovetelek. Gyermekkoromban nagyapat sokszor meglato-
gattak hajdani vadasztarsai. Eljottek névnapot koszonteni, vagy
csak ugy, ha éppen arra volt atjuk. Csendes borozgatas kozben
felemlegették az érdekes vadaszkalandokat. Néha még dalra is fa-
kadtak, nagyapam kedvencét mindig elénekelte a tarsasag:

Ejfél felé felsiitott a holdvildg,

az én babdm abban fésiili magit,
Gondor hajat szdzfelé fitjja a szél,
koszdnom babdm, hogy eddig szerettél.
Ha meguntdl kis angyalom szeretni,
szabad neked mds szeretdt keresni.
Adjon Isten szebbet, jobbat ndlamnil,
akkor tudod, ki volt, akit elhagytil,
Azt a gytiriit, amit adtam, add vissza,
mert kozottiink a szerelem nem tiszta,
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Atkozott volt az az 6ra, az a hiz,
kibe babam megismertiik mi egymdst.

A falun él6 tisztviselOk kihasznaltak a kozeli Kolozsvar altal
nyujtott szorakozasi lehetéségeket is. Rendszeres szinhaz- és mo-
zilatogatok voltak. Mérdban mar a XX. szazad elején nagy kultusza
volt az amatdr szinjatszasnak, jo hir(i dalardajuk is volt. A tanitok
szabadidejiik nagy részét is a falu népének kimivelésére aldoztak,
am ilyen iranyud tevékenységiiket nem munkanak, hanem szora-
kozasnak fogtadk fel. Olyanok voltak 8k, mint a magyar szinészet
héskoranak lelkes, ,,a nemzet napszamosainak” titulalt actorok.

CSAKI BIRO LANYA

Kalotaszegi ballada 3 felvondsban, 5 képben.
Bemutatidk 1936 tavaszdn, kalotaszegi E0ldmive-
sekbll alakitot szinjitszd csoporttal Erdély na-
gyobb virosaiban a kowvetkezd szereposziisban :

Cadkl bird ... .. . — .. Szl
Birdnd_. ... .. m — o IJ\‘-'I’G
Bl . e Kﬂs Do-d
fasth.. .. . . .. — Bal Liszld
reg Arvadi . . . . Szallds Mihdk [ozsef
di Janos . ... .. .. Szallds Istwin
Dardezy Miklds
Kapa Kisé .. .. .. .. .. Szabd Anna
A tiseteletes .. .. ... .. Simon Andris
Szallds Istvan
i Vénasszony ... . .. .. Mityis Citta Jdnosné
il. Vénasszony .. ... o .. Magy Székely Jinosné
1!"1'!] Vénasszony . .. ... ... Ozv, Szics onnd
sznagy e aee see e Magy Székely Jinoa
1. Vaitly - e e - Antal Mérion
1. Vély cer e e e KOVACS Mihdly
Kocsisleginy ... ... .. .. Kovies lsivin
Stakdesné . . . .. .. Szalldsné Mityis Penzsi
Clterdis Ninl .. .. ... . Oemgely i'm;l:
Cigdnyprimis ... .. ... .. Gyurka
Gyermekek, Mrerdﬂllanyuk menyecskél, hizasemberek,
legények, ciginyok.

Tirténik a ballada kelelkezésének idejében, talin a XVIL
szizadban, egyik kalotaszegi faluban.

Amatdr szinjdtszok plakdtja



Bar a tomegkommunikdcié még gyermekcipdben jart, mégis
lépést tartottak a vilag eseményeivel. Az tjsagokbdl, de szabad be-
szélgetés altal is sok érdekes kultireseményrdl értesiiltek, és azok-
ra megfeleld mddon reagaltak.

Nagyapam sokszor elmesélte, hogy 18 éves koraban milyen
élményt jelentett szdmadra a budapesti Feszty-korkép avatasa. Az
eseményt, melyre 1894. majus 13-an keriilt sor, hatalmas hirverés
elézte meg. Kiilonvonatok indultak az orszag minden nagyobb va-
rosabol, nehéz volt jegyet szerezni az aznap érkezd jaratokra. Déd-
sziileimnek sikeriilt. Nagytata aprolékos részletességgel mesélte
el nekiink unokainak az utjukat, benne a fennkolt érzéseket kel-
t6 tinnepélyes tomeg latvanyat és magét a képet. Ugy emlékezett
minden kis részletre, mintha lefényképezte volna, megjegyezte a
korabeli tjsagokban a korkép készitésérdl megjelent hireket, az al-
kotoival kapcsolatos kis anekdotakat. Olyan érdekfeszitéen beszél-
te el kérésemre tobbszor is a nagy eseményt, hogy egész életemet
végigkisérte az a vagy, hogy én is lathassam, tapasztalhassam a
Nagytata altal atélt csodat. (Figyelemmel kisértem a Korkép sorsat:
tudtam, hogy lebontottak, hogy kiallitasra Londonba szallitottak,
hogy a habortban megsériilt. Arrol is hirt kaptam, mikor a lengyel
restaurator csoport megkapta a megbizatast a kijavitasara, vagy
mikor a magyar allam elhatarozta, hova kertiljon az alland¢ kialli-
tési épiilet. Es a vagyam teljesiilt. Mikor Opusztaszeren megnyilt a
Korkeép, az els latogatok kozott lehettem. Es annyi év utan immar
szemeimmel is latva élhettem at Gjra a nagyapam elbeszélését.)

Nagyapam masik, életre sz0l6 nagy élménye a Fadrusz Janos
alkotta Matyas szobor leleplezése volt, melyen mar mérai kantorta-
nitoként vett részt, 1902-ben. A szoboravatason ott volt az akkor még
jogot hallgat6 késébbi mérai lelkész, Szabo Géza is, akinek errdl szo-
16 visszaemlékezését egy eldbbi fejezetben mar idéztem, s amelyet
unokaja, Ratz Gyulané Kiss Viola el6adasaban is hallottam.

Nagysziileim sokat olvastak. Szép konyvtaruk volt, melyre
pontosan emlékszem, mivel a vakaciok alatt naluk olvastam el a
teljes Jokai-sorozatot, Benedek Elek, Jules Verne (alias Verne Gyu-
la) kalandkonyv-sorozatat, Cooper Nagy Indiankonyvét. A napi-
lapok mellett sokfajta heti és havilapra is el6fizettek. A Tolnai Vi-
laglap, a divatlapok, a kiilonb6z6é méhészeti, kertészeti szaklapok,
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kalendariumok nem csak szoérakozast jelentettek, hanem radio hi-
jan tajékozodast is a vildg dolgairdl. A lapok tobbszori elolvasas
utan, tovabbi felhasznalasra a padlasra kertiltek. Az Gjsagpapir jo
volt a pincei polcokra, szigetelésre (a budi oldalat ujsaggal tapé-
taztak ki), csomagoldsra, kosarak kibélelésére, télen kapca helyett
labra tekerve remekiil melegitett. Es gyufasporlas céljdbdl ebbdl
sodortak a fidibuszt, a papirbdl szorosan Osszecsavart palcikat,
melyet a kdlyhaban ég6 tliznél gyujtottak meg, majd azzal a pet-
roleumlampakat (a villanyvilagitds csak 1965 utan lett aktualissa
Padon). A szines divatlapokbol (Pesti Divat, Parizsi divat stb.) ki-
vaghattuk a modelleket, nagyszert oltoztetébabak lettek beldliik.
Nagytata rendszeresen jart a kolozsvari kolcsonkonyvtarba, egy
eléggé elhasznalt vulkanfiber bérondben hozta-vitte a kivalasztott
konyveket. Egyszer nagymama ment tjabb konyvadagért. Még
meg sem szolalt, mikor a konyvtaros kedvesen, de némi aggoda-
lommal a hangjaban megkérdezte:

— Kezét csokolom Tamasné Nagysagos asszony. Csak nem
beteg az Igazgatd ur?

Nagymama majd’ hanyatt esett a meglepetéstdl:

— De hat maga honnan tudja, hogy én ki vagyok?

— A b6rondrdl - jott a valasz.



Fekete Anna Sziics Kiso

T6th 11dikd, mellettiik 11diké dajkdja,

Sztojka Irma, 6lében unokdja,



ANEKDOTAK A FALU ELETERBOL

Egyiittélés

Mostanaban nagyon sok sz esik a ciganysag sorsarol, joga-
irol. A média azt sugallja, hogy ez a téma csak most lett aktualis.
Valahogy ugy néz ki, mintha ez a tér6dés a mai kor taldlméanya
lenne. A politikusoknak ajanlandm, nézzenek utana az 1868-as is-
kolatérvénynek, mely szerint Magyarorszagon minden gyermek
iskolakoteles volt, nemzetiségi, vallasi hovatartozastdl fliggetle-
niil. Tehat a sziil6knek nem csak joga, de kotelessége is volt iskola-
ba jaratni gyermekiiket.

Meéraban, mint altaldban minden kalotaszegi faluban, meg-
volt a ciganyok kiilon utcdja, a ,Ciganyhegy”, mas néven Balazs-
domb. Egészen természetesen alakult ez igy, a ciganyok nem
szerettek keveredni a falu népével, tulajdonképpen a faluban, de
a falusiaktdl jol elkiiloniilve éltek. Megvolt a maguk kiilon, sza-
munkra még ma is kissé kiilonds, szabad élete. Egymas kozott csak
ciganyul beszéltek, és biiszkék voltak arra, hogy 6k magyar ciga-
nyok. A kalotaszegi ciganyok dolgos, szorgalmas emberek voltak.
Bar szegényesen éltek, de tisztdk, rendesek voltak, magukra is,
kornyezetiikre is gondot forditottak.

A kalotaszegi cigdnysag a magyar lakossaghoz hasonldéan
dolgozott. A Kolozsvarhoz kozeli helységekbdl a kolozsvari gya-
rakba, a tobbi kalotaszegi falubdl Banffyhunyadra, Egeresre jart

121



dolgozni a férfiak zome. A falvakban sokan a helyi kovacsmii-
helyekben vagy a mezdgazdasagban dolgoztak napszamosként.
Kutasast, tisztitast, illemhelyek (budik) 4sasat, tiritését vallaltak,
sintérként 6k fogtak be a kobor allatokat, vallaltak a doglott allatok
eltakaritasat, sokan valyogvetéssel (valyogtégla készitéssel) foglal-
koztak. Munkajukra sziikség volt, és tisztességesen megfizették
Oket. A cigdnyasszonyok a sajat haztartasuk mellett napszamba
jartak a modosabb falusi hazakhoz. J6 és biztos kereseti forrasuk
volt a gydgynovénygytijtés, a kolozsvari begytijtd kozpont folya-
matosan ellatta ket munkaval.

Es természetesen zenéltek is. Majdnem minden falunak meg-
volt a maga muzsikus ciganybandéja. A mérai Arus csalad zeneka-
ra még Kolozs megye hatdrain tul is ismert és népszerti volt.

Népnevelés hajdanan

Tamas Gyula nagyapam még aktiv tanitéi munkassaga alatt
egészségligyi felvilagosito munkat is végzett. Az emberek meg-
hallgattdk, de nem mindig kovették a hasznos tanacsokat. Egyszer
a kézmosas fontossagarodl tartott eléadast az iskolaban a sziilok-
nek. Elmagyarazta, mi fan terem a bacilus, milyen betegségek ter-
jednek a mosdatlan kezek utjan. Az el6adas végén az asszonyok
haza, a férfiak a hallottakat megtargyalni a kocsmaba mentek, ahol
az egyik jol értesiilt hangado gazda kimondta a végszot:

— Emberek, bacinus, az nincsen! Azt csak az urak talaltdk ki a
szegény emberek sanyargatdsara!

Anyam 1934-35-ben tanitott Mérdban, az iskoldban tortén-
tekrdl sok kedves torténetet jegyzett fel. Egyik nap az osztalyabodl
hidnyzott az egyik kisfit. A tandriban beszélgetés kozben a tani-
tok rajottek, hogy aznap annak a csalddnak az Osszes gyermeke
hidnyzik az iskoldbdl. Anyam csalddlatogatasra ment az egyik
tanitvanyahoz, gondolta benéz a hidnyzok csaladjahoz is, megtu-
dakolni, nincs-e valami baj a gyermekekkel. Tanitvanyéat a testvé-
reivel egyiitt az d4gyban talalta, ott {iltek és jatszodtak — anyasziilt
meztelentil.
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— Hat ti? — kérdezte meglepetten.
— Mostak rallunk — hangzott a tomor felelet.

Nagyapam szorgalmazasara anyam még gyermekkoraban
megtanult ciganyul is. Persze, tanitvanyai ezt nem tudtak rola.
Egyszer az egyik fiticska valami csintalansagra biztatta a padtar-
sat, ciganyul. Anyam szintén ciganyul szolt ra, hogy ne zavarja az
orat, figyeljen. A gyermek szajtatva bamult rd, csak nagy sokara
tudta kinyogni:

— Dik mo, hat te izs csigany vagy?

Egy sirds, eléggé ideges alkatu kisgyermeket ideggyogy-
aszati kivizsgaldsra javasoltak a tanitok. A sziil6k el is vitték, de
par hét elteltével a tanitok ugy észlelték, mintha még idegesebbé,
nyugtalanabbd valt volna a gyermek. Megkérdezték az anyatol,
mit mondott az orvos, tulajdonképpen mi a baja a gyermeknek?

— Hat azt mondta a doktor ar, hogy sokat kell foglalkozni
vélle.

— Es maguk foglalkoznak?

— Hat persze. Mikor raériink, jol meg-meg ijeszti egyikiink
masikunk, de ez a buta azt sem szereti.

Az egyik eléggé sapadt, sovany kisgyermek anyjanak meg-
magyaraztak, orvoshoz kell vinni a gyermeket. Az orvos sok zold-
séget, vitamindus étrendet irt el6, de a gyermeken nem nagyon lat-
szott javulds. A tanitdja elment az anyjahoz, ellendrizni, betartja-e
az orvos utasitasait:

— Dréga tanito néni, hat mar hogyne tartandm bé amit a dok-
tor ir mondott. Tudom én, hogy fontos a zoldség, oszt olyan-olyan
marék petrezselyem zdggyit belevagok az ételibe, de nem eszi ez
a kinyes.

A cigany koldnia tagjai, bar az iskolakotelezettséget tugy-
ahogy komolyan vették, sok mindent sokkal lazdbban értelmeztek,
nem az eléirasnak megfelelGen.

Beirattak egy Kovacs Rozi nevii kislanyt az iskoldba, de az
soha nem jott el ordkra. Egy Szabo Ilona nevii viszont rendszere-
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sen jart, de az nem volt beiratva. Hidba iizentek a tanitok a sziilok-
nek, jonnének mar be az iskolaba igazolni Kovacs Rozi hianyzasat
és Szabo Ilondnak hozzak be az iratait, hogy beirhassak a napldba,
semmi sem tortént, a sziilok nem mentek be az iskolaba. Végiil a
tanitd ment el sziilélatogatasra, el6szor Kovacsékhoz. Kovacséknal
Rozi nem volt sehol, de ott volt Szabo Ilonka. A rejtélyt az anya
Ilonkara mutatva igy magyarazta meg;:

— Ha, sze ez a Kovacs Rozi. Csak kiskordban beteg vot, oszt
midta meggyodgyutt gy mondjuk neki, Szabo Ilonka.

Nagynéném, Mathéné Tamas Emma mérai tanitondként,
népneveldi program keretében, az 1950-es években bejarta a kor-
nyezd falvakat, egészségiigyi felvilagositast tartani a lanyoknak,
asszonyoknak arrdl, milyen fontos a tisztalkodas, a helyes 61t6zko-
dés. Az el6adasnak tulajdonképpeni célja az volt, hogy ravegyék
a néket, hasznaljanak alsénemiit. Ennek a ruhadarabnak minden
elényét elsorolta, azt is megmagyarazta, milyen gyakorisaggal kell
valtani, stb. Az el6adds végén, mikor mar kifelé kezdett menni a
kozonség, az egyik roman asszony odament €s nemes egyszerl-
séggel felrantotta az Emi néni szokny4jat:

- Ja sa vad, dumneata ai bughigai? (Na lassam, maganak
van-e bugyija?)

A népneveld, felvilagositd program keretében Kalotaszegen a
ndék szamara a helyes 61tozkodésrél mar a mult szazad elején is tar-
tottak el6adast. A hagyomanyokhoz mereven ragaszkodo lanyokat,
asszonyokat elég nehezen lehetett rdbeszélni a fehérnem viselésé-
re. Hogy ennek a ruhadarabnak, nevezetesen a bugyogonak viselé-
sérdl hogyan vélekedtek akkoriban, arra jo példa nagyapam egyik
,j0” emberének esete. Szomorti, mondhatni komor arckifejezéssel
allitott be egyszer nagyapamhoz. Nagyapam megkérdezte:

—Mi a baj, lelkem?

— Ne is kérdezze, Igazgatd tr. Nagyon nagy az én banatom.
Rosszféle lett a lanyom.

Nagyapam nagyon meglepddott. El nem tudta képzelni, mi
torténhetett. Ismerte jol a csaladot, becsiiletes, dolgos ember volt
minden tagja, szép lanyuk szerény, szelid teremtés.
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— De mibdl gondolja ezt, lelkem? Biztosan téved.

—Nem, Igazgatd r, sajnos nem — mondta szomortian a bacsi,
majd lesiitott szemmel folytatta:

— Nincs tévedés, a feleségem a sajat szemével latta, bugyogot
visel a lanyunk.

Meéra, 1946. Tamds Gyuldné Sztojka Irma nagymama és Tamds Gyula nagytata a méhes el6tt



T6th Ildiké és sogorndje mérai viseletben a padi hdz lépcsdjén



MASODIK RESZ

GYERMEKKOROM
TUNDERKERT]JE



1947. A mérai kertben. Hitsé sor: Méthé Eva, Téthné Tamds Irma, Tamds Gyuldné Mahr
Erzsébet, Tamds Jenéné Mikes Erzsébet, zv. Mdthé Sandorné Tamds Emma. Kozépsd sor: ifj.
Tamds Gyula, Tamds Gyuldné Sztojka Irma, Tamds Gyula. Alsé sor: Toth 1ldiko, Toth Imre
Istvin, Mathé Zséfia, Tamds Gyorgy, Tamds Jend és olében Tamds Zoltdn.



BEVEZETO

Konyvem elsé részében a Tamasoknak, Kalotaszeg, illet-
ve a Mez04ség tanitomestereinek, és Szabd Géza, valamint Mathé
Sandor lelkészeknek allitottam emléket. A masodik rész mi mas-
rol szolhatna, mint a magam és unokatestvéreim gyermekkora-
nak legszebb élményeirdl, a nagysziileinknél toltott sziinidSkrdl.
Nagysziileink szorosan és tagabb értelemben vett kornyezetérdl,
melyre gyermekkorunk mindent regisztral6 nyiladozé elméjének
héla, ma is frissen emlékezem. Eletem érzelmi ,biztos pontjat” re-
mélem sikeriilt maradéktalanul felidéznem, koriiljarnom.

Egykori hazunk, telkiink idegen kézen ugyan, de még létezik.
A kertbdl mar nagyjabdl kipusztultak a gytimolcsfak, helytikbe kis
hazikokat huztak a felparcellazott telek 1j tulajdonosai. Megbol-
dogult nagysziileim hdza még 4ll. S bar laknak benne, nélkiiliink,
hajdani boldog lakoi nélkiil elhagyatottnak, tiresnek latszik. Azért
titkon remélem, hogy az 6reg haz emlékszik még az onnan szétraj-
z0, az onnan ma is emberi melegséggel taplalkozd, egykor boldo-
gan zsivajgo gyermekhadra.
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Meéra, 1931. Tamds Gyula hdza Padon - épiildfélben

Meéra, 1994. Tamds Gyula hiza Padon - idegen kézen



NYUGDIJAZAS UTANI EVEK

Nyugdijba léptem 1934. jan. 1.

Padi héz épiilt 1932-ben

Padra koltoztiink 1934. szept. hoban
Nyugdijkonyvem szdma: 3477 és 1938-ban 1483

Az els6 vildghdborut kovetd trianoni dontés értelmében Erdély
romdn fennhatodsag ald kertilt. A Roman Korméany 1920-ban fold-
reformot rendelt el, melynek értelmében bizonyos tertileteket kisa-
jatitottak; Méraban a kolozsvari Agghaz tulajdona, a jelenleg a falu
kiils6 kertileteként jegyzett Pad teriilete keriilt kisajatitasra (lasd
a Méra fejezetben irottakat). Ezt a foldreform altal elkobzott f6ld-
teriiletet felparcellaztak. Egy-egy telekrész 25 x 100 méter, azaz
2500 négyzetméter nagysagu volt. Ezekbdl a telkekbdl néhanyat
el is adtak, a zomét 1932-ben kiutaltak a falu koztisztviselGinek:
a lelkésznek, a tanitoknak, az iskolaigazgatonak, a kantornak, az
erdésznek és néhany sokgyermekes hadiozvegynek. Ilyen médon
lett telektulajdonos Padon Szabd Géza lelkész, Tamas Gyula tani-
td, lanya Tamas Emma tanitond, Hiitter (keresztnevét nem tudom)
és Lorincz Janos Jani nevl erdészek. A tervezett utcaban Tamas
Gyula 1930-ban megvasarolt két telekrészt. A telekvasarlasrdl a
napldjaban ez all: Az Agghdz dija a birtokért: 312.800 lej. 1932-ben az
agrdrbizottsig Padon hdzhelyeket osztott. En kaptam 1200 négyszogolt.
Emi szintén 1200 élet. Ezt meguettem téle.
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Az Emmatdl megvasarolt foldteriiletrdl csak kézi adasvételi szer-
z8dés irddott, melyet telekkonyvileg nem hivatalositottak. Ez a ha-
nyagsag késobb elénynek bizonyult, mert a kollektivizalaskor Ta-
mas Gyulat nem zaklathattak a nagy foldteriilet birtoklasa miatt.

Az agrarbizottsag altal adomanyozott telkeken a boldog tu-
lajdonosok hamarosan elkezdték a lakohdzak felépitését, a kertek
fasitasat. Tamas Gyula az immar kozel egy hektarosra boviilt bir-
tokon megkezdhette a nyugdijas éveire tervezettek valora valtasat.
Hozzalatott a telek fasitasahoz. 1931-t61 1936-ig folyamatosan tele-
pitette a fakat, 0sszesen 120 gytimolcsfat, az egész birtok keritése
mentén fagyalbokrokat tiltetett. Ez utébbi az én gyermekkorom-
ra mar athatolhatatlan striiségli vastag él6falla nétt. A 62 almafa
zommel jonathdn, néhany batul, két ponyik, egy-egy aranypar-
men, édes alma, vajalma, kora nyari és eperalma. Két csaszarkorte,
ananaszkorte és jo par téli kortefa bévitette a valasztékot. Renge-
teg egresbokor volt, allitdlag szdz, én soha nem szdmoltam meg,
de mikor szedni kellett, nekiink ezernél is tobbnek tiint. Ribizlib&l
nem volt ilyen sok, nem is drvendett nagy népszeritiségnek, nem
nagyon ettiik, inkadbb szorpot, zselét készitettek a gyiimolcsébdl.
Nagyapank a szilvafajtakat is gondosan kivalogatta. A 40 szilvafa
zOmmel besztercei volt, Rdkodczi-szilvabdl — melynek az ize, allaga
pont olyan volt, mint a beszterceinek, csak joval nagyobb szemt
volt annal — talan kettd. Volt még néhany fantasztikusan finom iz(i
fehér és kék ringld. Még 1936-ban eliiltette a majdani lugast be-
futd szolotokéket, két eperfat, két diofat, ezek koziil az egyik, a
telek bal felsé sarkaban lev6 sokkal nagyobbra nétt a masiknal, ez
volt a kedvenc ,,olvaso fam”. Ugy néttek az agai, hogy konnyen
fel tudtam maszni ra, és mint egy fotelbe iiltem be az agak kozé és
olvastam. Rengeteget.

Naplorészletek

A gyiimolesosok talajdat szantani kell. Legjobb ott termelni korai
burgonydt, vagy szagos biikkonyt. A fik alatt termesztett zoldségfélék a
rdjok hullott permetezd szer miatt tobbé-kevésbé mérgezd hatdsiiak.

Gyiimolcsfik védelme a nyulak ellen: Minden Osszel a torzs beme-
szelendd az aldbbi szerrel: 10 liter viz, 1 kg oltott, mdjszerii mész, 2 kg
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agyag, 1 kg Neodendrin. Ez a szer a kérget is tisztitja eqyszersmind, s az
azon meghiizédott él0sdi rovarokat is elpusztitja.

Permetezd szerek: Szulfarol = kénkészitmény, Arzola = arzén tartal-
mii készitmény, Tutokil = arzén és kénes készitmény.

Alakohazat 1931-ben épitették fel, egyelOre csak két helyiség-
gel. Az épitésnél kovették a telek emelkedd vonalat. Az emeletes
hazfront mogott foldszintessé valt hdz szobai nagymama kivan-
sagara, a kor divatja szerint majdnem 4 méter magasak, egymasba
nyiléak voltak. A hazat 1937-ben kibdvitették. A haz Malomhegy
felé esé végében felépitették a hazat L alaktra alakité hatalmas
konyhat, kamrat, a szobak mellett futd tornacot, és az L forduld-
jaba épitett nagy fedett verandat. A konyha a f6ld szintjénél csak
kicsivel épiilt magasabbra, a szintkiilonbség mar csak négy lép-
cso6foknyit jelentett. A lakdteriilet mai szemmel nézve is nagy volt,
a hdrom helység mintegy 112 négyzetmétert tett ki. Nyaron cso-
dalatosan hlivos volt a hazban, télen ugyancsak, de ezt mar senki
sem élvezte. A kébdl épiilt haz hodaly méretli szobai kif(itésére
nagytata, amig tehette, évente két vagon fat vasarolt.

A hatalmas harmas tagoldsu ablakkal utcara néz6 nappali-
nak a torndcra is nyilott ablaka és kiilon bejarata. A vendégeket
nem kellett az egész lakdson végigvezetni, a nappali/fogaddszoba-
ba a torndcra nyil6 ajton léphettek be. A majdnem métervastagsa-
gu hazfalnak hala, a kiils6 és belsd ajto kozé ki tudtak alakitani egy
kis el6szobafélét, akkorat, hogy egy kabattartd fogas elfért benne.
A tornacra néztek a haloszoba ablakai is. A konyhabdl a fels6 ud-
varra, a kertre és a Malomhegyre lehetett latni.

Az utca frontjan a haz bal sarkdhoz kozel egy fenydfat tiltet-
tek. A fenyofa, a telket hatarold fagyalsor-kerités és az udvar felé
léckeritéssel lezart teriileten két babardzsa és egy fehérorgona fa
diszitette a haz elejét.

A torndc alatt futott a pincefolyoso (gador), a nappali alatt,
kissé a haldszoba ala is benyulva az eléggé nagyablakos, tehat vila-
gos, terménytarolonak hasznalt szuterén. A pincefolyoso6 végében,
a konyha alatti részen volt a zoldséges pince. Nem volt ablaka,
csak egy beliilrdl elzarhato szell6zdnyilasa, ezt a fagy elleni dva-
tossagbol télen szigortian zarva tartottak, a pince szell6zését annak
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ajtajan keresztiil oldottak meg. A padldjan a zoldségek tarolasara
felhalmozott homokkupacok enyhe dohos szagot arasztottak, de
egészen tavaszig frissen tartottdk a murkot, zellert, petrezselyem-
gyokeret. A krumplit is itt taroltdk, de nem homokban, hanem ha-
talmas ladakban, fajta szerint valogatva. A pincefolyoso faldra az
udvarrol vadszdl6t futtattak fel, a torndc és a veranda mellvédjén
muskatlis, teljes violas, futdszekflis laddk sorakoztak. A kaputdl
széles, nagy lapos kovekkel kirakott feljard, szépen megmunkalt,
épitett korlattal ellatott 1épcsésor vezetett a verandara. A 1épcsésor
kezdetén és végén viragtarto oszlopok tették diszessé a feljaratot.
Itt alltak nagy dézsadkban a leanderek, melyek nagyszertien attelel-
tek a pincefolyosdn. A bejarati kaputdl néhany méterre kezdddott
a szépen nyirt fagyalbokor-sor, mely a feljarati 1épcsésor és a ve-
randa fala mellett huzodott.

A hosszu, téglalap alakt 432 négyzetméteres udvart teraszo-
san képezték ki. A haz mogott, a hegyre néz6é konyhaablak alatt
kis vizelvezet6 arok, mellette kélapokbdl kirakott jarda vezetett az
arnyékszékhez (kozonséges nevén budihoz), melyet labdardzsa-
bokrok takartak. A tdmfal mellett orgonabokor-sor takarta a fel-
s6 udvar épiileteit, vidamitotta a konyhai kilatast. A bejarati kapu
mellet a szarnyas nagykaputol jobbra vastag, cseréptetével ellatott
két méter magas kofal, majd az udvarnak a hazzal atellenes olda-
lan gazdasagi épiiletsor képezte a telket lezar6 hatart. A hosszu,
aranylag alacsony gazdasagi épiilet a gabonassal kezd8dott, utana
tobb disznd szamara elegendd két 6l, majd ruca és libaketrec ko-
vette egymast. A tyukol bejarata az épiilet hegy fel6li oldalan volt.

Az udvar felsé felét tamfal segitségével alakitottak laposra.
Itt épiilt az alsé udvar jobb oldaldn 1évd gazdasagi épiiletsor foly-
tatasaként egy magas kdkerités-szakasz utan az istallo, folotte szé-
napadlads, mogotte a hatalmas toldajtoval ellatott pajta. A téglalap
alaku telek mélyében, a kertbe benyulva épiilt fel a siit6haz, tdle
jobbra a kertbe nyil6 kapu, az udvar bal felsé sarkdban a fasszin.
A haz és a stitéhaz kozott allt a kerekes kat. Bal oldalon az arnyék-
sz€ktdl, a tamfaltol par méterre volt a masik kertkapu, melyen
besétalva masfél méternyi széles, két oldalan viraggruppokkal di-
szitett Gt vezetett a sz6l6lugasba. A fasszin mogott a kertben allt a
méhes.
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A gazdasagi épiileteket természetesen rendeltetésszertien
hasznaltdk. Sokaig nem volt gond kisegitOket talalni az allatok és a
kert gondozasahoz, vagy a haztartasi munkakhoz. Az 1940-es évek
elején nagytata még nagyon aktivan gazdalkodott. Az egyik legra-
gaszkoddbb, leghtiségesebb cselédlanyuk (ragadvanynevén Szlics
Kiso) sziiletésem utan hozzank keriilt Kolozsvarra, dajkanak. A
habort utani millios vilagban mar problémat jelentett a segéderd
alkalmazdasa. Mikor a pénz értéke stabilizalodott, nagytata olyan
kevés nyugdijat kapott, hogy abbol mar végképp nem futotta al-
kalmazott fizetésére. A konyhakerti munkara, kukoricakapaldsra
idénként napszamosokat fogadott. Nagymamanak sokaig egy fa-
lubéli 6regasszony, a mérai kondds roman szarmazasu 6zvegye,
Nastasia néni segitett a hazimunkaban. Mikor mi unokak a nagy-
sziileinknél nyaraltunk, sziileink mindig felfogadtak egy-egy fiatal
lanyt kisegitonek.

Nagyapaék, ahogy egyre oregebbek lettek, lassan felhagytak
az allattartassal. El6szor a tehén-, aztan a disznd-, juh- és kecske-
tartassal, viszont majorsagbdl mindig volt annyi, hogy fedezhette
a haztartashoz sziikséges tojas- és huismennyiséget.
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Tamds Gyula feljegyzése a padi birtokon végzett fatelepités koltségeirdl
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Fatelepités
1930-ban a kerités és 69 gyiimolcsfa keriilt  15.800 lei

1931 tavaszin 23 gyiimolcsfa keriilt 1.564 lei
1932 oktoberében gyiimdlcsfik 6.200 lei
fagyal 150 lei
1935 tavaszin 10 gyiimolcsfa 260 lei
1936 tavaszin szol6tokék és 2 eperfa 400 lei
Osszesen 24.374 lei

A kertbe iiltetett gyiimolesfik: 62 almafa, 40 szilvafa, 6 kortefa,
2 didfa, 1 cseresznye, harom meggyfa

Mondhatni tokéletes volt a kert telepitésének iddzitése: mire
az unokak rendre megsziilettek, a mérai kert fai is megndttek, ter-
more fordultak.




HABORUS VISZONTAGSAGOK

A masodik vilaghaborubol én magam csak a kiilonb6z6 isme-
retlen emberek jovés-menésére emlékezem, de sokszor hallgattam
sziileim, nagysziileim visszaemlékezéseit. A ,habort vihara” Méra
nagy részét kiilonosképpen nem érintette, inkabb a kiils6 keriileten
elhelyezkedd, a vasutvonalhoz kozeli Pad lakosai tapasztalhattdk
meg. Sziileim — mivel anydm varandos volt az 6csémmel — a habo-
ru eldl a biztonsdgosnak hitt Méraba menekiiltek. Utolag jottek ra,
jobb lett volna Kolozsvaron maradni, mert mig a kolozsvari Rakoczi
negyedben viszonylag béke volt, a mérai Padon egyik rémiiletbdl a
masikba estek. A harcvonal a nagyapamék haza mellett huzodott.
Hol német, hol magyar, hol roman majd orosz katonasag szallta
meg a kornyéket és riogatta a lakossagot. Ugy tiinik, a harcol fe-
lek rendre felismerték nagysziileim hazanak stratégiai szempontbdl
alkalmas fekvését. A haz sarkahoz kozel allo, mar akkor eléggé te-
rebélyes feny6fa takarasdban légelharito agyukat allitottak fel. Sze-
rencsére a jol megépitett, massziv kéhaz allta a 1ovoldozést. Csak az
ablakok tortek be, a cserepek repiiltek le a tetézetrdl. Az egész csa-
lad meg j6 néhany szomszéd a nagysziileim hazanak szuterénjében
lelt menedéket. Egy német tiszt megmutatta, hogyan tdmasszak ki a
pince és a szuterén ablakat és ajtajat, hogy az emberekben ne tegyen
kart a 1égvédelmi agyu okozta légnyomas.

Egyediil édesapam nem félt az oroszok bejovetelétdl. Az
els6 vilaghdbora utan a szilagysagi birtokukon dolgozé orosz és
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kozak hadifoglyoktdl még gyermekkoraban megtanult valameny-
nyire oroszul, nyelvtudasat bukovinai lelkészi szolgalata alatt
elmélyitette. Méraban nagy magabiztossaggal varta tudomanya-
nak kiprobalasat. Attdl sem félt, hogy az oroszok, illetve szovjetek
gy6zelme 4j vildgrendet jelent majd, mivel egy lelkész szdmara a
kommunizmus, mint eszme, szinte a krisztusi tanitdssal csendiilt
egybe. Apam elvileg talan még tdmogatta is addig, mig sajat bérén
meg nem tapasztalta, milyen is ez az ,,izmus” a gyakorlatban.

Megjottek az oroszok. A csalad és a szomszédsag a haz 1ép-
cs6jérdl nézte a szemkozti Gytirlishegyrdl le6zonld sereget. Mi-
kor a katondk kozelebb értek, az addig kivancsian bamészkodok
gyorsan behtizodtak a szuterénbe, de apamat semmiképpen nem
lehetett rabeszélni, hogy veliik tartson. Mindendron fogadni akar-
ta az orosz hadsereget! De nem kellett sokaig hianyoljak, az oro-
szoknak szerencsére sietds volt a tovabbuit, nem értek ra tarsalogni
apammal, megelégedtek azzal, hogy elvették a svajci kardrajat, si-
bakancsat és kabatjat. Erre apam is észbe kapott, s mar nem akarta
orosz tudasat csillogtatni. Szerencsére, mert a megkivant targyai-
val egylitt nagy valoszintiséggel 6t is elvitték volna, mondjuk tol-
macsnak.

Nagyapam napldjaban taldltam egy kimutatast, melyben
felsorolja a hadborti okozta veszteségeit. A naplot a listaval egytitt
sokaig dugdosta a csalad, csoda hogy megmaradt. A veszteséglis-
ta nekem érdekes olvasmany, kivancsiva tesz, vajon elvesztédott
targyaimat én fel tudnam-e igy sorolni? Kétlem.

Kimutatds 1944. oktober hé 20-an tortént orosz betorés al-
kalmdval 2 nap alatt elveszett targyakrol:

1. Eziist zsebordm, 1 drb beretva

2. a vejem, Toth Imre eziist zsebdrdja, beretvdja, 1 pdr bakancsa

3. 600 pengd pénz

4. 3 rendbeli ruhdm, 2 fekete, 1 sziirke és 2 csizmanadrdg.

5. 1 viseld nydri ruhdm

6. fehérnemii 5 drb ing, 1 labra vald, 8 pdr fuszékli, 7 zsebkendd,
1 baranybor téli sapka, 1 nyaksdl
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7.

8.

9.
10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.

a katona fiam Gyula 1 rend szovet ruhdja, 1 drb kabt és
feleségé-nek egy szovet kosztiimje, 1 selyem bliiza
a mdsik katona fiamnak, Jendnek 4 m férfiruha szovete,
feleségének egy bdarsony kabitja, 1 fekete kalap.
Sajat 4 rendbeli dgyhuzatom

6 drb toriilkozo kendd

7 drb zsik

5 drb abrosz

1 sezlon takarod, tobb kézimunka teritd

3 drb néi ruha

NG6i harisnya 6 par

a lanyom 8 pdr ndi harisnydja

3 drb zsdkja

6 személyes finom eszcdjg

Fazék 6 darab 15, 8, 4, 7 lit.

1 drb. 8-as szamui hiisoérlé

Télire eltett egres, ribizli, meggy, stb. 70 iiveg

20 véka jonathdn alma

20 liter dio

35 liter szilvaiz

30 darab tojds

4 kg szalonna, 6 kg zsir, 17 kg nullds liszt

11 drb liba, 4 ruca, 5 tyik

8 csaldad méh

5 véka drpa

20 paszma kenderfonal

1 drb hajnyiro gép.

A haz romldsa:

15 drb ablakszem

600 drb cserép fedélre

3 szl deszka

2 gerenda, ajték, ablakok rongdldsa, vakolds

Meéra, 1944. oktober 29-én
Tamds Gyula nyugalmazott igazgatotanito, tulajdonos
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Ugy vélem, nagyapam a biztositotarsasag szamara irhatta
Ossze a listat, melyen ceruzaval a kar altala becsiilt értéke is fel van
tiintetve, mely 900.000 lejt tesz ki. Ha jol megnézziik a felsorolast,
nem biztos, hogy minden tételért az orosz katondk voltak felel6-
sek: a nyolc méhcsaladdal ugyanbizony mit kezdhettek?

A listdn nem szerepelnek azok a targyak, melyeket teljes jo-
indulattal és johiszemtiséggel nagymama kolcsonadott. Mert hogy
csak kolcsonrdl és nem eltulajdonitasrodl volt szd, arrdl a siitéhaz
ajtofélfajan sorakozd német nevek tantiskodnak. Német alapos-
saggal precizen felirtak, ki mit vitt el, még a cimiiket sem felejtették
el lejegyezni. Ha kés6bb sziikség volt mondjuk a harminc literes
fazékra, a rokonsag ezzel ugratta nagymamat: ne keressétek, az
nem tiint el, az Hans Miillernél van!
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Tamds Gyula kimutatdsa az 1944 oktdberi orosz betdrés idején elveszett tdrgyakrol
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Meéra, 1945. Nagysziil6k az unokdkkal. Balrol: Mdthé Zsdfia, Tamds Gyuldné
Sztojka Irma nagymama, 6lében Toth Istvdn, mellette Tamas Gyorgy,
hdtul Mathé Eva, Tamds Gyula nagyapa, 6lében Toth Ildiké



GYERMEKKOROM
TUNDERKERTJE

Tamds nagysziileim haza és telke nagyon megsinylette a
masodik vilaghabora viszontagsagait. Az ablakok tonkrementek,
a cserepek lesodrddtak, osszetortek, nemcsak a lakohazon, de az
istallon, az udvar jobb oldalan huzodo gazdasagi épiiletsor tetején
is. Csoda volt, hogy nem tortént komolyabb baj. A hdbort utan a
hazat teljes egészében rendbe hoztak, de a gazdasagi épiiletnek,
cserép és pénz hianyaban csak a negyedét tudtak befedni. Szegény
nagyapank bizonydra bosszankodott a félbe-szerbe maradt mun-
kan, anndl jobban oriiltiink ennek mi, unokadk, kik , heten voltunk,
mint a gonoszok”:

Mathé Eva (Evi) 1933-ban,

Tamas Zoltan (Zoli) 1939-ben,

Toth I1diké Irma, e sorok irdja 1941-ben,

Mathé Emma Zséfia (Zso6fi), Evi htiga 1943-ban
Téth Imre Istvan (Pisti) id6sebbik 6csém 1944-ben,
Tamas Gyorgy Gyula (Gyurika) 1944-ben, 6ccse
Tamas Gabor (Gabika) 1948-ban sziiletett.

A nyolcadik unoka, fiatalabbik 6csém, Bédizs Andras (Bandika)
sokkal késdbben, 1955-ben sziiletett, igy nem lehetett részese gyer-
mekkori élményeinknek, de harom éves koratdl nagysziileink mérai
hazaban nevelkedett, ezdltal 6 is értdje visszaemlékezéseimnek.
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A ,heten voltunk, mint a gonoszok” kifejezés engem egy
gyermekkoromban olvasott kedves mesekonyvre emlékeztet,
mely a nagysziileiknél nyarald hét unokarol szol. A hetes ugyne-
vezett magikus szam: a mesebeli 6rdogok hetesével jarnak, a szi-
varvanynak hét szine van, a Biblidban hét f6btin, a magyar torténe-
lemben hét vezér, mondavilagunkban hétagu életfa, és hol vannak
még a hétfejli sarkany, a hétpecsétes titok, a hétmérfoldes csizma,
a hétprobas gazember, a hetedhét orszagra szo6l6 lakodalom, mely
utan az ifja par a hetedik mennyorszagban érezheti magat!? Még
Hétsziinyti Koponyanyi Manyodnak is hét singnyi volt a szakalla,
hogy Hofehérke hét torpéjérdl, vagy a vitéz szabodlegény hetet egy
csapasra héstettérdl ne is beszéljiink.

Még nagymama is igy ébresztett benniinket reggelenként:

— Hé¢, ti hétalvok! Mi lesz? A koldus mar a hetedik hatarban
jar, hétagra siit a hasatokra a nap!

Nagymama meséit a hét unoka koziil négy hallgatta oda-
ado figyelemmel. Pisti csak az édesanyank meséit szerette, jobban
mondva egy mesét: a Piroska és a farkast, de azt annyira, hogy
minden nap el kellett mondani neki, pontosan ugyanazokkal a sza-
vakkal, s ha akdrcsak egy ,,és” is kimaradt, keserves sirasra fakadt.

Evi viszont kisgyermekkordban sem szerette hallgatni a
nagymama meséit, és sokszor kérdezte meg téle mélyen megbot-
rankozva:

— Mama, nem szégyelli magat igy hazudozni dregasszony
létére?

Nagyon sok mesét hallgattunk, olvastunk, kiilénosebben
nem féltiink sem a sarkanyoktol, sem a tobbi rémségtol, csak egy
féle mese borzongatott meg mindnyajunkat: a szellemekrdl szolo.
Ha ilyent hallgattunk, akkor csakis csapatosan voltunk hajlandok
kozlekedni esténként. Ha netdn budira kellett menni valamelyi-
kiinknek, akkor Evit kornyékeztiik meg, jonne veliink. O is félt,
csak nem mutatta, mert mar nagylany volt, nem illett hozza az
ilyen gyermekség. A szomszédasszonyok szellemes torténeteinek
koszonhetden mi tulajdonképpen a ,valosagos szellemektdl”, a
Padon meghaltak visszajaro lelkétol féltiink. Arany Janos ,,szel-
lemes” balladaitél nem féltiink, mert ha minden varjuban Agnes
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asszonyt sejtettiik is, de Arany Janostol megtanultuk a hatdsos baj-
elhdritd varazsigét is: — Hess maddr! A masik ballada, a Tetemrehivds
azért tetszett kiilondsen, mert abban a szellemtizéshez reményeink
szerint hasznalhato6 receptet is talaltunk, mely a mi olvasatunk-
ban igy hangzott: — Lélek, ez ajtén sebesen ki! A balladabeli zord
apa viszont valdjdban ezt mondta: — Lélek ez ajton se be, se kil — és
természetesen mondtuk volna mi is, ha szellemmel taldlkozunk.
Az esetleg ellenszegiil szellemet pedig egy hatarozott: Visszaneki!
kiltassal kiildtiik volna oda, ahonnan jott, nevezetesen: a holtak
birodalmaba.

Mar felnétt voltam, amikor mostohaanydm mesélte, hogy
az 6 gyermekkoraban az egyik szomszédasszony estérdl estére
élvezettel rémisztgette rémtorténeteivel a gyermekeket, akik ezért
elhataroztak, hogy megbiintetik az Oregasszonyt. Egyik este a
konyhaban ild6gélé nagymamatdl és a szomszédasszonytol elko-
szontek azzal, hogy mennek lefekiidni, de a tornacra nyil6 ajtéon
at titokban kilopoztak a halészobabdl. Mindenik vitte magaval a
lepeddjét. A cselédlany valamilyen indokkal elkérte a petroleum-
lampat, s a konyha s6tétbe borult. Csak a kalyha tiize vilagitott. A
gyermekek magukra boritottdk a lepedét és rendre elvonultak a
konyhaablak el6tt, s6t, amelyik mar elhaladt, az leguggolva visz-
szaszaladt és felegyenesedve ujra elment az ablak el6tt. Az Oreg-
asszony a tomegesen vonulo szellemek lattan felvisitott, igy meg-
ijedt, majdnem eldjult.

A mi gyermekkorunkban, Méraban is volt egy ilyen szom-
szédasszony, Ilka néni, aki el@szeretettel jott at hozzank esténként,
hogy szornytibbnél szornytibb szellemes meséivel traktaljon. A
mi konyhdnk ablaka alatt is el lehetett menni, a halészobabdl mi
is kilopdzhattunk a torndcra, nalunk sem volt villanyvilagitas, s
benniink is megfogant a megtorlas gondolata, azzal tarkitva, hogy
egyikiink feliil a hintdra, s Ilka néni csak azt latja, hogy a bokorsor
folott hol jobbra, hol balra tiinik fel egy-egy szellem. Hogy mit 1a-
tott vagy mit nem, hogy a mese és valdsag kozotti hatarvonal hol
huizédik, ezen hadd gondolkozzanak unokaink és dédunokaink.

Visszatérve gyermekkorom tiindérkertjére és nagysziileim
mérai hdzara, hadd mondjam el, hogy Zsofi unokatestvérem és
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édesanyja Emma 1946-t6l ott is laktak, abban a hazban, mig mi, a
tobbiek viszont ott tolthettiink minden nyarat és minden téli vagy
tavaszi sziinidénket.

Nagysziileink hazat, telkét, mondhatni sziiletésiinktdl kezd-
ve magunkénak, otthonunknak érezhettiik. Hogy ez igy torténjen,
arrdl nagyapank mar a haz épitésekor, a kert telepitésekor gon-
doskodott. Méraban miértiink volt a haz, a kert, az udvar, a telek
mogotti Malomhegy, a Liderkd, a Nadas-patak, a hdzzal szemkoz-
ti Gytrilshegy, a Hordos-kutak, az egész vidék. Birtokba vettiink,
fantaziankkal elvardzsoltunk minden helyet.

A Malomhegy feldli részén csupan négy méter magas gazda-
sagi éptilet padlasara par fokos létran kellett felmaszni, épségben
maradt ajtajat be lehetett csukni. Remek jatszohelyet alakitottunk
ki ott. A padlas befedett részét kineveztiik haznak, a fedetlen rész
volt a fogaddszobank és az erkélyiink, képzeletiinkben a létrabol
elegans lépcsdsor, a padlasajtobol diszes kapu lett. Beosztottuk:
egyik csapat volt a hazigazda, a masik a vendégsereg, aztan cse-
réltiink. Ha valami latnival6 akadt az utcan, kikonyokoltiink a 1é-
cek kozott, onnan bamultunk kifelé. Szamunkra a nagy attrakcio6 a
Kolozsvarra ingazé munkasok jovése-menése volt. Mikor megjott
a déli vagy a délutani vonat, mint a dréton a verebek sorakoztunk
fel és bamultuk, hallgattuk 6ket.

Ilyen hallgat6zds, nézel6dds helyiink volt a tornac vége is,
oda akkor csédiiltiink, mikor meghallottuk a szomszédék vesze-
kedését. Az oreg Pista bacsi cifra kdromkoddasara hasonlé modor-
ban felelt a fia, a fiatal Pista. Az unokak, Pityu és Jani csak késébb
villogtatték ebbeli tehetségiiket. Erdekes, mi nem tanultuk el a ké-
romkodast, legalabb is a lanyok nem, az 6csém szerint a fiak igen.
Azt is nagyon élveztiik, mikor az Oreg Pista bdcsi felesége, Ilka
néni kiallt az utcara és hivta az unokait. Ezt a feladatat legtobbszor
kisdolgozassal kototte Ossze. Terpeszallasba allt a vizelvezet6 arok
két partjara, a hosszti szoknyajat elol-hatul széthuzta és pisilt, mi-
kozben kiabalta:

— Pityu teeee, Jani teeee, gyertek enniiii!

Mi persze szornytlkddtiink azon, hogy Ilka néninek nincs
bugyija.
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Mivel mar eléggé romos allapotban volt, veszélyes, de jo jat-
sz6hely volt a pajta és az istallo. Allatokat mar nem nagyon tartott
nagytata, rovid ideig kecskét, néhany juhot, egy tehenet, de ahogy
egyre idésebbé valt, lemondott errdl, mert nem talalt megfeleld ki-
segitdt. A szénapadlason jol lehetett aludni, ezt néha meg is tettiik,
de inkdbb bujocskaztunk, rablo-pandurt jatszottunk ott. Zoli volt
a pandur, mi tobbiek a rabldk, de sajnos, ha felmasztunk a széna-
padlasra eldle, a jaték rendszerint azzal végz6dott, hogy nagytata
és a rémiilt nagymama gyorsan leparancsoltak benniinket a gyer-
mekek szdmara veszélyes helyrdl.

Az utcan is remekiil lehetett jatszani, nagy forgalom igazan
nem volt, az a par 0kros szekér, mely hetente végigment rajta, nem
volt veszélyes, hanctirozasunk sem jelentett senki szamara forgal-
mi akadalyt. A Pad utca nagyapaék telkétdl gy 200 méterre, az
utca legmagasabb pontjan, egy Béla Pista nevii egyediil é16, maga-
nak valo ember hdzaval végzodott. Folytatdsa mar mint Nadasi at
szerepelt a térképen.

Béla Pista egy nap meghalt, azt rebesgették, nem természetes
halallal, ez elég volt nekiink ahhoz, hogy attol kezdve csak bor-
zongva és a hdzra sem nézve kozlekedjlink. Hazaval atellenben, az
ut bal oldalan volt egy kicsike temetd, gy emlékszem Béla Pistat
is oda temették. A mar alig domborodo hantok latvanya tetézte re-
meg0 iszonyunkat. (Hogy kik pihentek a hantok alatt, nem tudom.
1963-ban — kivansagara — mostohaapamat is oda temették.)

Béla Pista hazatol Nadas falu felé haladva, az tt jobb olda-
lan a Malomhegy folyatasaként a Liderké magasodott, bal oldalan
a Csikos-t6 nevii rét teriilt el. A Nadas-patak gyakran kidradt, az
elontott teriileten sokaig megmaradt a viz, ez kedvezett a kisebb
testli, angolnaalakt halaknak, a csikoknak, innen a rét neve. A csik
a vizparton, a homokba farja be magat, onnan lehet kiszedni. A
Méraban sokszor hallott kozmondas, melyet a kellemes, jo életvi-
telre mondtak — ez az élet, nem a csikszedés — azt sejttette, hogy ez
a halfajta és halaszatanak médja nem lehet a boldogsag csticsa. En
egyszer lattam, hogyan torténik a csikszedés, meg a hal elkészi-
tésének is tandja voltam, mit mondjak? Annyira nem nyerte meg
a tetszésemet sem a hal formadja, sem elkészitésének modja, hogy
arra mar egyaltalan nem voltam kivancsi, az ize milyen lehet.
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Nagytata nekiink adta a tonkrement hordok abroncsait, vas-
tag drotbol karika-vezetdt hajlitott, s naponta vivhattuk a nagy
versenyt: ki tudja gyorsabban és messzebbre elvezetni a karikat.
Béla Pista hazatol inditottunk, végigrohantunk Padon. Zoli gyor-
sabb, én ligyesebb voltam.

A koran éré gytimolesfak: az udvar also és fels6 részét el-
valaszté tamfal mellett a cseresznyefa, a siitbhaz sarkanal egy
édes-almafa, a kertben a két vajalmafa, egy-egy anandsz- és csa-
szarkortefa — bségesen ontotta gyiimolcseit az 6rokké éhes sise-
rahadnak. Nagytata a fak iiltetésekor jovenddbeli unokainak nem
csak gytimolccsel akart kedveskedni, masra is gondolt: agaikat
ugy alakitotta, hogy majd konnyen fel tudjunk maszni rajuk, igy a
fak egyben remek jatszohelyekké is valtak. Kedvenc olvasdhelyem
a telek bal felsé sarkaban 1év hatalmas didfa karosszékszertien
Osszehajlo dgai kozt volt. Ott olvastam el tobbek kozott Benedek
Elek Honszerzdo Arpéd cimi regényét, melyet nagytata adott a ke-
zembe. Mikor kiolvastam megkérdezte, tetszett-e? Elragadtatdso-
mat latva, azt mondta:

— Legyen a tied, kicsi!

Adomanya nagyon boldogga tett.

A kortefdkon gyakran talaltunk szarvasbogarakat. J6 szora-
kozas volt Osszeereszteni a kifejlett, er6s himeket és tippelni arra,
melyik gy6z. Persze, ezek a viadalok nem voltak harsany vesze-
kedésektdl mentesek: mert néha csaltunk is, mintegy , véletleniil”
besegitettiink a sajat szarvasbogarunk gyd&zelemre jutasaban.
Idénként megszoktek a bajvivok: ha nem vigyaztunk, megunva
bokodéseinket egyszerlien szarnyra kaptak, elrepiiltek. A karté-
kony cserebogarak Osszegytjtése kotelességiink volt, élvezetes
tevékenységgé azt kovetden valt, hogy nagymama elmesélte, a ki-
naiak szamadra milyen ritka inyencfalat a cserebogar, hogy 6k tera-
pianak fogjak fel a markukba 6sszegytijtott bogarak kellemes csik-
landozasat. Ezért cserebogargytijtéskor Ping, Pong, Pang, Pung,
Csing, Csong, Csung nevekre hallgattunk és egymassal természe-
tesen , kinaiul” beszéltiink:

—Kicsi csont csiing.

— Nincs hus, csak 1é a kana lamba.
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1941. Nagyapdm, Tamds Gyula 6lében



1941. Nagyanydm, Sztojka Irma 6lében. Mellette anydm



Méra, 1944. Allva, balrdl: Tamis Gyuldné Mahr Erzsébet (Bobe), Tamds Jendné Mikes Erzsé-
bet (Boske), jobbrdl Sztojka Irma, 6lében unokdja, Toth Ildiko, mellette Ildiko édesanyja,
T6thné Tamds Irma (Muci). Ulve Tamds Jend és fia Zoltdn, 6liikben Tisza, a kutya



Meéra, 1944. Mahr Erzsébet, férje ifj. Tamds Gyula, Tamds Irma,
Téth Ildiké, Mikes Erzsébet és Tamis Zoltdn



Méra, 1944. Tamds Zoltdn és Téth 11diké a legendds
szekfiigombaleld helyen, a Gyiiriison



Meéra, 1944. Sztojka Irma nagymama elétt Tamds Zoltin és Toth Ildiko,
a hattérben Tamds Jend, és nagytata , kotorék-ebe”: Tisza



Mikor 1932-ben felépiilt a haz és nagysziileink bekoltoztek,
nagyapam a haz flitésére évente két vagon tlizifat rendelt. Ennek a
hatalmas mennyiségti tlizifanak tarolasara az udvar bal fels6 sar-
kaban kozepes szobanyi fasszint épittetett. A haborut ez az épiilet
is megsinylette, deszkai meglazultak, padloja godrossé valt. Mivel
nagysziileim egyre nehezebben jutottak tlizifdhoz, és a joval szeré-
nyebb mennyiség tiizeld tarolasat megoldottak az istalld melletti
iires pajtaban, foloslegessé valt a hazikd. Nagytata egyik nyaron
azt mondta nekiink, ha vallaljuk a hazik¢ kitatarozasat, akkor ne-
kiink adja, nem bontatja le. Egy ,sajat haz” birtokldsanak remé-
nyében boldogan vallaltuk el a munkat, lelkesen fogadkoztunk,
hogy rendesen, alaposan dolgozunk. A munkalatok a tatarozashoz
sziikséges szogek kiegyenesitésével kezdddtek. Akkoriban semmit
nem dobtak el, nagytata az évek sordn egy nagy dobozba gyjtotte
Ossze a hasznalt, elgorbiilt szegeket. Ezt a teli dobozt kaptuk meg,
valamint kalapdacsokat, és megtanultuk, hogyan kell egyenesre ka-
lapalni a szogeket. Egy héten keresztiil kalapaltunk szorgalmasan,
persze eleinte tobb volt a jaj, mint a sej-haj. Mikor elkésziiltiink,
kaptunk léceket, deszkadarabokat, melyek segitségével kifoltoz-
hattuk a hibas helyeket. Mikor ezzel is megvoltunk, kovetkezett
»a szoba” falanak szigetelése. Nagymamaval Osszeszedtiik a pad-
lason felhalmozddott tGjsdgokat, csirizt féztiink, kaptunk egy-egy
mazolo ecsetet, és a deszkafalra felragasztottuk el6szor a napi-
lapokat, ra a Parizsi divat szines lapjait. (Hatalmas mennyiségli
régi ujsag volt a padlason, az arnyékszék tapétazasara is ezekbdl
hasznaltak. Volt Tolnai Vildglap is, de azt, mivel tiltott olvasmany
volt, dugdostak az ,éber szemek” eldl). A szoba foldjét fel kellett
tapasztanunk. Hogy miért fel és nem le kell tapasztani, azzal ma
sem vagyok tisztaban. A szomszéd néni megmutatta, ehhez a mi-
velethez hogyan készitsiink valyogot megszikkadt tehéntragya-
bol, agyagbol, szalmatorekbdl. Egy régi fiirdédézsaban tapostuk
Ossze a vizzel kell6képpen felhigitott anyagot. A tapasztast kézzel
kellett végezni, igy, hogy a padld szép egyenletes és sima legyen.
A megszaradt valyogpadlo felszorasahoz a falu mellett magasodd
Varhegy régen elhagyott, félig-meddig beomlott homokbany4ja-
bol hoztunk finomszemcséjii sarga homokot. A szoba berendezé-
s€éhez nagymamatol szényeget, fliggénynek valot kaptunk, flig-
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gonyrudat, és nekiink adta a rég nem hasznalt batordarabokat:
cérnakarikakbol Osszeallitott szalonasztalkat, egy dikot (egyszert
deszkaagy, mas néven priccs), toltelékétdl réges-régen megvalt, t6-
rott rugoju fotelt, melybe, hogy ne csak disznek alljon ott, hanem
valahogy hasznalni is lehessen, deszkat illesztettiink. Az agyba a
faluvégi szérln friss szalmaval megtoltott szalmazsakot tettiink,
keriilt ra lepedd, parna, takaro is.

Mikor végre-valahdra elkésziilt a ,,hdzunk”, elkezdtiink vi-
tatkozni, ki aludjon benne el8szor, a fitk vagy a lanyok? Nagy-
mama javaslatara sorsot htiztunk, a szerencse a fitknak kedvezett.
GyO6zelmiiket persze diadalorditassal fogadtak, Zsofi és én el vol-
tunk keseredve. Nagymama titkon vigasztalt benniinket, ne bu-
suljunk, meglatjuk, a fitk sem fognak a hazunkban aludni. Nem
nagyon hittiik. Este Zoli kivonult Gyurikaval és Pistivel, mi is elki-
sértiik 6ket. Nagymama vitte a hordozhat6 petrédleumlampat, me-
lyet természetesen nem hagyott ott. Miel6tt becsukta volna az ajtot,
jo éjszakat kivant, és azt mondta:

— Fitlk, aztan ha jonne Béla Pista, gyertek, szoljatok nekem is,
mert én is szeretnék talalkozni vele!

Bementiink a hazba, nem telt el 6t perc és a fitk is ott voltak.

— Nagyon hideg van — indokoltak bejoveteliiket, — nem lehet
kint aludni.

Nagymama titkon rank kacsintva, megértéen bologatott. Mi
lanyok meg nem mertiink tulzottan karérvendezni, meg rajuk pi-
ritani, gyorsan elfogadtuk és magunkra is vonatkoztattuk az ér-
velést. Megkonnyebbiilten mondtunk le arrdl, hogy megtapasztal-
juk, milyen alvas esik a hazunkban. Hiszen Béla Pista szellemétdl
mi is féltiink.

Meleg nyarakat értiink meg, ilyenkor kedvenc szdérakoza-
sunk a flird6zés volt. A gyakori dradasok miatt az eléggé kacs-
karingds Nadas-pataknak csak es6zésekkor volt b6vizli a medre,
nyaron sekélyesre apadt, de azért akadtak mélyebb viz{i szakaszai
is. Els6 fiirdShelyiink a vasutallomastol nem messze, a pataknak
a Nadas falu felé es6 részén, egy nagy giibbendben volt. Itt fiirod-
tiink mindaddig, mig egy elég cstinya élmény arra nem késztetett,
hogy mas fiird6hely utan nézziink. Tortént egyszer, hogy a vizben
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felfedeztiink egy hosszu vizisiklot. Zoli harci kialtassal vetette ra
magat az allatra, minket is biztatott, segitsiink iildozni. A kigyot
Zoli agyoniitotte, a dogot beletekertiik az én homokozé vedrem-
be és diadalmasan hazavittiik. Nagytata nagyon 0sszeszidott ben-
niinket, megmagyarazta, hogy milyen rosszat tettiink. A szidas
hatott a lelkiismeretiinkre, azt hiszem, az én kigyofobiam is ebbdl
eredeztethetd. Tobbet nem volt kedviink visszamenni a kigydfo-
gas szinhelyére.

Az egyik S alakt kanyarnak a k6zépso részét neveztiik ki j
fiirdShelynek, és egész nyaron at azon dolgoztunk, hogy kimélyit-
siik ezt a szakaszt. Asdval, kapaval meg rossz kosarakkal felszerel-
kezve vonultunk le naponta a patakhoz, és dolgoztunk serényen.
Reggeli utan, mig arra vartunk, hogy a hdmérséklet elérje a har-
minc fokot — mert csak akkor mehettiink le a vizhez —, nagyon ne-
hezen telt az id6. Zoli batyam iigyesen leroviditette a varakozasi
id6t. A hémérét kitette a napra, mikor a higanyszal felktuszott a
kivant hémérsékletre, a hdmérot visszatette a helyére, bekialtot-
tunk nagymamanak: — Harminc fok! — és rohantunk le a patakra
jatszani, flirdeni és persze keményen kubikolni tiszémedencénk
elkésziilésének érdekében. Ha megfeledkeztiink az id6 mulasarol,
akkor vagy a lany (sziileink mindig alkalmaztak egy mérai lanyt,
aki nyaraldsunk alatt besegitett a haztartasba), vagy nagymama
jott utanunk, hogy menjiink ebédelni. Csak az volt rossz, hogy
ebéd utan nem mehettiink vissza azonnal, kotelezd volt a délutani
alvas, pihenés, amit szivesen elblicceltiink volna. Az S kanyar ki-
szemelt szakaszat a majdnem egész vakacioban tarté munkaval ki
is mélyitettiik, a medence kiprobalasakor Zsofi és én kis hijan meg-
fulladtunk, hisz eleinte egyikiink sem tudott tiszni. , Uszodankat”
nem élvezhettiik sokaig, mert a nyar véget ért, az 6szi aradasok
ujra feltoltotték iszappal-homokkal és a kovetkez6 évben kezdhet-
tiik el6lrél a mederkotrast.

A hézhoz kozelebb is volt egy elég jo fiirdShely, de oda csak
akkor mentiink, ha egyik feladatunkat, a libafiirdsztést teljesitet-
tiik. Nagymama minden évben felnevelt egy sereg libat. A liba-
udvar a kertben volt, a cstir fala volt az egyik természetes oldala,
a kerités sovénye a masik, a kert felé magas dréthalos kerités aka-
dalyozta a libak elkédorgasat. (A kislibaknak rengeteg zoldet kel-
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lett szedni, ezt ha nem is szivesen, mert elég sztirds volt az altaluk
kedvelt névény, hamar megtettiik, a vasut és a Nadas kozott el-
teriil6 réten pillanatok alatt 0sszegytijtottiik a kell6 mennyiséget.)
Kés6 délutan, mikor a meleg kissé aldbbhagyott, a libak meg mar
nagyon tiirelmetlenekké valtak, szolt nagymama, hogy itt a liba-
fiirosztés ideje. Egész kis stratégidja volt ennek a tevékenységnek:
Evi nagymamaval és a lannyal bementek a kertbe a libaudvarhoz.
Nagymama kinyitotta a libaudvar ajtajat, Evi a kertkaput, a lény
meg arra vigyazott, hogy a libak ne széledjenek el a kertben. Zso-
fi, Zoli és én kinyitottuk az utcai kaput, a kicsik felsorakoztak az
utca Csikos-t6 felé es6 oldalan, hogy elalljak a libak eldl az arrafelé
utat. A libakat csak egy kicsit kellett terelni, 6rommel tédultak ki
a nyitott kapun. Mikor mar rajta voltak a helyes tton, akkor mi,
gyerekek a libdkat megel6zve elkezdiink rohanni a patak felé. A
libak utanunk. A mulatsag az volt, hogy mikor a libak nem gy6z-
ték labbal, szarnyra kaptak, atrepiiltek a fejiink folott és elSttiink
értek a vizhez. J6 éran keresztiil flirodtiink. A libak a malom mel-
letti csondesebb vizben tiszkaltak, mi a kovesebb, sebesebb folyasu
részen lubickoltunk, vagy kagylot, érdekesebb kovecskéket keres-
tiink, melyekkel remekiil lehetett , kacsdzni”, azaz tgy dobni el a
kovet a viz f0lott, hogy az tobbszor érintse a viz feliiletét, s csak
azutan meriiljon el. Egész nagy tarsasag gylt dssze ilyenkor, ne-
hezen tudtuk abbahagyni a jatékot, de a libak megéheztek, elegiik
lett a flird6zésbdl. Konnyen ki tudtuk terelni 6ket, s mikor mind
a parton voltak, akkor djrakezdtiik a versenyfutdst. Rohantunk,
a libak utanunk, ajra szarnyra kaptak, s el6ttiink értek haza. Ez
nagyon jo mulatsag volt, de csak addig, mig egy alkalommal a gt-
nar rosszul szamitotta ki landolasanak palyajat, vagy mi futottunk
gyorsabban, nem tudom, de a stlyos allat pont Zsofi fejére szallt.
Nagymama nagyon megijedt, s figyelmeztetett benntinket, hagy-
juk abba a versenyzést a libakkal, ebbdl komoly baleset is lehetett
volna.

Még volt egy jo flirdShelyiink. A tulajdonosa utan ,Piti mal-
ma” nevili padi vizimalom mutkodésére a Nadas-patakbol elveze-
tett, igyesen tervezett, eléggé mély malomarok szolgaltatta a vi-
zet. Mig kicsik voltunk, ez nekiink tilos hely volt, féltettek, nehogy
besodrédjunk a malomkerék ala. Itt inkabb a felndttek martoztak
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Méra, 1940. Malomdirok a Piti malmdndl.
Jobbrél Téthné Tamds Irma



Meéra, 1946. A; unokdk a Piti malma el6tt. Balrol: Mathé Zsdfia, Toth Ildiko,
Mithé Eva, el6tte Tamds Gyorgy, Tamds Zoltdn és Toth Istvin.



meg a nagy melegben, csak mikor mar elég nagyok lettiink ahhoz,
hogy vigyazni tudjunk magunkra és egymasra, engedték meg ne-
kiink is, hogy a malomtdl kissé messzebb, a Sziicsék kertje alatt
lubickoljunk a stirtilombu fizfak arnyékolta sejtelmes félhomalyu
mederben.

Sokat kirandultunk. A telek mogott a Malomhegyen az el-
hagyott kéfejtében ,kincseket” gytjtottiink: régvolt tengeri csi-
gak fosszilis maradvanyait, szép formaja, jol faraghaté alabast-
rom-darabokat. A Liderkdn rokalyukat kerestiink. (A Liderké a
Malomhegy folytatasa. A hegy neve lassan feledésbe meriil, csak
anyamtol és néhany idésebb mérai embertdl hallottam igy emli-
teni). A Malomheggyel szemkozt, a Gytirlison is remekiil lehetett
rohangalni, hempergdzni a frissen kaszalt hegyoldalon. A gy(ri-
si kirandulasokon csak magunk lehettiink. Mig kisebbek voltunk,
valamelyik feln6tt elkisért benniinket, atsegitett a Nadas-patakan
elég magasan ativeld pallon, a vasuti sineken, orszaguton, egészen
a Csurgonak nevezett bévizt forrdsig. Onnan mar magunk me-
hettiink. Nagymama vagy nagytata a tornacrol idénként latcsével
figyelt benniinket; mikor lattak, hogy hazafelé indulunk, elénk jott
valaki.

A Gytr(s nevili hegynek csak a tetejét boritotta erdd, a hegy-
oldal kaszald volt, egy-egy meleg nydri es6é utan rengeteg szeg-
fai- és csiperkegombat leltiink. Az erdd szélén, a bokros teriileten
tovisaljagombat, az erd6ben kesertigombat gytjtottiink, ez utdb-
bit, ha felnétt is jott veliink, ott helyben meg is siithettiik; — ke-
vés turoval megszorva felséges eledel volt. Erre a lakomara — mint
mondtam — csak felnétt jelenlétében kertilhetett sor, a gyermekek-
nek tilos volt tiizet gytjtani. A mostani vastutallomas hata mogott
volt az Abrudan-kert. Roman csalad tulajdona volt, a férfi a vastt-
nal dolgozott palyamunkasként, ahogy mondani szokas ,latastol
vakulasig”. Felesége a gazdasagot rendezte, allatokat tartott, gyii-
molcesost, zoldségest gondozott. A terményt eladta a kolozsvari
piacon. Alig ettek, szinte rongyosan jartak, mert a férfi fizetését és
a terményekért kapott pénzt dsszegytijtotték és mind nagyobb és
nagyobb teriilettel bévitették birtokukat. Erdekes, hogy hatalmas
kertjiik nem esett kollektivizalas ald. Gyermekiik nem volt, hala-
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luk utan tavoli rokonok 6rokolték a kinkeservesen Osszegytijtott
vagyont. Nagymama ova intett mindnydjunkat az ilyen oncélu
felnéttkori életviteltdl. Gytriisi kirandulasainkat kénytelenek vol-
tunk gy megtervezni, hogy kikeriiljiik az Abrudan-kertet, mely
az orszaguttdl kezd6dott és egyre feljebb nyult a hegy oldalaba.
Mehettiink volna eleve masfelé is, de az elemodzsiank mellé {ires
tivegeinkbe a telek alatt 1év6 bdvizii forrasbol tankoltuk, — a nagy-
sziileink asott kuitjdban levonél sokkal finomabb ivévizet. A Gyt-
riishegy a Csurgotol talan két-haromszaz méterre Nadas falu felé
kis volgyecskével ért véget, a kovetkezé emelkedd mar a vistai ha-
tarhoz tartozott.

Az orszagut és a két hegylab taldlkozasanal volt egy minta-
gazdasag, a Csemetekert. A gazdaja mérai ember volt, palantakat,
csemetéket nevelt, j6l ment az tizlete. Nagymama is téle szerezte
be a paradicsompaldntakat, tormat. De nem sokaig vasarolhat-
tunk, mert ezt a birtokot is allamositottdk, utana lassan minden
tonkrement, a viragzo gazdasag romos, gazos hellyé valt. A Cse-
metekert mogott a kis nevenincs erecskék szabdalta volgyeket
els6-, masodik- és harmadik Hordds-kut néven emlegettiik. Mig
megvolt a vadaszengedélye és hozza a puskaja, nagytata ide jart
vadaszni. Sok volt a nyul, 6z. Gyakran kirandultunk ide harsfavi-
ragot, mezei gyogyfiiveket, dsszel galagonyat, kokényt, mogyorot
gyUjteni. Nagytata itt és a Gylir(ison szerezte be a paszulykardkat
is. A Hordos-kutakra a felnéttek is szivesen jottek veliink, gombat
keresgélve sokszor elgyalogoltunk majdnem Gyalu hataraig is.

Az udvaron, az istalld és az dlak kozotti teriileten allt egy
feketeeperfa. Az egyik, az udvar felé hajlo vastag agara nagytata
egy kotélhintat szerelt, amig kicsik voltunk, naponta hasznaltuk.
Késobb mar tul alacsonynak talaltuk, hajtani sem lehetett elég ma-
gasra, mert tul kozel volt hozza a kerités és az istallo fala. Mikor
mar nagyobbacskak lettiink, az udvar fels6 részében, a konyhaab-
lakkal szemben, a kerekes kut és a faskamra mellé egy hatalmas
allvanyra szerelt hintat allitottak. Eleinte parazs veszekedésekkel
biztositottuk jogunkat a hintdzashoz, késébb, mikor mar elmult
az tjdonsag varazsa, nem volt probléma a sorrenddel. Azzal nem,
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de a meggondolatlansagunkkal igen. J6 magasra repitett a hinta,
Zoli azt taldlta ki, hogy versenyezziink, ki ugrik messzebb a teljes
lendiiletben levd hintarol. Ezt a ragyogo Otletet és Zolit nagytata
roptében elfogta, és szigortian megtiltotta, hogy utanozzuk meg-
gondolatlan batyankat. Azt viszont nem vette észre, mikor én az
unokatestvéreimnek arrol meséltem, hogyan dolgozik a trapéz-
miivésznd a cirkuszban és ezt illusztraltam is. Meghajtottam a
hintat, mikor el6relendiilt, elengedtem a kételet, és {igyesen uta-
noztam a tornasz mozdulatat. A buta hinta nem allt meg a levego-
ben, hanem visszalendyiilt, nekem nem volt idém megfogdzni, és a
hatra-lendiilet legmagasabb pontjardl a hasamra estem és eltertil-
tem, mint egy béka. Torténetesen éppen es6 utan tartottam a ,be-
mutatot”, s nemcsak megiitottem magam, de tet6tdl talpig saros is
lettem. A hasam csupa kék lett, néhany napig enni sem tudtam a
nagy iitéstdl, be kellett utazzanak velem Kolozsvarra az orvoshoz.

A lugashoz vezet6 ut két oldalat szép viraggruppok szegé-
lyezték. Itt voltak nagytata rozsai, melyeket 6 nyesett, szemezett,
nemesitett nagy kedvvel és hozzaértéssel. Nagymama az éveldk
mellett sokfajta egynyari viragot is iiltetett. Emlékeim &szir6zsai,
harangviragai jelentik szdmomra ma is a viragoskertet. Mig kis-
gyermekek voltunk, nem igazan jarkalhattunk itt, csak miutan
nagytata meggy6z6dott arrol, hogy megbizhat benniink, és nem
torjiik le a féltett rézsait vagy nem szedjiik le az éretlen sz6l6t, en-
gedte meg, hogy néha a szél6lugasban jatszodjunk. A lugasban
volt egy hosszu asztal és pad. Meleg nyari napokon, a stirin nétt
sz6l6levelek kellemes drnyékdban nagyszeriien lehetett babazni.
De elég ritkan éltiink az engedéllyel, tobbnyire csak akkor, ha va-
lami kiilonleges dolog jutott esziinkbe. Itt tartottuk meg a babak
névnapjat, vagy keresztel6t, lakodalmat rendeztiink nekik. Ilyen
alkalmakra mindig meghivtuk a felnétteket is. Az egyik ilyen iin-
nepségre nagyon €lénken emlékezem, mert a sziil6k nemcsak elfo-
gadtak a meghivast, hanem meglepetéssel is szolgaltak. Titokban
kioltoztek a padlason porosodé szazad eleji ruhdkba: anyam és Evi
frakkos, cilinderes tirnak, Bobe-néni (Gyuri és Gabi édesanyja) ba-
jadérnak, azaz indiai tancosnének, Emi néni (Eva és Zsofi édesany-
ja) kiralynének oltozve jott. Mi nem ismertiik fel 8ket, dermedten
tiltiink, nem tudtuk mire vélni az idegenek latogatasat. Mikor az-
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tan rajottiink, kik rejtéznek a maskaraban, nem birtunk magunk-
kal a nevetéstol.

Babakeresztel6t el6szor az egyik téli vakacioban tartottunk.
A karacsonykor kapott jatékokat a téli sziinidOben természete-
sen magunkkal vittiik Méraba. Mar nem emlékszem, kinek jutott
eszébe, hogy kereszteljiilk meg a babakat. Mivel apank lelkész
volt, természetesen Pisti 6csém lett a pap. Kolesonkértiik apank
bocskai-sapkajat, széltunk a szomszéd gyermekeknek, hogy ke-
reszteld lesz, a falubol is meghivtunk néhany gyermeket, nagy-
mama uzsonnat készitett nekiink. A felnétteknek sajnos nem jutott
eszébe, hogy babakeresztel$ ide vagy oda, a meghivott gyermekek
a mérai szokasoknak megfelel6en késziiltek fel: ajandékot hoztak,
tobbek kozt italt a , tiszteletes tirnak”. Mi, hazi-gyermekek el6szor
meglepddtiink az ajandékok lattan, aztdn Orvendtiink, esziinkbe
se jutott, hogy tiltakozzunk a hozott ital elfogyasztasa ellen. Mig a
felndttek észrevették, a vendég gyermekek addig kindlgattak Pis-
tit: — igyon, tiszteletes tr! — mig Pisti igy bertgott, hogy elajult.
El6szor senki nem tudta, mi van vele, nagytata érezte meg rajta
az élénk borszagot, s vilagositotta fel anyamat, hogy a gyermek
részeg. Persze a felnGttek nagy ribilliot csaptak, Pistit kivitték a
levegdre, langyos tejet vagy vizet itattak vele, hanytattak, hideg
vizzel mosogattdk, mig valahogy magahoz tért. Megszeppenve
aggodtunk, féleg azért, hogy mi lesz a keresztel6nkkel, de nagy-
mama nem engedte elmenni a gyermekeket, meguzsonnaztatta az
egész tarsasagot. Csak miutan elmentek a vendégek magyarazta
meg, hogy mit nem kellett volna. Késébb hallottam a felnétteket
beszélni errdl, nagytata azzal zarta le a vitat, hogy a gyermekek
nem hibdsak, a felndttek viszont igen, mert elfelejtették, hogy a
gyermekekre mindig és mindenkor oda kell figyelni.

Nagytata a délutani kotelez6 pihenést is vonzdva tudta ten-
ni. Idénként, annak aki szt fogadott neki, nem probalta kijatszani
az éberségét, megengedte, hogy a méhesben pihenjen. Ez a mé-
hes a nagytata birodalma volt, délutani szundikalasanak helyszi-
ne, nem nagyon engedte, hogy kozel menjiink hozza, félt, nehogy
megzavarjuk a méheket. Minket nem is vonzott ez a hely addig,
mig észre nem vettiik, hogy miutan nagytata végzett a délutani
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sziesztaval, Evi oda vonult el olvasni. Kérdésiinkre, hogy Evi miért
mehet a méhesbe, nagytata azt felelte, hogy azért, mert kiérdemel-
te. Azon tal versengtiink, melyikiinket talal méltonak a , méhes-
ben pihenés” kegyére. A kivivott hasznalati jog diadalmas biisz-
keséggel toltott el, a méhes meleg, kicsit fiilledt, enyhén por- és
méhviasz-szagu levegGje, a méhkasok allando6 zugdasa, almosito és
nyugtato hatasa hatarozottan jot tett nekiink.

Sokat tlinédtem azon, irjak-e arrdl, hogy hogyan fegyelmez-
tek benniinket? Mert bizony sokszor sziikség lett volna r4, marmint
a fegyelmezésre. Akkoriban a felndttek nem sokat gondolkoztak:
ha gy alakult, el-el csattant egy- egy anyai pofon. Senki sem bot-
rankozott meg ezen; azt, aki rossz fat tett a tlizre, megbiintették, s
azzal el is volt intézve a dolog. A gyermek aztan igyekezett, hogy
ne kovessen el hasonld kihagast, hibat. Nagysziileink inkabb csak
fenyegettek a tettlegességgel: — ,Megalljatok, ezért ad majd nek-
tek nagyanyatok”! Vagy: — ,Megmondom nagyapatoknak, lesz itt
aztan haddelhadd, konnyeknek folyasa, fogaknak csikorgatasa”!
Igazi verést azt hiszem, csak én kaptam.

En annyira szerettem a nagysziileimnél lenni, hogy allandé-
an azon rettegtem, hazavisznek t6liik. Mikor nagytata kivételével
az egész csalad beutazott Kolozsvarra megnézni az akkor ott ven-
dégszerepld vilaghirt cirkusz el6adasat, gy hatdroztam, hogy én
nem megyek veliik, otthon maradok nagytataval és a cselédlany-
nyal. Nagysziileim akkor még tartottak tehenet, délutan a cseléd-
lany legelni terelte a jszagot a Nadas partjara. Eppen uzsonnaz-
tam, szerettem volna a lannyal tartani, megkérdeztem nagytatat,
mehetek-e? Azt valaszolta, hogy igen, de el6bb egyem meg a vajas
kenyeremet. Tiirelmetlen voltam, kett6be hajtottam a kenyere-
met, persze a vajas felével kifelé, és bedugtam a kotényzsebem-
be. Nagytatanak bekialtottam a konyhaba: — Megettem! — és maris
elrohantam a lany utén, aki a tehénnel mar leért a patak partéra.
Nagy igyekezetemben nem néztem meg hova lépek, és beleestem
egy csalanbokorba. Mondjuk ez elég is lett volna biintetésnek, ha
csak széfogadatlansagrol lett volna szé. De én elkdvettem azt a f6-
benjard biint, hogy hazudtam. Nem is tudtam eltitkolni, hiszen a
zsebemben ott volt a kenyér, a ktényemen pedig ott éktelenkedett
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a hatalmas vajfolt. Nagytata utanam jott, hazaparancsolt. Kiment
a kertbe, vagott egy vesszdt, s mikor visszajott, nagyon komoly
arccal maga elé allitott és azt mondta:

— Kicsim, te tudod, hogy én nagyon szeretlek. Es éppen azért,
mert annyira szeretlek, nem hagyom biintetleniil a hazugsagot.
Most nagyon megverlek, hogy egy életre megjegyezzed, hazudni
nem szabad!

Es megvert. Miutén szétverte rajtam a vessz6t, a nadragszfja-
val folytatta, végiil a cseléd szedett ki a kezei koziil. Azt hiszem, el-
ajulhattam, mert arra ébredtem, hogy nagymama és a gyermekek
mar visszajottek Kolozsvarrol, én az agyban fekszem, vizes boro-
gatasokkal a hatamon, labamon, és nagymama halkan, de nagyon
szemrehanyo6 hangon mondja:

— Gyula, hogyan tehetett ilyent?

En soha egy percig sem vontam kétségbe a verés igazsagos-
sagat. Egy pillanatig sem haragudtam nagyapamra, aki, sz6 szerint
,belém verte”, hogy hazudni nem szabad! S6t, lehet bolondsagnak
hangzik, de valahogy biiszke voltam arra, hogy nagytata csak en-
gem vert meg ilyen nagyon. Ugy éreztem, csak én vagyok annyira
fontos neki, csak ram figyel ennyire. Vagy igaz lehet, hogy csak az
az igazan jo nagysziild, akirél mindenik unokaja azt hiszi, hogy 6 a
kedvence? Az ,azt bantjuk legjobban, akit a legjobban szeretiink”
mondas szerint én tényleg kedvencnek érezhettem magam!

Vasarnaponként templomba mentiink nagymamaval. Szépen
feloltoztiink, a mezitldbas hét utan kényelmesen elterpeszkedett
labunkat belepréseltiik a gondosan kitisztitott cipdkbe. Atgyalo-
goltunk a Malomhegyen, azt is élveztiik, hogy nagymama kisére-
tében a hegy falu felé es6 oldalan nem a rendes szekéruton, hanem
a papi kerten, a Logeren meg egy udvaron atvadgva, lerdviditett
uton juthattunk el a templomba. Néha az egész gyermekcsapat el-
kisérte nagymamat, de az elég rumlis lehetett szegénynek. Kivalt-
sagos helyen {iltiink, az oreg és a fiatal papnékkal és csaladjukkal
egy sorban; — illett ,,viselkedni”! A fitknak ezt til nehéz volt be-
tartani, ezért nagymama inkabb csak minket, lanyokat vitt maga-
val. Nagyon szerettem ezeket az istentiszteleteket, kivalt mikor az
Oreg, mar réges-régen nyugdijas, nagyapankkal majdnem egyidds
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Géza bacsi prédikalt. Az istentisztelet utan viziteltiink a lelkészék-
nél, illedelmesen hallgattuk a felnGttek beszélgetését, mig kisebbek
voltunk jatszodtunk a fiatal pap lanyaval, a velem egykort Viola-
val, és ha éppen ott voltak, unokatestvéreivel, a Szucsdkban €16
Major-gyermekekkel. A lelkész, Kiss Jozsef gyermekeivel gyakran
talalkoztunk feln6tt korunkban is. Még az 1920-as években a lel-
késznek is kiutaltak egy telket Padon, melyre majd csak a "60-as
években épiilt haz. Egy ideig a lelkész névére, majd Viola fittest-
vére, Csaba lakott ott a csaladjaval.

Szabé Géza ,papbacsi” nagytatdval majdnem egy idében
keriilt Méraba. Valamivel késébb ndsiilt, szintén négy gyermekiik
sziiletett, az egyik lanyuk, Rézsika, Kiss Jozsef bikali lelkész fe-
lesége lett. Az oreg papbdacsi nyugdijazasakor Kiss Jozsef kapta
meg Méraban a megiiresedett lelkészi allast, az id6s hazaspar igy
lakhatott tovabbra is a parokidban. A nagy hdzban kényelmesen
elfértek. Géza bacsi az én nagy boldogsagomra szivesen helyettesi-
tette vejét a lelkészi szolgalatban. Az 6 beszédébdl mindent megér-
tettem, olyan volt, mintha csak nekem magyardzta volna a bibliai
torténeteket. Szerettem a templomban lenni, énekelni, csak a szo6-
vegértéssel volt néha problémam. Nem értettem példaul, hogy mit
jelent az a sz6, hogy galma. Hidba kérdeztem a felnétteket, senki
sem tudta. Végiil nagymama jott ra, hogy apré nyomdahiba miatt
fedeztem fel az ,01j” magyar szot. A gyakran énekelt karacsonyi
ének szovege igy volt leirva: ,szi-viink vig-sag gal-ma bé-tolt....
helyesen igy volt: szi-viink vig-sag-gal ma bé-tolt. Az igazsag az,
hogy el6ttem az is homalyos maradt, mit jelent a bétolt, meg azt
sem értettem, mi az, ami ebben az énekben csillog-villog, de ezt
mar nem firtattam, idésebb koromban fejtettem meg, hogy a mar
fenn ragyogo (Jézus sziiletését hiriil add) csillag villog.

Szerettem elemezni a szavakat. El-elméldztam egy-egy fur-
csanak tiing kifejezésen, keresgéltem a rendszerint atvitt értelem-
ben hasznalt szavak igazi, eredeti értelmét. Ezeknek egyike az ér-
dekes rakonca, illetve a rakoncitlan kifejezés volt.

Egészséges, élénk gyermekek voltunk, sokszor el6fordult,
hogy a felnéttek valamelyike rank szol:
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— Ne rakoncatlankodjatok! — vagy egymasnak mondtak:

— Ej, de rakoncatlan ez a gyermek!

Megkérdeztem nagytatat, — az 6 vildgos magyarazatat kozre
adom: A rakonca a szekér, szan, vagy barmilyen teherszallito jar-
m keresztgerendainak a végéhez erdsithetd, az oldalfalakat tar-
td, a magasra halmozott rakomanyt tdmaszto6 rud, 16cs. A rakonca
nélkiili, azaz rakoncatlan szekér rakomanyat nincs mi kordaban
tartsa: széthull, leesik, karba vész. Azért mondjak a helytelentil vi-
selkedd, fegyelmezetlen gyermekre, hogy rakoncatlan, mert nincs
kordaban tartva, ide-oda csapddik.

Ami azt illeti, a korddban tart kifejezés magyarazata sem
rossz! A korda sz6 latin eredet(i, jelentése: bél, hur, ideg, kotél. A
kordaban tart jelentése a magyar értelmezd szotar szerinti: szoros,
szigoru fegyelem alatt, féken tartva, szigortian banik valakivel. A
magyar nyelvben hajdan a szerzetesi életmdd révén honosodott
meg a sz0. A szerzetesek ugyanis a derekukon 6v gyanant kotelet,
kordat viseltek. Ez a kotél rendben tartotta az amugy csak lenge-
dez6 ruhadarabot. gy mar érthetd, hogyan alakulhatott ki a szer-
zetesi fegyelemmel kapcsolatosan a korddban tart szolas maganak
a fegyelemnek a jelképeként.

Ha mar egy sz6 kapcsan szoba jott a gyermeknevelés, meg-
emlitek egy ram nagy hatast tett mondast. 2006-ban, a Gyori Ta-
narképzd Féiskolan részt vettem egy tovabbképzésen. Egyik nap
Pannonhalmara latogattunk. Az apat ur végigvezetett minket a ko-
lostoron, megmutatta tobbek kozott a szerzetesek ebédldjét is. Az
allegorikus jelentésti dombormtvekkel diszitett falon felfedeztem
egy agaskodd, makrancos loval kiiszkodd csikos alakjat. A kép
felirata: , Az eleresztett gyepld utin mdr hidba kapkodsz!” Nagyon is
megszivlelendd szolas; — sok, gyermekét igymond modern elvek
szerint neveld sziil6 figyelmébe ajanlanam.

Visszatérve gyermekkori emlékeimhez: nagymamat sokszor
elkisérhettiik, ha gratuldlni ment valamelyik kézfogora, jegyesség-
re késziil6 csaladhoz, vagy oda, ahol Gjsziilott érkezett, de halottas
hazhoz, részvétnyilvanitasra csak egyszer mehettiink vele, tobbé
soha.
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Meghalt az egyik padi oregember. A halottat — kalotaszegi
szokas szerint — a hozzatartozok hangos jajszoval sirattak. Felem-
legették jo tulajdonsagait, jo tetteit, és hogy halalaval kinek okozott
szomorusagot. Mikor a halottas szobdba beléptiink, a ravatal mel-
lett éppen a feleség siratta férjét:

—Jaj, jaj, édes uram, mért mentél el, mért hagytal el engem?

A néni elsorolt egy csomo olyan munkat, melyeknek elvégzé-
se a bacsi feladata volt életében, és elpanaszolta, hogy nincs mar,
aki mindazokat elvégezhesse. Megilletédotten, majdnem sirva
hallgattuk a siratast, egészen addig, mig a néninek eszébe jutott
még egy dolog, és varatlanul ujra felkialtott:

— Dridga uram, mért mentél el, ki fogja eztdn bedugni a kutya lyu-
kdt?

Csak nagymama gyors intézkedése mentette meg a helyzetet.
Azonnal kiparancsolta a szobabdl a visszafojtott rohogéstol voros
arcu unokait. Otthon aztan elmagyarazta, hogy az oregeknek van
egy kan kutyajuk, melynek az a rossz szokasa, hogy minduntalan
lyukat kapar a kerités ala, és azon keresztiil elkdédorog. Mihaly ba-
csi meg minden alkalommal be kellett tomje a lyukat, hogy azon
keresztiil ne szokhessenek el a tyukok is. Megértettiik, de nagy-
mama jobbnak latta, ha a tovabbiakban egyediil megy részvétet
nyilvanitani.

Nagytata nagyon szeretett sakkozni. Megprobalt bevezetni
minket is a jaték rejtelmeibe, hogy legyen partnere, de nekiink nem
volt tiirelmiink, még talan én sakkoztam vele a legtobbet. Nagy-
tata mondott mesét is, de inkabb énekelt nekiink. Téle hallottam
az 6 gyermekkordban divatos kintornas-balladdkat. (A kintorna,
mas szoval verkli egy kezdetleges, kézzel hajtott zenegép). A dalla-
mokra most is emlékszem, a szovegekre csak hézagosan. Az egyik
szomord, monoton dallamu ballada néhany sora valami okbdl ki-
folyolag jobban megmaradt:

Este a zdrda el6tt meghiizzdk a csengdt,

hol van az 1j apdca, ki tegnap idejott?

Ide be nem jott senki, de ki sem mehetett.
Ratok gyiijtom a zdrdat, ha be nem engedtek.
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A zdrdadt rank gyijthatod, de be nem engediink,
halott a régi matkad, 6tet siratjuk.

Szeretett mesélni a nagyenyedi diakéveirdl. Elvezettel idéz-
te fel a vigilsége alatt torténteket. A vigilia (magyarul: virrasztas,
felvigyazas, 6rzés), fels6s didkokbol allo, éjjelenként az iskolat, di-
aksagot 6rz0 kis csapat. Ezek a kapusszobdban teljesitettek szolga-
latot. Még verset is irtak roluk, az interneten meg is taldltam, egy
szakaszat ide masolom.

Vigilek

Decemberi fagyos, sotét éjszakdban
Orkidik a didk a vigilszobdban.

Hosszii droton csiingd lampa halviny fénye
A publita folott hunyorgat feléje

Tavolabb a kdlyha huzatos zenéje,
Hdrom-négy embert csabitgat koréje:
Kopott [6cdn latint konjugdl — deklindl.
Kozben mindenik a konyvén szundikal.

Nagybatyam, Gyuszi bacsi alsds koraban a nagyenyedi kollé-
giumban még élt a vigilia intézménye. Mint mesélte, a bentlakasos
iskolaban nem volt illemhely, erre a célra az udvaron allt egy ha-
zikd. A kisdidkoknak éjjel nem nagyon akarddzott odaig elmenni,
hat a folyoson végezték el kisdolgukat, ami persze szigortan tilos
volt, s ha megtortént, a vigileket bilintették meg, mert nem voltak
eléggé éberek. A nagyfiuk megfenyegették és szornytliséges meg-
torlassal rémitgették a kicsinyeket. A kisfiukat nem kellett félteni,
kitalaltak, hogyan bosszanthatnak a felvigyazokat. Kilopéztak a
folyosora, s elkialtottadk magukat:

— Vigilek, gyertek eld, pisilek!

Aztan kacagva elfutottak, s biztos rejtekhelyrdl élvezték a so-
ros vigilek hidbaval6 rohangalasat.

A fitikkat nagytata faragni tanitotta. Nagymama, de inkabb

nagynéném, Emi néni a lanyokkal a varrast, himzést erdltette. Va-
kacio elején Zsofinak és nekem kinyomtatott egy-egy kézimunkat,
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azt minden nap elé kellett vegyiik és varrjunk rajta. A varras min-
dig keresgéléssel kezd6dott, hiszen soha nem raktuk el rendesen
a kézimunkankat, itt-ott elhagyogattuk, ahol éppen abbahagytuk
a varrast. Mire nyar végére valahogy nagy nehezen elkésziiltiink
vele, a kézimunkank tgy nézett ki, mint egy elhasznalt, koszos
rongy. Mikor mar kezdett is érdekelni a varras, megkértem nagy-
mamat, mutassa meg, hogyan kell azstirozni. Meg is mutatta, csak
az azsurozas lényegét felejtette el, mert nem huzta ki a szalakat.
Lanyai rogton lecsaptak tévedésére:

—Mama, mi ez, vak azsur?

Nekiink nagyon tetszett ez a kifejezés, sokaig tigy kerestem
az itt-ott elhagyogatott kézimunkamat:

— Nem lattatok a vakazsturomat?

Nem emlékszem, hogy az iskolank udvaran oly nagy kedv-
vel jatszott ugrdiskolat Mérdban jatszottuk volna. Ami azt illeti,
a flives talajon meg az egyenetlen uttesten nem is lehetett volna
kockakat rajzolni. Sziileink 6romére kedvenc jatékunkat, a cip6-
talpakat oly remekiil koptato sifitelést sem miivelhettiik a géron-
gyos talajon. Viszont sokat ugrokoteleztiink, ezt egészen miivészi
tokélyre fejlesztettiik: tudtunk keresztbe tett 1abbal, fél 1abbal, val-
takozo labbal, hatrafelé és sasszézva is ugralni. Nem voltunk eny-
nyire tigyesek a ,golyalab” hasznalatdban. Pedig jo lett volna, ha
sikeriil megtanulnunk ezekkel a rudakkal jarni, mert a mérai tttest
esOs id6ben valdsagos sartengerré valtozott, még a bakancsba is
befolyt a hig sar. A golyalab két eléggé massziv radbol allt, melyek
derékrészére egy-egy labtartot illesztettek. Ezekre kellett felallni
valahogy, és a rud végét fogva lépegetni. A szomszéd fitk még
szaladni is tudtak a faldbakkal, mi addig sem jutottunk el, hogy
legalabb felalljunk rd. Ez bizony kimaradt a ,,mGveltségiinkbdl”.

Emlékeimben minden nyar felhétlen, ragyogdan napsiitéses,
kellemesen meleg volt. Persze nem volt ez mindig igy, bizony esett
az esd akkoriban is. Azt viszont hatdrozottan allithatom, hogy az
esO meleg volt, szerettiink ugralni benne a felnéttek tiltasa ellenére
is. Ha tartos esOre volt kilatas, akkor keriiltek eld a tarsasjatékok.
Ilyenkor Evi is , leszallt” kozénk, rajtunk gyakorolta kimerithetet-
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len oOtlettaranak kincseit. Kedvenc varazs-konyviink, tarsasjaték-
tarunk a Sicc volt. Szegény nagymama majdnem rosszul lett, mi-
kor a Sicc-bél vett utasitasra elkészitettiik a ,, torott tiikor triikkjét”.
Szappannal olyan vonalakat htztunk a konzoltiikdrre, mely meg-
tévesztd hiiséggel utdnozta a megrepedt tiikor képét.

Szerettiik a tarsasjatékokat. Szenvedélyesen malmoztunk
vagy ,ember ne mérgelddj”-ot jatszottunk a sajat magunk altal raj-
zolt jatéklapokon. Az elég erételjes csapkodassal jard ,, voros pe-
csenye” utan égett a kipirult borti kézfejiink. Orgonaviragzaskor
lancot fliztiink az egymasba dugott kis viragokbdl, az arvacsalan
viragjabol forgot lehetett tigyeskedni. ,,Bungot” készitettiink spar-
gara felfizott kabatgombbal. Ha eltalaltuk a gomb és a sparga ide-
alis méretét, remekiil utanozhattuk a nagyb6g6 hangjat vele. Kissé
veszélyes jaték volt ez, mert, ha nem vigyaztunk, és a bungét fii-
liinkhoz tul kozel tartva hallgattuk, a spargara felcsavarodhatott
a hajunk. Frissen vagott fizfaagbdl kiilonb6z6 méret sipokat ké-
szitettiik. Féstire szoritott selyempapirral is jol lehetett muzsikalni.
Gyufaskatulyabol néhany szal vékony gumi segitségével citerat
fabrikaltunk. (Némi szemfiilességgel elég konnyen jutottunk vé-
kony gumiszalhoz: egyszertien kihuzigaltuk a gumipertlibél. S
hogy honnan vettiink gumipertlit? A szaritodrétra kiteritett mo-
sott fehérnemtik, koznapi nyelven bugyogdk korcabodl, ha mester-
kedésiinket valamelyik feln6tt éppen észre nem vette.)

Remek szorakozas volt egymastdl atvenni a karikdra Ossze-
kotott spargaszalbol ujjainkkal alakitott alakzatokat. Kozkedvelt
volt az ,ipics-apacs”, a bujocska; — ehhez aztan volt buvohely elég.
Szerettiik a nyelvgyo6tré mondokakat, vagy a kiilonbozd targyakra
kitalalt fantazianeveket, az ilyenekhez hasonldkat:

sal — nyaktekerészeti mellfekvenc

tojas — ndiszarnyas pottyanték

mozdony — gézpofogészeti tovalokodonc
kifli — kdvészopogaszati pékgorbe

wc — megkonnyebbiilészeti korcstiicsiilde
budi — megkonnyebbiilészeti korguggolda
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Zoli nagy mestere volt a csufolodasnak, és mivel Zsofi volt a
legsovanyabb kozottiink, ilyen neveket talalt ki neki: cérnakaplar,
csontkollekci6. Nagyon élveztiik a furfangos mondokakat, verse-
ket. Kedvenciink ez volt:

Szemben a nagy tedtrummal
Iszik egy tir tedt rummal.
De mire a tea kész lett
Eltorott a teakészlet.

Az ablakon kinéz Ernd,
Arra jott egy kinézer nd.

Az utcdn megy egy fiakeres,
Akit épp a fia keres.

Sz0l az apa tekintéllyel:

Mit keresel te kint éjjel?
Mond a fiti szenvedéllyel:
Edesanydm szenved éjjel.
Mikor e dalt kompondltam,
A Dunidn, egy kompon dlltam.

Ha néha nagyritkan unatkoztunk, kérusban kérdeztiik:

—Nagymamaaaa, mit jatszodjuuuuunk?

— Mit jatszodjunk? Békat nytuzzunk! A bérével takardézzunk!
Aki kimutatja a fehér fogat, az egye meg a béka husat! — felelt
nagymama.

Erre a mondokara persze mindenki becsukta a szdjat, és ha
szolni akart, tigy tette azt, hogy ne latszédjanak a fogai, mert ki a
csuda akart békahust enni? Még jatékbol sem!

Egyszer egy ilyen unatkozos alkalommal kérdezte nagyma-
ma:

— Mondjam el a voros kakas meséjét? Volt egyszer egy fia-
talember. Szomoru volt, megunta az életét, felment egy hidra, le
akart ugrani rola, de akkor arra jott egy dregember, s azt mondta,
hogy hallja maga fiatalember! En is voltam fiatal ember, én is szo-
moru voltam, én is felmentem egy hidra, én is le akartam ugrani
rola. Da akkor arra jott egy 6reg ember és azt mondta, hogy: — Hall-
ja maga fiatalember... és igy tovabb.
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Nagymamatol tanultuk meg a kiszamoldkat is. A kedven-
ciink ez volt:

Antanténusz, szorakaténusz,
Szoraka-tiki-taka
alabala-bim-bam-busz!

Sokat mondogattuk a , veregetds kiszdmolot” is:

En elmentem a vdsdrba vajat csipegetni,
utanam jott apdam, anydm, bottal veregetni.
Niad kozé ugrottam, nddsipot csindltam,

az én sipom csak azt fiijja: di-da-du,

te vagy az a nagyszdju.

A hozzéank képest mar nagylany Evi ritkan jatszott veliink,
de mint emlitettem, segitett nekiink tijabb és tjabb jatékokat kita-
lalni. Evi segitségével tanultunk meg b1ca]ozn1 azaz kerékparoz-
ni egy 6s Oreg rozoga férfibiciklin, persze amugy féloldalasan, a
vazon atdugva az egyik labunkat. Az orszaguton gyakoroltunk,
ez sem volt sokkal forgalmasabb akkoriban, mint nagyapamék ut-
cdja, a Pad. Evi faradhatatlanul loholt mellettiink, fogta az iilést,
hogy egyenesben maradjon a bicikli. Estiinkben nem egyszer ma-
gunkkal rantottuk 6t is, kék foltokban ¢ sem sz(ikolkodott.

Evénak volt egy szamunkra nagyon érdekes képessége: tud-
ta forgatni a szemét, egyszerre egy iranyban, kiilon-kiilon is, de
egyszerre ellenkez$ irdnyban is. Mindegyre kértiik, produkalja
magat. Ritkan allt kotélnek, de az volt a legélvezetesebb, mikor tel-
jesen varatlanul, arra teljesen alkalmatlan helyzetekben kezdett el
szorakoztatni benniinket; példaul mikor illusztris vendég érkezett
nagysziileinkhez és nekiink ,viselkedni illett”. Evi komolyan be-
szélgetett a feInSttekkel, mi csendben hallgattuk a szamunkra rop-
pant unalmas tarsalgst, aztan Evi beszéd kizben felénk fordult,
megforgatta a szemeit, majd mintha mi sem tortént volna, folytatta
megkezdett mondatat. A felnéttek el sem tudtdk képzelni, mi van
velink, miért kezdiink el nevetni.
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Nagy kegynek szamitott, mikor Evi megengedte, hogy elki-
sérjiik, ha ment valahova. A mérai vasutallomason egyik évben
egy nagyon joképti forgalmista dolgozott. Evi délutani sétainak
egyik célja az allomas lett, mindig oda ment , ellendrizni a pontos
id6t”, torténetesen mindig akkor, mikor a fiatalember szolgalatban
volt. Erre a sétara nem csak nekiink, de a veliink jatszo egész gyer-
mekseregnek is megengedte, hogy elkisérjiik az allomas épiiletéig,
az iroddba viszont csak engem vitt be magaval. Minket nem is a
peronon vald jatszas csabitott az allomasra, hanem abban remény-
kedtiink, hogy a forgalmistatl Evi szerez nekiink tavirészalagot.
A keskeny papircsik-tekercs valdsagos kincs volt szamunkra. Har-
monikat hajtogattunk, vagy a Csikos-ton szedett nadszalakbol,
zsirpapirbol késziilt sarkanyunknak készitettiink farkat, de egy-
forma hosszusagu darabokra vagva egy alkalmas palcara kotve
remek légycsapdt is tudtunk eszkabalni beldle.

A forgalmi iroda nagy téglalap alaku terem volt, a bejarati
ajtoval szemkozt a sinekre, a jobb és bal oldali falon a palyaud-
varra nézd ablakokkal. A terem kozepe tajan volt a telefonokkal,
tavirokésziilékkel felszerelt forgalomiranyit6 irdasztal, mogotte a
valtokezelSket eligazitd, kurblikkal ellatott gépezet. A forgalmis-
ténak nagyon tetszett Evi, szivesen beszélgetett vele, de kdzben
végeznie kellett a munkajat is. Evi azzal a kifogéssal, hogy vilagért
sem akarna zavarni munkdja végzésében a fiatalembert, no meg
éreztetve azt, hogy neki nem is olyan fontos az egész talalkozas,
beszélgetés, mindig a bejarati ajtdhoz kozel allt meg. En bemen-
tem, az ablakbdl figyeltem a kint hanctirozo gyermekeket, kozben
persze érdeklédéssel hallgattam a két ifju felndtt beszélgetését.
Egyik alkalommal, mikor a forgalmista a valtogép kezelésekor
éppen hatat forditott Evinek, az irodaba beszaladt az egyik gyer-
mek, s mivel mezitlab volt, teljesen neszteleniil. Megallt, hatalma-
sat szellentett, a tett6] megijedve azonnal megfordult és kiszaladt.
Mind Evi, mind a forgalmista megdermedtek. A forgalmista vissza
kellett menjen az iréasztalhoz, s mikor megfordult, Evi halélra valt
arccal két kezével nemet intve dadogta:

—Nem én voltam!

A forgalmista zavartan mosolyogva felelt:

—Nem tesz semmit, kisasszony!

175



Hogy mit kapott Evitdl a blinds, el lehet képzelni. De azon
tal Evit, ha a vilaghdbort tort volna is ki miatta, akkor sem lehetett
ravenni, hogy bar az allomas kornyékére elmenjen, mikor a forgal-
mista szolgdalatban volt.

Nagysziileinknek Eva volt az elsé unokaja, a nagy csalad-
ban az elsé gyermek, természetes volt, hogy mindenki rafigyelt,
kis mondasait megjegyezték, és sokszor elmesélték nekiink, ké-
s6bben sziiletetteknek. Eva édesapja, Mathé Sandor Kolozson volt
esperes, a nagy parokia sok vendég befogadasara volt alkalmas, a
lehetdséget az egész Tamas csalad kihasznalta. Nem csak a csala-
di Osszetartds, csaladszeretet csdbitotta oda a tarsasagot, hanem a
kolozsi sosfiirdé gyogyito ereje, és persze a népszert fiird6 kinalta
szorakozasi lehetGség.

Evi sziiletésekor az orvosok nem vették észre, hogy stlyos
csipdficama van, csak mikor mar fel kellett volna allnia, és nem tu-
dott. A csipdjét sinbe tették, szegényke sokat szenvedett a kényel-
metlen pozici6tdl és a mozgashianytol. A rokonsag félt6 szeretettel
vette koriil, sokat foglalkoztak vele, megprobaltak valahogy kar-
potolni a kényszerti mozdulatlansagért. Az érdekl6dé kedves kis-
gyermek annak ellenére, hogy nagyon rossz étvagyu volt, szépen
fejlédott. Eva nem szeretett enni, kivélt a htisétellel volt problémé-
ja. Ragogatta, de sehogyan sem tudta, vagy nem akarta lenyelni.
Féltestvére, Sanyika a kinos és hosszantartd ragast figyelve gyak-
ran raszolt:

— Nyeljed, ne bagzz! — mondta, mire Eva sirva tiltakozott:

—Nem tudom, mert sztik a lyuk!

Mikor lekeriilt a 1abarél a sin és megtanitottak jarni, Eva so-
kaig elég bizonytalanul mozgott. Sokat volt Méraban, nagysziile-
inknél. A kedves kislanyt mindenki kedvelte, rajongoi versengtek
szeretetéért.

Eva legjobban nagyapank egyik alkalmazottjahoz, Gyurka
bacsihoz vonzddott. Fogta a kezét, kovette mindenhova. Ha Gyur-
ka bacsinak foglalt volt a keze, Eva a nadragjéba fogdzkodott, és
miutan felfedezett egy lyukat a nadrag iilepén, abba akasztotta
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bele az ujjacskajat, igy kozlekedtek. Hidba magyaraztak neki, ezt
nem szabad, makacsul ragaszkodott a Gyurka-bdcsi kozeli, sza-
mara biztonsagos kozlekedési médhoz. Végiil nagymama elkérte
a bacsi nadragjat, és bevarrta a lyukat. De Evan nem fogott ki. A
bacsitdl nem maradt el, addig- addig feszegette az iilepén a var-
rast, mig sikeriilt egy akkora lyukat tagitania, ahova befért a kis
mutatoujja. Gyurka bacsi boldogan ttirte.

Eva mar nagyobbacska gyermek volt, otthon tovabbra is ét-
vagytalanul, keveset evett, de amint elmentek valahova latogatdba,
alig iiltek le, meg sem varta a kinalast, tomte magaba a siiteménye-
ket. Anyja bosszankodott, félt, nehogy azt talalja valaki hinni, hogy
a gyermek otthon nem kap elég siiteményt, vagy — Isten bocsass!
— neveletlen! Anyam éppen latogatéban volt Kolozson, mikor a
patikuséktdl uzsonna-meghivd érkezett. A két névér, ismerve a
patikusné kissé csipds nyelvét, s hogy megel6zzék, illetve elkertil-
jék az Eva sliteményimadatanak esetleges kovetkezményeit, kita-
1a1tak, hogy Ok is megsiitik az 0sszes olyan siiteményt, melyeket a
patikusné szokott késziteni, és még a latogatas el6tt jollakatjak a
gyermeket. El is készitették, a gyermeket leiiltették a siiteményes-
talak mellé és biztattak, annyit egyen, amennyi csak belefér. Eva
nem nagy lelkesedéssel, de evett j6 par darabot, majd megkdszon-
te, és kijelentette, hogy nem kér tobbet, elég volt. Anyja is, nagy-
nénje is biztatta, egyen még, de Eva kijelentette, hogy mér olyan jol
lakott, hogy egy falatot sem tud lenyelni.

— Biztos? — kételkedett az anyja.

— Biztos! —jott a hatarozott valasz.

A sikeres stratégia kigondoldsa és kidolgozasa felett érzett
elégedettséggel mentek el a patikusékhez. Nem telt el fél ora, Eva
elkezdett sohajtozni.

— Mi a baj Evike? — érdekl6dott a patikus édesanyja.

—Haaat... arra gondoltam, milyen jo is lenne egy kis siitemény!

A Mathé csalad lakodalomra volt hivatalos, megkérték nagy-
mamat, jonne Kolozsra, hogy feliigyeljen a hdztartasra, mig a csa-
1ad tavol van. A mulatsag végeztével az otthon maradott szamara
a naszasszony Osszecsomagolt a lakodalmi stiteményekbdl, a pak-
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kot Eva gondjaira bizta, adna azt at nagyanyjanak. Mikor hazaér-
keztek, Eva lelkendezve tjsagolta:

—Nagymama, hoztunk neked tésztat.

Azzal leiilt az asztalhoz, kibontotta a csomagot, és egy iiltd
helyében mind egy szalig megette a kiildeményt. Nagymama mo-
solyogva nézte, és megkérdezte:

— Finom volt, Evike?

— Nagyon! — mondta Eva boldog, megelégedett szusszanassal.

Mar a harmincas években sok {igyes és leleményes fénykeé-
pész miikodott Kolozsvaron. Az egyik fotoiizlet meghirdette, hogy
méltanyos aron egész fényképsorozatot készit. Sikeres volt az ak-
cio, a hirdetésre olyan sokan jelentkeztek, hogy a fényképész nem
gyOzte a munkat, eld kellett jegyezze a megrendeléseket. Emmi
néni is rendelt id6t, jo két hetet kellett varni a fényképezésre.
Gyurka bdcsi, nagytata alkalmazottja hallotta mi késziil, és kote-
lességének érezte, hogy felkészitse Evat a nagy eseményre.

— Evike, aztan mikor ott lesz és fényképezni fogjak, nehogy
elkezdjen kacagni. Htzza ki magat, alljon vigyazzba! Ez komoly
dolog, nem szabad viccelni vele!

Hogy Eva a fényképésznél nehogy zavarba jojjon, és — Isten
Orizz! — ne ugy alljon, ahogyan Gyurka bacsi a fényképezddést
elképzelte, probat tartottak. Gyurka bacsi volt a fényképész, egy
kukoricacsutka a fényképezdgép, s attol kezdve gyakran hallat-
szott a vigyazzallasba vezénylés. Gyurka bacsi olyan jol beidomi-
totta Evét, hogy mikor eljott a felvétel ideje, az még véletleniil sem
akart ramosolyogni a fényképészre, illetve a gépre. Emi néni meg
nem értette, mi tortént a lanyaval, mert minél jobban biztattak vi-
dam mosolygasra, Eva annal komorabban és merevebben bamult
a gépbe. A sorozat végiil ugy késziilt el, hogy Emi néni negédesen
a fényképezogépre mosolyogva pozolt, majd két felvétel kozott a
mar bégdé lanyahoz fordulva villamlo szemekkel sziszegte:

— Meggallj biidos kolyok, majd adok én neked! — majd ismét a
fényképészhez fordult mosolyogni egy tjabb felvétel erejéig.

Anyam id6sebbik sogorndje, Toth Ica sokszor ellatogatott
Kolozsra. A kedves, melegszivli teremtés jo baratsagban volt a
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Mathé csaladdal, Evat 6 is nagyon szerette. Eva kicsit tartott Ic4t6l,
aki minden talalkozaskor Olelésre tart karokkal, ezekkel a szavak-
kal hajolt le a nadszalvékony kislanyhoz:

— Gyere kis csillagom hadd oleljelek meg! — és dlelés kozben
jol megszorongatta, s6t még mondokaval is rlogatta a csontropog-
tato szeretetnyilvéanitastol amugy is htizédozd Evét: — Osszetorlek,
meggyotorlek!

A Mathé hazasparnak Kolozsvarott volt dolga, Ica boldogan
vallalta a gyermek feliigyeletét. A sziil6k elutaztak, Eva tiintetéen
elvonult, rd sem nézett Icara. Bizonyara varta, hogy Ica majd vi-
gasztalni fogja, kérlelni kezdi, ne busuljon sziilei elutazdsa miatt.
Csakhogy Ica talalt egy jo konyvet kitelepedett a tornacra, és ugy
belemélyedt az olvasasba, hogy észre sem vette Eva durcas ma-
gatartasat. [dénként ugyan felpillantott Evéra, de nem szdlt hoz-
za, tovabb olvasott. Az Ica csakis rafigyel6 odaado rajongasaban
csalédott Eva egyre jobban unta magat. Figyelemfelkeltés céljabol
el6szor csak elsétalgatott Ica el6tt, majd sohajtozni kezdett, de en-
nek sem volt semmi foganatja. Megprobalta kérdések feltevésével
magara vonni az egész nap olvaso Ica figyelmét. Ica olvasmanya-
bl fel sem nézve kurtan valaszolgatott. Ez mar sok volt Evanak.
Szorosan Ica mellé lépett, kis karjait banatosan leengedve, meg-
addan mondta:

—Ica, kérlek, torjél ossze, 6ljél meg!

Ica erre lecsapta a konyvet, meghatottan atolelte az onfeldl-
doz6 gyermeket, mert ebbdl a mondatbdl arra is rajott, miért félt
Eva annyira az 6 kozeledésétSl. Az ,osszetorlek, meggyotorlek”
utan nem az Glelésre, hanem Olésre asszocialt. Tisztaztak a fogal-
makat, jatszani kezdett Evaval és annak kérését csak modjaval, egy
puha 0lelés erejéig teljesitette.

A hétéves Evike azzal a kérdéssel nyaggatta nagynénjét, ma-
gyarazna meg, hogyan tojja a tyuk a tojast. Anyam, mivel 6 maga
sem volt tisztaban a kérdéses muivelettel, kitéro valaszokat adott,
egy id6 utan raunva Eva allhatatosségéra, azt kérdezte:

— Ha annyira érdekel, miért nem figyeled meg?

Egyik nap Eva eltint. Keresték, sehol sem talaltik. A héaz
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népe mar indult volna fellarmdzni a falut, mikor egyszerre csak
elSkeriilt Eva. Piszkosan, biidosen, tele tyuktettivel, de roppant
elégedett abrazattal.

— Mit csinaltal, hol voltal? — faggattak.

— A tyuakolban! Megfigyeltem, hogyan tojja ki a tyuk a tojast.

— Lattad? — kérdezte élénk érdeklédéssel anydm. — Na és mi-
lyen volt, mondjad!

Eva, akinek a sok hiabaval kérdezgetésekért most jott el a
bosszu pillanata, csufonddrosan vetette oda:

— Azt mar nem mondom meg. Ha érdekel, nézd meg magad!

Mi, fiatalabb unokak élvezettel hallgattuk az ,Evi-meséket”,
egyikiinknek sem jutott eszébe megsértddni azon, hogy nagyma-
ma csak réla mesél. En meg egyenesen biiszke voltam arra, hogy
nekem volt egy kiilon kis , Evi-torténetem” , melyet édesanyamtol
hallottam.

A sovany, rossz étvagyu, Oriasi szeretetigénnyel megéldott
Evét nagyon megviselte féltestvére, Sanyika halala. Mikor anyam
fer]hez ment, Eva, testvére helyett j nagybatyjdban, Imrében lelt
1ij jatszotarsra. Eva nagyon szeretett naluk lenni a kolozsvari Mo-
nostor uti lakasukban. Sokat bakalddtak, viccel6dtek. Kivancsian
nézte Imrét (apamat), hogyan borotvalkozik, tetszett neki, de ki-
csit félt is a beszappanozott, vastag habbal boritott arcatdl. Imre,
mikdzben a pamaccsal habositotta az arcdn a szappant, mesét
mondott valami gonosz manokrol, a prikulicsokrdl. Eva izgatottan
hallgatta. Imre mesemondas kozben el is jatszotta, hogyan gyiile-
keznek harci dalukat énekelve a prikulicsok. Mikor Imre befejezte
a habverést, és az arcat immar vastag habréteg boritotta, elkialtotta
magat:

- Pr1kk prlkk prik- ku li- csok most ]onnek a prikulicsok,

A meseles termeszetesen félbeszakadt, mmdketten kacag-
ni kezdtek. Miutdn abbahagytak a nevetést, Eva tjra kovetelte a
mesét, de nem a folytatasat, hanem az elejétél. Hogy mi lehetett a
prikulics mese vége, én sem tudtam meg soha.
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Mérai kirdndulds, a hdttérben a Liderkd és a Malomhegy. Balrdl: Tamds Jendné Mikes Erzsébet,
Tiinde, Tamds Gyulané Sztojka Irma, Tamds Jend és elétte Tamds Gdbor.

Kirdndulds a Balatonon. Balrél Tamis Emma, Tamds Jendné Mikes Erzsébet,
Tamds Jend és Tamds Gyuldné Sztojka Irma, nagymama



Tamds Gyorgy Gyula és Tamds Gdbor (a késébbi kozismert énekes)

T6th Imre Istvan (Pisti) és Toth lldiko Irma (e konyv szerzdje)



A hébort utén a félarva Eva mar nem csak latogatdba jott
hozzank; — hat éven keresztiil nalunk lakott Kolozsvarott, t6liink
jart iskolaba. Sok kedves emléket 6rzok ebbdl az idébdl. A mar
nagylannyd cseperedett Eva jovoltdbdl tudtam meg példaul azt,
hogy milyen is az éjjelizene, milyen érzés éjjelizenét kapni. Boldog
vagyok, hogy vele egyiitt atélhettem a nagy élményt, mert mire én
is feln6ttem, mar kiment a divatbdl ez a kedves szokas.

Eva alig mult 16 éves, mikor megismerkedett késGbbi férjével,
Martonnal. Egy majusi éjjelen anyam arra ébredt, hogy egy csapat
ember probal atmaszni a keritésiinkon. El6szor megijedt, de mikor
meghallotta, hogy a , betorék” halkan nevetgélnek, beszélgetnek,
nagyokat nyogve huppannak le az eléggé magas kerités tetejérdl,
rajott, hogy nem artd szandékkal torténik a , birtokhdaboritas”. Fel-
koltotte Evat, a mozgolodasra persze én is felébredtem, és dlmosan
kérdeztem, mi van, mikor az ablak aldl felhangzott a , Csak egy kis-
lany van a vildgon” 6rokszép dallama, és utdna sorban a tobbi, az
alkalomhoz ill6 megzenésitett PetSfi-vers. Eva boldog-izgatottan
hallgatta a szép férfikorust, anyam figyelmezette, hogy az éjjelize-
nét fogadni illik. Mivel villanyt gytjtani nem volt stilszert, gyufat
kerestek, de a sotétben sehogyan sem taléltak. Végre eldkeriilt, Eva
izgalmaban tobb szalat is eltort, mig valahogy sikertilt az éjjelizene
szives fogadasat jelz6 harom langocskat fellobbantani.

Az Eva elsé baljat, melyre hénapokig késziilt, én hitisitottam
meg. Kanyaros lettem, 6 elkapta t6lem a betegséget, de ennek felfe-
dezésére csak az utols¢ pillanatban keriilt sor. Mar szépen fel6ltoz-
ve varta Martont, aki Eva baratngjével és annak anyjaval érkezett.
Eva puszival akart elbticstizni t6liink, de ahogyan lehajolt, anyam
felfedezte a kanyaro jellegzetes piros foltjait a nyakan. Eva sirt, ve-
szekedett, de nem volt mit tenni, otthon kellett maradnia. El tudom
képzelni, miket kivant nekem.

Evénak koszonhetem azt is, hogy tudom, milyen a szilveszte-
ri gombocfdzés, lomontés és a kiontott figurakbol valo jovendolés.
Nagymama és édesanyam gyurtdk a gombodcokat és mindenikbe
tettek egy-egy szerencsét hozé mondast tartalmazd papirszelet-
két. A gombdcokat egyszerre boritottak bele a f6v6 vizbe, annyit,
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ahanyan voltunk, és korosztaly szerinti sorrendben kaptuk meg a
viz szinén rendre feltiinedezd gombocokat. J6 szérakozas volt a
gombocban lelt, sokszor dodonai médon fogalmazott joslatok ér-
telmezése.

Ha valamelyikiink véletleniil megbetegedett, nem rohantak
azonnal orvoshoz veliink.

Fejfajasra, rosszullétre, ,szemmel verésre” — ahogy a szom-
széd néni mondta -, szenes vizet vetettek”. Nagymama kozvetle-
niil a kalyhdabol kilenc darab €16 parazsat” ejtett egy pohar vizbe,
mindenik darabka utan tenyerével lefedte a poharat. A szomszéd
Ilka néni, vagy Nastasia néni a mivelet kozben nyomdafestéket
nem nagyon t(ir$ varazsigét is mormolt (kigy¢ f...a szemed kozé).
Kilenc kis korty utan tobbnyire el is mult a panasz.

Szemodlcs eltavolitasara frissen elmorzsolt maklevél levét
hasznalta, elég volt egyszer bekenni a szemolcsot, par nap mulva a
helyét sem lehetett megtalalni.

Szunyogcsipést, méh- vagy dardzsszurast a landzsas utift
pépesre Osszeragott levele gydgyitotta, de jo szolgalatot tett a pet-
rezselyem zoldje is.

Holyaghurut, vesebantalom ellen béséges mennyiségii cse-
resznyeszar-teat itatott veliink. Az éjjeliedénybe erésen meleg ka-
millafézetet vagy forrd sosvizet ontott, s amikor elviselhetdre hiilt,
ratiltetett, jol koriiltekert takardval, ott kellett iiljiink, mig a fézet
langyosra hiilt.

Rongyokba bugyolalt forrd puliszka vagy melegitett s6 a fiil-
fajast enyhitette, de hasznalt a kozvetlentil a fiilbe csepegtetett fris-
sen préselt fokhagymalé is.

A légcs6hurutot, kohogést a mellcsontra helyezett, puha
rongyra teritett, melegitett baranyfaggyu, no meg bodza-, hagy-
ma- vagy fenydszirup-tea gydgyitotta, az izlandi zuzmo tedja pe-
dig a makacs horghurutot és az asztmat.

Gyomorsavtultengésre jo volt az arpalisztbdl siitott keksz,
hashajtasra a cékla vagy reszelt alma, hurutos hasmenésre orvosi
szén, de ha az nem volt, megtette béséges folyadékkal lenyelve az
egyszer( porratort faszén is. Ha a hasmenés nagyon makacs volt,
akkor egy adag l6soska-tea biztosan , megfogta”.
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Ide kivankozik a majbantalom, sargasag (hepatitisz) Kalota-
szegen elterjedt és nagyon népszerli gyogymodjanak ismertetése.
A soskafa (berberis) frissen metszett aganak kiils6, sziirke kérgét
ovatosan lehantjak, az alatta levé kénsarga vékony hartyat leka-
parjak, megfdzik teanak, egy csipetnyit szamitva egy liter vizhez.
Két decinyit kell inni éhgyomorra az eléggé keserti teabdl. Kolozs-
varon a fert6z6 betegségeket kezel6 Jarvanykorhaz orvosai is felis-
merték és elismerték a tea hatdsossagat, ezért megengedték, hogy
a sargasagos betegeknek a latogatok vigyenek a sdskafateabol.

Hasfajasra meleg fed6, magas lazra hig ecetes lemosas, a
talpra vagy tenyérre tett reszelt nyers krumpli, allottvizes boroga-
tas avagy , priznic” jart, kiilonféle gydgyteak, meg mindenhez sok-
sok humor. A nathas gyermektdl igy kérdezte nagymama:

— Dathas kobadé? (Nathas komané?)

Erre a kérdésre igy kellett valaszolni:

— Dathas, de ba bulik. (Nathas, de mar mulik.)

Es kacagtunk egyet, mar nem is éreztiik olyan nagyon rosz-
szul magunkat.

A ,szemmel verés” elhdritasara végzett ceremdnidhoz ha-
sonlo babonasagokat gyorsan eltanultuk, és lelkesen alkalmaztuk.
Néhany hasonlé megszivlelend? ,jo tanacsra” emlékszem:

A meggazdagodas legbiztosabb mddja, ha a taldlt pénzt a
fenekiinkhoz titogetjiik, és kozben azt mondjuk: apad-anyad ide
jojjon!

Ha észrevesziink valaki arcan egy lehullott szempillat, le-
vessziik, megkopkddjiik, a kebeliinkbe rejtjiik, igy hamarosan le-
velet fogunk kapni.

Ha hosszabb idére elutazunk, miel6tt otthonunkat elhagy-
juk, le kell iilni par pillanatra. Ezzel biztositjuk, hogy vissza is té-
riink oda.

Ha vendég jon, igy illik hellyel kinalni: — Ulj('jn le, ne vigye el
az dlmunkat!

Nem iiliink asztalhoz 13-an, mert az szerencsétlenséget hoz.
Ez ellen tigy védekezhetiink, hogy az asztalra eggyel tobb teritéket
tesziink.
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Az orrviszketés bosszusagot jelent, és csak ugy szabadu-
lunk meg a rossztol, ha atadjuk masnak: megérintjiik az illet6t és
azt mondjuk: bosszusagot rad adom! Ez ellen, hogy ,ne fogjon a
rossz”, keresztbe tett ujjal, esetleg labbal lehet védekezni. Ha még-
sem vagyunk elég szemfiilesek és fiirgék, és rank adtak a bosszu-
sagot, tovabbadjuk (ha sikertil).

Mikor elindulunk otthonrdl és valaki vederrel a kezében jon
veliink szembe: a tele veder szerencsét, az iires bosszusagot hoz
szamunkra.

Nem szerencsés fekete macskaval talalkozni.

Pappal talalkozni sem kimondottan szerencsét hozo.

A bagoly huhogdasa betegséget jelez.

Ujév napjan cigannyal talalkozni szerencsét jelent.

Ha kémeényseprdvel talalkozunk, megfogjuk a ruhank egy
gombjat és elmondjuk a kovetkezé mondokat: , Kéményseprot litok,
szerencsét taldlok.”

Ez volt az egyszer(ibb szerencsehoz¢é eljaras, de bonyolita-
ni is lehetett: a gombfogas kéménysepré-monddka utan piros ko-
csit, vagy babakocsit, vakablakot, sapkas embert, stb. kellett latni,
s csak ha mindez teljesiilt, engedhettiik el a gombot, és varhattuk
sorsunk elkovetkezendd szerencsés fordulatat. Januar elsején dup-
lan érvényes volt ez a szerencsehozo talalkozas.

Ha valamit nem talalunk a lakasban, egy iires poharat az asz-
talra allitunk szajaval lefelé, kozben azt mondjuk:

»—Amit a hdz elnyelt, adja ki!”

Az alany, aki eltor egy tiikrot, hét évig nem megy férjhez.

Szerencsét hozo, ha véletlentiil leliink egy négylevelii 16herét.
De csak akkor, ha nem keressiik, hanem tényleg véletleniil latjuk
meg. A levelet le kell préselni, jo helyre eldugni, hogy sokaig meg-
maradjon a szerencsénk.

Hogy szeret-e minket a nekiink tetsz6 fia vagy lany, konnyen
megtudhatjuk, ha a margaréta, esetleg szdzszorszép szirmait egy-
mas utan letépdessiik, kozben mondjuk: szeret, nem szeret. Ame-
lyik sz6 jutott az utolso6 sziromra, az a mindent eldont6 igazsag.

Az egyhazi iinnepekhez kot6édd szokasokat, de ugyanugy a
babondkat is megtanultuk nagymamatol, arra azonban nem eskii-

186



szOm meg, hogy mindenik téle tanult népszokas mérai lett volna,
hiszen nagymama Orddgkereszttiron nétt fel.

Viragvasarnap zold buzaszalakat szedtiink, azokat a mos-
doviziinkbe tettiik, attdl lettiink aztan csodaszépek! A husvéti lo-
csolkodasra gyonyord himes tojasokat készitettiink. Mig kisebbek
voltunk, a htsvétvasarnap reggeli nyuszifészek-keresés volt a ka-
racsonyi angyaljaras utan a legizgalmasabb élményiink. A hatal-
mas kert minden zegét-zugat bejartuk, mig raakadtunk a nekiink
szant ajandékokra.

A hét unokatestvér a nagytata 1953-ban bekovetkezett haldla
utan is jart ki Méraba, de csak kevés idére, és mar nem egyszerre,
egylitt. Kozvetlentil nagytata haldla utan Gabikat, aki még nem
volt iskolas, kivitték Mérdba nagymamahoz tarsasagnak, hogy
délel6ttonként se maradjon egyediil, mig Zsofi és Emi néni az is-
kolaban tartézkodtak. Gabika meglehet6ésen unatkozott, s az egyik
nap azt mondta nagymamanak:

— Ajja gondojtam, nagymama féjjhez kejjene menjen. Az ut-
cankban van egy 6jeg bacsi, ahhoz.

Nagymama mosolyogva kérdezte:

— De hat Gabika, mihez kezdjek egy 6reg bacsival?

-J0, jo, bjeg, Ojeg — magyarazta vigasztaloan a kis hazassag-
kozvetité — de nem is olyan nagyon Gjeg.

Gabi helyett késébb Gyurika koltozott nagymamahoz, 6 mar
egy teljes évre, igy iskoldba is Méraba jart.

Kamaszlany koromban magam is sokszor meglatogattam
nagymamat. Ezek a tobbé-kevésbé rendszeres latogatasok szoro-
san hozzatartoztak az életemhez. Nala jol éreztem magam, elég
volt csak latni 6t: 1éte, humora oldott, nyugalma feltoltott, erdt
adott. Egyik 6sz eleji latogatdasomkor ram tekintve azt mondta:

— Eléggé kifakult a hajad. Le kellene &bliteni egy kis didlével.

Azon nyomban kikérdeztem, hogy kell csinalni, s nagymama
elmagyarazta, hogy meg kell f6zni par diofalevelet, s a langyosra
htitott fézettel mosas utdn le kell obliteni a hajat, akkor visszakapja
eredeti szinét és fényét. Nagymamat athivtak a szomszédba, nem
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gy6ztem kivarni mig hazajon, megféztem az 6blit6 levet. Jo bo-
ven téptem diofalevelet, a zold di6 kovajabdl (a did zold burkabol)
is gyomoszoltem az edénybe. S mert nagymama még akkor sem
ért haza, megmostam a hajam, majd alaposan ledblitettem a mos-
dotalba ontott stiri sotét barnassarga fézettel és kitiltem a napra.
Mire nagymama hazaérkezett, mar teljesen megszaradt a hajam.
Mikor meglatott, két kezét 6sszecsapta s csak ennyit mondott:

— Draga gyermekem, mit mtveltél magaddal!?

Megfordult, bement a hazba, és egy kézitiikorrel tért vissza,
sz6 nélkiil a kezembe nyomta. Mikor meglattam a tiikorképem,
nem akartam hinni a szememnek. A hajam az gyonyort volt, de
ahova a diéf6ézetbdl jutott, a b6rom sotét barndssargara szinezd-
dott. Es sem szappannal, sem citromlével, sem ecettel, sem surlo-
porral nem lehetett eltiintetni. A kétnaposra tervezett latogatasom
kéthetesre nyult, csak akkorra kopott le annyira a béromrdél a dio-
festék, hogy emberek kozé merészkedhettem.

Nagyon szerettem nagysziileimet, Mérat, a padi hazat, ker-
tet, a kornyéket. Viszontagsagos életemben a legnagyobb szeren-
cse akkor ért, mikor 1957-ben anyam, frissen nyugdijazott férjével
és féltestvéremmel, Bandikaval nagymamahoz koltozott. fgy lett
Méra meger0sitetten is legbiztosabb pontja életemnek. Attdl kezd-
ve Ocsémmel, Pistivel szinte heti rendszerességgel talalkoztunk
nagymamaval és persze anyankkal.

Ahogy néttem, fejlédtem, nagymama sokszor mesélt, ma-
gyarazott a felnétt életrdl, a férjhezmenésrdl. Azt is elarulta, sze-
rinte mi a boldog, hosszt1 hazasélet titka:

—I1diko, ha férjhez mész, soha ne kérdezd meg a férjedtdl, hol
jart. Ne tanitsd meg foloslegesen hazudni.

Hiiségesen betartottam a jo tandcsot, nem ezen mulott elsé
hazassagom boldogtalansaga.

Nagymamat 1953-ban, a rosszul sikeriilt méhraj-befogast ko-
vetéen megoperaltak, egy évre rd a gyomrat is, mert véletleniil le-
nyelt egy edényrdl levalt zomancdarabot. Mi gyermekek nem vet-
tiink észre valtozast rajta, kicsit talan még sovanyabb lett, de tette
a dolgat panasz nélkiil. 1958-ban gyengiilt le annyira, hogy agyba
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kényszeriilt. De még ekkor sem vesztette el a humorat. Fajdalmai
lehettek, mert azt mondta:

— Adjatok mar valamit, hogy vége legyen ennek az egésznek.

Anyam adott egy fajdalomcsillapitét. Nagymama, mielStt
bevette volna a gydgyszert, gyanakodva megnézte:

—Nem régi ez?

— De mama - kacagta el magat anyam —, az el6bb azért kért
valamit, hogy meghaljon, most meg ellendrzi a fajdalomcsillapitd
lejaratat?

Nagymama veliink egyiitt kacagott a paradox helyzeten.

A teste egyre gyengébb lett, de szelleme friss maradt. Minden
onsajnalat nélkiil mondta el lanyainak, mit kell tenniiik az 6 halala
utan, hiszen akkoriban faluhelyen még nem volt temetkezési val-
lalkozd, aki a csalad helyett intézhette volna a temetést. Mindent
elmagyardzott aprolékosan: mivel béleljék ki a koporsot, hogyan
oltoztessék fel 6t, hogyan rendezzék a temetdbe szallitasat, hogyan
készitsék eld a tort, hogy az a mérai szokasoknak is megfeleljen.
Mikor minden gyakorlati kérdésben megadta az utasitast, kérte,
hivjak ki a lelkészt, trvacsorat szeretne venni. A mar réges-régen
nyugdijas Szabo Géza lelkész jott el hozz3, fiatalsaga, egész felnétt,
dolgos életének tandja, j6 baratja. Nagyon orvendek és halas va-
gyok, hogy ott lehettem, mikor Géza bacsi megérkezett. O is 6reg
volt mar nagyon, kicsit hajlott volt a hata, reszketeg a hangja, de
olyan nyugalom, békesség, szeretet aradt beléle, hogy minden két-
ségbeesés, fajdalom megszlnt a jelenlétében.

— Késziiliink, Irma, késziiliink? — kérdezte. Magukra hagy-
tuk Oket, beszélgettek, bizonydra fiatalsagukrol, felelevenitve sok
kedves anekdotat, hallottuk halk kacagasukat. Aztan nagymama
elcsendesedett, Géza bacsi részleteket olvasott a bibliabdl, kiosz-
totta az tirvacsorat.

— Viszontlatasra Irma kedves! — buicstizott mosolyogva. — Re-
méljiink! Odafent majd talalkozunk!

Nagymama megnyugodva, boldogan aludt el — 6rokre.
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Edesanydm, 6zv. Bodizs Istvanné Tamds Irma mérai viseletben
a padi hdz udvardn 1976-ban



NAGYSZULEIM HAZANAK
BERENDEZESE

Béar nagysziileim héazanak alapteriilete nagy volt, mivel a
helységek egymasba nyiltak, a kissé kényelmetlen beosztas miatt
a mai igényeknek nem nagyon felelne meg. Elészoba nem volt, a
téglalap alakt1 konyhdaba a nappali/ebédlé torndc feldli bejaratahoz
hasonldan, dupla ajton at 1éptiink be. A kiils6, gyermekkoromra
mar kopott zold szintdre fakult tomor faajtot csak éjszakara csuk-
tak be, nappal csak nagy hidegekben. A belsé ajtok fels¢ fele tive-
gezett volt.

A konyhaba lépve, az ajtotdl jobbra egy kis mosdoszekrény-
ke allt, a siillyesztett mosdotalat himzett teritd takarta, a mosdo-
tal alatt, a szekrényke talpan két veder: egyik a tiszta, a masik a
szennyviznek. Mindkettén pontosan illeszkedd fed6. A mosdo fe-
lett himzett falvédd, melynek mintdja mindig megegyezett a mos-
dotalat takard teritéével. A konyha ablaka a felsé udvarra nézett, a
jobb oldali fal kozepén helyezkedett el.

Az ablaktdl jobb oldalra esé fal mentén egy hatalmas al-
marium, a balra esd részen egy hever6 allt, mely nyaron a plusz
vendég éjszakai szallasa, maskor nagytata, nagymama nappali pi-
hendhelye volt. Az almarium felsd, vitrines részében a porcelan
étkészlet, és a poharak, a fidkokban az evéeszkozok, mindenféle
aprobb konyhai segédeszkoz: diotord, tojasszeleteld, tolofanksiito,
stb. Az alsd részt fed6 marvanylapon allt a kicsi konyhai mérleg
és a kulcsos kosar. A szekrény als6 részében sorakoztak a kisebb
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fé6zbedények. A hever6 folott a falon vastag széttes falvédd, folotte
a réges-régi kakukkos Ora.

A bejarati ajtoval szemkozti oldalon volt a hatalmas éléskam-
ra ajtaja. A kamraban nem csak élelmet taroltak, nagyobb edénye-
ket is, tobbnyire a falra felakasztott szitdk, himzett vaszontokba
huzott sodréfak, lapitok, gyurddeszka, kiirtéskaldcssiitok tarsa-
sagaban. A kamranak az ajtoval szemkozti oldalan 1évé polcokon
katonas rendben kompotok, izek, dzsemek, kisebb iivegbe eltett
savanyusag, mint példaul az ecetes szilva alltak. Nagyobb lapos
ladikaban a fliszeres dobozok. A finomliszt a szell6z6 ablakkal el-
latott jobboldali fal mentén all6 ladaban &llt, a konyha valaszfalan
lev6 polcokon pedig a tobbi szaraz élelmiszer: rizs, griz, puliszka-
liszt, burizs (hantolt buza), szdrazbab, sargaborso, lencse (ez egy
idére nagyon elt(int, nem tudom az okat miért, azt hiszem, egysze-
riien elfelejtették termelni). A kiilonb6z0 szaraztésztak, mint a koc-
ka alaku, kaposztas vagy tehénttrds tésztanak, vargabélesnek vald
széles metélt; a htislevesbe vald hosszumetélt (laskanak mondtuk),
az eperlevél, a bordascsiga; a makos és didslaskanak vald gyufa-
tészta (olyan alakura vagtak a gyurt tésztat, mint egy hosszabb
gyufa) és sokfajta tarhonya, reszelt tészta, csipetke, — mindezek
kiilon-kiilon vaszonzsakba téve a plafonra erdsitett rudakon 1og-
tak. Kiilon rudon, az ablakhoz kozel logott a szarazkolbasz, son-
ka, fiistolt csontok. De csak a mindennapi hasznalatra el6készitett
mennyiség, melyet a padlasrol hoztak le, ahol ezeket a gerendak
kozt elhelyezett rudakon taroltak. A f6ldon sorakoztak a zsiros-
bodonok, turds deberkék, a nagyobb szilvaizes szilkék. Sajatos il-
lata volt ennek a kamranak: annak ellenére, hogy fiistolt husokat
is taroltak ott, mégis inkabb valami finom, nagyon enyhe vanilias,
gylumolcsos illat uralkodott benne.

Nagymama évente kétszer takarittatta ki alaposabban a
kamrat. Egyszer Osszel, a gylimolcsizf6zés és téli eltevések eldtt,
masodszor meg késé tavasszal, mikor mar nagyjabol kiiiriilt a
kamra. Nagytakaritdskor mindent kihordatott a kamrabdl, a falat
lemeszeltette, a polcokat lesuroltatta, tiszta csomagolopapirral le-
takartatta, a polcokat diszit6 himzett polccsikokat kimosatta, ezek
majd ropogodsra kikeményitve, vasalva kertiltek vissza a polcok
szélére. (En is ezt a modellt kovettem, a polcesikok himzése eléggé
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unalmas feladat volt, de egy magara valamit is add haziasszony
kotelességének érezte az élelem taroldsat is csinnal, szemnek tet-
szet6sen megoldani. Volt, aki a beféttesiivegekre kis himzett szok-
nydacskat is készitett, az anyam kamrajaban lattam ilyent, én nem
bibel6dtem ilyesmivel).

A kamrabdl kijéve jobbra, feddvel ellatott ivovizes vodor allt
egy hokedlin, mellette a merit6csupor. A csikokdlyha a szoba fala
mentén, azzal parhuzamosan elhelyezve elég nagy helyet foglalt
el, mivel a kamra falatol kissé tavolabbra allt, hogy azt csak annyi-
ra melegitse, hogy télen ne fagyjanak meg a kamraban taroltak. A
kalyha vége és a kamra fala kozotti helyre, két tartorad kozé sora-
koztattak a napi tiizel6t. Ha nedves volt a fa, felhasznalasig meg
is szaradhatott. Hogy a bepiszkolddastdl védje, a kalyha mogott, a
falra egy pléhlap volt szegezve, folotte nagy szogon dsszecsukhatd
ruhaszarito, megfeleld tavolsagban t6le egy kampd a hordozhatd
falildimpénak.

Kovetkezett a szobaajto, az ajtot a bejarati ajtoval 6sszekotd
falrész mentén Osszecsukhato cselédagy, fali ruhafogas, alatta ci-
potartd. A konyhat a sokszemélyesre kihtizhat6 ebédléasztal ural-
ta. Folotte nagymeéret(i, nagyernydjii, az asztal folotti magassagat
csigasorral szabalyozhato petréleumlampa. Ha esténként olvasni,
kézimunkdzni az asztalhoz iiltek, lennebb htiztdk a lampat, ha ta-
volabbra kellett vilagitson, feljebb toltak.

A haloszobanak sotét tonusu diofa furnéros, igynevezett pol-
gari stilust butorzata volt. A bejarati ajtotdl jobbra, a konyha falara
merdlegesen allt a nagysziilok franciadgya, két éjjeliszekrénnyel. A
jobboldali fal mentén két hatalmas szekrény, egyik polcos, a masik
akasztos. A szekrény sarkadn egy cserép viaszvirag allt, dus levél-
zet(i indai betakartak az egész szekrényoldalt, télen szinte ontotta
a buja, fliszeres illata viragait.

(Emlékeimben ennek a cserép virdgnak nagyon fontos szere-
pe van: kozvetleniil Svédorszagba koltozésem utan az egyik svéd
nyelvtanarném, Ingrid, meghivott nagysziileit6l 6rokolt, nyaralo-
nak hasznalt hazaba. Ott, a nagysziileim otthondhoz kisértetiesen
hasonl6 miliében lattam meg egy cserép viaszviragot. Elragadtata-
somat latva Ingrid megajandékozott néhany hajtassal. Hosszt id6
kellett ahhoz, hogy gyokeret eresszen, koriilbeliil két év, de azdta

193



is megvan, virul, ng, jol van, és segit kedves gyermekkori emléke-
im felelevenitésében.)

A szekrények és a sarokban all6 hatalmas ,,Daniel-kalyha”
kozott egy kényelmes fotel, folotte a falon nagymamardl késziilt
portré, el6tte kis kézimunkaasztal. Az ebédlébe vezetd ajtd a kony-
haval szemkozti fal kozepén helyezkedett el. Tdle balra nagytata
irdasztala, amely a maga sok kicsi és nagyobb, mindig zart fiok-
jaival a gyermeksereg szamara tiltott, éppen ezért nagyon csabito
teriilet volt. Az irdasztal folott tiktakolt megnyugtatdan a nagy fa-
liéra. A verandara nézd két ablak kozott allt egy egyszemélyesnek
mondott 4gy, de ebben kényelmesen elfért akar két felnétt is. A
konyhaajté mogott, az ablak alatt allt nagymama Singer varroge-
pe. Mindenik agy alatt kihtizhato fiokszer(i potagyak, ezekben to-
vabbi potmatracok, parndk. Masként nem is lehetett volna meg-
oldani az idénként tomegesen hazalatogato csaladtagok altatasat.

A nappali/ebédlé berendezésében a praktikum vegyiilt a
nagysziileim fiatalkordban szokasba jott divatos targyakkal. A
szoba kozepén az akar 24 személyesre is kihtizhato ebédldasz-
tal, melyet nagymama hozomanyanak szép darabja, egy kézzel
himzett kelim-teritd takart. Folotte markas porceldnbol késziilt
tartdval és erny6vel a konyhaihoz hasonldan, csigasorral fel-ala
mozgathato petréleumlampa. Az asztal koriil székek. A két ablak
kozti részen az anyam zongoraja, a nagy ablak és az ebédldasztal
kozotti részen rokoko stilusu iil6garnitira kis tedzo asztalkaval,
a zongoraval atellenben kredenc, hatalmas konzoltiikor, a hozza
tartozo asztalkaval. Egy heverd és egy ontott vaskalyha egészitet-
te ki a szoba berendezését. A zongora folotti falon egy hatalmas
méret blondelramas, romantikus targyu festmény volt. Ez a kép
is a lelkiismeretemet terheli, mert beértem annyival, amit anyam
mondott réla, hogy a nagymama unokatestvére festette, aki romai
dijas (6sztondijas) festdmiivész volt. De azt, hogy az illet6t hogyan
hivtak, nem tudom. Még a szignét sem néztem meg, mert bar a
kép nagyon tetszett, de témajat kissé giccsesnek talaltam. A kép
nagyon sotét tonusu, az elStérben egy to latszik, mely tulajdon-
képpen a kép nagy részét betdlti, és annak a bal partja. A t6 szem-
kozti partjan, a kanyarulatnal egy nyitott ajtaja kovacsmiihelyben
két alak veri az izz6 vasat. A haz mogott erdd, a fak kozott sejtel-
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mesen el6tlinik a holdvilag, melynek sapadt, kékes fénye a kovacs-
miihelybdl drad6 meleg voros szinnel keveredik a t6 vizében.

Igy nézett ki a nagysziileim hazénak berendezése a gyer-
mekkoromban. Sok valtozas nem tortént, csupan az ebédld beren-
dezése alakult at, minekutana anyam 1957-ben oda koltozott.

Bar nagysziileim Kalotaszegen sziilettek, éltek, sem a szolga-
lati lakasban, sem a padi hazban nem volt semmi olyan népmiivé-
szeti disztargy, ami erre emlékeztetett volna. Azt hiszem, esziikbe
sem jutott, hogy a mérai izlés szerint rendezzék be otthonukat.
Nagy banatomra anydmnak sem csinaltattak kalotaszegi ruhat,
melyet megorokolhettem volna. Mar gyermekkoromban felt(int ez
nekem, kérdezdskodtem is efeldl, de csak kitérd valaszokat kap-
tam. Egy titokkal tobb, amin elgondolkodhatom.
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Kolozsvdr, 1977. Kézépen Enikd ldnyom mérai viseletben egy iskolai iinnepélyen
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A PADLASON

Titokzatos és a gyermekek szdmadra tilos hely volt a padlas.
A padlas—feljard, vagyis padlasajté a tornac kiszélesedd részén,
a két haloszobaablak kozotti rész folott volt. A hatalmas, sulyos,
kapaszkoddkampoval ellatott padlaslétra ritkan kertilt el6 allandd
helyérdl, a tornac mellvédjének bels6 karfajara erdsitett kampok-
rol. Nagyon ritkan sikertilt rabeszélni nagymamat, engedjen min-
ket, unokakat is felmenni oda.

— Nincs ott semmi keresnivaldtok — haritotta el kérésiinket
eleinte, de ahogy id6s6dott, — titkos 6romomre — egyre nehezebben
szanta ra magat a létramaszasra. Ha le kellett hozni valamit a pad-
lasrdl, egyre tobbszor kiildott fel valamelyik tarsammal, de akar
egyediil is. A padlds két részbdl allt. A nagyobbik fele az eredetileg
felépitett két szoba f6l6tt, a masodik, kisebbik része a konyha és az
éléskamra folott huzodott. A két részt lakattal lezart ajtéju massziv
deszkafal véalasztotta el egymastol.

A félhomalyos, meleg, poros padlds maga volt a nyugalom
és titokzatossag. Régota nem hasznalt 6cska butorok, ujsagokkal,
folydiratokkal, konyvekkel teli felpolcolt labta szekrények emlé-
keztettek arra, hogy nagysziileink valamikor nagyobb hazbol kol-
toztek Padra. Osszel a padlés foldjére teritve szaradt a di, méak-
gubok, a gerenddkra felakasztva a sok gyogynovény, némelyek
zacskdban, masok csak tgy kotegbe kotve.
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A lezart részben nagy faldddkba csomagolva tartottdk a
még nem hasznalt szétteseket: kéztorldket, toriilkozdket, lepe-
doket, terménytaroldsra szant zsdkokat, tehercipelésre alakitott
iszakokat, agyba valo szalmazsakok huzatjat és a még végben
hagyott len- és kendervasznat. Nagymama évente egyszer lehor-
datta mindet, egyenként atnézte, nincs-e egér, bogarragas rajtuk,
nem érte nedvesség, nem dohosodott, penészedett meg valami? A
kenderholmit altaldban csak ki kellett teregetni a napra szell6zni,
a len joval kényesebb volt, néha megsargult az allasban. A foltos
vaszonnemtit félretette, az ment a mosasba.

Még most sem tudom, miért szerettiink annyira felmaszni a
padlésra. Taldn az oda feljutds koriilményei, a fel és lemdszassal
jaro veszély keltette izgalom atélése miatt? Nem tudom, de még
most is érzem azt a torokszorito félelmet, mely a létra tetején fo-
gott el annal a pontnal, mikor a létrat el kellett engedni és be kel-
lett méaszni a padlasra, mert azt a 1épést fogézkodo nélkiil kellett
megtenni. A lejovetel még félelmesebb volt. Rendszerint letiltiink
a padlaslyuk szélére, megfogéztunk a perembe, kildégattuk a 1a-
bunkat, mig elértiik a 1étra legfels6 fokat. Akkor aztan araszolgat-
va, Ovatosan csusztattuk el6re fenekiinket addig, mig letilhettiink a
padlas széle utani elsé létrafokra. Egy kisgyermeknek a tobb mint
négyméteres magassagbol lenézni, igazi ideget megrazé élményt
jelentett! Mazochistak lettiink volna?



HAZTARTAS, BESZERZES

Nagysziileim birtokdn tanultam meg, hogy egy csalad haz-
tartasat, a haz koriili napi tevékenységet mennyire fontos elérela-
téan megtervezni. Ennek betartasa kiilondsen faluhelyen 1étsziik-
séglet. Ha egy padi haziasszony elfelejtett mondjuk sét vasarolni,
akkor mar csak a szomszédokhoz fordulhatott egy kis kolcsonért,
vagy Ujra megmaszhatta a Malomhegyet, hogy a faluban 1év{ élel-
miszerboltban megvasarolja azt. Nagymamaénak nagy rutinja le-
hetett, mi soha nem kellett a szomszédokhoz forduljunk, inkabb
hozzank jottek a feledékeny asszonyok ezt-azt koleson kérni. Ko-
lozsvar kozel volt a maga sok iizletével, a faluban is volt vegyes-
kereskedés, de nagysziileim haztartdsa nem nagyon vette igénybe
ezeket a lehet6ségeket. Igy visszagondolva szinte hihetetlen, mi-
lyen kevés ,boltban vett” élelmiszerfajta volt a nagymama kam-
rajaban. Még éleszt6t sem vasarolt gyakran. A kenyérsiitéshez az
el8z6 siitésbdl félretett kovaszt hasznalt, vagy ckot készitett. (A
mérai receptek fejezetben olvashato, hogy mi fan terem a cdk).

Az étkezésekhez majdnem minden alapanyag kikeriilt a
kertbdl, vagy a falu gazdalkodoéitdl. Nagyapam a kertben a gyii-
molesfak kozotti teriileten kukoricat, kdztes novényként krumplit,
babot, takarmanytokot termelt. Mig hasznalhatta az tgynevezett
tanitdi, kantori foldeket, maga termelte a csalad szamara sziikséges
kenyérgabonat is, nyugdijas kordban pedig a falu gazdalkodditol
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vasarolta meg. A gabonaféle taroldsa nagy koriiltekintést igényelt.
A szemestakarmanyt, buzat, meg a beldliik 6rolt kenyér- és pulisz-
kalisztet, meg a korpat az udvar jobb oldalan huzéd6 gazdasagi
épiiletsor els6 helyiségében, a ,,gabonasban” tartottak, szuszéknak
nevezett lisztesladdkban, a korpat csak ugy, zsdkban, a finomlisz-
tet, a ,nullast” az éléskamraban allo lisztesladaban. A kukorica ta-
rolasa kiilon hdzikoban, a goréban tortént.

A gabonakészletbdl az év folyaman a csalad havi sziikség-
leteinek megfelelden készittetett lisztet a kdzeli malmokban, attél
fiiggden, hogy minek akarta felhasznalni: finomlisztet a mérai Var-
ga Gyorgy, ragadvany nevén ,Hangya Gyurka” andrashazi mal-
maban, vagy a Szucsdk melletti boczi malomban; kenyérlisztet,
kukoricalisztet és darat a padi, tulajdonosa utan a , Piti malma”
nevezet(i vizimalomban. Mostandban olvastam arrol, hogy a liszt
mindsége mennyire fligg magatol a gabonat 6rl6 malomtol. Vala-
mikor Eurdpa-hir(, igényes volt a magyar malomipar, Erdélyben
is j6 malmokat épitettek, benniik hozzaértd, jo6 molnarok dolgoz-
tak. Aztan a nagy kollektivizalasi ldzban hivatalbol megsziintették,
vagy egyszerlien tonkretették a miikoddképes, jo vizimalmokat.
A mérai gazddk szekerezhettek Kolozsvarra egy-egy zsak buzat
Oroltetni, az allami gézmalomba.

Biiza

A biiza pdcoldsa: 1 kaldn kékko, 2 kaldn so, 1 fertdly viz oldattal 1
véka biiza jol dsszedorzsoluve.

A biiza miitragydja a szuperfoszfit, holdankint 120 kg, kozvetlen
vetdszdntis elott kiszdrva.

1930: Buizavetés tavaszi fejtriagydzdsa a mésznitrogén (Andrényi
Kdroly cég, Nagyvdrad).

A biizafoldrdl a verebet iivegharanggal lehet eliizni. Az iivegha-
rang: egy literes iiveg feneke kiiitve, iivegnyelvvel ey pozndra akasztva.
Egy holdra 3-4 ilyen harang teendd. J6 helyenként elsziirni pézndra tiizve
egy vagy tobb eleven rikot.

A decemberi diszndoléskor olvasztott zsir rendszerint kitar-
tott a kovetkezd diszndvagasig. Olajat, melybdl elég kevés fogyott
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Feljegyzések nagyapdm napldjabol

1915 év decz 20-dn a kovér disznok kg.-jdt éldstilyban 5 kor. drban vdsdroltdk
Kolozsvdrt. De mdsutt is.

Egy jé fejos bivalytehén 1.000 frt (2.000 kor.)

1 kil6 rizs a szdvetkezetben 3 kor.

1 pdr cipd Eminek (13 éves) 33 kor. volt.

Széna mdzsdja 18 kor. Kolozsvdrt

1919 bszén egy jo fejds tehén 12-15 ezer kor.

1920 gszén ,, ,, 3-4 ezer lei
1921 Gszén ,, ., ., 1500-2000 lei
1920-ban 1 par férficipd  6-8 szdz lei
1921-ben , , , 300 lei

1921-ben 1 mizsa széna 100 lei, 1 m biiza 400 lei, 1 kg rizs 20 lei, cukor 24 lei.
1924-ben 1 pdr cipd (férfi c.) 650-700 lei. Széna 1 mdzsa 300 lei, 1 fejds tehén
6-10 ezerig. 1 v. biiza 140 lei.
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(inkabb csak fanksiitésre), a kolozsvari olajiitébdl vasaroltak. (En-
nek a frissen préselt napraforgoolajnak olyan finom, étvagyger-
jesztd illata volt, hogy édesapammal sokszor csemegéztiink beldle.
Tanyérba toltottiink egy keveset, megsoztuk és kenyérdarabkak-
kal martogattuk.) Miutan nagytata felhagyott a tehéntartassal, a te-
jet, vajat valamelyik szomszédtol szerezték be. Ha tejszinre, tejfelre
volt sziikség, nagymama az esti fejéskor vasarolt tejet felforralas
nélkiil hiivos helyre allitotta — példdul a pince folyosojanak fold-
jére —, reggelre felszallt a tejszin, csak le kellett kanalazni a tejrél.
Egy-két nap utdn savanykassa valt, az lett a tejfol. Kiilonleges ize
és sokkal nagyobb zsirtartalma volt a bivalytejbdl nyert tejfolnek
és vajnak. Friss sajtot, turot, ordat, balmosnak valot a juhos gaz-
daktdl vasaroltak. Osz felé a juhpésztor hazhoz széllitotta az el6re
megrendelt hatalmas friss sajtkarikdkat. Kell6 utoérlelés, szaritas
utan ledaraltak, soval Osszegyurtak, szorosan belenyomkodtak a
,tards deberkékbe”, majd leraktdk a szuterénbe. Tavasz felé mar
csipdssé valt, de nekiink ugy is izlett.

Szarvasmarha

A fejds tehénnek naponként 30-40 gramm s6 kell a tejelés fokozdsa
végett. Ezt feloldva a szdraz takarmdny vele preckelend6. Altaldban a ké-
r6dz0 dllatok részére 100 kg éldsiilyban naponként 4-10 gramm sé adhato.
Ttilhajtott sozds gyenge, hig tejet eredményez.

10 kg takarmdnyrépa = 1 kg abrak

A téli takarmdnyozds 10 liter tejre, 700 kg testsilyra ez legyen: 35
kg répa, 5 kg széna, 5 kg szalma, 1 kg abrak (fele tengeri dara, fele takar-
manyliszt vagy korpa legyen). Ezen feliil (10 liter) minden liter hozama
utin 3 kg abrak adandé. 4-5 kg-on feliil nem mehetiink (abrakuntsdg)

A szarvasmarha vizeletének fennmaraddsa esetén % liter vizbe fozve

1 marék fenydmag és petrezselyemgyokér foztje toltendd a szdjdaba.

1916-ban egy kozonséges meddd tehén 1.000 forint volt.

Takarmanyrol

Vizes helyen foszforban szegény széna né.

Csalamddénak legjobb a I6fogii tengeri. A csalamddé tisztan tejeld
takarmadny.

Vermelési mod kisgazddk szamdra: 1 szekér takarmdnyra 6 kg so,
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villdnként szorva és taposva. Aldl-feliil csak szalmdval, oldalt deszkdval
bélelve. Nem probaltam, csak hallottam.

Arankds helyeket mészporral kell behinteni. Ez a legjobb irtdszere.
Vagy csupdn szalmdval kiégetni. [gy megmarad a névény, csak az aranka
pusztul el.

Lucerna

A lucerndstdbla fahamu, mészpor, istallotragydval tragydzando.
Tejképzésre szolgil, ha az els6 virdg megjelenésével kaszdljuk, hiis és erd
képzésére, ha virdgjiban vagy késobb kaszdljuk. A holdankénti termés
ugyanaz lesz, tudniillik, a mennyiség.

A fahamu kalitragya (gumds névény).

A chili salétrom nitrogéntrigya (mag).

A chilli salétrom, vagy mésznitrogén, feliiltrigydzdsra tavasszal
haszndlando holdankint 30-50 kg. Szdraz idében ugyanannyi homokkal
keverve szorando ki.

Nagysziileim disznokat is hizlaltak, a habort utdan mar nem
sokat, évente legfeliebb kettSt. Elelmezésiiket a kertben termelt
krumplival, kukoricdval, disznétokkel, a gabonadrlésbdl nyert
korpaval, a konyhai hulladékokbol 0sszegytijtott moslékkal ol-
dottdk meg. Nagy tistben fétt az aprobb szemf, ugynevezett
disznékrumpli, mikor készen volt, darabosra torték, meghintet-
ték korpaval, kukoricadaraval. Ezt kaptdk a hizok este-reggel.
Napkozben egy-két tokot, néha szemes kukoricat is, hullott gyii-
molcsot. Almat keveset, mert mint nagytata mondta: az almatol
elvasik a foguk. Nagyapam napldjanak néhany részlete a diszno-
hizlalashoz is ad hasznos tandcsokat.

Disznotartds

Novendék hizo disznokkal fott csontot (juh, majorsdag) kell gyakran
étetni. A fiatal malacos kocdkra is vonatkozik ez. Siild6knek naponkint és
fejenként 5 gr. csontliszt adagolando. Otthon vald tenyésztésre a yorkshirei
diszno legjobb, nydron lucerndval is étetve.

Kisérlet 1908-ban: EQy yorkshirei malac aug. 28-in 8 forint volt,
kitartatott mdjus 26-ig. Kozepes diszno- és gabonadr mellett az eladdsndl
tiszta haszon volt 5 forint 50. Csak gabonduval élt és hizott.
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Nagyobb mennyiségben: 20-30 darab. Csak yorkshirei malacot ér-
demes janudrtol mdjusig kitartani. Malacokat nevelni nem érdemes,
legfennebb magnak valot. Eladdsra sziant malac 6 hetiis kordaban feltétleniil
eladando.

A leggazdasdigosabb és legjobb malacos kocdt venni és a malacokat
6 hetiis korukban eladni. Oreg diszndt vésztél nemigen lehet félteni. A
siildoket igen. Hiisdiszndnak mdjus és szeptemberben van dra. Egy felnott
diszné minden mdzsa gabona elfogyasztdsdval 20 kilogrammot nehezedik
(hizik). A maximum naponta 5 kilogramm eleség.

A diszndk istdlldja hetenkint liiggal higitott kdatrdnnyal fertétleniten-
do. A forré liigban a katrdny oldodik.

1916-ban november héban egy hizott diszndobdl kaptam 445 forintot.
(1 kupa zsir 10 forint)

1919 nyardn és dszén 1 hizott sertés kildja éld silyban 25-30 korona.

Egy 6 hetiis malac 150-200-250 korona).

Nagymama rengeteg majorsagot tartott: tytikot, libat, kacsat,
pulykat. Tavasz kozeledtén a gazdasagi épiiletek minden csende-
sebb zugaban tyukok iiltek tiirelmesen a tojasokon, hogy kikoltsék
nem csak a sajat fajtajuk, de a liba- a kacsa- és a pulykaivadékokat
is. A tytkok a tobbi majorsagnal sokkal alkalmasabbak és megbiz-
hatobbak voltak a koltésre, a ,béranya” szerepre. A majorsag élel-
mezését is a kert szolgaltatta, de besegitettiink mi unokak is azzal,
hogy aratds utan ,tallézni” mentiink, tudniillik a kollektivizalas
el6tt a kornyezd buza és arpafoldeken aratas utan barki 6sszegytijt-
hette a foldre hullott és ottfelejtett kaldszokat, megengedett volt a
tallozas. Nagy zsakokkal felszerelkezve mentiink a frissen aratott
foldekre, és versenyeztiink, ki szed 0ssze tobb kaldszt. J6 mulatsag
volt, kozben beszélgettiink, énekeltiink. Az sszegytjtott gabonat
nem kellett kicsépelni, az allatok tigyesen kicsipegették a magokat
az eléjiitk dobott egy-egy marék kalaszadagbdl. (Kollektivizalas
utan mar nem tallézhattunk, tilos volt hozzanyulni a k6z6shoz!
Menjen karba inkabb, de senkinek se legyen haszna beldle! — volt
a Bukarestbdl iranyitott tjfajta mez6gazdasagi szemlélet jelszava).
A kislibak, kacsak etetéséhez sziikséges zoldet a Nadas-menti ré-
ten szedtiik, nagy kegynek szamitott, ha magunk vaghattuk meg
aprora azt, és keverhettiik 6ssze korpaval vagy kukoricadaraval.
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A kertben minden zoldség megtermett: murok (hivatalos
nevén sargarépa — de ezzel az elnevezéssel felnétt koromig csak
olvasmanyaimban talalkoztam), petrezselyemgyokér, zeller, kara-
1abé, karfiol, spendt, séska, paradicsom, paprika, vinete (mas né-
ven padlizsan, vagy kékparadicsom), nyari-, téli- és kelkaposzta,
bimboskel, bab (mi zold- és szemespaszulynak neveztiik) zold-
borso, tobbfajta krumpli (ella-, giilbaba-, rézsa-, kifli-, stb). Min-
den terményfajtabdl jutott a négy felndtt gyermek csaladjanak is,
természetesen sajat haszndlatra is megtartottak a télire sziikséges
mennyiséget. A két diofa nem minden évben termett béségesen, de
annyit mindig, hogy a csaladnak elég legyen. A maktermés min-
dig jo volt, csak Pistitdl és Gyurikatol kellett dvni, mert 6k eldsze-
retettel szurkaltak ki a gubdkat, és csorgattak szajukba a zsenge
szemeket.

A hagyma

Friss istdllotragyaban nem sikeriil. Miitrdagydja kali és foszfor. A
nitrogén keriilendd (kalium szuperfoszfit).

Fokhagymit szeptember elsején kell vetni, mdjusban érik, és akkor
kiszedendd.

Minden évben bdséges egres termésnek ,,6rvendhettiink”, de
ennek az ellenkezdje volt igaz, ugyanis a rakott bokrok lattan mi
inkdbb sdhajtoztunk, mivel egres-éréskor addig nem mehettiink
jatszani, mig fejenként legalabb egy liter egrest meg nem szedtiink.
Mig fiatalabbak, tigyetlenebbek voltunk, bizony nem volt mulatsa-
gos a szuros egresbokorral bibelédni. Az egresbdl rengeteget tettek
el télire, a folosleget meg eladta nagymama. Ma sem értem, a leves-
nek vagy szosznak szant egrest miért sziik szaju literes, félliteres
tivegekbe raktdk el? Babras volt teletdlteni az iivegeket, télen meg
horgolotivel kellett kipiszkalni a bef6z6vizt6l megduzzadt szeme-
ket. Remek szorp is késziilt az egresbdl. Az egresbokrok mennyisé-
géhez képest szerencsére kevés volt a ribizlibokor, gylimolcsének
leszedésével megbirkoztak a feln6ttek, nem volt igény a gyermekek
segitségére. A szitan atpréselt ribizli levét cukorral nyersen kika-
varva tették el télire. A kerti malnabol inkabb izet f6ztek, szorpot
a sokkal erdteljesebb iz(i, béséges vadmalnatermésbdl készitettek.
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Foldieper termesztése

Osszel vastagon portrdgydval az egészet behinteni. Tavasszal vi-
rigzdsig 3 izben megkapdlni. Az inddkat dllanddan szedni. Atiiltetni csak
3 év utdn szabad és csakis akkor, ha egyes tovek kiveszni kezdenek. Min-
den t6 25-30 cm-re van egymistol. Uj tovek az ostorindikrol nének a régi
t6t6l 25-30 cm-re. Igy megiijul a tdbla.

A hullott alma szebbje aszaldba kertilt, a tobbit kipréselték.
Az almamust kedvenc italunk volt; ami a kostolasunkbol megma-
radt, abbol bor és almaecet késziilt. Mig nagytata €lt, késziilt bor a
lugas és a siit6hazra felfuttatott sz616 termésébdl is, hogy milyen
iz(i volt, nem tudom, soha nem kostoltam, nagymama sem kinalta
a vendégeket ezzel a hazi borral, inkabb siitéshez, f6zéshez hasz-
nalta fel. Késziilt bor ribizlibdl, csipkebogydbdl is. Ez utdbbi ize
vetekedett a Tokaji aszuéval!

Osszel nagy csaladi iinnep volt az almaszedés, ilyenkor meg-
jelentek a baratok is, az egész kert visszhangzott a jokedvii kaca-
gastol, énektdl. Az almakat kézzel, vagy egy hosszu rudra szerelt
kis zacskoval ellatott készséggel szedték. Ott helyben osztalyoztak,
kosarakban levitték a szuterénbe, ahol a gylimolcsoket mar csak
fel kellett sorakoztatni a tisztara surolt polcokra.

A mézédes besztercei szilva egy része aszaldba keriilt, na-
gyobb részébdl meg izet, kompotot féztek, de késziilt még stiltek-
hez ill6 nagyon finom savanyusag is beldle. A fak alol folyamatosan
felszedett hullott szilva a cefrés hordokban érlel6dott, valamikor
oktober-november tajan elszallitottdk a faluba, a palinkaf6zdébe.
A palinkabodl meg is tartott nagytata sajat és gyermekei haztartasa
szamara, nagyobb részét eladta.

Nem csak a szilvabol, de minden kerti gytimdlcsbdl késziilt
iz, dzsem. Osszel a Malomhegyen és a Liderkén rengeteg csip-
kebogyot gytjtottiink. Egy részét megszaritottak, ebbdl késziilt a
mindenki altal kedvelt tea, remek téli C-vitaminforrds. A tobbibdl
izet f6ztek, vajas kenyérre kenve kit(ing volt, és ez volt egyik ked-
venc édességiink, az ,Usz6 sziget” alapanyaga is.
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Méra és Andrashaza kozott az orszagut mellett allt egy ha-
talmas vackorfa (vadkorte). Gyiimolcsét barki leszedhette volna,
de egyediil csak nagytata tartott ra igényt. A sziiretelésre — melyen
az egész csalad részt vett, gyermekek, felnéttek egyarant — mindig
egész napos kirandulast szervezett. Kis kéziszekérrel, kell6 meny-
nyiségli elemdzsiaval felszerelkezve vonultunk ki a vackorfa ald.
A leszedett gylimolcs a szekérbe keriilt, mikor megtelt, valamelyik
feln6tt hazahtizta; ha jé volt a termés egy nap tobbszor is fordult. A
szuterénben volt egy nagy lada, utéérésre abba raktak a gyiimol-
csot, széna kozé. Kardcsonyra mar kezdett megpuhulni, fanyarkas
ize valtozatossagot jelentett a nemesitett gytimolcsok mellett.

Kardcsonyi szlinidénk kellemes meglepetése volt a szute-
rénben tarolt gorogdinnye is! A dinnyeidényben vasarolt dinnyét
nagymama jo vastagon bemeszelte, igy tartdsitotta szamunkra a
csemegét. Hol volt akkor még az egész vilagot behal6zé kereske-
delem? Mi, hala Istennek, mindig csak idénygyiimolcsot ettiink!

Cukorrépa feldolgozdsa — Cukorfozés 10 kild répdbol.

A répit mosds utdin mint a murkot lekapargatjuk, megreszeljiik és 12
liter forrdsban levd vizzel leforrdzzuk. EQy orai pihenés utin a vizet lesziir-
jiik, felfozziik s ismét leforrazzuk vele a répat. Ezt haromszor kell ismételni.
A harmadik forrdzds utin a levet lesziirjiik, a répat zsirpréssel (krumpli-
nyomoval) kipréseljiik, s az egész levet foni tessziik. Mikor jol f0, két és fél
deka vizzel tejfel-stiriiségiire higitott oltott meszet lassan belecsopigtetiink.
Engedjiik, hogy kettdt lobbanjon, azutin levessziik és félre téve azzal az
edénnyel, amiben fott 24 ordt pihentetjiik, de vigydzzunk, hogy az edény ne
mozgatddjon ez alatt az idd alatt, mert akkor elromlik az egész. 24 dra utin
a szirup olyan kell legyen, mint a tea. A lesziirt, tea szinii szirupot foni tesz-
sziik, amig egészen stirti lesz. Ekkor porceldn tdlba tessziik s addig keverjiik,
mig egészen kihiil. Minél gyorsabban keverjiik, anndl fehérebb lesz a cukor,
de a kavardst megszakitani nem szabad. Mikor kikevertiik, vizes lapitéra
teritjiik, késébb kocka alakra felvigjuk. A 10 kg répdbol 80 deka kiszdradt,
szép cukor lesz. Esszencidkkal, didval (ezek akkor jonnek bele, mikor fozés
utdn kavarni kezdjiik) finom szaloncukrot nyeriink. A kipréselt cukorrépit,
ha még elég édes, még egyszer le lehet forrdzni, akkor azonban kevesebb lesz
beldle. Ha fott kukoricdt akarok édesiteni vele, akkor az 1ijbdli forrdzds utin
nyert levet raontom a lehéjazott kukoricdra és azzal f6zom meg.
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Nagy csaladi esemény volt a kukoricatorés. A kertben termelt
kukorica betakaritdsahoz elég volt a népes csalad segitsége, de em-
lékszem egy olyan alkalomra is, mikor még okros szekérrel hord-
tak be a kantori foldeken termesztett kukoricat. A falubdl egész
kis csapat jelentkezett a cstirben felhalmozott csovek hantasara,
jobbara konfirmandus fiatalok. Nekem felejthetetlen élmény volt
ez az Osszejovetel. Kivancsian hallgattam viccel6désiiket, vidam
és kesergd notaikat. Egyik mondasuk késébb Arany Janos Tengeri-
hantas cimt versébdl koszontott vissza ram: ,,Ki el6szor piros csot
lel, lakodalma lesz az 6sszel.” Mily nagy volt az 6rom&m, mikor
nekem sikeriilt elsének piros szemt kukoricacsovet talalni! Bar
zsenge életkorom miatt lakodalomra nem szamithattam, mégis na-
gyon biiszke és boldog voltam. Edesanydm a szép szin(i kukorica-
csovet panusabol kotott tartdjatdl fogva fali disznek felakasztotta
a konyhaban, igy sokaig gyonyorkodhettem benne. (Panusanak a
kukoricacs6t borito leveleket nevezik. Felhasznaldsanak szamtalan
modja volt, tobbek kozott kosarat, 1labtorlét, kasokat fontak beldle,
alomnak hasznaltak, no meg az allatok élelmezésére is megfelelt).

A kukoricacsovek hantds (mas kifejezéssel: fosztas) utan a
goréba, szell6s kukoricataroloba keriiltek, felhasznalasig ott sza-
radtak. Az allatok etetésére szant kukoricamennyiséget kézi mor-
zsoloval fejtették le a csovekrdl naponta, ha 6rdlni vald, nagyobb
mennyiségre volt sziikség, akkor elévették a morzsologépet. Na-
gyon szivesen segitettiink, élvezet volt nézni, mint kopkodi a gép
a kukoricaszemeket. Ha pattogatott kukoricdra, , kakasra” vagy-
tunk, nagytata a kiilon erre a célra termesztett hegyes szemti fehér
kukoricat direkt a rostdba morzsolta, kdzben azt is megmagyaraz-
ta, siités kozben miért pattog a kukorica, milyen fizikai folyamatok
alakitjak at a kemény szemet konnyen ehetd, izletes nyalanksagga.
A kukorica héja ugyanis nagyon ellenallo, kemény. A hé hatdsara
a szem belsejében levd viz parava valtozik, a g6z nagy nyomast fejt
ki, mikor a feszit6 eré mar eléri a kritikus pontot, szétfesziti a hé-
jat, a kukoricaszem szétrobban, a nyilason kifolyik a megduzzadt
keményitdszemcse.

A kukoricaszarakra felfuttatott paszulyt (hivatalos nevén
fejtébabot) még kukoricatorés el6tt kiszedték. A nagy lepeddkbe
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gyujtott paszulycsovekbdl kelld szaritas utan kicsépelték vagy ki-
pattintottdk a szemeket, melyek aztan fajta szerint osztalyozva a
padlasra, tarolo helyiikre kertiltek. A babhéj sem ment karba, meg-
etették az allatokkal, de cukorbetegség elleni hatdsos gyogytea is
késziilt bel6le. Mig a paszulyt koztes-novényként termesztették,
nem sok probléma volt vele. A kukoricaval egyszerre vetették, ka-
paltak, nem kellett kiilon karorol gondoskodni szamara. Csak a
nagylizemi gazdalkodas tette ezt lehetetlenné. Ilyen médon ez a
fontos, sok rostot tartalmazo, htuspétlo élelmiszer belépett a nehe-
zen megfizethetOk kategdriajaba, és mostanaban talan gyakrabban
elénekelhetjiik a régi notat:

Tarka paszuly, az dgy alatt,

jaj, de réges-régen nem ldttalak.
Ha nem latlak vasdrnapig,
megszakad a gyonge szivem!

Kevesen tudjak, hanyféle fajtaja is van a paszulynak: — a tort-
paszulynak valo6 aprd, gombolyti szem{, és a hosszu, lapos fehér, a
levesnek vald barna foltos tarka, és a vordses, vese alakti majbab, a
salatanak valo apro fekete, és a hatalmas szemti lilasfoltos és fehér
l6bab, és még sorolhatnam. A csdvéért termesztett zoldpaszulynak
is tengernyi valtozata volt: a zold-, és aranyszalnak nevezett bo-
korbabtol elkezdve a karos-, rozsa-, vaj-, juliska-babig stb. Ezeket
a kényesebb, a talajmenti fagyokra joval érzékenyebb babfajtakat a
kukoricaval vetett fejtdbabnal valamivel késébb, majus elején vetet-
ték. A zoldbab tamasztékaként szolgald karokat a Gytirtiserd6bdl
szerezték be. Miutdn a paszuly letermett, a karokat 0sszeszedték,
ujrafelhasznalasig a cstir egyik sarkaban taroltak. Méraban elég
kevesen termeltek borsdt és lencsét, nagymama is csak a zold, cu-
korborsot. A kolozsvari tizletekben csak az 1960-as években jelent
meg a hantolt sargaborso, a lencséhez még ritkabban jutottunk, de
azért lelkesen énekeltiik nagyapankkal kedvenc didknotajat:

Lencse, borsd, kdsa, didk tdpldldsa.

Galuska, derelye, didkok ereje, ereje.
Lencse, borsd, drpakdsa,
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didkoknak tdpldldsa,
Galuska, derelye, derelye,
didkok ereje, ereje!

Kés66szi munka volt a kdposzta savanyitasa. A kdposztas-
horddk alacsony allvanyon a pince folyosdjan, a lejarati ajtotol bal-
ra, a ,vakfolyoson” alltak. Kell fertStlenités, degesztés utan meg-
raktak kozepes nagysagu, a kiszurt torzsa helyét sdval megtomott
kaposztafejekkel, majd felontotték vizzel. A horddkban naponta
megforgattak a levet: a hordd csapjat kinyitottak, a levet vodorbe
engedték, majd elzartak a csapot, a levet visszadntotték a kaposz-
tdkra. Szerettem nézni ezt a muveletet, f6leg, ha ihattam is az er-
jedéstdl pezsgdssé valt kaposztalébdl. Nagymamanak a savanyu
kaposztdja is kiilonleges volt. A kaposztafejek kozé tormat, egész
kukoricacsoveket, birsalmat, a kapor, csombor, bors, babérlevél
mellett talan kakukkfiivet, de lehet, mas fliszert is tett, mert sehol
sem ettem az 6véhez hasonldan joiziit. Kisebb horddban erjedt a
gyalult (sarvalt) kdposzta, hatalmas tivegkantdkban a sos, ecetes
uborka, vegyes z6ldségbdl késziilt csalamadé.

Méhészet

Gyermekkoromra tizennégy csaldd méhre apadt nagytata
eléggé jelentés méhészete. A kozeli akacerdd, a kert gytimolcsfai,
a gyurusi kaszalok jo mézelSlegel6t biztositottak, a méhek jol dol-
goztak, igy évente kétszer is pergettek mézet. Tobbszor nem, mert
nagytatanak az volt az elve, hogy a méhek a sajat méziikkel telel-
jenek ki, nem adott soha cukros vizet nekik, ahogyan sok kocamé-
hész tette. A propolisz a hazi patika csodaszere lett, a viaszt eladta
a méhésziizletben, vagy becserélte kész lépre.

Miutan nagytata meghalt, a méhek kortili tevékenységet két
éven keresztiil nagymama végezte. Egy eléggé kellemetlen, majd-
nem végzetes eseményt kovetden hagyta abba a méhészkedést.
Rajzottak a méhek, az elsé raj az udvar folotti almafara telepedett.
Gyorsan be kellett fogni a rajt, nehogy tovabbrepiiljon, de senki
sem vallalkozott erre. Nagymama volt kénytelen felmaszni a fa-
hoz tdmasztott 1étrara, egyik kezében a raj befogasara el6készitett
15 kilonyi sulyt kassal. Ugyesen beterelgette a méheket a kasba,
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de a raj sulya mar meghaladta nagymama erejét, a kas megbillent.
A feldiithodott méhsereg ugy Osszeszurkalta, hogy felismerhetet-
lenségig eldagadt, a méhek mérge négyodgyaszati problémakat is
okozott. Tobbé nem volt tandcsos neki méhészkedni, nagynéném
vette at ezt a munkat, néhany évig, mig birta erével, folytatta is.
Anyam allergidja miatt a méhes kozelébe sem merészkedett, igy
nem volt ki miivelje ezt a hasznos és nemes foglalkozast. Rendre
eladtdk a méhcsalddokat kaptarostol, majd a fiistoloket, kasokat,
mézpergetdt is. Az én gyermekeim mar csak az tires méhest lattak.
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A méhészetet kezdtem 1925. aug. hoban két kassal. Késébb 5, még 3+2, dsszesen 12 csalddot vettem.
1935 jan. héban az dllomdny: 16 csaldd, 1935 aug. héban 20 csaldd. Iddig az dsszes felszerelés és dllomdny
értéke le van szdmiton. Bevétel 1925-t6] fogva tisztdn, 1935 augusztus 4-én +863 lej, és 20 csaldd,
vagyis az egész dllomdny és teljes felszerelés. 1936 év 27 kg méz 40 lei = 1080, Gsszesen 2043 lei. Allo-
mdny szept. végén 16 csaldd. Ez az év rendkiviil gyenge méh-év volt. 1937. 520 kg viasz d 150 lej =780
Allomdny 12 csaldd jul 4-én. Pergetve 40 kg ¢ 40 lei = 1600 lej, 4423 lei.

1944 év juni 4-én volt egy 1.56 raj a 9. ben az orsz.B-bél, juni 5-én volt egy 1.6 raj a 15-be a 16.-bol.
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Iddjdrdsra vonatkozd feljegyzések Tamds Gyula napldjabdl



CSIZI1O

Részlet Tamas Gyula napldjabol

Az idbjards

Az idGjdrds tizenkét eset koziil 11 esetben az egész holdidd alatt
olyan lesz, mint amilyen a hold 6todik napjdn volt, ha a hold hatodik nap-
ja olyan volt, mint az 6todik. Es 12 eset koziil 9 esetben az egész holdidd
alatt olyan lesz, mint amilyen a hold negyedik napjin volt, ha a hold ha-
todik napja olyan volt, mint a negyedik.

1928 julius 16-dn a hé drnyékban + 42 C fok volt

1929 februdr 10-én a hideg — 33 C fok volt Mérdin

Ezeknél melegebb vagy hidegebb napokat nem észleltem.

1947 december elsején a meleg + 16 C fok volt. Egész nap napsiitéses
volt, a kdvetkezd napokon is enyhe, néha esds, vagy napos volt az idd.
1950 mdjus 24-én a hé drnyékban 33 fok volt.

Erdélyi Gazda Naptar 1938

Januar

Hogyha csepeg Vizkereszt (6)
S keréknyomban vizet ereszt:
Akkor jé termd id6 lesz.
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Hogyha szépen fénylik Vince (22)
Megtelik borral a pince.

Gabonaval pajta s a cstr

Mihaly majd jo édes bort sztir (szept.29)
Pal fordulasa ha tiszta (25)

Béven terem mez6, puszta

Ha szeles, j6 hadakozas,

ha k6dos- embernek sirt as

Ha pediglen havas, vagy nedves:

Lesz a kenyér igen kedves

Gazdik tapasztaldsa szerint szép és dllandé idd szokott faggyal ko-
vetkezni; ha a délnyugati szél északnyugatira vdltozik; ha keleti széllel
apro ho esik; ha nyugat felé siirii kod keletkezik. Rossz és dltaldban langy
idd kovetkezik, ha a trdagya és egyéb godrok nagyon biizdsek.

Februar

Fénylik Gyertyaszenteld: (2)
Az iziket szedd eld.

Hogyha hideg Péter s Matyas (22)
Negyven napig fogvacogas
A jeget olvasztja Matyas (25)
Tori és rajta 1€ket as.

Ha nincs, jeget csinal

S elrontja, bontja, ha talal.
Az Ur a telet rendelte.
Bolcsen tette:

Hogy jol megpihenhessen

A termésben elfaradott

S megbagyadott

Fold ismét teremhessen.

Tapasztalds szerint szép és dllando jellegii idd kivetkezik faggyal,
ha délkeleti szelek vannak; ha a hold igen fehér; ha az esti pir igen magas-
ra terjed a nyugati égbolton. Rossz vagy lagy idd lesz, ha nyugati szelek
vannak; ha huzamosabb hideg utin a ho jég alakban esik, amit konnyii
észrevenni, mikor az ablakhoz csapddik.
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Marcius

Marciusi h6 még zsakban sem jo.
Amennyi nap kodos ebben:

Nyarban annyi zapor leszen.

Husvét el6tti harmatok:

Husvét utan hoznak fagyot.

Ha szaraz marcius, nedves az aprilis,
és hiivos a majus.

B6 borhoz, buzdhoz meglészen a juss.
Marciusi kodok nyari zaporokat,
Nagyhéti harmatok majd hoznak fagyokat
Gergely napja ritka, hogy jo (12)
Hideg, szeles, sokszor van ho.
Sandor, Jozsef, Benedek (18,19,20)
Zsakban hoznak meleget.

Szép Virdgvasarnap

J6 a gylimolcesfaknak.

Ha bortss a Palmarum:
Gytimolcsosnek artalom.
Nagypénteken ha jo eso:

Orvend a foldmtiveld.

Amilyen az id6jards mdrcius 9-e koriil, olyan szokott maradni egész
mdrciusi hoban. Ha janudr meleg volt, mdrcius hideg jellegii lesz. Szd-
raz, szép mdrcius szép mdjust helyez kildtdsba. Ejnap-eqyenldség idején
tapasztalt szelek termékeny esztenddre mutatnak. Ha a nap és hold fol-
keltekor rendkiviil nagynak latszik, akkor eso kovetkezik, 1igyszintén, ha
a harangok messze hallatszanak. A mdrciusi stirii és rossz szagui kod sok
égihaborti eldjele.

Aprilis

Aprilis ha nedves, a nyar lesz béséges
Rét, ha nem zold Tiborra (14)

Nem igen jutsz jo borra.

Ha a nyirfa aprilisban zoldiil:

Ne féltsed a kerted a hidegttl.
Aprilisban ha dérdiil az ég:
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J6 és hasznos id6 lesz még,

Ha cseresznye viragos:

Sz616 is hoz viragot.

Fiilemile ha hallgat Mark napjan (25)
A tavaszban jelent ez valtozast;

Ha pedig énekel jokedviien, vigan:
Ez jo6 kedve jo tavaszra mutat.
Husvét els6 napjan ha esik az esd,
Hat vasarnapon lesz mindig esds id6.

Ha az id6 dprilisban igen kellemes, arra rossz mdjus szokott kovet-
kezni. Aprilisi égihdborii nedves esztenddre mutat. Ha a szivdrodny kék
és sdrga szinei jol latszanak, néhdny napra jo id6t lehet vdrni. A hiisvét
koriili nedves idd rossz rozsaratdst hoz. Ha 24-e koriil a rozs akkora, hogy
a varjii benne elbiijhatik, ez gabonabdségre enged kivetkeztetni.

Majus

Fiilop, Jakab hlivos, nedves:
Ko6zépszerti kis termés lesz;
Hogyha pedig meleg, s tiszta:
Boséges terméssel biztat,-
Aldozéi deriilt idé:
Hasznos lészen az esztendd.
Ha ez a nap es0s, saros,

Ez bizony mar igen karos.
Piinkdsd napi ereszcsorgas:
AratOknak lesz csalddas.
Tiszta Orban napja (25)
Edest ereszt hordd csapja;
Ha pedig es6s s szomoru:
Lészen a bor j6 savanyu.
Pongracz napi es6tdl (12)
NG a f1 a mezGbdl.-

Majus hogyha igen nedves,
Jtnius majd szaraz leszen.
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Szép id0 lesz, ha az esti pir aranyszinii; ha napnyugtakor a vizek és
mez0k felett stirii kod keletkezik; ha a szdrazon él6 békik magasra iilnek
és brekegnek. Rossz idd kévetkezik, ha reggeli pir van; ha a hegyek ormait
kod boritja; ha az esti pir igen vir0s.

Junius

Medardus, ha tiszta, dertilt:

A nyar mar szinte sikertilt:

De ha akkor esik eso:

Negyven napig kell eserny®.
Kereszteld szent Janos-nap esdje (24)
Nem &ll meg csak negyednapon estére
E nap el6tt ha a kakuk megszolal,
Olcson adja a gabonat bizonnyal.

Ha utana késén kezd el szolani:
Gabonaért sok pénzt kell kiszamlalni.

J6 id6 lesz, ha a szentjanosbogdr nagyon fénylik, ha az égen a cse-
kély fehér felhdk szétoszlanak; ha sok bardnyfelhd mutatkozik; ha a dangdk
este stirtin repiilnek. Rossz idd vagy esd szokott kivetkezni; ha sok béka
jon el6; ha a macskdk szorgalmasan nyaljdk és tisztogatjik magukat; ha
a tyiikok a porban fiirodnek; ha a kutydk fiivet ragnak; ha a vakondokok
magasra turnak.

Jalius

Maria Magdolna tiszta: ajandékoz (22)
Hogyha pedig esés: konnyen artalmat hoz.
Ha a hangya nagy halmot hord:
Tiizel6rdl jol gondoskod;.

Jakab napija tiszta éjszakaja (25)

A Kertet j6 béséggel rakja.

De ha esés: gazdat szomorito;

Szenved téle a mogyoro s did.

Sarlos Boldogasszony csepeg6 esdje (22)
Sokaig tart: néha hat hét lesz beldle.

219



Jo idot remélhetiink, ha napnyugtakor j6 idd volt, ha a csalogdnyok
szorgalmasan énekelnek; ha reggel és este a fiist egyenesen szdll a magas-
ba; ha az esd koddé vdltozik. Rossz id6 jele, ha a napkeltekor égihdboriik
vannak; ha a kakasok napnyugta utin kukorékolnak; ha a tyiikok szomor-
kodnak; ha a vizi madarak sokat fiirdenek.

Augusztus

Augusztusi Lérinc ha szépen mosolyog: (10)
Szép Osszel, jo borral majd vigan tarsalog.
Bertalannak napja az 8szt megmutatja (24)
Janos fejvétele ha igen csepegds:

Kertnek artalmas, nem kedvez6 id6 (29)
Tanits, hogy elménkben forgassuk

Ezt Uram mind most, mind maskor

Hogy életiinket tigy folytassuk

Hogy ama nagy arataskor

Talaltatvan tiszta buizanak.

A Te cstirodbe vitessiink

S Neked mint mennyei gazdanak

Szent tetszésedre lehessiink.

Jo id6re mutat, ha a juhok még este is vigan ugrindoznak a me-
z0n; ha huzamosabb esé utin a baglyok éjjel nagyon huhognak; ha a
szél a napjardst kovetve viltozik; ha a harmat reggel sokdig marad a

faleveleken.

Szeptember

Egyed napnak mosolygé dertje (1)

Négy napig tart akarki elhigyje.

Hogyha pedig e nap megdordiilne az ég:
Jové esztendSben lészen majd nagy boség.
Maté, nem hiaba, hogy evanggélista (21)
Orémhirt jelent, ha arca deriilt, tiszta
Mert e tiszta id6 tartos leszen ndla

S jovo esztenddre sok gytimolcsot lathat.
Mihaly napjan hogyha dordiil (29)
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J6 6sz utan nagy tél gordiil.

Ha sok makkot hozott Mihaly (29)
Elkészitheted a szankat.

Mihaly napja utan fagubokban férgek (29)
Talaltatvan: —jeleznek bdséget.

E gubdkban legyek: 1észen hadakozas
Hogyha pedig pokok: Iészen nagy dogrovas.
Ha a gubok zoldek: jeleznek bd nyarat,
Szaraz gubok pedig esétlen, szarazat.
Golyak, fecskék, darvak hamar elmennek:
Hagynak az embernek korai hideget.

J6 idd vdrhato, ha a honap elején sok futdcsillag ldtszik; ha nem esik
harmat; vagy ha esett is, hamarosan felszdrad; ha az éjek nagyon hidegek;
ha a tejiit az égen nagyon tisztin ldtszik. Rossz idére mutat: ha a galam-
bok vizben fiirddnek és késon repiilnek haza.

Oktober

Soka hull6 levél — nagy és kemény telet,
Hamar hullé levél — korai hideget.

Es a jovo évre béségeket jelent.

Sok hernyo lesz, ha fan maradnak levelek.
Midén elj6 Simon s Judas (24, 28)
Didereg s fazik a gatyas.

Osszel a természet haza,

Mely minden €16 tarhaza

Megérett gytimolcseivel

Kinal rakott kebelivel:

Edes must csurog a hegyeken,

Aldas folydogal a volgyeken.

Enyhe id6 virhatd, ha a fik sszel mdsodszor kezdenek virdgozni;
ha Szent Mihaly kériil a gubacsok iiresek, vagy vizenydsek; ha a madarak
sszel sovdnyak; ha Szent Mihdly koriil sok esé esik és a szelek délrdl, vagy
délnyugatrol fujnak. Kora télre mutat, ha a hangydk jiliusban a halmai-
kat szokottndl hamardbb Osszehordjik.
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November

Marton ltdja melle csontja ha veres, (12)
Nagy hidegtdl ember orra lesz veres.

Sok ho leszen, hogyha e csont szép fehér,
Ha fekete: sok es6 s viharos tél.
Mindszentek napjan vagj egy cserfaagat (1)
Hogyha szaraz beldl, kemény telet varhatsz,
Hogyha pedig nedves, a tél is nedves lesz,
Hogyha e nap deriilt, erés havat jelez.
Hogyha pedig esik, vagy netan borult,

A szankardl akkor nem sokszor borulsz.
Erzsébet s Katalin megmutatja neked (19, 25)
Karacsony havaban milyen id¢6 lehet.

Hosszii, kemény tél kivetkezik, ha jilius melegebb augusztusndl;
ha oktéber hideg, és annak mdsik felében délnyugatrol keletkezett viharok
voltak; ha a madarak Jsszel kovérek; ha sok komlo, makk és kemény maguui
gyiimdolcs termett; ha November ho sziraz és nem fagyos.

December

Midén Karacsony hava zold:

Husvét napjan fehér a fold.

Karacsony éjjelén, ha esik foldre ho
Reménységet ad, hogy lehessen minden jo.
Els6 napjan ha nap fénylik:

Uj esztendd majd tiindoklik.

Ha masodik napjan fénylik:

A dréagasagot reménylik.

Szent éjszakan keleti szél

Elhozhatja marhak dogeét;

Nyugati szél emberhalal,

Délrdl sok betegséget talal;

De az északi hideg szél

Boldog jovenddrdl beszél.

Szilveszteri esd, Gjévi fényesség:

A terméshez akkor nincsen j6 reménység.
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De ha napja s éje 1észen szép s egyenld
Mondhatjuk jo szivvel, mint egy vig énekld,
Szilveszter végezte jol nekiink az idét.
Kérjiink Isteniinktdl boldog 1j esztend6t.

Ember fia! Féljed az Id6knek Urat,

Aki megronthatja mindezen regulat.

O az égbdl lenéz és rendelést tészen :
Emberek! Ezekbdl semmi meg nem lészen!



Meéra, 1977. Anydm a veteményeskertben



HAZIMUNKAK

Nagysziileim portajannyaron ahdzimunkdaklegtobbjétafelsd,
laposra képezett udvaron all6 melléképiiletben, a nyarikonyhanak
nevezett siitéhdzban végezték. A siitbhazat a nagy bubos kemence
uralta, melyet altaldban hetente egyszer flitottek be, hogy megsiis-
sék a mindennapi kenyeriinket. A nyarikonyhdban fennmaradé
hely kicsi volt és kényelmetlen a hatalmas mennyiségii étel f6z¢é-
séhez, de igy hliv0s és tiszta maradhatott a rendes konyha, me-
lyet ess idSben ebédlének hasznaltunk. Fjjelre meg hélészobanak
lehetett atalakitani a lany (cseléd) szdmara, kinek 0sszecsukhato
agya nappal ugy nézett ki, mint egy szekrényke, nem sok helyet
foglalt. Ha sok volt a hdlévendég, a konyhai heverdt is kinyitottak
kétszemélyesre.

Csak igy, iras kozben jottem ra, milyen bonyolult is volt egy
ilyen sok személyt magdaba foglald haztartas vezetése, a hazimunkak
rendjének eltervezése, elvégzése akkor, mikor Padon még sem vil-
lany, sem folydviz, tehat sem fiirddszoba, sem angolvécé nem volt.

A féz6kalyhan allandoan ott allt egy vizmelegit6 edény, de
abban reggelre mar lehiilt a viz, a vizesvodrokben meg meglan-
gyosodott. Igy, legalabbis nyaron, a reggeli mosakodast tobbnyire
szoba- illetve konyha- hdmérséklet(i vizzel oldottuk meg. Az el-
hasznalt vizet potolni kellett, a napi haztartasi tevékenységet tehat
vizhtizassal kezdték.
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Még miel6tt begyujtottak volna a konyhai kalyhaba, vagy a
fttési szezon kezdete utan a szobai csempe-, illetve 6ntottvas-kaly-
haba, azokat ki kellett tisztitani: egy vederbe kikotortdk a hamut,
egy nyeles kefével leseperték a tliztér oldalait is. A f6z6kalyha lap-
jat, a , plattent” bekenték kemencefestékkel, s miutan megszaradt,
egy ronggyal letorolték a festékfolosleget, majd a vaslapot egy ro-
vid sz6rii ovalis kefével kifényesitették. Csak ezutan kovetkezhe-
tett a tlizrakas és begyujtas. Ha jol emlékszem, ugy négy-otheten-
te a kalyhacsoveket is leszedték, kiiitogették beldliik a lerakodott
kormot, a csovek belsejét a kalyhakefével lekefélték. Gyors mele-
gitésre minden falusi haztartasban volt egy-egy petréleumfdzd is,
nagymama ezt ritkdn hasznalta a nagykonyhdban, mert nehezen
lehetett kiszell6ztetni az athatd, undoritd édeskés illatot.

Mindennapos munka volt a halészoba takaritasa is. Nem ép-
penildomostéma, demegkellemlitenem, hogy ahaldszobatakaritas
bizony az éjjeliedények, bilik kiiiritésével kezd6dott. Az arnyék-
sz€k, ahogyan nagytata valasztékos kifejezéssel a budit nevezte,
a haz sarkanal volt, nappal gond nélkiil hasznaltuk, de csak szép
holdas éjszakan talaltunk oda lampa nélkiil is. Hidegben bizony
kellemetlen élményt jelentett a budira menés, ha esett, akkor meg
esernydvel felszerelkezve kellett nekivagni az odattnak. Mig ki-
sebbek voltunk, éjjel nem kellett kimenjiink, bilibe pisilhettiink,
melyet, ha éppen ott tartozkodott valamelyik sziild, a hasznalat
utan azonnal kivitt és kiontott. De mikor csak a nagysziileinkkel
voltunk és a cselédlannyal, akkor a biliket hasznalat utan csak be-
fedtiik, kitiritésiik reggelre maradt. Ezt vagy maga az ,elkovetd”
végezte egyediil, esetleg némi segitséggel, vagy a lanyra maradt a
kitiritése, az éjjeliedények kimosasa, fertdtlenitése mindenképpen.

A nyitott ablak deszkajara rateritettek egy pokrdcot, arra
kitették szell6zni az agynemiit. Mig a parndk, paplanok, leped6k
szelloztek, az agybdl kiszedték a matracokat, felraztdk a szal-
mazsak szalmajat, a matracokat megforditva visszaraktak. (Ez a
megforditasi mtivelet arra volt jo, hogy a matrac mindkét fele egy-
forman kopjon, illetve lassabban kopjon el). Miutan bevetették az
agyakat, kefeseprtivel felsepertek, majd gondosan letorolték a bu-
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torokrdl a port. A nappali/ebédlét és a konyhat a napi hasznalattol
fliggden tobbszor is rendbe raktak, kitakaritottak.

Napkozben valamikor sor keriilt a petréleumlampak fel-
toltésére, a lampacsdvek megtisztitasara. Féleg amerikai, de mar
magyar filmben is lattam olyan jelenetet, hogy petréleumlampat
gyujtanak meg, hasznalnak. Valaki fel kellene vilagositsa a film-
rendezdket, hogy egyetlen épkézlab, normalis ember sem gyujtott
meg kormos {ivegli lampat, és semmiképpen nem égette a kandcot
ugy, hogy az hatalmas langgal, plane féloldalasan lobogjon. A ko-
rom szigetel, csak petrdleumpocsékolas, ha a lampaiivegnek csak
egy részén aradhat a fény. A kandcot minden hasznalat utan illett
ellendrizni: az elégett részt le kellett vagni, vigyazva, hogy a vagas
ive pontosan kovesse a kandc-vezetd fémkupak ivét, hogy a lang
ne legyen ,fals”.

A kerekes kut a fels6 udvaron volt, mellette tortént a szapu-
las, nagymosas, szilvaizf6zés, almasajtolds. A kut hazikojanak aj-
tajat szigortian zarva tartottak, mert a szokasosnal szélesebb atmé-
réja kutkiirtd és a 16 méter mélységii akna veszélyes lehetett még
a vigyazatlan felnéttek szamara is, hat még a gyermekekre nézve!
Ugyanis a hinta a kithoz kozel volt feldllitva, valamelyik gyermek-
nek esetleg eszébe juthatott megnézni, milyen mély a kut, s rossz
belegondolni is, mi kdvetkezhetett volna.

Pedig mi tényleg szerettiik nézni, mikor leeresztették a vod-
rot: — a soros vizhuzo felnétt kiakasztotta a kereket lezaro pockot,
behajolt a kutkiirtd f6lé, enyhén megrantotta a vodrot tartd lan-
cot, majd a tengelyt két kézzel atfogva fékezte annak gyors for-
gasat. Megbtivolve figyeltiik, hogyan tekeredik le, majd vissza a
sok hasznalattdl csillogo fényesre kopott hengerrdl a lanc. Szivesen
ajanlkoztunk a vizzel telt vodor felhtizasara, a nagyobbaknak néha
megengedték, de inkabb zavartunk, mint segitettiink. Zolival azon
versenyeztiink, melyikiink né meg hamarabb, hogy végre a fogan-
tyut fogva forgathassuk a kereket. Kereket irok, mert gy is em-
legettiik, de a nagysziileim kerekes kutjanak nem kereke, hanem
keresztje volt: a fényképen jol latszik, hogyan néz ki ez a kereszt
alakban Osszeillesztett alkalmatossag. A kut tiszta, hideg vize nem
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volt valami jo iz{i, talan sok salétromot tartalmazott, de megszok-
tuk, s ezzel kénytelenek is voltunk, mert Padon a nagytataén kiviil
még csak egy kut volt, s annak a vize sem volt jobb izti. Mivel a
kat nagyon mély volt, idénként remekiil potolta a hlitészekrényt
is: a Kolozsvaron vasarolt hatalmas goérogdinnyéket vodorbe téve
majdnem a vizszintjéig eresztve hiitotték le kellemes hidegre. (Mar
csak a fényképeim Orzik a kerekes kut képét és emlékét, a haz uj
tulajdonosa betomette a kutkiirtét. Legutolsd latogatdsomkor,
2009-ben mar nem volt meg.)

A kemény kutviz legfeljebb a reggeli mosakodashoz volt
megfeleld. A szappan nem habzott, hanem megtarosodott benne.
Hajat mosni csakis esévizben volt érdemes, a kutviztdl kifésiilhe-
tetleniil 6sszeragadt nem csak az én gondor hajam, de a tobbiek
sima haja is. A Nadas vize valamivel lagyabb volt, de hanctroza-
sunkkal felkavartuk a meder aljat, ezért az egész napos fiird6zés
utan is kotelezd volt az otthoni mosakodas. Magat a mosakodas
tényét ellendrizte nagymama, vagy a lany, de az eredményt, azt
nem. Mert hidba mosakodtunk, minden gyermeknek , retkes” lett
a térde, konyoke. Szombatonként megjottek a sziildk, ki-ki lecsu-
takolhatta sajat magzatat, ha agy vélte sziikség van ra. Ilyenkor
elSkeriilt az {il6kad, a labunkat pedig egy mosdétalba tettiik. En
szerettem ezeket a szombat esti flirdéseket, a fittk kevésbé. Tortént
egyszer, hogy nagysziileimet meglatogatta a pilispok ur és a piis-
poki titkar.(Az akkori piispoki titkar Daroczi Ferencz volt, a mérai
lelkészné unokatestvére, édesanydmnak és testvéreinek gyermek-
kori jatszotarsa.) A plispok urat két unokaja is elkisérte. Az egyik
mar kész fiatalember, 6t Evi szorakoztatta, a mdsikat, aki valamivel
id6sebb volt nalunk, de még gyermeknek szamitott, Zsofira, Zolira
és ram biztak, vigyiik ki a kertbe, sétaljunk, beszélgessiink. A nagy
megtiszteltetéstdl esziinkbe sem jutott, hogy jatszani is lehetne. Il-
ledelmesen kisétaltunk a lugasba, ha kérdezett, valaszoltunk, de
semmi tobb. Vendégiink egy idé utan inkabb velem beszélgetett,
elég alaposan meg is nézegetett, mar kezdtem a fellegekben érezni
magam, mikor hirtelen azt mondta:

- Ildikd, te olyan szép kislany vagy ...csak egy kicsit koszos.

Es a térdemre mutatott.
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Ha joizti ivévizre ahitoztunk, vagy ha vendégek jottek, akkor
elmentiink az Abrudan-kert melletti csorgdhoz, vagy a kozelebbi,
a Malomhegy és a Liderké kozotti vagatban fakadé forrashoz, és
onnan cipeltiink ivévizet nagy demizsonokban, melyeket aztan a
hiivos pincefolyosén taroltak. (Vezetéken keresztiil ez a bévizii for-
ras szolgaltatja manapsag Pad vizellatasat). A mindennapi haszna-
latra (kéz- és fogmosasra, Oblitésre stb.) szant vizet a konyhaban,
a bejarati ajtotol jobbra egy mosddszekrénykén tarolt vizesvodor-
bdl mertiik a mellette all6 vizmerit6 csuporral. A hasznalt vizet a
szekrényke talpan levd szennyesvederbe, ebbdl a szappanos vizet
az utcai arokba, a tobbit a kertbe, valamelyik novényre ontottiik.
Az udvarra vizet onteni tilos volt, ott jatszodtunk, nem lett volna
kellemes elcstiszni a nedves fiivon. A f6zéshez nagymama mindig
friss vizet htizatott a kutbdl. Az ivoviz fedeles vodorben, a vodorre
akasztott nyeles merité csuporral egyetemben a konyhat a kamra-
tol elvalaszto fal mellett allt egy hokedlin. A meritécsuprot szigo-
ruan csak a viz kimerésére hasznalhattuk, abbdl tilos volt inni, a
vizet pohdrba ontve ihattuk.

Ugyanilyen szigort szabalyok hataroztdk meg az élelem ke-
zelését is. Kiilonleges tisztelet 6vezte a mi mindennapi kenyeriin-
ket. A napi fogyasztasra el6készitett kenyeret egy kisebb abrosz-
szal, a kenyérruhaval kibélelt kosarban tartottak. Annak ellenére,
hogy reformatus vallastiakként a keresztvetés tavol allott téliink,
az egész kenyér megszegése elStt annak aljara késsel keresztet kar-
coltak, mintegy megszentelvén azt. Nagyon vigyaztak arra, hogy
tiszta kézzel, tisztaba 0ltozotten fogjanak neki a f6zésnek. Aki a
konyhaban tevékenykedett, csakis ugy tehette, ha el6bb egy ken-
dével lekototte a hajat és ruhaja folé kotényt kotott. Elképzelhetet-
len volt, hogy valaki utcai ruhdban, lobog6 hajjal 1asson a f6zés-
nek (mint azt manapsag a televizié kiilonb6z6 £6z6s misoraiban
latjuk)! Az étel kostolasanak is megvoltak a szabalyai: a fakanalat
csakis az étel kavardsara, a kostolasra kiilon evikanalat hasznal-
tak, melyet az egyszeri hasznalat utan azonnal el is mostak. Ujjal
belenyulni, belenyalintani a késziil6 ételbe f6benjar6 blinnek sza-
mitott! Ezeket a szabalyokat akarva akaratlanul mindnyajan elsa-
jatitottuk, késébb a magunk haztartasaban is ezt kovettiik.
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Nyaron a szapulast, nagymosast a kit mellett végezték. Télen
a stitbhazban. A nagymosas kellékeit az istalld melletti pajtaban ta-
roltak. A hatalmas, lefolyddugoval ellatott fa mosdtekn6t dllvanyra
tették, a mosashoz a szapuldiistben melegitettek vizet. A kismosas-
hoz, melyet hasonlé6 médon, de joval kisebb tekendben végeztek,
az orokosen a kalyhan all6 nagy vizmelegit6 vasfazékbol mertek.
Mosdotalban legfeljebb a sajat harisnyajat, zoknijat, alsonemdujét
mosta ki mindenki az esti mosakodasa utan. A kisebb gyermekek
holmijat még atmosta valamelyik felnétt, a nagyobbak munkajat
csak ellendrizték. A piszkosabb vagy durvabb ruhanem tisztita-
sahoz mosoracsot hasznaltak. Ez egy fakeretbe illesztett hullamos
badoglap, melyet beallitottak a tekendbe, a ruhat atgyuartak rajta.
A sokszor valtott vizben kitisztalt ruhanemfit az udvaron kihtzott
droétra teritették, csak esds idSben vitték fel a padlasra szaradni.
Télen csakis a padlason szaritottak, barmilyen hideg volt, a ruhak
négy-6t nap alatt mindenképpen megszaradtak annyira, hogy al-
kalmassa valtak mangorlasra, vasalasra.

Evente egyszer atvizsgéltak a padléson tarolt, még nem
hasznalt vadszonnemiit. Nagymama lehordatta az udvarra, kibon-
totta az Osszehajtogatott vaszonnemit, alaposan atvizsgalta, a tel-
jesen hibatlan allagtiakat kiterittette a napra szell6zni, az allasban
esetleg megsargult vasznakat atmostdk, fehéritették. Ez a miivelet,
és altalaban a kender és lenvdszon anyagok mosasa szapulassal
kezdddott. Ez tulajdonképpen ltgos aztatast jelent. A szapulddé-
zsa egy kaposztashordohoz hasonlitott, mivel az oldaldn, az alja-
hoz kozel volt egy lyuk, melyet csappal ellatott fadugasszal zartak
le. A dézsat tartobakra emelték, melléje, — kicsit ala is — egy fiiles
csebret allitottak. A vaszonholmit szépen berétegezték a szapulo-
dézsaba, majd leteritették egy durvabb kenderlepedével, a ,,ham-
vassal”. A lepeddre fahamut halmoztak. Nem volt mindegy, mi-
lyen fanak a hamujat hasznaljak, csakis a keményfa hamuja volt
jo. Kivétel volt a cserfa, mert annak a lagja megfestette a ruhat. A
hamvas lelogd végeit rateritették a hamurétegre, mintegy befed-
ték vele. Nagy {iistben vizet forraltak, s a forrd vizet rameregették
a hamurétegre. Mikor a dézsa megtelt, kihuztdk a dugét, a vizet
leeresztették a cseberbe, majd visszadntotték a hamurétegre. Ezt a
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miveletet nagyon sokszor ismételték, ha kozben kihtlt a viz, Gjra
felmelegitették azt. A fahamubol a forrd viz hatasara lag lett, mely
kioldott minden szennyet. A biztonsag, illetve a minél jobb ered-
mény eléréséért a mosnivald ruhat legtobbszor a lugban hagytak
azni masnapig. A finomabb, lenvaszonbdl késziilt dolgokhoz el6re
megfdzték a hamulagot és azt toltotték ra az tistbe sorakoztatott
vasznakra. Szapulni, ha minden kotél szakadt, mosdszodaval is
lehetett. Hogy a szapulds: vizforralas-aztatas—pihentetés legalabb
két napig tart, azt egy csalafinta kis talalos kérdés is elarulja. A kér-
dés ez: Ha szombaton szapul, mikor mos? A logikus valasz az lenne,
hogy vasarnap, na de hat ez képtelenség! A helyes valasz az, hogy
az iist feneke, mert a kérdés valdjaban igy hangzik: — Ha szombaton
szapul, mi kormos? A szapuldsrol bizonyara tobbet és tudomanyo-
sabbat is lehetne mondani, én azt irtam le, amit sajat szememmel
lattam.

Padon a kif6tt ruhat nagy dézsakba szedegették, a dézsa fii-
lein atdugott radtol fogva lecipelték a patakra. A faluban inkabb a
bévizh Kis-kttra, vagy a mosdvalyuval ellatott Pap-kutra mentek
sulykolni, igaz ez utobbi eléggé koriilményesen volt megkozelithe-
t6, mint azt az odavezet6 utacska neve, a , Kuthagd” is érzékelteti.
A patakba bedllitottak egy hosszt, keskeny, igynevezett sulykold
padot. A sulykolast végzdk vagy a vizbe a pad mellé, vagy a ko-
vekbdl kialakitott padkara alltak, és a dézsakbol rendre kiszedett
holmit el6szor kirdzogattdk a folyd vizben, majd kissé Osszecsa-
varva a padra fektették, és a sulykolo faval, — mely agy nézett ki,
mint egy nagyobb méretdi, téglalap alaku pingpongiité — alaposan
végigcsapkodtak. A ruhatekercset Gjra szétrazogatva a folyovizbe
martottdk, majd sulykoltak — ezt a mtiveletet addig ismételték, mig
az anyagbol minden szennyez6dés, mososzermaradvany teljesen
eltlint. Ugyancsak a patak vizében, sulykolassal tisztitottak ki a
rongyszoényegeket is, de azokat nem kellett szapulni, aztatni.

Mikor a sulykolassal, oblitéssel készen voltak, a kitisztalt
ruhdkat hazavitték, ha sziikség volt ra, akkor kutvizzel is kiobli-
tették, majd jo lucskosan egyenesre htizogatva teritették fel az ud-
varon erre az alkalomra a fak kozé stir(in kihtzott vastag ruhasza-
ritd dréotokra. Estére rendszerint be is szaradt, akkor 0sszeszedték,
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mangoroltak, vagy vasaltdk, egy-két nap utdszaradas utan fel-
hordtak a padlasra, visszarakosgattak a szapuldstdl maradt Iuggal
alaposan kisurolt, kiszaritott, friss, joszagu ladakba.

A hamultigot remekiil fel lehetett hasznalni a kiilonb6z6
faholmik tisztitasara: kif6zték benne a fakanalakat, kever6fakat,
lestiroltak a konyhaasztalt, samlikat, lapitokat, vagodeszkakat,
hordokat, deberkéket, a kamra polcait, a szuterénben az almata-
rold polcokat, az arnyékszék iilokéjét, padldzatat. Ilyenkor kertilt
sor a szobak alapos felsuroldsara is, a lug feloldotta az el6z6 év-
ben lekezelt padlén a viasz maradék nyomait is. Alapos szaradas
utan djra ,beeresztették” a padlot, egy évig nem volt gond vele.
Szép sarga szintire lehetett stirolni a faholmikat a szappanfézéskor
nyert laggal is, csak az sokkal marobb, erésebb volt a hamulagnal.

A hazi szappanf6zés valamikor megszokott része volt a falu-
si haztartasok munkarendjének. Alapanyagnak jo volt a konyhabdl
kikeriil6 mindenféle eldobasra itélt zsiradék: diszn66lésbdl maradt
hulladék, megavasodott zsir, olaj, csont, stb. Nagymama egy dcs-
ka, lekopott zomancu zsirosbodonbe gyfijtotte ezeket, mikor mar
kell6 mennyiség 0sszegylt, akkor latott hozza a szappanf6zésnek,
mely eléggé veszélyes és csoppet sem jo szagt miivelet volt. Nagy
edényben a zsiradékra mardszodat, vizet ontottek és addig f6zték,
mig az alapanyagbol egynemt, sziirkés — drappos szin(i massza
lett. Fabol késziilt kb. 40 x 40-es méret(i, az aljan drothaldval ella-
tott fakeretbe zsdkvdasznat raktak, egy edény folé helyezték és be-
lemerték a szappanna f6z6tt masszat. Mikor a lag lecsorgott, és a
szappan kissé megkeményedett, kiboritottdk a keretbdl, megfelel6
méretiire daraboltak, utészaradasra falapokra rakva szellds helyre
allitottak. Nagymama mosddszappant is f6z6tt Osszegytijtott ma-
radék szappandarabkakbol és olajbol. Valami mddon illatositani is
tudta, az 6 mosdoszappandnak levendulaszaga volt.

Szappanfbzés receptje. 1.

Este 3 kg zsiradékot elkeverni 80 dkg mardszéddaval, 4 liter vizzel.
Misnap tovdbbi 1 liter vizet hozzddntve kb. fél ordig lassii tiizon fézni, vi-
gydzova, mert konnyen kifut. (Ha kifut, kevés hideg vizet kell locsolni rd.)
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Miel6tt levessziik a tiizrdl, j6 marék sot kell hozzdadni. Ha nincs vdsznas
fakeret, hideg vizzel ki kell Obliteni egy edényt és abba belemerni a szap-
panmasszit. Ha megdermedt kiboritani, feldarabolni.

Szappanfdzés receptje. 11.

A sertésolésnél minden hulladék zsirt, boroket Osszegyiijtiink egy
nagy edénybe, tesziink hozzd 3 kilo marhafaggyiit és 2 kilé mardszodit.
Pontosan 16 liter esGvizben oldjuk fel a mardszodat, tiizre tessziik. Mikor
a szdda felolvadt, a viz forrni kezd, akkor dvatosan beletessziik a zsiradé-
kot és a faggyuit és a forrdstol szamitva, idonként kavargatva 2 ora hosszat
fOzziik. Mikor a lug tetejére gyiilik az eqynemii massza, beledobunk két
marék konyhasét és még 10 percig fozziik vele. A tovdbbiakban az elobb
leirtak szerint jarunk el.

A héboru alatt és kozvetleniil a habort utan a szappanfézés
alapanyaga is hianycikké valt, a haztartdsokban nem gytlt dssze
zsiradék, a boltokban nem volt mardszdda. Mosni pedig kellett.
A kényesebb gyapjuholmihoz sziikségmegoldasként vadgeszte-
nyét gydjtottiink, lehamoztuk, nagymama bé vizben megfézte. A
langyosra htitott f6z6lébe bedztatva, gyengéden nyomkodva gyo-
nyOrQ tisztara lehetett mosni a gyapjuholmit, a f6tt vadgesztenye
sima masszava passzirozva nagyszer(i orvossaga volt a fajos, reu-
mas végtagoknak. Batran ki lehet probalni. Este, lefekvés el6tt az
elviselhetéen meleg pasztat rakenjiik egy rongyra, ezzel koriilpo-
lydljuk a fajos iziiletet, szaraz ronggyal vagy foliaval is betekerjiik,
csak reggel tavolitjuk el. Persze, mint minden természetes gyogy-
modhoz, ehhez is tiirelem, tobbszori ismétlés, ktiraszer(i alkalma-
zas sziikséges.

A vasalds-mangorlast nyaridében a torndcon, télen a nagy
konyaban végezték. A vasalnivalot mar el6z6 nap el6készitet-
ték: a ruhaskosarat kibélelték egy nagy, vastag lepeddvel. Rendre
,bepraholtak”, azaz vizzel egyenletesen és gyengéden megszortak
a kiteritett ruhanemtit, majd szorosan felcsavarva rendre besorakoz-
tattak a ruhdskosarba, végiil betakartdk a kosarbélésként szolgald
lepedd lelogd széleivel. Masnap a mangorolni valdval kezdték a ru-
hasimitast. Ezt a mtveletet soha nem volt alkalmam latni. Mangorlo
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fat lattam, de mtikodés kozben soha. A vasalast viszont igen, s6t elég
fiatalon megtanultam minden csinjat-binjat. A stlyos szénvasalonak
kinyitottak a fedelét, megtoltotték faszénnel, kevés petroleumot lo-
csoltak ra, 6vatosan meggyujtottak, raallitottak egy kalyhacsddara-
bot hogy jobban ,htizzon”. Megvartak, mig a faszén teljesen kiég,
akkor a csOdarabot leszedték, a vasald fedelét lecsuktak és maris
lehetett vasalni, persze dvatosan, mert a vasalé nagyon nehéz, és
eleinte nagyon forr6 is volt. Mikor a vasalé mar kezdett lehtilni, a
nyelénél fogva néhanyszor meglobaltak, hogy a szénen képzodott
hészigetel6 hamuréteg a szell6zényilasokon eltdvozzon, és a vasalo
tjra felmelegedjen. Ha nem volt sok vasalnivalo, akkor a kalyhabol
raktak é16 parazsat a vasaléba. Altalaban tigy osztottak be a vasalast,
hogy a len és kenderholmival kezdték, a pamut holminak elég volt a
kevésbé forro6 vasalo is. Veszélyes dolog volt a szenes vasalas, mert
konnyen szénmonoxidmérgezést okozott, ezért ha nem a szabadban,
akkor csakis nyitott ajtoju vagy ablaku helyiségben vasaltak. Hogyan
is irta Jozsef Attila az Anyam cimii versében?

Anydm volt, aprd, kordn meghalt,
mert a mosondk kordn halnak,

a cipeléstél reszket a ldabuk,

és fejiik fdjt a vasaldstol.

Volt még néhany, kiilonb6z6 méretli vasbetétes vasalonk is,
ezek kiilalakra gy néztek ki, mint egy egyszer(ibb modern vil-
lanyvasald. A vasalo teste {ireges volt, hatul, a fogantytja mogott
volt egy lezarhato nyilas. Ott ki lehetett cstisztatni az {ireget kitolté
tomor vasbetétet, melyet a kalyhdban égo6 tlizben felmelegitettek,
majd egy erre kitalalt fogoval dvatosan visszacsusztattak a helyére.
Ezeket a vasaldkat inkabb a finomabb holmik, blazok, ingek, kézi-
munka, csipke vasaldsara hasznaltak.

Mindennapos munka volt a favagas. A flirészbak allandd
helye a fasszinben volt; miutan azt lebontottak, az iires pajtaban
taroltak és mikor sziikség volt ra, az istallo el6tti részen allitottak
fel. A felf(irészelt fat az alsé udvaron allva, a tamfalon felallitott
tonkon hasitottak fel kell darabokra. Ehhez a miivelethez tobb,
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kiilonb6z6 méretti fejsze kozt lehetett valogatni, nekem egy megle-
hetdsen kicsi, a gyujtos-apritdshoz hasznalatos tetszett. A felhaso-
gatott fakat mi gyermekek szedtiik 0ssze nagy faskosarba, és vittiik
rendeltetési helyére, a konyhdba vagy a nyarikonyhaba a kalyha
alatti fasladaba. A gyermekeknek szigoruan tilos volt hozzanyulni
harcsaflirészhez, de a méteres flirészt6l is tiltottak a kisebbeket,
csak a nagyobbak segithettek nagy ritkan valamelyik felnéttnek.
Nagytata néha, ha éppen olyan kedve kerekedett, megmutatta, ho-
gyan lehet hangszerként hasznalni az éles fogt harcsaftirészt.

Deszka tartossa tétele

Jo mindségii cementet tejjel keverjiink el olyan stiriiségiire, mint
amilyen az olajfesték szokott lenni. A deszkinak amelyet befestiink vele,
nem szabad simdra gyalultnak lennie. Kétszer, hdromszor vald bemdzolds
nem csak az iddjdrds befolydsa ellen védi meg a deszkdt, hanem a tiiz ve-
szedelmétdl is. A fanak, mieldtt bemdzoljuk, teljesen szdraznak kell lennie.

Hogy az esévizes hordo el ne rothadjon: a kiilso oldalat, kiilondsen
az aljdt, kenjiik be kdtrdnnyal.

A sok targy, szerszam, néha meg is hibasodott. De nem em-
lékszem arra, hogy barmit is elvittek volna megjavitani. A kii-
16nb6z8 mesteremberek hdzhoz jottek. Az eltort szerszamnyelek
helyett nagytata faragott Gjat, a kicsorbult flirészt is meg tudta re-
szelni. A kiégett kalyhacsovet ideig-oraig még hasznalhatova tette
ugy, hogy vaszonbdl széles csikot vagott, azt vastagon megkente
szilvaizzel, a meghibdsodott részt betekerte vele, kis szdradds utan
maris kitlinden szigetelt. De ha kilyukadt egy f6z6edény, azt félre
kellett tenni, meg kellett varni, mig megjott ,.a gdbor”, az edényes
cigany. (A ,gabor” ez esetben nem személynevet, hanem foglal-
kozast jelolt; Kolozsvaron is igy emlegették az edényfoltozd ciga-
nyokat.) Persze nem kizart, hogy volt Gdbor nevii gabor is, de az
szinte kizart, hogy ne a feleségével jott volna ,,a gabor”. Hatalmas
szines-viragos, tobbnyire barsonyanyagbol késziilt, tj edényekkel
és kalyhacsovekkel megtomott zsdkjaikat letették a gabonas el6tti
kortefa ala, torokiilésbe ereszkedve mellételepedtek. Nagymama
Osszeszedte a foltozasra vard lyukas edényeit. Ez a , lyukas edény”
kifejezés kis magyardzatra szorul: akkoriban még nem talaltak fel
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a rozsdamentes acéledényeket, a f6z6edények vékony, zomanco-
zott vaslemezbdl késziiltek. Ha az edényt leejtették, vagy odakoc-
cantottak valamihez, a zomanc megsériilt, a vaslemez rozsdasodni
kezdett. A rozsda bizonyos id6 alatt teljesen ,megette” a vasat, az
edény kilyukadt. Ezeket a meghibasodott, kilyukadt edényeket
hordta oda nagymama a mesteremberhez, és akkor megkezdddott
az alkudozas. A gabor nem pénzért dolgozott: — 6cska, de még jo
ruhdkat, régi parnak tolltoltelékét kérte foltozo munkajaért cseré-
be. Mikor megegyeztek, nekilatott a munkanak. Nagymama egy
vasedényben parazsat hozott, Gabor beleallitotta a forrasztopakat.
Rovid, vastag pléhvago olldjaval ligyesen kivagta az edényeken a
lyuk koriili rozsdas részt, a lyuk szélét megreszelgette. Pléhlemez-
bdl levagott egy megfelel6 méretli darabot, ivben meggorbitette
egy kicsit, odaillesztette a lyukra és egy fakalapaccsal dvatosan
formara kalapalta. Ha jol emlékszem, mind a lyuk szélét, mind a
foltnak vald badoglapocskat bekente valamilyen zsirtalanito fo-
lyadékkal (savval?), majd a felforrésodott pakaval cint olvasztott
a pléhfolt szélére. Az egyenetlenségeket lereszelte, megkalapalta,
és készen is volt. Az edénybe kevés vizet ontve azonnal meg lehe-
tett allapitani, jol dolgozott-e? A kilyukadt kalyhacsovet kicserélte.
Ha nem volt megfelel6 méretti kalyhacsove, olloval levagta a fe-
lesleges darabot, fakalapdaccsal korbekalapalta, hogy hézag nélkiil
illeszkedjen a tobbihez. Mig a gabor dolgozott, a felesége szives
szoval az arujat kinalta. Az 1j, de nem els6osztalyti zomancos f6-
zOedényeket az edényes ciganyok egyenesen a gyarbdl kaptak,
bizonyara nagyon olcson. A cigdnyasszony olyan iigyesen, rame-
nésen tudta kindlni a portékajat, hogy ritkan tortént meg, hogy
nem jott 1étre vasar, még ha az érdekléddnek eredetileg nem is volt
szandékaban edényt vasarolni, illetve hasznalt ruhaért cserélni.

Tavasszal és Gsz felé banatos 60000000blook kidltas adta
tudtul, hogy hatan nagy fakeretben cipelve az {ivegtablakat és a
szerszamosladajat, megérkezett az ablakos, kozismertebb nevén, a
,drotostot”. Ezt a vdndor-mesterembert mindenki igy hivta, holott
Trianon 6ta mar régen nem illett ra ez az elnevezés. Azt, hogy kik
voltak a drotostotok, a legegyszeriibben a Pallasz Nagylexikonbdl
vett néhany mondattal tudndm megmagyarazni:
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A magyar vindoriparosok egyik legtipikusabb és legrégibb alakja.
Majdnem kivétel nélkiil a felsémagyarorszagi tét (azaz szlovik) vidékrol
szdrmazik, s kezdetleges mestersége abbol dll, hogy vékony drot segitségeé-
vel egésszé illeszti az eltort fazekakat és edényeket. EQyes vidékeken a tot
tipikus alakjdt kizdrdlag ez a szorgalmas vindoriparos képviseli”.

A droétostotok eredetileg valoban felvidéki tétok voltak, és
bar a trianoni hatar megalljt parancsolt nekik, a mesterség mint
olyan, tovabb élt. Erdélyben az edényfoltozast atvették az erre sza-
kosodott ciganyok, a drotozas, ablakozas mesterségét az Erdély-
ben letelepedett tot atyafiak, vagy mocvidéki romanok lattak el.
Igy tudom én.

Ahol torott ablak volt, behivtak. A mesterember elGszor
megnézte, mit sziikséges kijavitania, azutan kovetkezett az alku.
Mikor megegyeztek — és altaldban ez tortént, kiilondsen Osszel,
mikor kozeledett a hideg id6 —, akkor leakasztotta a hibas iivegli
ablakszarnyat, ligyesen kiszedte a torott ablakszemet, kipucolta a
keretet, megmérte, mekkora legyen az j tiveg. A fakeretben tarolt
készletébdl kivett egy tivegtablat, kimérte ra az ablakszem méretét
és akkor kovetkezett munkajanak a néz6 gyermeksereg szamara
legélvezetesebb pontja: kellemetlen csikorgas kozepette méretre
vagta az liveget. A gyermekek fogukat 0sszeszoritva, fiiliiket be-
fogva , szenvedték at” a miiveletet. Az 1j ablakszemet beillesztette
a keretbe, apro szogekkel rogzitette, majd el6szedte a gyurma alla-
gu gittet, az ablakkeret és az iiveg illeszkedését kézzel betapasztot-
ta vele. Kis késsel, spaklival szép simara utana igazitotta. Nagytata
néha kicseréltette az Osszes kiilsd ablakszem régi, repedezett gitt-
szigetelését. Egy-egy ilyen ablakozas emlékképe meriilt fel ben-
nem, mikor iskolaskoromban a Molndr Ferenc: Pal utcai fiuk-jat
olvastam. Ha nagytata nem vigyazott volna, mi is kiszedegettiik
volna a puha gittet, kivalt, hogy gyurmarol akkor még csak nem
is hallottunk. Azonban hiaba vigyazott nagytata, mig csak teljesen
ki nem szaradt, a gitt nem volt biztonsagban téliink. Ha nem is
szedtiik ki, de egy-egy ovatlan pillanatban élvezettel nyomtuk bele
kérmiinket a puha anyagba.

A droétostotra vartak a megrepedt, eltort cserépedények is.
A torott darabokat Osszeillesztette, vékony dréttal mtvészien ko-
riilfonta. De nem csak repedt, torott edényeket, elérelatdéan az aj
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kaposztasfazék, szilvaizes szilkék is kaptak egy-egy véddéhalot,
hasznalhatdsagukat idénkénti Gjra-drotoztatassal nyujtottak meg.

Porceldn ragasztdszer: EQyenlé mennyiségii oltott meszet tehéntii-
réval jol dsszegyiirni, dsszekeverni, azutin annyi enyvet, mint a mész
vagy a tird, kevés vizben enyhe tiizon feloldani, és ha langyosra hiilt, a
pépszerii mész és tiiro vegyiiletével dsszekeverni és az eltort targyat be-
kenni s jol dsszeszoritani, mig megszdrad.

Vandorkoszortssel csak kétszer talalkoztam.

— Kéééééseeees, 00000001116666s! — hallatszott a koszortis
hangos rekldmja. Mint egy talicskat tolta maga el6tt a nagy lendke-
rekes koszortigépet, nem ment be a hazakhoz, hanem kivalasztotta
az utca jol belathatod, kdzponti helyét, ott ledllitotta a késziiléket.
Az emberek odavitték a fenésre vard szerszamaikat, a koszoris
még a kicsorbult késeket is hasznalhatéva tudta tenni.

Evente egyszer megjott a vandoréras is. A magas, vékony
oregember mindig igy koszont be:

— Tiszteletem, igazgato ur, eljott az utolsé oras!

Ezen aztan elviccel6dtek, mialatt a mesterember végigvizs-
galta a haz Osszes orajat. Mindeniket szétbontotta, megtisztitotta,
olajozta, majd ujra Osszerakta. A nagy bugohangu fali ingadraval
ritkan volt baj, az csak némi tisztitast igényelt. Az 6ras mindig meg-
dicsérte nagytatat, hogy azonos id6ben htizza fel az érat (ami sze-
rintiink inkabb lehtizas volt, mert a két, ldncon cstingd suly kozil a
magasabban allot lehtizta). Ilyenkor a zsebdrajaval dsszehasonlitva
ellendrizte a pontos id6t is. Ez az ¢ra is kapott egy tisztitast, meg
a nagymama hosszu, vastag aranylancon fiiggd kis medaldraja. A
konyhai kakukkos dra nagyon régi, kopott szerkezet(i lehetett, jarni
jart, de a kakukk vidam kakukkolas helyett csak horgott. A tisztitas,
olajozas utan néhany hétre rendbejott a hangja is.

Fényezett asztallap foltjdnak eltiintetése: egy iivegbe 15 gramm sel-
lak, raontve 6 evékandl szesz. Ezt addig rdzni, mig a sellak teljesen felol-
dodik, akkor kis vattagombolyagot kissiink viszondarabba, és az oldattal
megnedvesitve kor alakii dorzsilésekkel dorzsoljiik a haloviny foltokat.
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Az edényes cigany kivételével minden mesterembert pénz-
zel fizettek ki, és illett megvendégelni is 6ket. Nagymama ttrava-
16t is pakolt a vandoroknak.

A konyhdban nagymama telente felallittatta a szovOszéket.
Hatalmas szerkezet volt ez, ilyenkor szlik lett a konyha nagyon.
Nem volt szerencsém latni, miként készitik el6 a szovést, hogyan
csévélik fel a szalat (a felvetSt) a dobhengerre, htizzak at a borda-
kon, rogzitik a kezdd oldalon, csak a mar szovésre kész szovOszé-
ket lattam. Nagymama nem sz6tt, 6 csak irdnyitotta az erre a mun-
kara szegddtetett asszonyt. Az én gyermekkoromban vasznat mar
ritkdn szovetett, inkdbb csak rongyszonyeget. Ez utdbbihoz egész
évben folyamatosan gytijtotték az alapanyagot. Amint annyira el-
hasznalddott valamilyen ruhanemti, hogy mar edényre cserélni
sem lehetett, csikokra szabtdk, a darabokat 0sszedltogették, gom-
bolyagba tekerték és elraktdk egy zsdkba. Sok mesélgetds téli estén
voltam tandja, nagyobb leanyka koromban besegitdje is ennek a
rongyszabd, csikokat dsszetoldozé munkanak.

A masik nagy teret igényld alkalmatossagot, a paplanvarrd
ramat is inkabb csak télen hasznaltdk. A paplanvarrasra akkor
keriilt sor, mikor a csaladban valaki férjhez ment, megndsiilt, 1j
gyermek sziiletett, vagy ha a régi paplan elszakadt, elrongyolo-
dott. Volt ennek a mesterségnek hivatott tuddja is, de a csinaltatas
draga volt, és nem volt olyan 6rdongdsen nehéz munka a paplan-
készités, hogy hazilag ne lehetett volna megoldani. Beszerezték
a hozzavalodkat: szinének szines, slirliszovésti paplanselymet, az
aljanak erds, elég stir(i, de mégis puha tapintasu, a felsd rész sziné-
vel harmonizalé anyagot. Tolteléknek vattat és kartolt, fehér szinti
gyapjut. Ez volt a dragadbb és igényesebb paplanok alapanyaga,
de lehetett tolteléket kartoltatni barmilyen elhasznalt ruhadarab-
bodl, amely vastagsaga miatt nem volt alkalmas rongyszényegnek:
rossz télikabat, pokrdc, kopott szvetter, vagy barmi, ami pamutbdl
vagy gyapjubdl késziilt. A kartologép pillanatok alatt feltépte, ap-
ritotta és széles balaba tekerte a vattaszertivé valt anyagot. Az ilyen
toltelékbdl késziilt paplan kissé nehezebb lett, meg nem volt olyan
meleg, mint a szalas gyapju, hamarabb , 0sszeesett”, de olcsébb
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volt és a kovetelményeknek megfelelt. Kartoldtizem Kolozsvaron
volt, olcson és gyorsan dolgoztak.

Apré szegekkel rogzitették a paplan alsé részének szant,
a keretre feszesre kihtizott anyagot. Arra vékony réteg vatta, ra
koriilbeliil htisz centiméter vastagsagban gyapjd, majd szépen
egyenletesen elosztva tjabb vattaréteg keriilt. (A vatta gatolta meg,
hogy a gyapjuszalak kibujjanak). A rakomanyra rafeszitették a
paplanszint, melyet szintén a kerethez szegeztek. A selyemre kré-
taval felrajzoltak az elére kiszamitott, megtervezett mintat, amely
mentén levarrva a tolteléket rogzitették. A minta allhatott egyszer(i
kockakbol, de ha a tervezd iigyes volt, rajzolhatott bonyolultabb
mintat is. El6szor a kozepétdl kezdve csak a vonalak talalkozasi
pontjait fogtak Ossze egy-egy Oltéssel. A hazi paplankészitéshez,
legaldbb is az el6készitéshez, a f6 pontok levarrdsahoz két sze-
mélyre volt sziikség. Az egyik feliilrél besztrta a tiit, a masik alul-
rol vissza. A paplan szélén 20 cm széles keretet, ramat alakitottak
ki, ebbe a részbe egy kicsivel tobb toltelék keriilt. Mikor a paplan
elkésziilt, eldolgoztak a ramajat is, az anyag széleit beforditva aprd
oltésekkel fejezték be a munkat. Még gombot kellett varrni a huzat
rogzitésére, és készen is volt az eleinte merev, a mostani takarok-
kal 6sszehasonlitva eléggé sulyos és vastag paplan. Egy nap alatt
el lehetett késziteni. A paplan huzata szigortian csak fehér szinti
lehetett, a szines dgynemti divatja csak késébb, joval az én gyerme-
keim sziiletése utan jelent meg. A huzatok szabasa is mas volt. A
mostani bebujos helyett méretre szabott, gomblyukakkal ellatott,
meglehetésen sok munkaval elkészitett huzat a selyempaplannak
csak a ramajat takarta, a fejrésznél szélesebb, himzett visszahaijto-
val késziilt. A lanyok kelengyéjének szebb darabjai diszesebbek
voltak, a paplanhuzatokra a viraghimzésen kiviil legtobbszor a
lany monogramja is odakeriilt. Nekem jé dolgom volt, az anyam
stafirungjabol 6rokolt agynemtire himzett monogramon nem kel-
lett valtoztassak: Tamas Irma — Téth I1dikd, mindkettonknek T. 1.
a kezdobettje.

Ugy érzem, érdemes lenne néhany szot a kelengyérdl, mas

néven a stafirungrol is szolnom. Egy interneten talalt forras a ko-
vetkezdket irja réla:
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+A kelengye, vagy stafirung a hozomdny egyik fajtdja, illetve elne-
vezése, azzal a kiilonbséggel, hogy némely helyen, példdaul Kalotaszegen
a vélegénynek is volt ondllo kelengyéje. Elsdsorban viszonnemiibol dllt:
dgynemiihuzat, visel6ruhdk, diszpdrnak, dgytakarok, lepeddk, szalmazsik
és derékalj, kenddk, abroszok, tovdbba toriilkozok, tarisznydk, zsikok. A
kelengyéhez tartozhattak a lakds feldiszitésére szolgdld kenddk, cserép-
edények, kancsok, tdlak, tiikrok, és a ruhanemii tartdsdra szolgalo ladak,
buitorok, stb.

A kelengye sok helyen a fiatal pdr részére szinte életre szdlo elld-
tdst biztositott, de hidnyoztak beldle a munkaeszkozok, az ondlld hdztartds
viteléhez sziikséges eszkozok. Kalotaszegen viszont az 1ij pdr megkapja
mindazt a targyi kelléket, ami az életiik sordn rdjuk vdrd hagyomdnyos
szerepek betiltéséhez sziikséges.

A kelengye kiaddsa a kihdzasitasndl dltaldban kotelez volt, ezért
nagy anyagi terhet jelentett a lanyos hdzakndl. Tobbfelé mondtik is, hogy
ahdny ldnya volt, annyiszor égett le a hdza. Vilds esetén az asszony a
kelengyéjét magdval vitte.”

Még az én fiatalkoromban is ugy illett, hogy a férjhez mend
lanynak legyen stafirungja, kelengyéje. A kelengye darabjait ere-
detileg a lany himezte, varrta, horgolta téli napokon, estéken, mi-
kor nem volt mas dolga. Persze tarsasagban sokkal jobban ment a
munka, a baratnék osszejartak, varras kdzben beszélgettek, radiot
hallgattak. Ez volt az altalanos szokas, és nemcsak faluhelyen fog-
lalatoskodtak a lanyok kelengyekészitéssel.

Az én gyermekkoromban a parndinkat nagymama sajat ne-
velésii kacsdi és libdi tollaval toltotték meg. A rendre levagott alla-
tok tollait nagymama megmosta, megszaritotta, majd félretette. Az
6szi munkak befejeztével a mar jo halom 6sszegytijtott toll foszta-
sara kaldkdra hivta 0ssze a szomszédasszonyokat. Egyszer én is
segitettem, kellemesen telt a beszélgetéssel, énekléssel egybekotott
koz0s munka, de észintén szdlva, a tollfosztas nem tartozott a ked-
venc elfoglaltsagaim kozé. Babras, tiisszentésre ingerl6 munka. A
toll puha részét le kell valasztani a kocsanyrdl, tigy, hogy semmi
szuros, kemény rész ne maradjon rajta. Még a pihetollat is le kell
fosztani!
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Vasas Samu - Salamon Anikd: Kalotaszegi tinnepek cimi
konyvében ez 4ll a tollfosztasrol:

» A tollfosztdst a mezei munkdk 6szi megfogyatkozisa utin kezd-
ték, altalaban oktober végén. A liba- és tyiiktollakat nagy becsben tartjik
Kalotaszegen, hiszen a parndk jelentik a vetett dgy diszét, gazdagsdigit.
Ma mar nincs sziikség annyi tollra, mint régen. A lanyok kevesebb ha-
gyomdnyos parndt visznek, ezeknek j6 részét édesanyjuktdl 6roklik. Igy a
tollfosztds is veszitett régi jelentdségébdl. Mig a szdzad elején még mindig
éltek a fosztoval kapcsolatos szokdsok, ma mdr csak Szucsdg — Méra sz6g-
letben maradt beldle valami.”

Ha sok tollut sikeriilt 0sszegyfijteni, akkor akar dunyhat is
lehetett késziteni. Ez volt az igazi, puha-meleg takaro! Készitése
ugy tortént, hogy megvasaroltak a megfelel6 szélességii angin
anyagbol kétszer annyit, mint amilyen hossztra kivantak varrni a
dunyhat, természetesen rdhagyva valamennyit. Az anyagot hosz-
szaban kettObe hajtottak, a fels6 lapjat kockakra osztottak, ceruza-
val meg is rajzoltak a racsozatot. A legalkalmasabb méret a 20 x 20
centiméteres kockdzat volt. Az angin egyik hosszanti oldalat var-
rogéppel Osszevarrtdk, majd a szélre merdleges kockasorokat. Ak-
kor minden zsebre, a tolli készletnek illetve az igényeknek megfe-
leléen 8, 10, vagy 15 deka pelyhet szamitva megtoltotték azokat, a
varrogéppel végigvarrtak a kockat (zsebet) lezar6 vonalon. Lattam
mar olyan dunyhat is, amely nem volt kockakra osztva, csak ugy
beledntotték a pelyhet. Az aztan akadaly nélkiil csuszkalhatott a
tokban, nem volt a legszerencsésebb megoldas. A dunyhara nem
varrtak gombot, huzata teljesen megegyezett a most is hasznalatos
formaval.

Emlitésre méltd, hogy nem csak az étkezésnek, de az alvas
koriilményeinek is megvolt a maga fontossaga. Sokat adtak a halo-
szoba nyugodt stilust berendezésére, az agyak kényelmességére.
Es ezt akkor nem is volt olyan kénny(i megvalésitani. A halészobai
agyakba a tartdléc-sorra el6szor egy szalmaval jol megtomott szal-
mazsak keriilt, arra a ldszérmatrac (nagymama erre eskiidott!),
majd a lepedé.
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Nagymama szerint a jo haziasszony minden nap felszedi az
agybol a matracokat, felrazza a szalmazsdkot. Nala is igy tortént.
A hatalmas, 1 x 1 m-es pihetoll parnai toltelékét is atmosta idon-
ként, hogy nehogy megmolyosodjanak. Egy tiill-zsakba kiszedte a
tollut, gyenge szappanos vizben kimosta, a napon szaritotta, hogy
ne csomdsodjon Ossze, idénként dvatosan szétrazogatta. Hogy a
szalmazsakban a szalmat milyen gyakran cserélték, arra nem em-
lékszem, de évente egyszer, buizacsépléskor biztosan.

Méraban a friss szalma beszerzése nem volt gond, a szér(is-
kert (itt csépelték az egész falu asztagokba hordott buzajat) kozel,
a falu elején volt. Kolozsvaron az allatvasarokon arultak a balakba
kotozott szalmat.

A loszérmatraccal kapcsolatban nagymama sokszor elmesél-
te, hogyan jart tul a csalafinta matrackészito kisiparos eszén, mikor
az édesanyamnak szant matracokat megrendelte nala. A matracok
,hozott anyagbdl” késziiltek. A mester egy kissé , elszamitotta ma-
gat”, mikor nagymamanak lediktalta, mennyi 16sz6r, gyapju, af-
rik (tengerifti) sziikséges a hat matrachoz. Megbeszélték, mikorra
szerezze be a hozzavaldt, tgy egyeztek meg, a mester aznap el is
késziil a munkaval, este mar haza is lehet vinni a kész matraco-
kat. Nagymama, bar furcsallotta a mester altal kiszamolt hatalmas
mennyiséget, nem szolt semmit, a megbeszélt napon egy fidkeren
édesanyammal a miihelyhez szallitottdk a matracnakvaldkat. Miu-
tan az inasok behordtak és a mester atvette a mar ranézésre is nagy
mennyiségli nyersanyagot, édesanyam elbucstizott, nagymama vi-
szont bejelentette, hogy &6 ott marad a muhelyben, mig a mester
elkésziil a matracokkal. A mester a nemvart fordulattdl kissé he-
begve mondta:

— De kedves Nagysagos Asszony, nyugodtan elmehet, koriil-
nézhet Kolozsvaron, vasarolhat — és mar nyitotta is az ajtot. — Ak-
kor hat viszontlatasra, estefelé!

Nagymama kényelembe helyezte magat, taskajabol el6vett
egy konyvet, és a mesternek azt mondta, kezdjen el nyugodtan
dolgozni, 6 nem megy sehov4, ott marad. A mester kénytelen-kel-
letlen nekilatott a munkanak, nagymama figyel6 szeme kovette
minden mozdulatat. fgy tortént, hogy az édesanyam matracai ko-
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riilbeliil 5 centivel magasabbra és legalabb 50 szazalékkal kemé-
nyebbre sikertiltek a szokasosnal.

Ahogyan visszaemlékszem, a ruhdzat beszerzése sem volt
olyan konnyti akkoriban, mint jelenleg. A konfekcidipar miikodott
ugyan, a készen vasarolt ruha valamivel olcsobb is volt, de vala-
hogy nem volt népszerti. A kdzéposztalybdl, ,aki adott valamit
magara”, az csakis csindltatott 6ltonyoket, ruhdkat, kabatot viselt.
Kolozsvaron rengeteg szabdsag, varroda allt az igényl6k rendel-
kezésére. No meg ott voltak a ,,hdzi varréndk”, akik elére megbe-
sz€lt idében hazhoz jottek a rendel6hoz. Tobbnyire atalakitasokat,
ingnyak-forditasokat, javitdsokat végeztek, vagy hasznalt felndtt-
ruhabol gyermekruhdkat varrtak. Nagyon praktikus ruhadarabok
keriiltek ki a taldlékony, {igyes varrondk keze alol. A mi varronénk
ugynevezett kotényruhakat varrt nekem az anyam olyan ruhainak
még hasznalhato részeibdl, melyeknek bizonyos részei mar elkop-
tak, elvékonyodtak. Az ujjatlan, meglehet6sen kényelmes szabasu
kotényruha ala akar kindtt, foltozott ruhadarabokat is fel lehetett
venni, aldasosan eltakarta a takargatnivalokat. A férfiingek elron-
gyolodott mandzsettdjat, nyakrészét lefejtették, kiforditottak, és
ugy varrtak vissza. A mivelet eredményeként az ing tjnak hatott.
A végleg elrongyolddott mandzsettaju pantallokat sem dobtak el,
egyszerlen levagtak a szarbdl, térdnadragot készitettek belSle. A
felnéttek taranadragnak viselték, a hirtelen név6 kamaszfitknak
aldas volt ez a talalmany Az én gyermekkoromban Méraban min-
denki — legalabb is azok koziil, akiket én ismertem — Haraganéhoz
vitte a varrnivalojat. Ez a félig polgari csalad fagylaltkészitéssel is
foglalkozott, mi gyermekek alig vartuk, hogy valamilyen varrni-
val6 miatt oda latogassunk nagymamaval, nagynénémmel, édes-
anyammal. Haraga néni ilyenkor mindig megkinalt benniinket
finom, friss alapanyagokbdl késziilt kit(in6 fagylalttal.

Rengetegen és rengeteget kotottek, horgoltak. Kozvetleniil a
haborti utdn nagy divat lett egy mellényfajtanak, az tgynevezett
szkampoldnak, nagymama szohasznalataval lélekmelegitének a
készitése. Nagyon egyszer(i szabasu ruhadarab volt ez. Két egy-
forma részbdl allt. A koriilbeliil 20 centi hosszti patentrész utan
— mely a csip6tdl a derékig ért —, lusta kotéssel (szine-visszaja
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sima kotés) kellett kotni egy egyenes darabot a vall magassagaig,
ott Gjra patentkotéssel kb. 5 centiméternyit. Mikor mindkét darab
készen volt, a vallrésznél 6-7 centiméteren Osszevarrtdk, a dere-
ka hatrészére gombot varrtak, az elejére fiilet horgoltak, és készen
volt a j6 meleg szkampold. Minél szinesebb, annal divatosabb volt!
Elénye volt, hogy gyorsan, egyszerien ment a kdtése és mindenfé-
le maradék anyagot fel lehetett hasznalni hozz4, tobbek kozott az
angoranyul sz6rébdl nyert fonalat. Ez utdbbi finom, selymes tapin-
tast, meleg fonal volt, mégsem valt népszertivé. Oridsi hatranya
volt, hogy konnyen szdlazodott, a lehullo fehér szérocskék meg
eltavolithatatlanul odatapadtak mindenhez.

A konyv boritojan levd képen lathato egy ilyen szkampolo,
balrdl az els6 gyermek, Zsofi viseli.

A hazimunkaknak se vége, se hossza! Az idényjellegtiekrdl
nem is beszélve. Nem irtam az Oszi-tavaszi nagytakaritasokrol, a
ruhak, anyagok hazilag végzett festésérdl, pedig élénken emléke-
zem, hogyan torténtek ezek. Az 8szi sziiret, termények betakari-
tasa, gylimolcsok aszaldsa, beféttek, izek, dzsemek, szorpok, sa-
vanyusagok készitése, kiilonbozo6 tésztafélék gyturasa mind-mind
része volt nagysziileim haztartasanak. Ez utobbi munkalatokrol a
Beszerzés cimii fejezetben bévebben szoltam.



Edesanydm (Mami) és Enik linyom mérai viseletben



VIRAGOS KENDEREM...

Virdgos kenderem

kidzott a toban,

lam megmondtam rézsim,
ne menj a fondba.

Elejted az orsdd,

nincs aki feladja,

bdnatos szivedet

ki meguigasztalja.

Felejthetetlenek a mérai nyari hajnalok. A nyitott ablakon
az élénk madarének mellett a gytrisi kaszalokrdl behallatszott a
tavoli kaszapengés. A szarado fli kellemes szénaillata 6sszekeve-
redett az ér6 gylimolcsok fliszeres illataval, a szomszédbol atszii-
r6do csipds istallo-szaggal, és ez egyaltalan nem volt kellemetlen.
Megnyugtato, biztonsagos érzést keltett bennem, hiszen ez volt az
élet rendje. Junius a flikaszalas, szénacsinalas, julius a buza ara-
tdsa, augusztus a cséplés és — legalabb is az én emlékeimben — a
kendernytivés, aztatas, szaritas, tilolas honapja volt.

,Mindennek megvan a maga ideje” — idézte a bibliat nagy-
tata, mikor kérdezdskodtiink, hogy az adott idészakban miért
,pont azt” a munkat végzik az emberek és miért hajnalban kezde-
nek hozza, miért nem érnek ra késébben? Sajnos azt is meglattam,
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megtapasztaltam, mint alakul at ez a rend, rendszeresség, pontos-
sag és kotelességtudat nemtor6domséggé, pontatlansagga. Miutan
bevezették a kollektivizalast, bizony mar nem a pirkadattal kezd-
tek dolgozni az emberek, j6 volt ha kilenc dra felé kiértek a kozossé
valt foldekre. K6z0os foldek 1éteztek ugyan a kollektivizalas el6tt is,
példaul a falu legeldje, de annak karbantartdsa nem a kozmondas-
beli ,, k0z0s lonak tiiros a hata” szerint ment, hanem kozos felelGs-
séggel, odafigyeléssel tortént.

Mikor még mindenki maga gazdalkodott a foldjén, foldjein
(mert nagyon ritka esetben volt , egy tagban” a csaladok birtoka, s
igy volt ez jol, mert igy szinte adta magat az 6smagyaroknal meg-
honosodott vetésforgos foldmiivelési modszer alkalmazasa), va-
lamelyik folddarabkan kendert termesztettek. A kendertermesz-
tésre felhasznalt teriilet nem volt nagy, csak akkora, hogy csaladi
haszndlatra pont elég kender teremjen rajta. Egyik alkalommal a
nagytata kertjével szomszédos folddarab gazddja vetett kendert,
igy tudtam megfigyelni, hogyan gondozzdk a teriiletet, hogyan
takaritjak be a termést. A kender jo taperében levd, gondosan eld-
készitett talajt igényel. A kendervetés kényes, nagy odafigyelést
kivané munka, a magvetd tobbszor is végigvetette a foldet, hogy
kell6 stirtiségli legyen a vetés, mivel a vetés stirliségén mulott a
kenderszalak vastagsaga és a vékonyszalt kender adott j6 mind-
ségl, elegendd mennyiségi sz0szt, no meg azt is jo volt szem el6tt
tartani, hogy a stir(in vetett kenderféldben nem telepedett meg a
gyom. A vetés végeztével szokas volt jo magasra feldobni a vetéta-
risznyat, hogy ,jo magasra n6jon a kender!”

Sok érdekes dolgot tudhatunk meg a kenderrdl Szabd Sarolta:
Kenderfeldolgozds és viszonfelhaszndlds eQy Szamos menti faluban cim(
dolgozatabol. Mostandban kezdik ujra felfedezni ennek a sokaig
méltatlanul félreallitott novénynek hasznossagat. A kendervaszon
erds, fényes, ellenall a hének, penésznek, rovaroknak, és nem tesz
kart benne a fény. A kendervaszonra festett képek kivalé mindség-
ben megmaradnak évszazadokon keresztiil. A vaszonnak egyetlen
hatranya, hogy a kenderfonal nehezen szinezhetd. A kender magja-
bdl kisajtolhaté magas tapértéki olaj a névényvildgban a legmaga-
sabb mennyiségben tartalmaz esszencialis zsirokat.
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A kender egynyari, kétlaki névény. A him és néi novények
mind kiilsejitkben, mind tenyészidejiikben eltérnek egymastol. A
tulajdonképpeni rostkender, a him, finomabb felépitésti, nagyobb
szarmagassagot ér el, tenyészideje kevesebb. A bugas alak porzos
virdg a novény tetején helyezkedik el. A nékender elagazd, vasta-
gabb szaru, a virdgok a levéltoveknél talalhatok. Mikor a him alsé
levelei mar sargulni kezdenek, a nékender még teljesen zold, alig
indult viragzasnak. A nékendert a magok teljes beéréséig a foldben
hagyjak, csak akkor aratjak le, mikor a magok héja mar teljesen meg-
keményedett, s az 6ket boritéd buroklevél megsargult. Kinyiivésére
csakis a reggeli vagy az esti harmatos id6 alkalmas. A kenderkorokat
kévékbe kotik, kupokba allitva megszaritjak. A kiszaradt magokat
kicsépelik. Leteritenek egy nagy ponyvat, a korokrol ahhoz titdgetve
razzak ki a magokat, melyeket aztan atrostalnak, htivos, szellés he-
lyen tarolnak. Ezekbdl nyerik a kovetkezd évre a vetémagot.

Az egyik esztendOben a nagytata szomszédjaban megfigyel-
hettem a kender betakaritasat. Tobb csalad Osszedllt ilyenkor, és
kalakaban rendre-szerre egyiitt végezték a tennivalokat. A férfiak a
patakmederben nagy, négyszogletes godroket astak. A kendernyti-
vés rendszerint az asszonyok dolga volt: — kihuzigaltak, ,kinyft-
ték” a novényt a foldbdl, a szalakat szépen egymasra raktak, a fér-
fiak 6Inyi csomokba kotozték, majd szekérre raktak és lehordtak a
patakhoz. A kotegeket rendre beraktak a vizesgdodorbe, s mikor az
megtelt, nagy koveket raktak r4, hogy a kendert a viz alatt tartsak,
vagy hogy egy nagyobb aradas el ne sodorhassa azokat.

Az aztatas addig tartott, mig a kender lagy részei a vizben
megrothadtak és kezdtek lefoszlani a névényrdl. Ez az aztatoviz
hémérsékletétd] fiiggden egy hetet, tiz napot is tarthatott. Mikor
az aztatasa befejez8dott, a kotegeket rendre kiszedték a godorbdl,
a folydvizben szétrazogattak és atmostak, hogy a folosleges, elrot-
hadt részek kimosodjanak a rostok koziil.

Az atmosott kenderkotegeket szekérre raktak, hazahordtak,
laza sorban a keritésnek tdmasztva, vagy kipba rendezve szaradni
tették. Ez a mavelet is eltartott par napig. Mikor aztan a kender
tokéletesre szaradt, az udvaron felallitottdk a tilot, és ennek segit-
ségével megkezdddott a szosznyerés folyamata.
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A tilolast leginkabb a nagyon meleg napokon végezték, mert
olyankor valik el a legkénnyebben a rost a fas részektdl. El6szor
csak nagyjabdl torték Ossze a kenderszarakat, ez volt a ,,torés”.
Majd ujra végigtorték, most mar aprolékosan, a tildhoz csapkod-
va kiraztdk a rostok koziil a kemény részt, a pozdorjat. Egy-egy
maroknyi rostra bogot huiztak s tovabbi feldolgozasig félretették.
A pozdorjat rendszerint tiizelésre hasznaltak, vagy a disznok ala
szortdk, de mezitlab nem volt tandcsos ralépni, mert csiunyan fel-
sértette a vékonybdrli gyermektalpakat.

Legujabban felfedezték, hogy a pozdorjabdl kitiné deszkat
lehet sajtolni; konnyf, erds, és a tliznek is jobban ellenall, mint a
fenyddeszka.

A kenderfonal-kotegeket dorzsoléssel (tobbnyire labbal) la-
zitottdk puhdbba. Ezutan el6vették a gerebent, melybdl tobb mére-
tli is volt. A gereben egy falap, melynek végében hosszt vasszegek
meredeznek, siindiszndszertien. A lapot rogzitették, s a kender-
adagokat athuzigaltak a szegeken, mintegy megfésiilték, el6szor a
nagyobb, majd a kisebb, stiribbfokt1 gerebenen. A gerebenezéskor
Osszegyjtott selejtet, a kenderkdcot is felhasznaltak, abbdl fontak
a haztartdsban nélkiilozhetetlen koc-spargat, és abbdl késziiltek
az ugynevezett kocszényegek is. A kenderkoteg a fésiilés hatasara
egyre selymesebbé, hajszertibbé, finomszalabba valt. Ekkor tjra
csomot kotottek ra és félretették.

Néha sikeriilt elkunyeralnunk egy kis adag kocot, s abbdl
ostort, copfot fontunk magunknak. Kiilondsen én érvendtem az
adomanynak, mert hajam mint a négereké, gondor volt, nem lehe-
tett hossztira novelni, s ha mégis sikertilt, akkor is csak tomor gu-
bancban simult a fejemhez. Titkos vagyam volt, hogy hosszt, sima
hajam legyen, melyet fajhat, kocolhat a szél, s amelyet kézfejem-
mel konnyen lebbenthetek hatra. A hosszu szali kenderrostokat
belefontam a hajamba, s ilymddon egy ideig boldogan élvezhettem
a sima hajzat minden 6romét.

A kender tovabbi feldolgozasa, fondsa késé Oszi, de inkdbb
téli munka volt. A lanyok a kendert guzsalyra téve fontak, ezt kony-
nyen lehetett szallitani egyik fonohelyrdl a masikra. Rokkdja inkabb
csak az asszonyok idGsebbjének volt. A padi szomszédasszonyok
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is Osszegytiltek, fonas kozben beszélgettek, énekelgettek, pletykal-
tak. Igazi, tanccal végz6do falusi fond — amilyenbdl a tanchazak is
kialakultak — Padon nem volt, hisz annak létrejottéhez elsésorban
vegyes fiatalsag, lanyok-fiuk kellettek volna; a padi csalddokban
azonban inkabb csak fitk voltak (az erddkertild lanya, a velem egy-
kort Irénke is mar csaknem felnétt korunkban koltozott a falunak
ebbe a részébe). Azért néhanyszor lattam ilyen dsszejovetelt, mikor
nagynénémet, Emi nénit kisértiik el ,falumunkdra”. (A tanitok a
kotelezd csaladlatogatason kiviil a fonokba is eljartak, olvasokort,
dalardat szerveztek, ez is része volt népnevel6 munkajuknak). Az
akkor hallott és tanult néhany mérai csujjogatas, ének szovegére szi-
vesen emlékezem.

A mérai hatdron

nem volt esé a nydron,

nem nétt meg a kenderiink,

kurta lett a pendelyiink.

*

A mérai hegytetdn,
ott lakik a szeretém,
fehér kendét lobogtat,
engem oda csalogat.
*
Megeskiidtem Isten el6tt,
a mérai templom el6tt,
hogy nem tartok tobb szeretot,
csak minden ujjamra kettét.
*

Elére csak legények,

ne a szoknydt lessétek,
Ide nézz a fiqurira,

ne az anydd szoknydjdra.

A kender megmunkalasanak a fonassal még korantsem volt
vége. A szovés eldtt a fonalat még ki kellett fehériteni. A fehéri-
téshez a fonalat motringokba csévélték, majd szapulédézsaban
rétegezték, befedték egy durvaszovést lepeddvel, megszortak fa-
hamuval (legjobb az akacfa hamuja). Annyi forrévizet locsoltak ra,
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hogy a szapulnivalét jol ellepje. A szapulodézsa csapjan keresztiil
a lugot napjaban tobbszor is leengedték, tjra a fonalra locsoltak. (A
szapulds mibenlétét a Hazimunkak fejezetben is leirtam). Mikor a
ltg szine barndssa valtozott, akkor a fonal mar kezdett kifehéredni.
Jol kimostak, legtobbszor folyo vizben, azaz a patakban, majd sza-
radni tették, és csak ezutan keriilt sor a szOvésre.

Az igaz, hogy a legfinomabb kendervaszon sem olyan sely-
mes tapintdsu, mint a lenvaszon, de nedvszivo képessége sokkal
nagyobb. A kendervaszonbol késziilt torlé vagy toriilk6zdé anya-
ga kissé érdes, szuirds, de éppen emiatt szeretem hasznalni eze-
ket. Egy frissen mosott, mangorolt, vasalt kendertoriilkozével
megszaritkozni felér egy vérpezsditd masszirozassal. Az sem el-
hanyagolhaté szempont, hogy a kendervaszon hosszu életd. A
kendervaszonra himzett irdsos diszparndim elnytihetetlenek. Bar
a hasznadlat, a sok mosas némileg puhitja, finomitja, de tapintasa,
illata mindvégig kellemes, megbizhato, jo érzéseket kelt6 marad.



ALLATOK A MERAI HAZ KORUL

Mint a legtobb falusi haznal, Tamas nagyapamék mérai haza
koriil is voltak allatok. Mig nagyapank élt, kutyabol tobbet is tar-
tottak: vaddszathoz tisztavérii fajkutyakat, vizslat vagy tacskot, a
haz 6rzésére igénytelenebb, keverék véri korcsokat.

Anyam mesélte, hogy nagyapa agarakat is nevelt. Még gyer-
mekek voltak, amikor Gyuszi nevii batyjaval sokszor mély sajna-
lattal nézték a beesett horpaszu ebeket, s elhatdroztak, hogy egy-
szer rendesen megetetik, j6l lakatjék az agarakat. Es eljott a régen
vart alkalom. Nagyapanak szép gazdasaga volt, benne néhany te-
hén is. Eppen vasarnapi ebédre teritettek, a leves mar az asztalon
volt, mikor jott a cseléd a hirrel, hogy ellik az egyik tehén. A feln6t-
tek csapot-papot, teritett asztalt otthagyva rohantak az istalloba, a
két kicsi viszont ott maradt, egyedyiil, a vasarnapi ebéddel — és az
agarakkal! A teritett asztalon a g6zolgo étel, felnétt sehol, az éhes
agarak... Szokatlan, rendkiviili alkalom! Most kell jéllakatni az
agarakat. El6szor csak egy kevés leves, aztan az egész, majd a siilt
meg a koret is az agarak feneketlen gyomraba keriilt. A gyermekek
csodalkozasara hidba ettek barmennyit, a horpaszuk csak nem telt
ki. Mire a felnéttek visszajottek, mar csak az éhkopp varta Oket.
S a két szamaritanust természetesen egy alapos verés, egy kiadds
naspagolas. Gyuszi szipogva vonta le a tanulsagot:

— A csuda vinné el, hidba volt az egész, ezek a kutyak csak
eldl hiznak!
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Nagysziileim szerették az allatokat, sokat meséltek az uno-
kaknak kutyaik viselt dolgairol. Pajtas nevl vizslajuk praclijanak
nyomat a padi haz veranddjanak cementpadloja 6rzi. A haz veran-
dajanak készitésekor a kutya rdszaladt a még puha cementre, senki
nem vette észre, igy a nyomok 6rok mementoként beledermedtek
a padloba. Pajtas sokaig élt; mikor mar nagyon oreg, beteg lett, az
erdész golyoja vetett véget szenvedésének. A kert fels6 sarkdban, a
nagy dioja alatt hantoltak el.

Csopi, a kis fehér pamutgombolyag, a nagymama kutya-
ja mar az én sziiletésemkor oreg kutyus volt, végelgyengiilésben
mult ki, 6t is a kertben temették el (bar taldlkoztam vele, mégis
csak fényképekrol emlékszem ra).

Nagyapank Tisza névre hallgato tacskoja ugynevezett ,ko-
torék-eb” volt, egyenesen a nagyhir(i szebeni kutyaiskolabdl ke-
riilt a tulajdonaba. Remek vadaszkutya volt; mig nagyapamnak és
nagybatydimnak megvolt a vadaszengedélye, nem is volt problé-
ma a foglalkoztatdsaval. Amikor aztan a csalddbol mar senki sem
jarhatott vadaszni, a mérai erdész, Lorinc Janos (Jani), nagyapam
szomszédja konyoriilt meg a vadasz-tevékenységétdl megfosztott
kutyan. Boldogan mondott igent, mikor nagyapam megkérte, vin-
né magaval Tiszat, mikor a korogyi erdébe megy. Ezeknek a ki-
ruccanasoknak megvolt a maga forgatokonyve: az erdész elindult
otthonrol, s amikor a Malomhegy derekaig ért, fiittyentett egyet,
Tisza azonnal reagalt a hivo jelre. Varakozasteljesen allt nagyapa
elé, mintegy engedélyt kérve a tdvozasra. — Mehetsz! — bdlintott
beleegyezden gazddja. Tisza elrohant, csatlakozott az erdészhez,
este ugyanott, ahol reggel csatlakozott hozz4, elvalt téle és rend-
ben hazajott. Nagyon baratsagos, szelid kutya volt, — a becsiile-
tes emberekkel! Mert valamilyen 6sztontdl vezettetve megugatta
a tolvajokat, vagy mas rossz szandéku embereket. E tulajdonsaga
okozta vesztét: valakit nagyon zavart, hogy éjjelente nem tudott
észrevétleniil kozlekedni, mert a kutya ugatasaval azonnal jelzett,
ezért bosszubdl a fagyalkeritésen keresztiil atnyulva vasvillaval ol-
dalba szurta szegény Tiszat. A stlyosan sebesiilt kutydra, melyben
mar alig volt élet, reggel talalt rd nagyapank. A vérveszteségtol le-
gyengiilt kutya estére kimult. Mindny4jan megsirattuk.

254



Bikfic, egy baratsagos, kivancsi természetd, eléggé nagytest(i
korcskutya a fels¢ udvaron lakott. Onnan mindent latott, hallott,
jol szérakozott jatékunk, futkosasunk figyelésével. Erdekes szo-
kasa volt: hogyha felingerelték, négy labbal egyszerre ugrott fel a
levegdbe. Ilyenkor olyan volt, mint egy hatalmas pattogd gumilab-
da. Ha nagymama nem latta, mi gyermekek sokszor szoérakoztunk
azzal, hogy jol felhergeltiik Bikficet és élveztiik ugralasat.

Edesanyam mindig kistermet(i kutyakat tartott: Bubi, Bun-
das, Bodri — most veszem észre, mindnek B bet(ivel kezd6dott a
neve. A kutyak nappal lancon voltak, erre torvény kotelezte a gaz-
dakat, csak estefelé, etetés utan engedték szabadon éket. Akkor az-
tan rohangalhattak a kertben és az udvaron kedviikre, a kankutyak
ha tehették el-el kddorogtak a telken kiviilre is, a néstények inkabb
az emberekhez kozel, az udvaron maradtak. Ez alél édesanyam
Bubi nevii kutydja volt kivétel. A higgadt, baratsagos szuka egy
id6ében azt a szokast vette fel, hogy etetés utan azonnal a kertbe
szaladt. Eleinte nem volt ebben semmi feltind, csak késébb vet-
te észre anyank, hogy Bubi szokatlanul nyugtalanna valik, mikor
kozeledik a délutani etetés ideje. Anyank eleinte azt hitte, a kutya
éhes, azért lesz annyira izgatott. Am ha néha eléfordult, hogy va-
lami miatt a szokasosnal kicsivel késGbb kertiilt sor az etetésére, az
éhesnek hitt kutya az ételre ra sem nézve rohant a kertbe, mihelyt
megszabadult a lancatdl. Anyankat nagyon kivancsiva tette Bubi
viselkedése. De hiaba probalta meglesni, hova rohan, Bubinak
mindig sikeriilt egérutat nyernie. Ha észrevette, hogy kovetik, mas
iranyba indult el, vagy leiilt és megvarta, mig magara hagytak, ak-
kor a magas kukoricasorok kozott egy pillanat alatt elt(int. Csak
sotétedéskor kertilt el6 és faradtan, de nagyon elégedett pofaval
vetette magat az otthagyott eledelére. Bubi féltve 6rzott titkara vé-
giil is ugy sikeriilt rajonni, hogy egyik nap az 6csém tette Bubi elé
az ételt, anyank meg elbujt a kutya szokasos utiranya kozelében
a kertben, ahonnan kényelmesen megfigyelhette, hogy a kutya a
kert bal felsé sarkdban 4ll6 nagy diofa felé veszi az utjat. A kuko-
ricasorok takarasaban ovatosan kovette. Az eléggé erds ellenszél is
segitette, hogy észrevétlen maradjon. Anyank azt hitte, rosszul lat,
mikor észrevette, hogy a nagy diofa alatt egy hatalmas roka vart

255



a kutyara. Bubi boldog nytiszitéssel tidvozolte a rokat, megsza-
golgattak egymast, 0sszedorzsolték a pofajukat, majd elkezdtek
hanctrozni. Uldozték egymast, birkoztak, atugraltak egymason,
mindenrdl megfeledkezve meriiltek bele a nagy baratkozasba. J6
féloraig tartott ez a jaték, akkor letiltek egymassal szembe és csak
nézték egymast. Egy id6 utan a roka felallt, megfordult és elment.
Bubi nézett utdna, még hempergdzott egyet, aztan lassan hazafelé
baktatott. Es akkor észrevette anyankat. Nagyon zavartan kezdett
viselkedni, tigy, mint akit kotelességmulasztason értek. Hirtelen
a diofa felé fordult, megeresztett egy sor ugatast, majd mint aki
jol végezte a dolgat, visszaballagott az udvarra. Tobbé soha, soha
nem ment a diéfdhoz.

A masik roka-torténet anyank Bundas nev kutyajaval esett
meg. A Malomhegy, de kiilonosen a mellette magasodé Liderkd jo
buvdhelyiil szolgalt a rokdknak, nyulaknak egyarant. (A Malom-
hegy Nadas falu felé esé részét nevezte Liderkének anyam, mastol
nem hallottam ezt az elnevezést, de hogy valamikor létezett, Ger-
gely Péter: Kalotaszeg névutds helynevei cimi konyvében talaltam ra.
Kar lenne, ha ez az érdekes név végképp feledésbe meriilne!)

Anyank nagy bosszusagara szinte naponta latogatott a kertbe
roka, az ott szemeld tytukok nem voltak téle biztonsadgban, a sza-
muk egyre fogyatkozott. Fiatalabbik 6csém, Bandika tiz éves lehe-
tett, baratjaval és osztalytarsaval, a szomszédban laké Pityuskaval
elhatéroztak, megfogjak a tytktolvaj rékat. Asot, kapat, egy dcska
zsakot és Bundast, a fiatal kolyokkutyat vitték magukkal a megtor-
16 akcidra. A Liderkdn elég sokaig kellett keresgéljenek, mig meg-
talaltak a rokakotorékokat. A szerszamok segitségével — egy kivé-
telével — beomlasztottak azokat, agakkal betomték a lyukakat. A
szabadon hagyott lyukhoz odaparancsoltak Bundast, aki lelkesen
morogva latott a lyuk kitagitdsahoz. Bizonyara volt benne kopovér
is, mert egészen felhergelte magat, egyre addzabban morgott, egy-
re hevesebben kapart. Bandikaék izgatottan lesték az eredményt,
ugy gondoltdk, ha majd el6jon a roka, 6k hirtelen odatartjdk a
zsakot, a roka meg belesétal. Csakhogy nem igy tortént a dolog.
Mar kezdtek belefaradni — Bandikaék a fesziilt figyelésbe, a ku-
tya a kaparasba —, mikor egyszerre csak kiugrott a roka, batran és
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hevesen nekiment a kiskutyanak, igyhogy az hanyattbukott. Bun-
das annyira meglep6dott és megijedt a varatlan fordulattdl, hogy
csak nyikkant egyet, majd vinnyogva labra hemperedett és farkat
behtizva nekiiramodott a lejtének. A roka meg utdna. Bandikaék
is magukhoz tértek a roka okozta meglepetésbdl és — Bundas!
Bundas!-t kiabalva rohanni kezdtek a roka utan, melyet most mar
nem akartak elfogni, hanem a kutyat szerették volna megmente-
ni téle. A kutya egyenesen hazarohant, a roka majdnem hazaig
ildozte, csak mikor a kiskutya berohant a kapun, valtoztatott fu-
tasan, és eléggé raérdsen kocogott el a szomszéd kertje iranyaba.
Mire a gyermekek hazaértek, Bundas reszketve az atélt rémdiilettdl
mar a kutyahazban kuksolt. A gyermekek megnyugodva, hogy a
kiskutyanak nem lett semmi baja, lelkendezve mesélték el anyank-
nak a nagy kalandot. Anyank kacagott a kutya , hésies” viselkedé-
sén, és szeretettel megdorgalta:

— Hat igy kell rékat fogni, Bundas?

A kutya lehasalt, lehajtotta a fejét, két els6 labat a szeme elé tette.

—Jé — vették észre a gyermekek —, Bundas szégyelli magat!

Attdl kezdve, ha Bundds nem viselkedett rendesen, vadult,
vagy nem fogadott sz6t, Bandika megkérdezte:

— Na, mi van Bundds, nem birsz magaddal? Menjiink talan
rokat fogni?

Erre a kérdésre a kutya mindig lecsillapodott, lehajtotta a
fejét, majd szemrehdnyodn felnézett Bandikdra, mintha azt akarta
volna mondani:

—Mar megint kezded? Mikor felejted el végre?

Természetesen macska is volt a haznal, de mindig csak egy,
tobbnyire kandur, vagy herélt. Anyamacskat nem tartottak, sajnal-
tak volna elpusztitani a sok kiscicat. A macskdk elnevezése nem
okozott gondot, tobbnyire a Cirmos (ha cirmos volt a szdre), Cila,
Cicus nevek valtakoztak a soron kovetkezd, kitlinéen egerészd
macskaknal. Nagymama is, édesanyam is nagyon szerették olbe
venni, simogatni Sket, hallgatni dorombolasukat. En csak egészen
kicsi koromban akartam mindendron 6lbe venni a cicakat. ElbG-
volve figyeltem a macska finom mozgasat, tobbnyire a farkatol
megragadva probaltam megkaparintani a puha allatot. Persze az
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okos cicak nem kértek erészakos szeretetembdl. Feln6ttként nem
rajongtam értiik, kiilondsen azok utan, hogy egy bérdiszmiivestdl
vasarolt gyonyori bértaskamra anyam egyik kandurmacskaja ra-
pisilt. A taskat el kellett dobjam, nem lehetett eltavolitani beldle a
penetrans ,illatot”.

Mindenik macskdnak megvolt a maga sajatossaga: az egyik
ki tudta nyitni az ajtot, a masik, bar megfogta a rengeteg egeret, st
patkanyt is, dldozatait nem ette meg, szép sorba lerakta a bejarati
ajtd elé. Volt olyan is, amelyik bukfencezni tudott, s olyankor pro-
dukalta magat, mikor simogatasra vagyott. Tudniillik cirkuszba
ill6 mutatvanya utan anyam mindig felkapta, megoélelgette.

A majorsag — tyuk, liba, pulyka — tartasa faluhelyen termé-
szetes volt. Minden fajtanak megvolt a kiilon 6lja, napkozben a
tagas udvaron, miutan a kertben mar akkorara névekedtek a nové-
nyek, hogy nem tehettek kart benniik, ott is bogaraszhattak, kapir-
galhattak. Mindig akadt egy-egy kedvenc, annak nevet is adtunk.
Az egyik tyuknak Santa Lidérc lett a neve. Hallgatott a nevére: ha
hivtuk, csendesen kotyogva santikalt hozzank, hagyta simogatni
magat. Mar kiscsirke koraban is szeretett az emberek kozott lenni,
e szokdsa miatt santult meg: valamelyik gyermek nem vette ész-
re és rataposott a ldbacskdjara. Anyam Pista-kakasa viszont olyan
harcias allat volt, hogy felért két kutyaval. Eberen 6rkodott az ud-
var népe folott, iiliinek, héjanak nem sok esélye volt a csirkerab-
lasra. De nem csak sajat népének volt hii 6rizéje. Ha idegen ember
akart bejonni a kapun, azonnal megtdmadta. Kitart szarnyakkal,
eléremeresztett labakkal ugrott az illetére, s ahogy megkapaszko-
dott, a csérével csipdesni kezdte, ahol érte. Pista-kakas a fazékban
végezte, mert idésebb korara gy belejott a harciassagba, hogy va-
logatas nélkiil megtamadott mindenkit, a haziakat is, nem lehetett
téle nyugodtan jarni az udvaron.

Nagymama idésebb koraban mar csak ritkan nevelt puly-
kat. Nagynéném, édesanyam meg sem probalkoztak vele. A puly-
kaknak aranylag nagy a teriiletigényiik, és a kispulykak nagyon
kényes joszagok. Amig ki nem jon a jellegzetes gyongysor a nya-
kukon, nagyon kell vigyazni rajuk, mert nagymama szerint, ha
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csalanhoz talalnak érni, megddglenek. Ennek a ténynek nem néz-
tem utdna, nem tudom, valdban igy van-e?

A libakat nyaranta az unokasereg hajtotta fiirdeni a Nadas-
patakara. Mig a libak uszkaltak a malom mogotti csendes és mé-
lyebb vizben, mi is remekiil szérakoztunk. Tortént egyszer, hogy
hazatéréskor észrevettiik, hogy egy liba hianyzik a csapatbdl, nyil-
vanvalo volt, hogy valaki elemelte, mert nagymama szerint a libak
csapatban €16 allatok, nem szoktak elkédorogni egymastol. Emi
nagynéném, az emberi lélek jo ismerdje, vigasztalta nagymamat és
minket is: — Nem kell basulni, biztos vagyok abban, hogy hamaro-
san el6 fog keriilni az a joszag! Emi néni estefelé egy kis tereferé-
re atment az egyik szomszédhoz. Beszélgetés kozben sz6 esett az
eltint libardl is, nagynéném elmesélte, milyen sokaig keresgéltiik
hidba. A szomszédok azon a véleményen voltak, hogy a libat el-
lopta valaki.

— Lehet — egyezett bele nagynéném a felvetésbe —, de nincs
semmi baj, — mondta magabiztosan, — holnap utazom Kolozsvar-
ra, onnan atugrom Eskiillére a roman pdpahoz, rendelek egy fe-
ketemisét a tolvaj lelkére. J6 pénzért ugyanis a popa atokmondd
szertartast is vallalt. S hogy ,sikeres legyen” a mise, rendszerint
elegend6 volt, ha a megrendeld elmondta egy-két embernek, hogy
Eskiillén mar megrendelte azt...

Masnap reggel ,,csodanak” voltunk tanai: az elkédorgott liba
ott sétalt a libaudvarban. ,,Becsiiletes megtalaldja” koszonetre sem
tartva igényt, titokban dobhatta at a keritésen az allatot.

A gytimolcsoskert hemzsegett az énekesmadaraktol. Olyan
madarak is raktak fészket a kert fain, az Oregebb fak odvaiban,
melyeket szigoruan erddlakoknak ismertiink. A félig kiszaradt
aranyparmen odvas torzsében egy hatalmas harkaly rendezett be
fiokainak kényelmes, bar az odu f61dhoz kozeli elhelyezkedése mi-
att a macskak vadaszosztonét konnyen felébresztd, kicsit veszélyes
otthont. Ha csak magam voltam a kertben, megfigyelhettem a har-
kalypar érdekes, de kissé zajos fatisztogatd tevékenységét.

Az eresz alatt fészkel6 fecskecsapat nem zavartatta magat si-
serahadunk hangoskodasatol, viddaman ropkodtek folottiink. Kii-
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16nosebben mi sem torédtiink veliik, csak felnétt koromban figyel-
tem oda jobban életiikre.

Gyermekkoromban egyszer kiilonds élményben volt részem.
A szo6l6lugasba tartottam a virdggruppokkal szegélyezett utacs-
kan, mikor egy kortilbeliil 20 centis z6ldesszinti flirge gyikra let-
tem figyelmes. El6ttem szaladt, idénként megallt, mintha riszalta
volna magat egy kicsit, majd tovabbszaladt. Szaladdsa nem volt
igazan gyors, kivancsian néztem furcsa riszal6 mozdulatait. Egy-
szer csak, alig akartam hinni a szememnek: a gyik megduplazo-
dott. Az egyik elszaladt, a masik ott maradt az 6svényen. Az 4ll6
gyikocska az utamban volt, nem akartam ralépni, ezért egy vesz-
szOvel megpiszkaltam, hogy mozdulasra birjam. Mekkora volt a
meglepetésem, mikor a bot érintésére a gyik Osszelapult! Akkor
vettem észre, hogy az csak a gyik levedlett bére volt!



HARMADIK RESZ

MEGTERITVE ALL ELOTTUNK



A mérai reformdtus templom



Megteritve dll elGttiink

a szeretet asztala,

maga szerzé nagy Mesteriink,
ki érettiink meghala.

Hogy haldla érdemében,

a kenyér és bor jegyében

hit altal részesiiljiink,

S 0rok életet vegyiink.

Asztalodndl erdsits meg
Minket igaz hitiinkben,

Hogy gyiimdlcseit hozzuk meg
Mr e foldi életben.

Legyen igazsdg, békesség,
Kéztiink szeretet, eqyesség!
Jézus! hitiink védelme,

Légy célunk segedelme!

141. szamui, vrvacsorai ének
(ElsG és tizenhatodik versszak)

Szinte hallom, amint a dallamot kalotaszegi szokas szerint
hosszan elnyujtva énekli a mérai gyiilekezet az trvacsoraosztas
alatt. Mikozben az ének szovegét idézem, gyermekkorom Méra-
jardl, nagysziileim teritett asztalanak étkeirdl emlékezem. Profan
gondolat tarsitani a kettdt, az trasztalat és a nagysziileimét, nekem
mégsem az, mert bennem mindkett6 gy €l, mint a szeretet asztala.
Mert a szeretet asztala volt az, melyet nagysziileink nekiink, uno-
kéknak és az egész rokonsagnak megteritettek. Es mi magatol ér-
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tet6do természetességgel fogadtuk keziikbdl mindennapi testi tap-
lalékunkat; esziinkbe sem jutott halalkodni érte. Csak most. Csak
most, id6s6dén fogom fel igazan, hogy mit is koszonhetiink nekik,
munkaban és 0rokos kiizdelemben megfaradt nagysziileimnek.
Ugy latszik, az ember bizonyos dolgokra meg kell érjen ahhoz,
hogy raébredhessen, adni csak gy érdemes, olyan mélyrdl jovo
szeretettel, sallangmentesen, egyszertien, igaz keresztényi mddon,
ahogyan 6k tették.

Meéra, 1978. Anydmmal és testvéreimmel
Bodizs Andrds, Bodizs Istvanné Tamds Irma, Toth Ildikoé, Téth Imre Istvin



MERAI ETKEZESEK

Jovel Jézus, légy vendégiink,
daldd meg, amit adtal nékiink. Amen.

Nagysziileimnél — ha az id6jaras kedvezd volt — a nyari ét-
kezések tObbnyire a verandan zajlottak. Télen a konyhaban teri-
tettek, az ebédldé/nappalit csak iinnepekkor, kivételes alkalmakkor
hasznaltuk, vagy akkor, ha tal sokan voltunk ahhoz, hogy kényel-
mesen elférhessiink a konyhai asztal koriil. A huasvéti, karacsonyi
nagy ebédek, vacsorak, nagysziileink aranylakodalma, mind olyan
alkalmak voltak, mikor az ebédld hatalmas ovalis asztalat 24 sze-
mélyesre alakitotték. Es kellett is ekkora asztal, hiszen csak a sz(ik
csalad 16 személybdl allt!

A verandan a felnéttek a 12 személyesre is kihtizhat6 asztal-
nal, a gyermekek a feln6ttekénél joval alacsonyabb, tigynevezett
,macskaasztalndl” étkeztek. A felndttek asztala és a hozza tartozo
két hosszu1 tdmlas pad télen-nyéaron a verandan allt, a gyermekek
asztala a megfelel6 méretti székekkel csak étkezések idején kertilt
el§ valahonnan. Hatan {iltiik koriil; Evi, az unokatestvérek legid6-
sebbike a felnéttekkel étkezett.

Reggelire altalaban tejespuliszkat, tejbelaskat, rantottat, fott
tojast, szalonnat, maradék siiltbdl, porkoltbdl készitett kendpas-
tétomot, vajas-, zsiros-, izeskenyeret ettiink, tejet, teat, tejeskavét
ittunk. A tejeskdvét nagyon szerettiik. A kavét cikoridbdl késziilt
Enril6 és Frank markanevd pétkavébol f6zték, legalabb egy hétre
elegend6 adagban. Mikor a kavé mar majdnem megf6tt, mindig
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tettek bele egy-egy kanal frissen porkolt, 6rolt valodi kavét is, ettdl
valami felséges ize és illata lett. F6zés utan hagytdk megszallni,
majd leszirték és iivegekbe osztottdk. Ebbdl kapott aztan min-
denki a csésze tejébe. Kakaot, vagy habos kavét, — ami ugyanugy
késziilt, mint a reggeli kavé, csak jo adag tejszinhab is keriilt ra
—, csak vasarnapi uzsonnara kaptunk a finom foszlos kaldcs vagy
kuglof mellé. Mert nagymamanal nemcsak {innepi alkalommal:
husvét, piinkdsd vagy karacsonykor késziiltek ilyen finomsagok.
Nagy oromiinkre sima vasarnapi asztalon is ott volt a kalacs, me-
lyet én szalakra szedve szerettem csemegézni, a darabkakat titok-
ban bele-belemartva a meleg tejeskavémba.

A tejért esténként, fejés utan vagy mi gyermekek mentiink
el valamelyik gazdahoz, vagy a gazda felesége, gyermeke hozta
el nekiink. Nagymama a tejet nagy labosba ontotte, egy megfele-
16 méreti szitaval letakarta, és lerakta a pincefolyoso foldjére, a
htivosre. Reggelre kicsapodott a tejszin, ezt lekanalazta a tej fel-
szinérdl, ebbdl frissen felverve tejszinhab, egy-két napi allas utan
savanykas tejfol lett. A 1efolozott tejet felf6zéssel tartositotta. A
mindennapi, rendszeres tehéntej mellett elég gyakran vasarolt
bivalytejet is nagymama. Ezt valamivel dragébban arultdk, mert
egy-egy jo bivaly teje olyan zsiros volt, hogy felért a tehéntejbdl
nyert tejszinnel is. Tetszett nekiink, hogy a bivalytej lef6l6zése utan
alig maradt tej a labosban. A tehéntejjel forditott aranyban.

A kenyeret a siit6haznak, nyari konyhdnak nevezett épiilet-
ben 1év6 buibos kemencében siitotték. Ott siilt a kalacs is, igy em-
lékszem, a karacsonyi, huisvéti bejgli is. Legjobban a kaposztalevé-
len siilt kenyér izlett nekem. Ilyen akkor késziilt, mikor a kertben
mar elég nagyra néttek a kaposztafejek. Nagymama a kiils6 nagy
boritoleveleket lefejtette, megmosta, azon nedvesen siitélapatra
halmozta és néhany percre a forré kemencébe dugta, hogy a ka-
posztalevelek a h6tdl, goztdl kissé megpuhuljanak. Akkor szépen
kiteregette Oket, az adagokba kiszaggatott kenyértésztat rendre a
levelekre rakta, ugy vetette be a kemencébe. A kaposztalapi be-
lesiilt a tésztaba, az ize atjarta a kenyeret. Lapotyat is siitott igy,
kaposztalevélre teritve. Ezt a tésztafélét vidékenként masként
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hivtak, mondtak langallonak, langosnak is. A frissen siilt iires
lapotyat szilvaizzel megkenve szerettem enni, remekiil illett hozza
a sajtszertien tomor, jol kanalazhato, pincében lehtitott aludttej is.
Szilvaérés idején friss szilvaval kirakott, toltott lepényt is siitott.
A lapotyat, lepényt uzsonndra ettiik. A tizoraira rendszerint egy
karéj kenyeret kaptunk, tobbnyire vajjal, zsirral, izzel megkenve.

Gyilimolcsot mindig ehettiink. A gyermeksereg rendszerint
még reggeli el6tt kirajzott az aktudlis gytimolcsfahoz. A haz mel-
letti részt a felsé udvartdl elvalaszté tdmfal mellett a sotétpiros,
ropogos cseresznyét termd fa sajnos még kisiskolas koromban
kettétort, amikor éppen roskadasig volt rakva érett cseresznyével.
Nagymama Zolit és engem felkiildott a fara, hogy szedjiink egy-
egy kosérral a gyiimolesbdl valamelyik vendég szaméra. Ugy lat-
szik, szegény fanak csak a mi ketténk plusz sulya hidnyzott, a két
féag mentén szép lassan kettéhasadt, nem lehetett megmenteni,
ki kellett vagjak. De mig megvolt, gylimolcséréskor reggelenként
elsd utunk oda vezetett. A cseresznye utdn a siit6haz tovében 1év6
édesalma érett be, azt kovette a két vajalmafa, ananaszkorte, egres
és malna, bar ez utdbbibol nem nagyon ehettiink, inkabb befézték
télire. A haromféle fajta meggy is nagyon finom volt, de abbdl csak
néhanapjan csemegéztiink. Az eperfa hatalmas mézédes, majd-
nem fekete gyltimolcsoket termett, eperérés idején megfestédott
keziink, szdnk és minden testrésziink, mely érintkezésbe kertilt a
gyiiméolecsel. Ugy néztiink ki, mint valami 6rdogfiokak.

Bar ismertitk a mondast: ,reggel kirdly, délben polgdr, este
koldus”, nalunk a legb&ségesebb étkezés mégis az ebéd volt. Mi
délben voltunk kiralyok. Reggel egyikiink sem tudott sokat enni,
este viszont konnyi volt —a nagyon is béséges ebéd és a délutani
uzsonnazast kovetben — a szolas szerint koldusként étkezni. Mert
vacsorara kevéssel beértiik, legtobbszor valamivel megkent ke-
nyérszelettel, csésze tejjel. Finom és egészséges vacsoraétel volt a
zakuszkas kenyér. A zakuszka szerbiil falatkat jelent, mi ezen az
elnevezésen télire eltett zoldségpasztat értettiink. Sokféle, kiilon-
boz6 izesitésti zakuszkat készitettek, felndtt koromban magam is.
Mondhatni: ahdny hdz, annyiféle zakuszka.
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Kivétel nélkiil mindig haromfogasos ebédet talaltak elénk. A
hétkoznapi ebédek levessel kezdddtek, vasar-, és tinnepnapokon
el6étel bovitette a meniisort. Els6, masodik, harmadik, — a gyer-
meksereg igy nevezte a fogasokat. Nem mindenik unokatestvérem
rajongott a leves-ételért, néha probalkoztak:

—Nagymama, muszdj elsét is enni?

A masodik fogas utani desszert talalasara nagytata igy adott
felhatalmazast:

—Na, johet a nyomtaték!

Nagymama sokféle levest f6zott, ezek egytdl egyig finomalk,
taplalok voltak. Sokszor f6zott nagyon joizti muroklevest, a ko-
ménymagos rantott levesnek, tetején a ropogosra piritott kenyér-
kockakkal szintén nagy keletje volt, de amiben kiilénosen kit(int
nagymama szakdcsmiivészete, azok a gyiimolcslevesek voltak. A
friss gytimolcsbdl késziiltek is izlettek, de olyan jo aszaltszilva-,
alma-, korteleveseket azota sem ettem. A szarazbab-, sargaborso-,
lencselevesbe mindig ,belelépett a diszno”, azaz fiistolt hussal,
csonttal f6ttek.

A nagyon tartalmas levesek utan valamilyen tésztafélét (na-
lunk a tészta siiteményt jelentett): altatott fankot, kitoléfankot vagy
kottestésztat (hivatalos nevén kelt tésztat), darazsfészket, aranyga-
luskat, palacsintat kaptunk. Néha rantott tejbegrizt, mazsolaval dusi-
tott tejberizst, mikor hogy. Mérai gasztronomiai emlékeim csticsme-
niije az augusztusi paradicsomos, frissen bontott szemekkel vegyes
zoldpaszulyleves, utana kiirtéskalacs. Az egészséges étkezésrdl nem
sokat magyarazott nagymama. Inkabb mondott egy mesét.

Tortént, hogy az dlruhds Matyds kirdly egy faluba érkezvén nagyon
megéhezett. Bekopogott a mddos paraszt hajlékdba, Isten nevében adndnak
neki valami ennivalot. A modos paraszt elutasitotta a szegény vindort.
Matyds bekopogtatott ey szegény asszony hizacskdjinak ajtajin. Az asz-
szony kedvesen behivta a vandort, a sziikds készletébol, soviny kis kakasa-
bol levest fozott, majd az asztalhoz invitdlta.

— Adnék én lelkem jo szivvel mindenféle jo falatot, de hdt nincs,
csak ez kis gyenge levesem, ha meg nem veti — mondja az asszony. Bizony
gyengécske leves volt az, a felszinén csak egészen aprd kis zsirpottyok tisz-
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kaltak. Matyas kiraly megnézte, titokban megszdamolta a felszinen 1isz-
kalé zsirpottyoket, majd joiziien megette a levest. — Na, Néném asszony,
kiszonom a hozzdm vald jésdgdt. Itt van, fogja. Es ahdny apré zsirtal-
lér volt a levesen, annyi aranytallért rakott a szegény asszony markdiba.
Meghallotta ezt a gazdag asszony. Gyorsan fozetett 0 is levest, jo zsiros
tyuikbol. De bizony rosszul jart: a leves felszinén csak egyetlen egy zsir-
tallér éktelenkedett!

Hogy a husleves tgy jobb, ha kevésbé zsiros, vagy én is Ma-
tyas kiraly bokez(i adomanyara ahitozom, nem tudom, de abban
biztos vagyok, hogy a mese hatasara szlirom meg, zsirtalanitom
ma is a jol ,,bezoldségelt”, lassan f6tt huslevesemet!

Hust hetente legfeljebb haromszor ettiink, bennem mégis
ugy él, mintha sokszor keriilt volna paprikas-, illetve rantottcsirke
az asztalra, mert mindig Osszevesztiink azon, hogy kinek jusson
a mellehtisa. Az, hogy a csirkének melyik részét ettiik, tulajdon-
képpen teljesen k6zombos volt a szamunkra, mi a ,nyerdje”, a
mellcsont birtoklasa miatt veszekedtiink egymassal. A mellehts
boldog tulajdonosa 6vatosan ragta le a csontrol a hust, vigyazva
szaritgatta a letisztitott csontot, s élvezte a tobbiek versengését
azon kegyért, hogy partnere lehessen a sorshtizasban. A csontot
tudniillik fel kellett dobni egy kicsit, hogy a sors dontse el, melyik
aga kihez keriil. A csonttulajdonos és a kivalasztott tars szembediil-
tek egymassal. Két ujjal mindketten megfogtak a mellcsont egy-egy
aganak a végét, gondoltak valamire s egyszerre meghuztak. Ha tal
gyorsan és nagyon egyszerre rantottak meg a szarakat, akkor a ko-
z€ps0 rész egyszerlien elugrott, tehat dontetlen lett az eredmény.
Ha a csont ,,jol tort el”, akkor az nyert, akihez a mellcsont kozép-
s6 csontdarabja kertilt, annak a kivansaga teljesiilt. Vagy nem. De
mi kifogtunk a csonton és mindig olyan dologra gondoltunk, ami
elébb-utébb mindenképpen bekovetkezett volna.

Unnepi alkalmakkor ettiik a pulyka- vagy kappansiiltet. A
nagymama kappanjai kiilonlegességek voltak, tudniillik nem ka-
kas, hanem tyukkappanokat nevelt. Még az apjatol tanulta meg,
hogyan kell kasztralni a tytkokat. Palinkas kenyérrel elboditotta
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az erre a célra kivalasztott kifejlett jércéket, oldalukat picit felvagta,
kivette a tojastartdjukat, majd visszavarrta a nyilast. Ez eléggé ké-
nyes muvelet volt, nem is sikeriilt minden alkalommal, de a meg-
maradt tyakkappanok sokkal nagyobbra néttek, izesebb huisuk is
volt a kakaskappanokénal. Ahogy id6s6dott nagymama és egyre
bizonytalanabba valt a keze, abbahagyta a jércék operalasat. Ugy
érzem, tartozom egy kis magyarazattal, hogy annak idején miért
is foglalkoztak az allatok ivartalanitdsaval egyaltalan? Egyrészt
azért, mert ezek a kasztralt allatok ugyanazon taplalékmennyiség-
tdl sokkal nagyobbra néttek, masrészt omldsabb, lazabb, puhabb
volt a husuk. Mert bizony a haztajiban nevelt jészagok htisa sokkal
keményebb volt a mai, csirkegyarban eldallitott, tdpon nevelt ma-
jorsagénal! Ragni kellett &m alaposan! Csak a nagyon fiatal, agyne-
vezett rantani valo csirke huisa hasonlitott valamelyest a mostani,

” 7

ki tudja mivel felnevelt ipari mennyiségben eldallitott allatokéhoz.

Mig birta erdvel, libakat is nevelt nagymama. Osszel, novem-
ber végétdl néhany libat meghizlalt. A kivalasztott allatokat el6re
bedztatott, kissé megolajozott kukoricaszemekkel tomte naponta
kétszer, igy kardcsonyra hizott libat ehettiink. Volt alkalmam se-
gédkezni a libatomés miveleténél. A kiilon dlban tartott hizo liba-
kat a toméshez egyenként hoztak be. A konyhapadldra leteritettek
egy rossz szényeget, erre telepedett le nagymama. A libat a két
térde ald szoritotta, egyik kezével kinyitotta a csérét, a masikkal
felmarkolt egy adag aztatott, olajos kukoricaszemet és a liba cs6-
rébe igazitotta, gyengéden lenyomta a torkdn, a kukorica utjat a
begy felé simogatva segitette. Vigyazni kellett, nehogy , rossz titra”
menjen az eledel; ha a kukorica a légcs6be keriilt, és a liba — ahogy
mondtak - ,szemet kapott”, megfulladhatott. A hizott libakbodl
nagysziileim minden gyermeke kapott egyet-egyet, melyet ki-ki
sajat csaladja korében fogyasztott el. A liba majanak elkészitése
nagymama szakacsmivészetének egyik probakove volt, lanyai
persze megtanultak téle a titkot, hogyan varazsoljanak mennyei
izharmoniat a liba sajat zsirjdban siitott inyencségbdl.

Kacsat ritkan tartott, mert mint mondta, larmasabb és sokkal
falankabb a tobbi majorsagnal, az élelmet sem hasznositja olyan
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jol, no meg naponta tobbszor is igényli a flirdést. A pulykaneve-
lést is feladta lassan, a kispulykdk kényes, érzékeny természete
sok odafigyelést, munkat igényelt, egyediil nem birta csinalni. Volt
ugyan segitsége, a mérai kondas 6zvegye, Nastasia néni, de ¢ is
oreg volt, csak valamivel fiatalabb nagymamanal.

Faluhelyen akkoriban nem volt mészarszék, igy marhahus-
hoz ardnylag ritkan jutottunk. Szerencsére idénként ,el-eltorott”
valamelyik gazda borjujanak — érdekes médon mindig bikaborju-
janak (!?) — a laba, tehat le kellett vagni. Tudni kell, hogy szarvas-
marhat csak jol megindokolt esetben, mindenféle kérvények kitol-
tésével, sok-sok pecséttel ellatott engedély birtokdban, tehat csakis
hosszas utdnajarassal lehetett levagni. Ha viszont a borjunak, mar-
hanak laba tort, akkor azon nyomban, mindenféle engedély mell6-
zésével le lehetett, s6t le kellett vagni, és csak a ledlés tényét kellett
jelenteni a megfelel hatdsagnal. A ledlt allat tulajdonosanak csa-
ladja egy bizonyos mennyiséget megtartott maganak, a tobbi hust
eladtdk, hiszen az, hltdszekrény hidnyaban nagyon hamar rajuk
romlott volna.

Nagymama is csak annyit vasarolt mindig, amennyit egy-
két nap alatt el tudott fogyasztani a csalad. A borjuhust altalaban
porkoltnek, tokanynak, vasarnapi meniiként pedig bécsiszeletnek
készitette el. A marhahusbol tobbnyire levest f6zott, a fott hust
(soban féttet) krumplival, valamilyen gyiimoélcs-, torma-, hagyma-
vagy paradicsomszosszal, vagy szilva-, barackkompottal ettiik. A
fott zoldségbdl, gyengébb husrészekbdl marhasalatat, francidsan
,salate de beuff”-6t készitettek. Ha vendégek jottek, akkor el6étel-
nek keriilt az asztalra a boffsalata, maskor vacsorara ettiik, egy csé-
sze csipkebogyo- azaz hecsedlitedval ledblitve; — nagyszer(i volt!
Gulyaslevest aranylag ritkan féztek, inkabb tokany, hagymassze-
let, ritkdbban egybesiilt késziilt a marhahtisbdl. Miutan nagytata-
tél bevontdk a vadaszengedélyét, tehat nem jutottunk vadhushoz,
marhdbol késziilt a vadas is.

Juh és kecskehuis gyakrabban volt, de nem minden csaladtag
kedvelte az ,illatos hust”, bar nagymama nagyon értett ahhoz, ho-
gyan tegye élvezetessé ezeket is.
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A marhatokany, porkolt, hagymasszelet mellé tortkrumplit,
burizst, tarhonyat, koleskasat vagy piritott grizt, ritkabban galus-
kat ettiink, a vadas mellé zsemlegombocot vagy makaronit kap-
tunk. A gyermekek a makaronit kedvelték jobban, de elarulom:
nem az ize, hanem a jatszasra, versengésre késztetése miatt. A fel-
néttek bossztisdgara ugyanis a lyukas tésztat meglehetésen han-
gos, szortyogd zaj kozepette nagy élvezettel szivogattuk; aki elég
tigyesen manipulalt, fiittyentésre is késztethette a szdszos szalakat.
A f6tt tésztak koziil mégsem a makardni volt az egységesen nyerd,
mert mindenikiinknek megvolt a maga kedvence. A kisebb fiuk a
dioslaskat, Zoli a makosat, én a szilvaizes derelyét és a kaposztas
kockat szerettem jobban. A tardscsuszat a felnéttek, a tirds ma-
karénit, juhturés galuskat mindenki, mindenkor. A makarénit
boltban vasaroltdk, de a tobbi tésztafélét csakis hazilag készitet-
ték. Nyaron mindig frissen gyurt tésztat dolgoztak fel, vagdostak
az eltervezett ételhez ill§ alaktrra. A dids-, makos-, piritott grizes
laskahoz gyufaalakra, a kdposztashoz kockakra vagtak, a csusza-
hoz csak nagyobb darabokra torték a levéllaskat. A vargabéleshez,
sonkas laskahoz széles metélt késziilt.

A téli élelmiszerkészletrdl nyaron kellett gondoskodni, hi-
szen akkor bévelkedtek tojasban, — a téli hidegben a tyukok csak
elvétve tojtak. Hol volt még akkor a nagyiizemu tojastermelés?!
Ezért nydron, alkalmanként mindig tobb tésztat gyurtak, a laska-
folosleget teljesen kiszaritva, vaszonzacskdkban taroltak. A laska-
tészta készitésekor szerettiik figyelni, mint lesz egyre vékonyabb
a kerek tésztalepedd a sodroéfa iigyes kezelése nyoman, és vagya-
kozo szemekkel néztiink nagymamara, vagy az éppen aktualis
felnéttre, hatha-hatha megesik a szive rajtunk, és a kinyujtott tész-
tabol levag szamunkra egy kis , paszkanak” valot! Nagyon szeret-
tiikk ropogtatni a platten szélén hodlyagosra siilt, ilyen formajaban
eléggé izetlen gyurt tésztat.

A mérai emberek sok juhot tartottak; ahol két baranyt ellett
az anyajuh, csak az egyiket nevelték fel, a masikat eladtak. Ilyen
modon tavasszal duskalhattunk a finom baranyhasban. A ba-
ranyfejbdl, nyakbdl remek tarkonyos leves, az elejébdl nagymama
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egyik specialitasa, a toltottbarany késziilt. Masfajta siiltnek a szo-
posbarany tobbi része sem volt alkalmas, mert siités kozben hamar
kiszaradt, inkabb jo szaftos tokany, vagy rantotthus késziilt beldle.

Disznét altalaban csak télen vagtak, akkor a htist azonnal fel-
dolgoztak. Kolbasznak csak modjaval, mert nem volt ,szaporaja”.
Ugy emlékszem, a nyersen ehet szaraz kolbasznak valé htist csak
masnap, harmadnap dolgoztdk fel, mert a friss htisbdl ragos lesz
a kolbasz. A hatsé sonkakat, csontokat, gombocot, f6zévérest, sza-
lonnat felfiistolték, a karajt, rovidkarajt lesiitotték és zsirba agyaz-
va taroltak. Nagytatanak volt fiistolGje, hasznadlta is, de haldla utan
sem nagymama, sem nagynéném nem tudtak kezelni, igy inkabb a
szomszéd padlasara vitték a fiistdlnivalot, akik ugy oldottak meg a
fiistolést, hogy a kéménybdl a padlastérbe helyezett fiistolokamra-
ba eresztették a fiist egy részét. A tagas kamraban a gyenge fiiston
a sajatjuk mellett béven elfért a szomszédok fiistolnivaldja is.

A kolbasz mindenki kedvence volt, fogyasztasahoz — mivel
nagyon szerettiink volna még tobbet enni beldle — sajnos kis ét-
vagyfékez6 mondokat is mellékeltek: — Nono! Tobb nap, mint kol-
bdsz! Nem is tudja az, aki még nem tort a padlasgerendarol csa-
bitéan lelogd kolbaszrudbdl, hogy milyen is az igazi ,mennyei
csemege”!

Disznd6lés idején elmaradhatatlan vacsoraétel volt a kocso-
nya, melyet csak addig ettiink joizlien, mig Gyuszi nagybatyank el
nem mondta a miskolci kocsonya meséjét. A torténetben a megfott
kocsonyat talakba adagolva a haziasszony a pincelejard 1épcso-
jére tette dermedni. Hogy, hogy nem, az egyikbe beleugrott egy
béka, és beledermedt a lébe. A haziasszony kisfia nagyon kivanta
a kocsonyat, lement hat ellendrizni, készen van-e mar. Meglatta a
békat, mely ott pislogott a kocsonyaba fagyva. A kisfiu fogott egy
palcat, és elkezdte bokodni a békat, selypitve biztatta:

— Csuccs ki, maccs ki, kicstjom a csemedet!

Reggelire finom volt a disznofésajt, nekem nagyon izlett a
nagytata-pdacolta vékony fiistoltszalonna is. Mig kisgyermek vol-
tam, nagytata ,katondkra vagva” talalta elém, agy ette 6 maga is.

A disznohust leggazdasdgosabban megdaralva, kiilonbo-
z0 hust potlo, lazitd adalékokkal lehetett felhasznalni. A daralt
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huisnak nagyon széles felhasznalasi lehetésége volt. A fasirozott
htisokhoz tejben aztatott szdraz kenyér, morzsa illett. A fasirtot
legtobbszor egybesiitotték, ha kemény tojast is rejtettek a massza-
ba, akkor ,stefdnia-szelet” néven, a kis kerek vagy nagyobb lab-
dacsokban megsiitott fasirtgolyok eldkeld ,labdapecsenye” néven
keriiltek az asztalra.

A kiilonboz6 zoldségek toltésére felhasznalt daralt hust rizs-
zsel, kukoricadaraval vagy kolessel szaporitottak. Bar a toltott kel-
kaposzta, paprika, karalabé, tok, csillagtok (patisszon), krumpli, és
a martilapuba, sz616- vagy tormalevélbe gongyolt, a Nadas mellet-
ti kaszalon gytjtott vadsoskaval savanyitott toltike kozkedvelt és
gyakran fogyasztott fogasok voltak, de a toltott ételek kiralya ter-
mészetesen a savanyitott kaposztabol késziilt toltott kaposzta volt.

A legtobb toltott étek tulajdonképpen olyan volt, mint egy
tartalmas f6zelék, de nagyon sokszor ettiink igazi f6zeléket is. A
valaszték hihetetleniil gazdag volt: spendt, soska, murok, zold-
borsod, zoldbab, vegyes z6ldségbdl késziilt finom fézelék, babér-
leveles savanykas krumpli, tejfolos, zoldpetrezselymes tjkrump-
li, lencse, tarkabab, sargaborso, tortpaszuly, no meg a tokfézelék,
mind-mind asztalra kertilt rendre. Feltétnek stiltkolbaszt, tiikor-
tojast, bundaskenyeret, htisbol, de z6ldségbdl is készitett fasirtot,
krokettet kaptunk. A tortpaszulyra, sdrgaborsdra, ha éppen nem
volt kolbasz, elég volt a béven mért paprikas dinsztelt hagyma is,
mellé ropogos savanyu kaposzta. Kevés napraforgoolajjal megbo-
londitva a savanyu kaposztat bojtos ételnek is ettiik, de legjobban,
mint az el6bb is emlitettem, {6 felhasznalasi formajaban, gazdagon
tejfolozott kolozsvari rakott kaposztaként, vagy tinnepi toltott ka-
posztanak szerettiik.

A bijtos ételekrdl is szeretnék par szot szolani. Bar a refor-
matus konyha nem ir el§ kifejezetten bojtot, az evésben csak a mér-
séklet betartasdra buzdit, a kalotaszegi hagyomany mégis atvette
(vagy megtartotta?) a katolikusoknal szokdasos bojti idészakokat.
Nagymama keddenként, péntekenként f6z6tt bojtos, tehat htisnél-
kiili, zsirtalan ételt. Nem vallasi, hanem egészségiigyi szempont-
bol tette ezt, hozzatartozott az egészséges taplalkozasrdl kialakitott
elveihez. Ugyanezért tartotta meg idénként az tigynevezett , kilenc
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keddet”, illetve -pénteket. Olyankor a vacsoracsillag feltlinéséig
semmit nem evett, csak vizet, vagy keser(i gyogytedkat ivott.

Tavasszal, juhmérés utan volt divatja a balmosnak. Zsenge
zoldhagymaval ez is remek uzsonna, néha vacsoraétel is volt. A
balmosnak valdt, mely tulajdonképpen a sajt vagy ordakészités
utan visszamaradt zsiros tejsavo, melybe kukoricalisztet f6znek,
a juhtartd gazdaktol lehetett vasarolni. Mikor valamelyik szom-
szédtol ordat vasaroltunk, rendszerint megkinaltak zsendicével,
a juhsajt-készités masik kiilonleges iz(i csemegéjével. Szerettiik a
sima puliszkat is, turéval, sajttal lerakva. E mellé télen savanyitott
kaposztacika illett, italnak pedig az enyhén sos, csipdskés, pezsgd
kaposztalé. Nyaron cukros salataval, vagy tejf6los uborkasalataval
ettiik. [zlett az drpapuliszka is, tejiel ettiik, nagyon j6 1z{i volt, csak
a ronda cementsziirke szine miatt nem volt valami csabito.

A palacsintdkat nagymama ugy tudta varialni, hogy soha
meg nem untuk. Mindig nagy sikere volt a kiilonleges alkalmakra
stitott csusztatott palacsintaknak, de az egyszertibb, kapros tehén-
tarods és ordas palacsintdbol sem maradt a talban, még mutatdban
sem. Nagy keletje volt a diés és makos valtozatban késziilt rakott
palacsintanak.

Mindenik finom volt, édesanyam, meg jomagam is sokszor
stitottiik. Az én gyermekeimnek a makkal lerakott palacsinta izlett
— és izlik most mar az unokaimnak is — a legjobban. A rakott pala-
csinta siitésénél mindig eszembe jut egy kedves torténet, melynek
csattandja szalloigévé valt a csaladunkban. Egyszer, mikor nagy-
mama rakott palacsintat siitott, legfiatalabb unokatestvérem, Ga-
bika a formadja miatt azt hitte, hogy torta késziil. Még nem tudta
kimondani az ,,r” bet(it, ezért igy kérdezte meg:

—Nagymama, ez tojta?

Nagymama pedig, kajan 6romiinkre ,vette a lapot” és rank
kacsintva igy valaszolt:

— Nem, Gabikam, ezt stitottem.

Igy sziiletett meg egy 4j siiteménynév. Mikor anyank palacsin-
tat siitott, az 6csémmel mindig megkérdeztiik:

—Mami, késziil a ,,najmamatojta”?
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Nagyon élveztiik nagytatat bamulni, mikor a konyhan bese-
gitett. Mig vadaszott, a vadak nyuzasa, feldarabolasa az 6 dolga
volt, s6t a pacolas el6készitését is 6 iranyitotta. De errdl a tevé-
kenységérdl csak hallottunk, soha nem lattuk. Amit lathattunk is,
az a higpalacsinta- siités volt. Ritkan volt kedve hozz4, de mikor
elkezdte, minket nem lehetett kiparancsolni a konyhabol. Nagy-
tata palacsintasiitésének megvolt a maga forgatokonyve: elészor
is megkavartatta a masszat, ellendrizte annak allagat, majd beol-
tozott: felvette a leggyengébb ingét, kotényt kotott, a kalyha folott
volt egy Osszecsukhato ruhaszarito, azt levette, hogy ne zavarja a
blivészmunkaban. Mert nagytata boszorkanyos {igyességgel siitot-
te, forditotta a palacsintdkat. Az egyik felén mar megsilt tésztat a
forditolapattal fellazitotta, a serpenydt egy kicsit megrazta, majd
feldobta a palacsintat, az a levegdben megfordult és pontosan visz-
szaesett a serpenydbe. Mi a mutatvanytol elbtivolve alltuk kortiil,
szemiinkkel automatikusan kovettiik a siités-forditas titemét. Tor-
tént egyszer, hogy nagytata feldobta a palacsintat, de az nem esett
vissza a serpeny6be. Egyszertien eltlint. Elképedve bamultuk a cso-
déat, majd tanacstalanul nagytatara néztiink. O is meglepédve nézte
az lires serpenydt, aztan felnézett. Mi is. A palacsinta ott logott a
szaritotarto szegén. Megkonnyebbiilten sohajtottunk fel az egysze-
rii magyardzatra, s olyan fergeteges hahotaba kezdtiink nagytata-
val egyiitt, hogy nagymama kellett tovabbsiisse a palacsintakat.

Osszel, szilvaérés kdzeledtével megunhatatlan fogas volt a
szilvas gomboc. Ugy szerettiik, ha nagymama egész szilvaval ké-
sziti el a gombdcot, nem cifrazza didbelet téve a szilvamag helyébe.
Igy veszekedés nélkiil el tudtuk donteni, ki a szilvdsgomboc-evés
gyOztese. Mert versenyeztiink. A tanyér szélére felsorakoztatott
szilvamagok szama bizonyitotta, ki a gy6ztes. Magok hijan mond-
hatott ki mit akart, igysem hittiink egymasnak.

A krumplis tészta nudlinak elkészitve is izlett; — mi angyal-
bogyorének mondtuk. Nagymama hosszu, kb. fél centiméter at-
mérdji hurkat sodort, a lisztbe martott kés fokat ferdén tartva kb.
harom centis darabkakra vagta. Ugy hagyta, nem sodorta ki. Fézés
utan sztrdkanallal kiszedte, lecsopogtette, oblités nélkiil egyene-
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sen az enyhén megpiritott prézlire tette. A feln6ttek makkal is ették,
nekiink a latvany miatt nem izlett. A gombodc- és nudlikészitéskor
szerettiink a konyhaban sertepertélni. A szilva mosas utani szaraz-
ra-torolgetése a mi feladatunk volt. Huztuk az id6t, hogy a megf6tt
krumpli hamozasakor, térésekor még ott legyiink. Konyorogtiink
egy-egy forrd krumpli-darabkaért, de az igazi csemege a krump-
linyomobol vékony hurkaszerti frissen oml6 pép volt. Szerettiink
krumplit enni, lerakva, koretként, levesnek, barhogyan elkészitve.
Héjaban siitve, vagy suszterfanknak elkészitve vacsoranak is meg-
felelt. A verhetetlen nyeré a nagymama-féle toltottkrumpli min-
denkor és mindenkinek izlett! Erre a megunhatatlan toltottkrump-
li-készitésre akkor kertiilt sor, mikor valamilyen kész husétel, foleg
porkoltféle megmaradt. Azt hiszem, ezt a fogast nagymama talalta
ki, mert még egyetlen szakdcskonyvben sem taldlkoztam vele. Saj-
nos, hidba probalom elévarazsolni a nagymama krumplis ételeinek
izét. Finom, finom, de nem ugyanaz! A hajdanvolt krumplifajtak
mar csak emlékeinkben élnek. Rég kipusztult mar a rozsa-, giilba-
ba-, ella-, meg az a bizonyos salatanak vald kiflikrumpli. Bizony
mar mind a multé. Manapsag rengeteg fajta kozott valogathatunk,
és ha éppen nem nosztalgidzni akarunk, még izlik is.

Sokféle tojasételt fogyasztottunk. Egyik kedvenciink a tojas-
paprikas volt. A receptek kozott bévebben irok ezekrdl az ételekrol.

Szamoca, szeder, malnaérés idején, a Gytrlison, a Nadas
partjan, a Liderkén mindig felkerestiik a mar jol ismert termd&he-
lyeket. Ettiik is, de inkabb Osszegyfjtottiik, mert ezek a gytimol-
csok voltak kedvenc édességiink, a boszorkdnykrém alapanyagai.
Hatalmas porcelantalban késziilt a krém. Akkor még nem voltak
héztartasi robotgépek, mi nagyok: Evi, Zoli és én kavartuk felvalt-
va fakanallal, a kicsik teljes kizarasaval, nehogy alkalmuk legyen
egy-egy nyalintast kunyerdlni. A kdstolas el6jogat magunknak
tartottunk fenn. Mig a massza kemény krémmé valt, bizony tobb
mint egy Ora is eltelt. Mikor elkésziilt, nagymama betette az élés-
kamraba, ahol lehtlt egy kissé. Ebéd utan vagy uzsonndra ettiik, és
ez volt az egyetlen alkalom, mikor nagymama ,,nem nézett oda”,
és mi kinyalhattuk a desszertes tanyérokat. Masik kedvenciink, a
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maddrtej is nagyon izlett. Tojashabbal is, de sokkal jobban szeret-
tiikk, ha ,,(sz¢6 szigettel” talaltak. Ez csipkebogydizbdl késziilt fel-
fajt volt, valami felséges finomsag!

A kirandulasaink étkezésének is megvolt a maga megszokott,
kialakult rendje. Ha a gyermeksereg fiirddni, kirandulni ment, ha-
talmas karéj, hagymakarikakkal dusan boritott zsiros kenyeret vitt
magaval. Vagy Oriaskiflit, perecet. A hazi perec soha nem lett olyan
ropogos, mint a kolozsvari, boltban vasarolt, de azért izlett, igy
is hihetetlen mennyiséget voltunk képesek elfogyasztani beldle. A
csaladi kiruccanasokon madr siiltszalonna jarta, korozottes kenyér,
hidegsiilt, és a nagymama elmaradhatatlan, direkt az ilyen alkal-
makra siitott racsos tésztaja.

Augusztusban mar megkezdddott a gyitimolesok aszalasa. A
gylumolcsoket mi gyermekek szedtiik 6ssze a fak alol, nagymama
a cselédlannyal megmosta, a gyengébb mindségtieket az allatok-
nak adta vagy a cefrés hordoba dobta, a szebbjét felszeletelte, majd
szétteritette a masfél méternyi hosszu, kb. 30-40 cm széles asza-
lotalcakon. A megrakott talcdkat kenyérsiités utan a még enyhén
meleg buboskemencébe rakta. Itt a melegtdl megindult az aszalo-
dasi folyamat, miutan a kemence kihtilt, a talcak a siit6haz tetejére
keriiltek, a napra. Este 0sszeszedték a talcakat, hogy az aszal6dd
gylumolcs az éjszakai harmattol ne nedvesedjen at, a kovetkezd na-
pig a siit6hazban taroltak. Napkozben a gylimolcsszeleteket at kel-
lett forgatni, erre nagyon szivesen vallalkoztam. A sokféle aszalt
gylumolcs télen finom csemege volt, 6ssze sem lehetett hasonlitani
az lizleti aruval, igaz, sokat szamitott az aszaldsra szant gyiimol-
csok kivalo fajtaja és mindsége.

Amint annyira néttek, értek az almdk, napirenden volt az al-
mas siitemények készitése. Hétkoznapokon lepény, vasarnapokon
tejszinhabbal talalt forditott almatorta keriilt az asztalra. Télen a
lerben (stitében) siilt alma kellemes illata betoltotte az egész hazat.

A kisebbik diéfa minden évben meghozta a vart termést, a
nagyobbik ritkan volt bétermd, viszont kittiné iz(i diot termett,
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nagyszemd, eléggé vékonyhéju, finom édeskés iziit. Ha az egyik
évben dus, a kovetkezOben nagy valdszinliséggel mérsékelt vagy
egészen gyenge didtermés volt varhatd. Osszel a didverés remek
idétoltés volt, semmiképpen nem mindsiilt munkanak, azon ver-
sengtiink, ki birja el a nagy verdrudat, a lehullott levelek koziil él-
vezetes volt kikurkdszni a diokat.

A besztercei szilva beérése és sziiretelése is nagy csaladi {in-
nepély volt. Kistroltak, el6készitették a szilvaizf6z6 iistot, ilyen-
kor a harangozé (a templom harangjainak mestere, nagytatanak
hajdani munkatarsa, j6 embere) mindig eljott nagytatahoz és meg-
épitette az ideiglenes tizhelyet, rahelyezte az {ist dllvanyat. Még
szarnyékot is eszkabalt; — ez egy ideiglenes tet6zet volt, mely a
napsiités, de az dsszel annyira gyakori esé ellen is védett. Egyik
nap leraztak a szilvat, a gyermekek 0sszeszedték, a felndttek meg-
mostak, éjszakdra szétteritették, hogy szikkadjon. A szilvat mas-
nap ki kellett magozni: pukkasztani, ahogy mondtuk. Szivesen
csinaltuk, hallgattuk a felnéttek viccel6dését, idonként bekaptunk
egy-egy szebb szilvaszemet, s a kimagozott gyiimolcsot rendre
az ustbe toltottiik. Nem kellett megvarni, hogy megteljen az {ist,
mar joval hamarabb meggyujtottak a tiizet alatta, egyik felndtt
nyomogatta a keverdrudat, ahogy foni kezdett, roskadt a tartal-
ma, egyre tovabb toltogettitk kimagozott gyiimolecsel. Mikor az
egész massza forrni kezdett, akkor elparancsoltak benniinket az
tist kozelébdl, nehogy rank froccsenjen az eleinte még hig, forrd
szilvamassza, a cibere. Ebbdl nagyon szerettiink enni, persze ké-
sziilt ilyenkor friss lapotya is, azzal lehetett martogatni. El6fordult,
hogy nem magoztuk ki a szilvat, ugy kezdték f6zni, egészben. De
ez mintha még munkasabb mddja lett volna az izf6zésnek, mert
mikor mar szétfott minden szilvaszem, nem raktak tobbet a t{iz-
re, rendre kimerték, atpassziroztak a ciberét, a magot eldobtak, a
masszat visszamerték az listbe, a tiizet ijra meggyujtottak, az izet
készre f6zték. Az 1zf6z€s éjszakaba nyuld, nagyon hosszadalmas
mivelet volt, csak nagyobb koromban segithettem a keményre f6-
z0tt iz kimerésénél, adagokba osztasanal. Az iz tobbnyire agyag-
kocsogokbe keriilt, melyek szajat csak egy tiszta gyolcsdarabbal
kototték le. Soha meg nem penészedett, évek multan is fogyaszt-
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hato volt. Derelye, gombdc, lepények toltelékeként, de csak tgy,
kenyérre kenve is ettiik, nem lehetett megunni.

A télire eltett izekbdl, dzsemekbdl, beféttekbdl j6 term évek-
ben sokszor késziilt a sziikségesnél joval tobb. Sokaig, sokszor éve-
kig elalltak, csak a nedvesség pérolgott el lassan beléliik. Osszel,
befézésekkor nagymama atvizsgalt valamennyi {iveget, a nagyon
leapadt tartalmuakat egybetoltotte egy befz6 labasba, friss gyii-
molcs, legtobbszor alma, esetleg némi viz vagy szorp hozzdadasa-
val finom vegyesizet készitett.

Méraban halat csak akkor ettiink, ha édesapam elment ra-
kaszni a Nadasra. Széles 6bli, lapos kosarral felszerelkezve ment
a vizbe, bemeritette a parti flizfak jocskan aldmosott gyokerei ala,
kezével a kosar felé hajtotta a vizet. Ilyen modszerrel nem csak ra-
kot, de jokora halakat is fogott, mivel a nyari sekély vizben azok
nem nagyon uszkaltak, inkabb behtizodtak a gyokerek kozé, mint
a rakok. Orvendtiink a halaknak, sokkal jobban, mint az eredeti el-
képzelés szerinti rdkzsakménynak. Edesapam ugyan megmagya-
razta, hogy ilyen mdédon halat fogni nem sportszeri, de mi nem
nagyon torédtiink a halaszat etikjaval. No meg a rakoktdl kicsit
irtéztunk, féltiink is, senkinek nem volt kedve kiprobalni a rakol-
16k szoritasi erejét. Nagymama megfdzte 6ket, mindenkinek jutott
egy par falat kdstoloba. A halakat paprikas lisztben megforgatva
kisiitotte, nagyon jo izi, csak maceras étel volt, a sok szalka miatt
Ovatosan, lassan kellett enni, mire megettiik, Gjra megéheztiink.
Egy-egy ilyen — ahogyan mi mondtuk — rakaszasos alkalommal
mutatta meg édesapam, hogyan kell a vizparton megkeresni a csi-
kot, ahogyan azt gyermekkoraban szilagysagi barataitol megtanul-
ta. A labujjaval kotordszott a laza parti iszapban, mikor megérezte
a csikot, lehajolt és a kezével gyorsan kirantotta a buvohelyérdl.

Augusztus kozepe felé naponta konyorogtiink nagymama-
nak, ellendrizné, kifejlédtek-e mar a kukoricacsdveken a szemek?
Mikor iddsebbek lettiink, a szomszéd gyermekek biztatasara és
veliik egyetértésben, kiranduldsaink és flird6zéseink soran mi
magunk kezdtiik el az ellenérzést: persze nem a kertiinkben, ha-
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nem az ut melletti idegen kukoricaféldeken. Félve és izgalomtdl
dobogo szivvel, lopva szét-szét nézegetve huiztuk le az eléggé duci
kukoricacsovek boritoleveleit, kormiinkkel megnyomtuk a kikan-
dikalo szemeket, s ha megfelelének talaltuk, nagy recsegés koze-
pette letortiik a csdvet. Csakhogy a zsakmannyal nem volt mit csi-
nalni, hazavinni nem mertiik, hiszen nagyon jol tudtuk, lopni nem
szabad, az fébenjard blin, komoly biintetés jart érte. A szomszéd
gyermekek ezt is megoldottak: otthonrol gyufat szereztek, az titrdl
nem lathato helyen tiizet raktak, a pardzson mi is megsiithettiik a
lopott csemegét. Mikor végre a kertben is megfeleléen megérett a
kukorica, nagymama mondhatni naponta f6zott nekiink egy-egy
fazékkal. Ezt ettiik ebédkor koretnek, vagy desszertnek, uzsonna-
ra, vacsorara, allandodan.

A kukoricat nem csak zsenge allapotdban megfézve, siit-
ve, de minden formdjaban szerettiik. A lisztjébdl késziilt pulisz-
ka, vagy a balmos a rendes étkezéshez tartozott. Az édes malét
kicsit nehézkesen nyeltiik, de kedvenc siiteményeink kozé tarto-
zott. Gyakori és kedvelt csemegénk volt a pattogtatott kukorica is,
a kakas. Elkészitése kissé iddigényes és munkas volt: a padlasrdl
lehoztdk a fedeles rostat. Az als6 udvaron egy vaslapra tiizet rak-
tak, vagy kész parazsat hoztak a siitéhazbol, konyhabdl. A hatal-
mas rostaba tettek egy liter kakasnak vald hegyes-szemi és fehér
szinl pattogatni vald kukoricat. Elég sokaig kellett a parazs folott
radzogatni a rostat, de mikor mini-agyulovéshez hasonldé hangon
elkezdtek kipattogni a szemek, akkor mar nem kellett sokaig varni
a hofehér gyonyoriiségre. Nagymama néha mézzel ragasztott 6sz-
sze jo labdanyit, de inkdbb enyhén megsoézva fogyasztottuk. (A ki
nem pattogott kukoricaszemek neve pulyka volt. Hogy miért, azon
soha nem gondolkodtam.) A télire mar tokéletesen megszaradt
csovekrol lemorzsolt szemekbdl is f6z6tt csemegét. Hosszadalmas
és sok munkat igényld tevékenység volt ez, receptjét leirom, ebbdl
kovetkeztetni lehet a raforditott id6 és energia mennyiségére. De
meggérte, legalabb is nekiink, a csemege boldog fogyasztoinak.

Felejthetetlen ize volt a nagytata-fézte, vilagosdrapp-szind,

stirt mézallagti, enyhén karamelliz(i melasznak nevezett nyers-
cukorpépnek. Cukorrépabol késziilt, elég sokat kellett pepecselni
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vele. A napldjdban megvan a recept, régota késziilok kiprobalni,
halasztgatom, mert kicsit félek, csalédni fogok, ha nem tudom
ugyanolyanra késziteni. Ezzel a nyerscukorral édesitettiik a ked-
venc téli csemeggét, a fott kukoricat, de méz helyett teaba is hasz-
naltuk.

Mint mar emlitettem, érett gyiimolcsokbdl barmennyit ehet-
tiink. Akar étkezés el6tt is, ebben nagyon modern felfogasa volt
nagysziileinknek, abban az idében, mikor masok a gyiimdlcsot
étkezések utan, desszertként kinaltak. Tilos volt viszont az éret-
len zoldség vagy gylimolcs leszedése, elfogyasztasa. Ettiink jo ét-
vaggyal mindent, de gy latszik, az ellenkezés kisordoge ott ugral
minden gyermekben, mert nekiink csakazért is arra fajt a fogunk,
amire nem kellett volna: a kisujjnyi vastagsagt, még izetlen mu-
rokra, az alig rézsaszinesed$ paradicsomra, az éretlen makra, és
napraforgéomagra. Az utdbbi fogyasztasa egyszer katasztrofalis
kovetkezménnyel jart. Gyurika és Pisti 6csém versenyeztek, me-
lyikiik tud megenni tobb nyers napraforgdmagot. A versenyre fel
is késziiltek: megkérték Zsofit, varrjon egy-egy zacskot nekik, abba
a napraforgo tanyérjabol belepiszkaltdk a magokat és onnan ették
marokszamra. Gyurika koérhazba keriilt, annyira dehidratalodott
a magok okozta hasmenéstdl, Pisti konnyebben meguszta, de 6 is
sokaig kornyadozott.

Volt még egy félig titkos csemegénk, ennek evését ugyan
nem tiltotta senki, de nem is biztattak ra. Ez volt a ,, macskaméz”.
A szilvafdk, cseresznye és meggyfak repedésein képzddé feke-
tés-barnas mézgat dvatosan leszedtiik és elragcsaltuk. Nem volt
jo 1z, fogalmam sincs, miért gyotortitk magunkat vele. Kirandu-
laskor eldszeretettel kerestiik fel a hangyabolyokat, téptiink egy-
egy hosszu fliszalat, nyelviinkkel megnedvesitettiik, rafektettiik a
hangyabolyra, hagytuk, hogy a hangyak maszkaljanak rajta, majd
lenyaltuk réla a hangyasavat. J6 friss citromize volt, akdrcsak a
vadsodskanak és a madarsalatanak.

Az ételt meg kellett enni. Eldobni, kiilondsen a kenyeret, f6-
benjard bin volt. Ez volt gyermekkoromban nemcsak nagysziile-
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im, de altaldban minden csalad héazi térvénye. A maradék kenyeret
megszaritottak, a héja allateleség lett, belsejébdl prézli késziilt, a
szaraz kalacsbdl, kiflibdl, zsemlébol bundaskenyér, felfujt, talban
fétt, guba. A rendszerint nagy tinnepek utan néha megmaradt sii-
teményekbdl kevéske rum, vaj, esetleg szorp hozzaadasaval, daralt
dioval, kakaodval, néhany szem mazsoldval tovabbizesitve késziilt
egyik kedvenc csemegénk, a zoldbéka. Nevét a cukraszdakban is
arult békaformadra alakitott z6ldszin{i marcipannal bevont hasonlo6
alapanyagt siiteménytdl kapta. Aram hfjan nemhogy fagyaszto,
de hiitészekrény sem volt, igy a gombas ételek maradéka a kom-
posztba kertilt, de minden mast tovabbalakitottak: a ledaralt stil-
tekbdl, szdszos htisokbol késziilt a toltott krumpli, rakott zoldség,
kiilonbo6z6 izesitésti pastétomok. Nagymama kifogyhatatlan volt a
kenyérre kenhet6 ,, valamik” alkotdsaban. A maradék tortpaszuly-
ba aprora vagdalt hagymat dobott, pici borssal izesitette, olajjal ki-
kavarta. A hagymas majbdl kis fiistolt szalonndval, keményre f6tt
tojassal, némi vajjal remek kenémajas lett. A fétt tojasbol legalabb
hat féle izesitésti paszta, salata. Szerintem a hires-nevezetes horto-
bagyi palacsinta megalkotasa is igy tortént valamikor. Az ebédrdl
maradt egy kevés csirkepaprikas, néhany palacsinta... csak némi
tejfol kellett még hozza.

Bar mi, gyermekek, a , macskaasztalndl” ettiink, a felnéttek na-
gyon is odafigyeltek az étkezésiink modjara. Az egyik unokatest-
véremnek szokdsa volt a leveseskanalat tovig bevenni a szajaba.
A felndttek sokszor raszoltak, ne tegye. Hidba. Egyik étkezéshez
nagymama teritett, s észrevettem, hogy a szoban forgd gyermek
teritéke mellé nem rendes leveseskanalat, hanem a hasonlé alakq,
de joval nagyobb siiltes kanalat rakja ki, mikdzben ram nézett, és
kacsintott. Rogton megértettem, és kivancsian vartam, unokatest-
vérem észreveszi-e, milyen kanalat kapott? Nem vette észre. Es ezt
az driaskanalat is befalta. Csak az egész csalad hangos nevetésére
figyelt fel, és nevetett veliink egyiitt a kisérleten.

Nagyon hatdsos modszerrel érték el, hogy az asztalnal ne
terpeszkedjiink, konyokoljiink. Edesanyam elmesélte a Hyppo-
lit a lakdj cim( filmet, melyben a lakdj tjgazdagékhoz szegddik,
és megtanitja a csaladot viselkedni, étkezni. Hogy a csaladtagok
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megszokjak, ne elterpeszkedve, az evOeszkozoket marokra fog-
va egyenek, honuk ald egy-egy konyvet illeszt. A konyv persze
mindegyre lepotyog, a lakdj meg rezzenéstelen arccal visszahelye-
zi azt. Anyam el is jatszotta, hogyan idétlenkedett a felkapaszko-
dott csalad, mig megtanultak elegansan étkezni. Sokat nevettiink,
élveztiik a torténetet, Hyppolit modszerét természetesen azonnal
kiprébaltuk, és én nagyon biiszke voltam, hogy karjaim aldl nem
ejtettem ki a konyveket. Nem is emlékszem, hogy az etikett miatt
valaha is ram kellett volna szo6lni az étkezésnél. Anyam hatékony
modszerének egyetlen furcsasaga csupan az volt, hogy amikor fel-
nétt koromban végre megnézhettem a filmet, hidba vartam a sokat
mesélt részletet, — ilyen jelenet a filmben egyaltalan nincs!

Etelkészités terén nagymamanak olyan gyakorlata volt, hogy
soha nem vette el6 a szakacskonyveit, nem olvasta el a recepte-
ket. O nem tette, helyette megtettiik mi, nagyobb unokék. Elveztiik
szakdcskonyvei régies stilusat, talalgattuk, mi is az a pint, meg a
lat, hogy a tobbi furcsa mértékegységrol ne is beszéljek. Meg aztan
a receptek! Egyik kedvencem, az egyszert karalabéleves receptje
igy kezdddott: Végy egy kivér tyiikot...

A nagymama életfilozofidja is ilyen egyszerti volt. Az ételhez,
élethez elsdsorban nagy-nagy adag szeretetre van sziikség. A tobbi

mar jon magatol.

Aki ételt, italt adott, annak neve legyen dldott. Amen



KOMATALAT HOZTAM...

Holabda és mas finomsagok

Ne tévesszen meg senkit az alcimben szerepld megnevezés. Je-
len irdsomban nem téli idillrdl, hanem a kalotaszegi falvak népének
jelen id6kig fennmaradt szép Gsi szokasardl ejtenék néhany szot. Ne-
vezetesen a komatal-kiildésrdl.

A koma, komasag eredeti jelentésében: két vagy tobb hazas-
par kolcsonosen vagy egyoldaltian egymas gyermekeinek kereszt-
sziilei. A keresztelés sordn a keresztsziilok tartjak a szenteltviz ala
a csecsemoOt. KeresztsziilOknek altaldban gyermekkori jo baratokat
hivnak, igy a komasag gyakran a vérrokonsagnal is személyesebb,
kozelibb kapcsolatot jelent. Tagabb értelemben nem csak a kereszt-
sziil6ket, hanem a kozeli baratokat is komanak hivtak: a serdiil6-
kori legkedvesebb baratokat legénykominak, a katonatarsakat kato-
nakomdnak, az ivocimborakat borkomdknak nevezték. A lanyok meg
lednykomdknak szolitottdk egymast.

Magyar vidékeken a tavaszi népszokasok kozott szerepld ko-
matdl-kiildés a hasvétot kovetd, igynevezett fehérvasarnapon volt
szokasban, és féként a fiatal lanyok gyakoroltak egymas kozott. A
komatal kiildésével egymast testvérré fogadtdk, sirig tarté baratsa-
got kotottek, s ezutan tiszteletbdl magaztak, komanak és matkanak
nevezték egymadst,. A komatalak tartalma vidékenként valtozott, de
nem hidnyozhatott bel6le a festett husvéti tojas, kaldcs, kis tiveg ital.
Az ajandékot kapd kivett egy hasvéti tojast, masikat rakott a talba
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cserébe, vagy elfogadta az egész komatalat, és masikat adott cseré-
be. A komatal dtaddsat-cseréjét éneklés, koszontdmondas kisérte:

— Komatdlat hoztam, meg is aranyoztam. Sziv kiildi komdnak,
koma kiildi komdnak.

A kozosségi Osszetartasnak, egymasrafigyelésnek elmarad-
hatatlan jele a komatal-kiildés masik, €16 formdja. A tulajdon-
képpeni eredeti komatal-vivés szokdsa a sziiléshez, sziiletéshez
kapcsolodik, mely ebben az esetben mar nem jelkép, hanem igazi
segitség, emberi torédés jele. Régen az asszonyok otthon sziiltek,
baba és mas nérokon segitségével. A komaasszonyok, rokonok, jo
ismerdsok a frissen sziilt testvérnek, rokonnak, szomszédnak, jo
baratnének naponta beosztva ebédet vittek, hogy az j anya pihen-
hessen, és csak a babdnak szentelhesse minden idejét. A szoptatd
anyardl valé gondoskodéssal biztositottdk, hogy az anya minél
gyorsabban megerdsodjon a sziilés utan.

A komatal lehetdség szerint gazdag, tartalmas ebéd (példa-
ul husleves csigatésztaval, rantott hus, csirkepaprikas, desszert) és
bor volt. A komatél-vivd erdt, egészséget, az anydnak bd tejet, a
kisbabanak jo fejlédést kivant, az anyatdl érdekl6dott, hogy van
a gyermek, hogyan ment végbe a sziilés, majd jotanacsokkal 1at-
ta el. Illenddség szerint a komatalat az kostolta meg el6szor, aki
hozta, az anya és csalddja az ajandékozo eldtt, annak tarasagaban
fogyasztottak el a komatal tartalmat.

A komatdl kiildésének kiilséségekben is megadtdk a mod-
jat. Az ételeket a legszebben diszitett edényekben, dtisan himzett
teritokkel letakarva, atkotve vitték. Ezek az edények aztan a fiatal-
asszonynal jol lathaté diszhelyre keriiltek. Az ételkiildés az egész
falu szeme lattara tortént, mindenki tudta, ki, kinek, mit és meny-
nyit vitt. A komatalat illett viszonozni, a kiild6 biztos lehetett ab-
ban, hogy ha majd & , betegszik le”, szamithat viszonzasra.

Ennek a szép és nagyon hasznos hagyomanynak édesanyam
jovoltabdl magam is haszonélvezdje lehettem. Elsé gyermekem
sziiletése utan tobb honapig édesanyamnal, Méraban laktam.
A szomszédok, a nagysziileim és anyam jo ismerdsei, a dajkam,
mind-mind felkerestek, és rendre komatallal kdszontottek. Ekkor
értettem meg igazan, mekkora kiilonbség van az elmélet és a gya-
korlat kézott! Milyen mas volt csak tudni errdl a szokasrol, mint
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valdsagban kedvezményezettje is lenni! Meghatott a koriiltekinté
kedvesség, melyre egyaltaldn nem szamitottam, hiszen huzamo-
sabb ideig soha nem éltem a faluban, anyamnal csak latogatoban
voltam, a komasag mint olyan, a falubeliek egyikével sem jott szo6-
ba. Kaptam az alkalmon, és az asszonyokat alaposan kikérdeztem
a komatal-vivés koriili szokasokrol. Végre arra is feleletet kaptam,
hogy mi is az az ugynevezett ,ablaki torta”? Ez egy diszes torta,
amit a f6 keresztkomaasszony siit vagy vasarol, s amelyet a ke-
resztel6t kovetd lakomara készit. Fogyasztasig kiteszik a tisztaszo-
ba ablakaba, hadd csodalja meg minden arra jar6 a keresztanya
cukraszatbani jartassagat!

Latogatéim boséges komatallal 6rvendeztettek meg benniin-
ket. Volt ott minden, mi szem-szajnak ingere! Finom, mély sarga
szind, kristalyosan attetszd huslevesek, siiltek, inycsiklandozé ko-
retek, a meniihoz talalo savanyusagok, és mindennek korondja, a
desszert! A siiteményes talakon izlésesen elrendezve, mindig tobb
fajta édesség volt. Legalabb kétfajta tortaszelet, kaldcs, keksz, és a
toltott, rakott, tekert siitemények mellett az elmaradhatatlan fank-
féleségek. Néhany tésztastalon felfedeztem egy porcukorral gaz-
dagon meghintett, furcsa, labdaalaku siiteményt. Mutatos volt, az
ize is finom.

— Ez holabda! - vilagositott fel anyam —, kalotaszegi kiilon-
legesség!

Tulajdonképpen csak a formadja volt szokatlan, az ize meg-
szolalasig hasonlitott a hushagyokeddi csoroge izére, vagy az
anyam paradés tésztdjara, a rozsafankra. A holabdanak kiilon sii-
téalkalmatossaga volt, ez tulajdonképpen két, zsanérral csukddo,
nyeles, félgomb alaku, lezarhatd szlirékanal. Kinyitjdk, az egyik
felébe dvatosan belehelyezik a holabda tésztajat, rahajtjak a masik
félgombot, a kallantytval lezarjak, majd a forrd olajba martjak. Sii-
lés kbzben a tészta térfogata megno, teljesen kitolti a format, gomb
alakuva valik. A balesetveszély miatt nagyon dvatosan kell banni
a holabdastitével, de hat mit meg nem tesz egy ligyes haziasszony
a mutatds siiteményért remélt dicséretért!



Ustben, nyilt lingon késziil a balmos



BALMOS, ZSENDICE ES
MAS INYENCSEGEK

Nehezemre esne egyetlen kedvencet kivalasztani Erdély koz-
ismerten sokszinti étek-palettajan. Ha legalabb tucatot jelolhetnék,
akkor el6kel6 helyezést foglalna el a balmos. Mivel ez nem egy
igazan kozismert étel, szerettem volna kicsit tudomanyosabban
megmagyarazni, mi is az? Modern id6ket éliink, megnéztem az in-
terneten, és elamultam, milyen gazdag irodalma van a balmosnak,
hanyfajta recept szerint ajanljak elkésziteni. De sem a hozzavaldk,
sem elkészitésének mddja nem volt azonos az altalam ismerttel.
Meég csak nem is hasonlitott hozza! A rejtélyre a Magyar Néprajzi
Lexikon deritett fényt.

,A bdlmos a juhsajtkészitéshez kapcsolodo két kiilonbozo erdélyi
étel neve. Az egyik készitésénél friss édes jiithsajtot lagyitanak tizon mele-
gitve, edényben, 1igy, hogy tejet, vajat vagy tejszint tesznek ald. Az olvado
sajtba tobbnyire egy kevés lisztet is kevernek. A torténeti adatokban ezzel
a vdltozattal taldlkozunk kordbban, igy a fennmaradt els6 magyar nyelvii
nyomtatott szakdcskonyvben (1695), Bethlen Miklos onéletirdsiban, stb.

Ma féleg Dél Erdélyben fordul el6 magyarokndl, romdnokndl egy-
ardant. Puliszkdval vagy kenyérrel eszik.

A misik, és nyilvin fiatalabb bdlmosviltozat a sajtkészitésnél a
sajtbol kinyomott zsiros, vajas, a bilmosnak-vald 1igynevezett fehér sa-
voban fozott kukoricapép. A savot elozéleg gyakran 2-3 napig dlini, sa-
vanyodni hagyjik, majd forraljdk, s lassan eresztve bele a lisztet, dllandod
keverés kozben fozik meg.”
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Juhtarté falvakban kénnyen hozza lehet jutni a zsiros savo-
hoz; Kolozsvarott annak idején — és remélem, a jelen id6kben is —
majus és szeptember kozott a piacon is arultak. Sokszor vasaroltam
én is, vigyazva, nehogy tgy jarjak, mint az els6 6nallé balmosnak-
valo vasarlasakor. Akkor, ahogy az egy magara valamit is ado,
rendes haziasszonyhoz illik, tejeskannaval felszerelkezve mentem
a piacra, és lelkiismeretesen végigvizsgaltam a kinalatot. De nem
nagyon tetszett, amit lattam, mert a bAlmosnak-valé minden elad6-
nal tele volt tiszkal6 zsirgombdcokhoz hasonlé valamikkel. Végiil
attol az asszonytol vasaroltam, akinek a kondérjaban szép attetsz6
volt a savo, alig tiszkalt benne némi fehérség. Mikor a kannam-
ba toltotte, megkértem, sz(ird gyanant tegye oda a meritékanalat,
hogy az a kevés izé se zavarositsa a savot. Aztan mikor megféztem
életem els6 balmosat, nagyon csodalkoztam, miért lett az teljesen
izetlen és szaraz. A titokra akkor deriilt fény, mikor édesanyam-
mal vasaroltunk balmosnak val6t az egyik szomszédasszonyatol.
Mar éppen figyelmeztetni akartam, hogy vigydzzon, mert valami
oda nem ill6 van a savdban, mikor anyam elégedetten mutatott
a savo tetején tomegesen uszkald zsirgombdcokra: finom lesz a
balmos, jo zsiros a savd!

Juhmérés

Hidba nyaraltam falun, ettem a sok juhtejbdl késziilt finom-
sagot, arra csak most jottem ra, mennyire hianyosak ismereteim
az erdélyi, szorosabban véve a kalotaszegi juhtartasi szokdsokrol.
Elég sokaig kellett kutatnom, mig sikertilt hasznalhato forrasra ra-
bukkannom. A legjobb magyarazatot a Keresztény Ertelmiségiek
Szovetsége honlapjan fedeztem fel, a kalotaszegi Tiirébdl szarma-
z6 Laszl6 Istvan, jelenleg Magyarorszagon €16 tanar Gyermekkorom
aranylé emlékei cimii {rasanak Allatok és emberek cimt fejezetében.
Ebbdl az irasbdl idézek részleteket.

LA juhtartdsi idény mindig a juhméréssel (tejmérés, tejbemérés,
Osszefejés) kezdddik. Juhmeéréskor tulajdonképpen az anya, tehdit fejos ju-
hok tejhozamdt mérik meg azzal a céllal, hogy megdllapitsik, melyik juh-
tartd csaldd hanyszor kapja meg az egész juhdllomdny (turma) lefejt tejét.
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A juhmérés, a juhok legeldre torténd kihajtdsdt megelozo szokds, évrdl
évre mdjus elsején, vagy valamivel elobb torténik. Valésigos iinnep volt
ez, foleg a férfink szamdra. Ez olyan gazdasdgi gyakorlat, melynek célja,
hogy a juhtarté gazdatdrsasdigba bedllt gazdik egy nydron keresztiil torté-
no tejrészesedését meghatdrozza, a lefejt tej mennyisége alapjin. A szokds
Osszefiiggésben van az erdélyi falusi gazdasigokra kiilondsen jellemzo ki-
z0s legeldhaszndlattal és az dllatok kozds pdsztoroltatdsdval.

Az egy gazdatdrsasigba tartozo gazddk a juhmérést megeldzd na-
pon juhaikat kihajtottik a legeldre, vagy valamelyik gazda udvardra terel-
ték. Mdsnap megkezddditt a tej-bemérés, ami abban dllt, hogy az egyes
gazdik nyilvinossig elott megfejték a juhaikat, és a fejt tejmennyiséget
egy edénybe ontve, lemérték. A tejhozam aranydban kiszamitottdk a gaz-
ddk tej-részesedését, megdllapitottik annak sorrendjét.

A tovdbbiakban a fejést a juhpdsztor és a segédje végezte a legeltetés
helyszinén. A lefejt tejet puttonyokba raktdk, dltaldban szamdrhdton ha-
zaszdllitottdk. A puttonyokbdl csoborbe, vagy valamilyen nagyobb edény-
be ontotték, majd oltéval beoltottik. Az oltéanyagot a disznd gyomrinak
savas részébdl készitették. A télen levagott diszno gyomrdt megmostdk, a
padldsra felakasztva megszdritottdak, tavaszig soban tartottik. Mikor eljott
felhaszndldsdnak ideje, felapritottik és gyenge ecetes vizet ontottek rd. Ez-
zel az anyaggal oltottik be a tejet, mely félora, de legfeljebb egy ora alatt
megalvadt. Lagy sajt lett beldle, ezt nagykandllal alaposan Osszetorték,
hogy a savdja kivdljon. Edénnyel is lenyomtattik. Mikor a savé minden-
hol szétvdlt az 6t fogua tarto sajttol, sajtruhdnak nevezett viszonzacskéba
mérték, és még azzal egyiitt is nyomkodtak egy ideig. A mdr kész gomo-
lyat a sajtruhdval egyiitt kitették a napra érlelédni, felakasztva a torndc
valamelyik oszlopdra.

A sav6 értékes mellékterméke a sajtkészitésnek. Izletes specialitdsok
késziilnek beldle. A savo egy részét felfdzték, mire kicsapddott beldle az
orda. Ha jol sikeriilt ez a miivelet, az orda olyan sima és homogén lett,
mint a vaj. Ha tulfozték, kdasdssd, omldssd vdlt, nem volt annyira finom.
Az orddt magdban is fogyasztottik kenyérrel, zold hagymduval, de inkdbb
kaporral és cukorral izesitve palacsintdt toltottek vele. A lesziirt, még for-
10 savdt a késziild sajtra ontotték, majd jol kinyomkodtdk beldle. A forré
savd kioldotta a zsir egy részét, balmosnak vald lett beldle. A bialmos a mai
napig kedvenc étele a falusi embernek. Amolyan ritkasdg, amelyhez csak
ilyenkor jut hozzd. A vildg egyik legegyszertibb, de igen izletes eledele. A
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zsiros savoba kukoricadardt foztek, ezek utin azt is mondhatndm, hogy a
balmos egy kiilonleges puliszka. A savdtol lesz kiilonleges az ize. Gyakran
talaltdk saldtaleves mellé. EQy falat balmos, egy kandl saldtalé!

A savobdl még kétféle inyencség késziilt. EQy részébe visszatették az
ordatormeléket, ez lett a zsendice. Nydron hidegen fogyasztottik. Amel-
lett, hogy nagyon kellemes izzel birt, remek hiisito is volt. A savé megma-
radt részét savanyitottik, ezzel késziiltek a finom saldtalevesek, és ezzel
savanyitottik nydron a zold kdaposztalevéllel, széldlevéllel, vagy martila-
puval késziilt toltikét.

Mikor a sajt néhdny hét alatt teljesen kiszikkadt, feliilete aranysdr-
gdvd szinezddott, és csak 1igy csillogott a kicsapddott zsirtdl! Vigtak be-
I6le egy szeletet, megnéztek, beliilrdl is, j6-e? Amennyiben sikeres volt az
érlelodés, szép fehér, lyukacsos lett a sajt. Innen kezdve tobb felhaszndldsi
lehetdség is adddott. Szivesen egészitették ki egy-egy szelet sajttal a mezei
tarisznydt, amelybe a szalonna és kenyér lapult. Délben, amikor a szalon-
nasiités ideje elérkezett, amikor az mdr majdnem megsiilt, egy szelet sajt
is keriilt a nydrs végére. A pardzs barnds foltocskikat vardzsolt a felsziné-
re, hdlyagossd, nyildssd formdlddott, fenséges illatdval tovibb ingerelve
az éhes gyomrokat. A friss, reszelt sajttal késziilt tészta vagy puliszka
koviszos uborkdval ugyancsak a kedvenc ételek kozé tartozott, de az igaz-
sdg az, hogy a gazdasszony csak ritkdan engedélyezett ilyen inyenckedést.

— Télire vald az, csipds tirénak! — mondta, ha tilsdgosan rdjdrt a
hdza népe a sajtra. Tudniillik a megérett sajtot lereszelték, séval alapo-
san dsszegyuirtdk és beledongolték a deberkékbe (fabdl késziilt, folfelé szii-
kiil6 tdrold edény). Az én gyermekkoromban mdr befdttes iivegbe, kisebb
adagokba porcidzva tdroltik. Télire kellemes, csipds izt kapott. E csemege
nélkiil el sem lehet képzelni a jo puliszkdt! Egy réteg puliszka, egy réteg
csipdstiird, tepertd, ismét puliszka, és igy tovdbb, vékony rétegekben Osz-
szerakva. A tetejére mindig csipdstiird és tepertd keriilt. Ha a pincében
megérett a savanyu kdposzta, kdposztacikdt (a kdposztafej legbelsd, ke-
mény magja) vagy egyszertien csak hordds kdposzta levét szolgdltdk fel
mellé savanyiisignak. De, a savanyii uborka is megtette!

Evszdzadok dta igy dolgoztik fel a juhtejet a tiireiek és a kornyék-
beliek. A hatvanas évektol errefelé, amikor kialakultak a kozos gazdasigok
és a juhdszat szebeni romdn pdsztorok kezébe keriilt, ey mdsik modja
is elterjedt. Ugynevezett telemedt, vagyis ldgysajtot is készitenek. Az el-
készités modja egy ideig ugyanaz, mint a gomolydndl. A megalvadt és

292



alaposan Osszetort tejet viszont egy erre a célra kialakitott, gézzel bélelt
lukacsos ladikéba merik, és stilyokkal préselik. EQyszer-kétszer még Osz-
szekockdzzik, és dtkeverik, majd ismét kipréselik. Néhdany ora alatt olyan
dllagiivd vdlik, hogy szeletelni lehet, anélkiil, hogy szétessen. A nagyobb
sajtkockdkat sos vizbe helyezik egy iddre, attdl fiiggden, mennyire sosan
szereti a csaldd vagy a megrendeld. Fogyasztis el6tt édes savoba dztatjik,
igy vonjdk ki a so egy részét. Reggelire, vacsordra szolgdljdk fel, paprikd-
val, paradicsommal a legfinomabb”.

Ezt a fajta sajtot, melyet mi , brailai tird” néven ismeriink, a
mérai tejcsarnokban is kezdték gyartani, annak allamositasa utan.
Méraban, féleg a bivalytejre alapozva, 1938-ban megalakult a Mé-
rai Tejszovetkezet. Lelkes faluvezetdk, gazdakori eloljarok, az Er-
délyi Magyar Gazdasagi Egyesiilet (EMGE) szakembereinek tamo-
gatasaval hoztak létre. Foleg vajgyartassal foglalkoztak, a terméket
mérai teavaj cimen forgalmaztak. A termék sikerén felbuzdulva a
szOvetkezeti tagok tejcsarnok épitésére hataroztak el magukat.

Nem tudom, valaki elgondolkozott-e azon, hogy hogyan
jutott esziikbe az épiilet tervezésére pont Kos Karolyt, az akkor
let lelkésziiktdl, Szabd Gézatol, Kos Karoly didkkori jo pajtasatol
eredt. Ugy tudom, a kész tervet is barati alapon, jéval olcsébban
szamitotta fel a falunak.

Ennek a szép, harmonikus épiiletnek a sorsa szdnalomra
méltd. 1953-ban allamositottak, a kolozsvari tejfeldolgozé tizem
vette at a vezetését. 1983-ban lebontottdk a tetészerkezetét, az épii-
letet vaslemezzel fedték be, ezzel meghamisitva és elcsufitva az
eredetit. Az 1990-es valtozas utdn a falu megprobalta visszasze-
rezni jogos tulajdonat, de tigy tudom, mindmaig sikerteleniil. A
Tejcsarnok miikddése annak idején jotékonyan hatott nemcsak a
falu fejlédésére, hanem a tavolabbi, havas aljai szomszédsag takar-
manygazdalkodasara is, ahonnan a méraiak jo aron felvasaroltak
a felesleget.



Csikdsz az Ecsedi-ldpon az 1880-as években (Herman Ott6 nyomdn)



EZ AZ ELET, NEM A CSIKSZEDES!

A szdélasmondasok altalaban maguktol kinaljak megoldasu-
kat, csak ha jobban bele gondolunk vessziik észre, hogy valojaban
magyarazatra szorulnak. Gyermekkoromban a cimként szerepld,
sokszor hallott mondas értelmét bar felfogtam, igazsagat csak sej-
tettem. Mert az, hogy mit jelent példaul a csikszedés, csikdszat, ma
mar legfeljebb a megszallott néprajzkutatdk, vagy néhany halra-
jongo eldtt vildgos. S mivel kdrnyezetemben ilyen embereket csak
elvétve taldlok, megprobalom magam fellebbenteni a feledés faty-
1at a csikrol és a vele kapcsolatos fogalmakrol.

A mérai Csikos-t6 mar az én gyermekkoromban is csak egy
teriilet neve volt, az ott valamikor bizonyara tomegesen tenyészo
csikhalat ritkan lattunk. Azota bizonydra még jobban kiszaradt a
Nadas-patak valamikori artertilete, s a csikszedés mint olyan, las-
san mar csak a szoldsban létezik. A csikdszat legtovabb az Ecsedi-
lap teriiletén és a Szernye mocsarvidékén maradt fenn, itt még a
XX. szézad elején is (izték ezt a hagyomanyt. Ugy érzem, Mérardl
és kornyékérdl irva joggal elevenitem fel ezzel az igénytelen, de
hasznos hallal kapcsolatos emlékeket, hiszen Kalotaszegtdl nincs
messze a koznyelvben Csik-orszagnak nevezett hajdanvolt Ecse-
di-lap. A Kalota vagy Nadas arteriiletén vigan megélt a csik, gon-
dolom nem csak Méra falu hatara biiszkélkedhet Csikos-t6 nevl
tertilettel.
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A csik kevésbé feltin megjelenést, talajlako, rejtett életmo-
dot folytatd hal. A Karpat-medencében 6t fajtaja talalhaté meg:
réti csik, kovi csik, nyurga csik, kéfard csik, vago csik. El()’hely—
specifikus hal, ami annyit jelent, hogy egy bizonyos helytipushoz
alkalmazkodott, és ha ezek az él6helyek eltlinnek, akkor kihal a
faj is, ugyanis nem képes mas jellegli él6helyen fennmaradni. A
réti csik elterjedési teriilete Kelet-Franciaorszagtol a Volgaig hu-
zédik. ElShelye az arterek, mocsarak, lapok iszapos feneki helye,
de megtalalhatd a folydvizek lassu folyasu, iszapos szakaszain is.
Nagyon szivos, igénytelen hal, iszapba furakodva a viz iddleges
kiszaradasat is elviseli. Olyan mostoha oxigénviszonyok kozott is
megg¢l, amelyekhez a tobbi halfaj nem képes alkalmazkodni. A 1a-
pok lecsapolasa, a folyok medrének szabalyozasa miatt él6helyét
nagy mértékben elveszitette, igy dllomanya visszaszorult, csak fol-
tokban maradt fenn. Egykor a réti csik akkora mennyiségben volt
jelen Magyarorszag kiilonb6zd teriiletein, hogy fontos bojti tapla-
léknak szamitott.

Meéretét tekintve mintegy félarasznyi, 18-35 centiméterre meg-
nove, 80-150 gramm sulyu halacska, teste hengeres és nagyon iz-
mos. Szaja kicsi, és koriilotte 10 bajuszszal talalhato, melyeket érzé-
kelésre hasznal. Testét nagyon sikos nyalka boritja, pikkelyei aprok
és alig fedik egymast. Hasa sarga, hata barna és oldalan a szemétdl
a farokuszoig jellegzetes sotétbarna csikok huzodnak. Szemei test-
meéretéhez viszonyitva nagyon aprok.

Napkozben az iszapba rejtdzik, éjszaka taplalkozik. Szivesen
fogyasztja az aljzaton 1évd apro puhatesttieket, férgeket, rovarokat,
larvakat és novényi tormelékeket. Jellegzetes kisegitd légzdszerve
segitségével béllégzésre is képes. Amikor kevés az oxigén, feltszik
a viz szinére, ott levegét szippant, amelyet vérerekkel dusan atszott
belébe présel, majd az elhasznalt levegbt a végbelén at kiengedi.
Zivatar el6tt gyakran hasznadl légkori oxigént, mivel ilyenkor az
emelkedd homérséklet és a siillyed6 légnyomas miatt csokken a viz
oxigéntartalma. Régebben a csikot €16 barométernek tartottak, mert
nyugtalan mozgasaval elérejelezte az idSjaras valtozasat. Tvasa ma-
jus-juniusra tehetd. A lerakott ikrakbol 5-10 nap alatt fejlédnek ki a
larvak. Gyorsan novekednek, ivarérettségiiket 2-3 év alatt érik el.
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A csik fogyasztasarol, halaszatarol, amely egy specialis mod-
szer, az ugynevezett csikdszat, ma mar csak torténelmi konyvek-
ben lehet olvasni. A legrészletesebb, legatfogdbb leirast Herman
Otto: A magyar haldszat konyve cim miivében talalhatjuk meg.

A csik a lapkornyéki emberek alapvetd taplalékanak szami-
tott, inséges id6kben pedig életet mentett, hiszen buizat, zoldséget
kaptak érte cserébe. A csikasz a lapban gy fogta a halakat, hogy
nadbdl, sasbdl, flicsomokbol, tormelékekbdl gatat épitett a mo-
csarban (csikgit), és a gaton egymastdl 3-3 méterre levd nyilasok-
ra, vagy a szabad vizre, a csik jarasaval szemben flizfavessz&bdl
font kasokat (csikkast) allitott. A korte alaku kast este allitottak fel,
reggelre megteltek csikkal. A b6 években egy-egy kas éjszakan-
ként haromszor is megtelt. A csikdsz a napi fogast a hdza udvaran
asott csikverembe gytijtotte Ossze, mely altalaban egy kerek, vagy
téglalap alaku, kb. 1,5-2 méter mélységii fedett verem volt. A ha-
lat a fogas helyérdl hatra akaszthatd, hatizsakszer( csikputtonyban,
csiktokben szallitotta el. A veremben Osszegyijtott csikokat a piacra
horddkban, csiklajtokban szekérrel szallitottak. Mikor megjelentek
a piacokon a csikdszok, hiriik szajrdl szdjra jart a telepiilésen. A
piacon hosszt sorokban alltak a nagy kadak, melyekbe a hordok-
bol, lajtokbdl beledntotték a csikokat. A kevés vizben nylizsgott a
sok sikos, barna hal. Otszor, hatszor tobb volt a hal, mint a viz, a
bamuld szem egy sziinet nélkiil kavargo, kigy6zo, gomolygo to-
meget latott, minden pillanatban szaz meg szaz csiksz4j jelent meg
a felszinen csillagagra all6 bajuszaval, hogy nyomban elttinjék. A
halakat aztan egy csiksziird segitségével merték ki a kadbol. A csik-
sz(ird altalaban egy lyukakkal kifart lopotokbdl volt kivagva.

Annak idején februarban, a farsang végén jott el a bdjti csikleves
és altalaban a csikbol készitett ételek szezonja. A halacska élettertile-
téhez kozeli teleptiilések lakdi legjobban a csikos kdposztit kedvelték.
Amint a lapi élet, gy szokasai is lassan feledésbe meriilnek, igy nem
csodalkozhatunk azon, ha a csikhallal késziilt csikos kaposztat egye-
sek , csikdskaposztaként” emlegetik, mintha a derék méneshajtok,
csikosok kedvenc eledele lett volna. Mondjak ,,csikos kaposztanak”
is, mely elnevezés valamilyen csikkal, sdvval diszitett kdposztaételt
sejtetett.
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A csik elkészitése, Ecsedi Istvan szerint a magyar haziasszo-
nyok legfébb szakdcsmiivészete volt és maradt a mai napig. (!?) A
csik pucolasanak modjat mégis egy férfi, Soregi Pal irta le nagyon
szemléletesen: a csikot bal kézzel nyakon csipjiik a vizes fazékban,
aztan az asztalra nyomva kissé, a jobb kézben 1év6 éles késsel félig
bevagjuk a tarkdjat, de tigy, hogy a hurjat ketté ne szeljiik. Akkor
megfogjuk a félig levagott fejet, és egy tigyes, gyakorlott rantassal
ugy szakitjuk le, hogy a fejjel egytitt a belét is kirantsuk. Tudni kell,
hogy a csik ezen miiveletet nem hagyja sz6 nélkiil: cincog, visit,
mint egy karvallott 1élek. A haziasszony a lenyakazott csikot tobb-
szOr cserélt vizben jol atmossa, majd bes6zza. A s6 hatasara a nyal-
ka és bor lemallik a testiikrSl. Ujra atmossa, felhasznalasig hideg
vizben tartja. A hordds kaposztat a sajat levében f6ni teszi, mikor
megpuhult, rantast ad hozza, majd beléveti a forrd 1ébe a besozott
csikokat. A fejetlen csik sebesen hanykolodik, forog a vizben. Nem
kell sokat f6zni, egy-két lobbandas és megvan. Mivel a hideg viz-
ben tartott, megtisztitott, lenyakazott halak a forr6 vizben mintegy
tjraélednek, ficankolnak, ezért hitték sokan — magam is —, hogy a
csikokat élve készitik el. Ezen lehet vitatkozni. A csaktornyai Zri-
nyi-udvar XVIIL. szazadi kéziratos szakdcskonyvében mar szerepel
a csik. Készitették ecettel, hagymaval, tiszta borssal, tormaval és
kaposztaval, de nem tér ki arra, hogy a halacskdknak élve vagy
halva kell a fazékba jutniuk

A csikaszok, haldszok, pasztorok nem sokat veszédtek a csik
tisztitasaval. Elevenen megsoztak Sket, vagy nyirfahamut szortak
rajuk, ettdl a halak driilt vergédésbe kezdtek, és ledorzsolték a bort
egymasrol. Aztan mar csak meg kellett mosni, és kovetkezhetett a
nyakazas. A levagott fejjel egytitt kihtiztdk az egy szal belet is, az-
tan egyetlen nydarsra huztak a halakat és parazs f6lott megsiitotték.

Misztotfalusi Kiss Miklos A Szakdts mesterségnek konyvetskéje
legel6szor 1695-ben keriilt ki kolozsvari nyomdajabol. Ebben ol-
vashat¢ az alabbi recept:

A s0s kdposztdt vagy apron, vagy levelenként feltévén, mikor immdr
megfott, a tsikot a kaposzta lévben 6ld meg, és azt 1igy kell a kaposzta kozé
rakni, a levét pedig megborsolvin, gyombérezvén, sifranyozvdn, rea kell
onteni. Ha pedig ikrdval f6z0d, hasonléképpen kell vele banni: azonban
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metélj veres hagymit, pergeld meg lenmag olajban, és a levével felereszt-
vén, ontsd belé. Ha a tdlban fellyiil megborsolod, ldssad.: igen jol esik.

A csikrdl Osszeszedett adataim alapjan megallapithatom,
hogy a csikszedés, mint mesterség, a hajdanvolt lapi emberek sza-
mara megélhetést, biztos kenyeret jelentett, viszont a kiviilallok,
laikusok, jobban mondva a mai, modern kor emberei szamara nem
sok vonzerével bir. Es én, ha mostanéban valamiért igazan jol ér-
zem magam, a csikhalrol, csikdszatrdl szerzett ismereteim birtoka-
ban joggal, elégedetten mondom:

— Ez az élet, nem a csikszedés!






MELLEKLET

MERAI ETELRECEPTEK






MERCEK

Kezd6 haziasszony koromban nem szerettem az olyan recep-
teket, melyek a siiteményekhez — erdélyiesen szdlva tésztakhoz —
trmértékben adjak meg a széraz hozzavalok mennyiségét. Nekem
soha nem sikeriil — vagy legalabb is ritkdn — pontosan annyi lisztet,
cukrot, stb. kimérnem, amennyire a recept ir6ja gondolt. Ha de-
cinként kellett mérni, dhatatlanul megptuipoztam a mérét, nehogy
ne legyen elég, igy aztdn a tészta tobb folyadékot is igényelt. Ha
kanallal kellett mérni, az azért nem volt jo, mert az evékanalak mé-
rete nem egyforma, az enyémek példaul joval 6blosebbek, mint az
atlag evOkanalak. Persze, ez egy gyakorlott haziasszonynak nem
probléma, de mit csinaljon egy szegény kezd§?

Gyermekkoromban édesanydm nem szerette, ha a kony-
haban labatlankodunk, szerencsémre legaldbb nagymamamnal
lathattam, mit és hogyan dolgoznak fel a konyhaban. Kedvence-
met, a boszorkanykrémet magam is kavartam, még a hozzavaldk
aranyat is megjegyeztem, igy nem csoda, hogy felnétt életem elsd
cukraszremeke ez az édesség lett.

Menyasszonykoromban jovenddbelimet és csaladjat ohajtot-
tam meglepni az inycsiklandozo6 desszerttel. De a meglepetés inkabb
engem ért, tudniillik egyaltalan nem volt sikerem a boszorkany-
krémmel. Egy-egy kompotos tanyérkanyit ugyan becstilettel meget-
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tek, de a tobbit kénytelen voltam elajandékozni a szomszédoknak,
akik udvariasan, de minden lelkesedés nélkiil fogadtak el azt.

Masodik probalkozasom még rosszabbul siilt el. Edesanyam
egyik népszeri siiteményét, az olajos kavart tésztat akartam vole-
gényem sziiletésnapjara megsiitni. A receptet tudtam, a tészta 6sz-
szeallitasat is. Mindent tigy csinaltam, ahogy az el6 volt irva, aztan
jol bemelegitettem a siit6t, hadd siiljon meg alaposan az a tészta!
Az eredményrdl jobb lenne nem beszélni! Szomoru tapasztalat-
tal gyarapodtam, a magam kéran sikertilt megértenem, mi a kii-
l6nbség az anyam fatiizelést csikokalyhdja és anyosom gazflitést
Vesta-kalyhdja kozott! A kavart tészta teteje és alja betonkemény-
ségli, barna lappd, a belseje meg gumiszer(i ragaccsa valtozott a
gyors és élénk tiizelés hatasara! Szerencsére még volt annyi idém,
hogy a csalad eldl gyorsan elrejtsem , cukrasz-remekemet”.

Mikor férjez mentem, boldogan késziilddtem sajat haztar-
tdsom kialakitasdhoz. Lelkesedésem érthet6 volt, optimizmusom
kevésbé, mivel egyaltalan nem tudtam f6zni. Edesanyam izgult is
miattam, nekem viszont eszembe sem jutott, milyen nehézségek-
nek nézek elébe. Fogalmam sem volt példaul a piaci arakrdl, az
ételek f0zéséhez sziikséges mennyiségekrdl. Akkoriban egy szal
szakdcskonyvet sem lehetett kapni, édesanyamnak volt ugyan
tobb is, de nem akart megvélni téliik. Ugy segitett rajtam, hogy
egy fiizetbe lemadsolta néhany egyszerti étel receptjét. Minden jo
lett volna, ha masolas kdzben eszébe jut, hogy én abszolut kezdd
vagyok a f6zés terén! Mert levest f6zni nem nehéz, a hozzavaldk
mennyisége altalaban pontosan megadott. A strités viszont prob-
lémat okozott. , Rantdst készitiink” — allt a receptben, és én vagy ugy
bestiritettem a levest, hogy f6zeléknek is beillett, vagy olyan higra
sikeredett, hogy kissé zavaros szines viznek hatott. Végiil ugy ol-
dottam meg a leves-stiritési probléméamat, hogy j6 nagy adag ran-
tast készitettem, abbol kiskanalanként vegyitettem a levesbe, mig
az elérte az idedlis stiriséget. A rantas foloslegét beleraktam egy
beféttes livegbe, azt mar csak a kovetkezd f6zésnél hasznaltam fel.

Hala nagyapam sokszor végignézett palacsintasiitési bravur-
janak, a higpalacsinta készitésébe hamar belejottem. Egyre biisz-
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kébb lettem f6zési tudomanyomra, egyre merészebbé valtam, de
azért eltelt egy kis id6, mig elhataroztam, hogy tjra probalkozom a
tésztasiitéssel. Valasztasom a Tehéntiirds kéttes tészta receptjére esett.
Leirtam magamnak, mit kell vasarolnom hozza. Gyakorlatlansa-
gom hatranya ekkor jott tjra el6, mert eszembe sem jutott, hogy a
receptben megadott hozzavalok mennyisége koriil valami hiba le-
het. Mint késébb kideriilt, édesanyam valamelyik régebbi szakacs-
konyvébdl masolta ki a receptet, és ott az allt: két lejre élesztd.

En hiiségesen meg is vasaroltam, csakhogy az omindzus
recept irdsa idején két lejre Ot deka élesztot adtak, az idok folyaman
valtozott a pénz értéke, mikor én kértem élesztdt, két lejre ponto-
san negyed kilét kaptam. A siiteményhez kimértem a hozzavalokat,
meggyurtam a tésztat, és mivel a receptben nem volt feltiintetve,
hogy azt keleszteni is kell, azonnal tepsibe rendeztem, és betettem
a siitébe. Ezuttal arra is vigyaztam, hogy a siité ne legyen tul forro.
A sikerben bizakodva, tiirelmesen vartam az id6é mulasat. Mikor
végre kinyitottam a siit6 ajtajat, oridsi meglepetésemre az én sii-
teményem teljesen kitoltotte a siitd térfogatat! A hatalmas meny-
nyiségl éleszté megtette a magaét! A siiteményt ki kellett vignom
a lerbdl, egy ementali sajt is megirigyelhette volna azokat a hatal-
mas lyukakat, melyek a tésztaban keletkeztek. A tarotoltelék sem
maradt meg egy szinten: egy kis csomd lennebb, egy kis csomd
fentebb, ahogy az éleszté dolgozott. Az ize finom volt, és olyan
foszlos, mint egy pehely-kaldcs!

Sok id¢ eltelt mar kezd6 haziasszonykodasom o6ta, bizony
mar én is ritkan szorulok a szakdcskonyvek és mércék segitségére.
Mint valamikor nagymamam, sokszor én is csak gy saccolom a
mennyiséget, hiszen mint mondjak, gyakorlat teszi a mestert!

305



Edesanyam egyszer kifrta a nagymama szakacskonyvében
szereplé mértékeket, és az ezeknek ma hasznalatos megfelel§jét:

1 itcze = 7,5 deci

2 itcze = 1 és . liter
1 font = 15 kilo

V4 font = 14 deka

Y5 font = 28 deka
% font = 42 deka

1 és V4 font = 70 deka

1 lat = 17 gramm
10 lat = 17 deka

8 lat = 14 deka

6 lat = 10 deka

1 nagy meszely = V4 liter

1 meszely = 4 deci

3 meszely = 1 liter

Mivel reménybeli olvaséimmal minden Méraval kapcsolatos
gyermekkori emlékemet szeretném megosztani, e konyv irasakor
lelkesen kutattam a hajdani receptek utan. Egészen megrémdiltem,
mikor rajottem, se szeri, se szdma a frissen kiadott szakacskony-
veknek, az internet jovoltabdl meg tovabbi receptdzon arasztja el a
gyanutlan kutatot.

Mivel ez a konyv gyermekkori emlékeim tarhdza, és nem ki-
mondottan szakdcskonyv, a recepteket csak étkezési szokasaink
illusztracidja gyanant kozlom. Csupan egy kis izelitét szeretnék
adni abbdl, hogyan és mit f6z6tt-siitott nagymamam, édesanyam,
nagynéném és a mérai asszonyok koziil sokan. A recepteket anyam
sokszor kiprobalt receptgytijteményébdl kolcsondztem, az 6 és a
hajdani receptk6zl6k emlékére.



VALOGATOTT ETELRECEPTEK

1. Balmos
Vacsoraétel, sz6szos hiis mellé koretnek is lehet talalni.
Mikor a mérai étkezések fejezetben megemlitettem a balmost, kedvenc éte-
leim egyikét, arra gondoltam, ennek az igazan egyszertien elkészithetd,
finom és laktatd, de jobbara csak Erdélyben ismeretes ételnek is kozzé te-
szem az altalam hasznalt receptjét, igy, ahogyan azt Méraban készitettiik.
Hozzavalok: Egy liter balmosnak valo, s6, vaj, 30-40 deka kozepes finom-
sagi maléliszt.
Elkészités: Egy liter balmosnak val6t odatesziink melegedni. Megsézzuk,
mikor melegedni kezd, habverével egyenletesen eloszlatjuk benne a zsira-
dékot, ha nem talaljuk elég zsirosnak a levet, adunk még hozza egy darab
vajat is. Mikor a 1é felforrt, allandé keverés mellett belecsorgatunk 30-40
deka kozepes finomsagu malélisztet. Nagyon gyenge tizon, idénként ala-
posan megkavarva 10-15 percig f6zziik. Ha készre {6tt, lapos talra boritjuk,
mikor langyosra hiilt, izlésesen nagyobb kockakra vagva talaljuk. Friss
zdldhagymat kinalunk mellé.
Ha cifrabban akartam talalni, kompotos talkakba osztva dermesztettem-
hiitéttem langyosra. Juhtej-savo hijan sem kell lemondanunk a balmosrdl,
a megfelel6 mennyiségti tehéntejbdl késziilt aludttejet megsdzzuk, dobunk
bele kanalnyi vajat, belef6zziik a kukoricalisztet, mikor kész, belekeverhe-
tlink egy jo darab juhtarét.

2. Gyurt tészta
Derelyének, csuszanak dids, makos, lekvaros metéltnek, sonkas és kaposz-
tas kockanak, 10 személy szamara.
Hozzavalok: 1 kg liszt, 24 deka tojas héjastol mérve, 16 evékanal viz, 1
deka so.
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3. Halas étel uzsonnara, vacsorara — Kisotol
Hozzavalok: fél kil¢ tisztitott hal, 6t nagyobbacska hagyma, 2 darab ko-
zepes nagysagi murok, egy petrezselyemgyokér, 1,5 deci olaj, kis doboz
paradicsompaszta (1 decis), s6, bors.
Elkészités: a halakat apr6 darabokra, a zoldséget, hagymat nagyon vé-
konyra és apréra vagjuk. Megmelegitiink 1,5 deci olajat, belerakjuk a vag-
dalt hagymat, z6ldséget, egy babérlevelet és iivegesre dinszteljiik. Ha kész,
beletesziink egy kisdoboz (egy deci) paradicsompasztat tort borsot, sot, 1-2
deci vizzel felengedjiik, mikor felforrt, beletessziik a haldarabkakat. Na-
gyon lassu tliznél, az edényt id6nként megrazogatva addig f6zziik-siitjiik,
mig minden hozzavalé megpuhult.

4. Hamis husleves t6kbdl
Ha érett tokbdl készitem a tokf6zeléket, a tok kikapart belsejét nem dobom
el, remek hamis htslevest f6zok beldle.
Hozzavalok: egy-két érett tok belseje. zoldségek, leveskocka, kevés reszelt
szerecsendid, sO.
Elkészités: a tok kivajt belsejét (magostdl) fazékba tessziik, felontjiik viz-
zel, megfdzziik, lesziirjiik. A lesz{irt Iébe néhany szal murkot (sargarépat),
petrezselyemgyokeret, egy darab zellert, egy nagyobb hagymafejet te-
sziink, a 1é mennyiségétdl fiiggden néhany leveskockat dobunk belé, f6ni
tessziik. Mikor a z6ldségek majdnem megféttek reszeliink belé egy kevés
szerecsendiot. Levesbetéttel talaljuk. A kész leves megtévesztésig htisleves
izd.

5. Kaposztafézelék — ,tot kalap”
Nem tudom miért, de ennek a f6zeléknek ez a neve.
Hozzavalok: friss nyari- vagy kelkaposzta, hagyma, babérlevél, krumpli,
ecet, s6, bors.
Elkészités: a hagymat aprd kockakra vagjuk, olajon megdinszteljiik. Ha
kész, beleforgatjuk a vékony szeletekre vagott kaposztat, dinszteljiik. Meg-
szorjuk piros paprikaval, beledobjuk a babérlevelet, megszérjuk egy kanal
liszttel, forrd vizzel felengedjiik, mikor forr, beledobjuk a kockara vagott
krumplit. {z1és szerint borsozzuk, ecettel savanyitjuk, tejfollel télaljuk.

6. Koménymagos leves

Hozzaval6k: hagyma, koménymag, liszt, s6, olaj, viz. Piritott kenyérkoc-
kak.

Elkészités: egy evékanal olajon kicsit megpergeliink egy ptipos evékanal-
nyi kdménymagot. Megtisztitunk egy nagyobb hagymat, kockara vagjuk,
radobjuk a kdménymagra, addig melegitjiik, mig {iveges lesz. J6 evékanal
lisztet szorunk ra, kavargatva addig piritjuk, mig a liszt rdzsaszin( lesz.
Megsozzuk, felengedjiik 2-3 liter hideg vizzel, legalabb negyed 6raig f6z-
ziik. Levessziik a tlizrdl, stird sziirén atszirjiik, egy borsészemnyi vajat
dobunk bele, hogy ne bdrésodjon. Kevés olajon kockara vagott kenyeret
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piritunk. Talalaskor tanyérba merjiik, aki szereti, annak kevés tejszint csor-
gatunk a levesére. A frissen siilt ropogos kenyérkockakat raszorjuk.

7. Murokleves — nagymama maddra
Hozzavalok: murok (sargarépa), fokhagyma, zsiradék, liszt, viz.
Elkészités: a megtisztitott murkot (leinynevén sargarépat) vastagabb ka-
rikakra vagta, kis zsiradékon (ami nagymamanal szigortian zsir volt, mert
6 csak huishagyokedden hasznalt olajat) megpiritotta egy kicsit, leszorta
liszttel, megsozta, felontotte vizzel, hozzaadott néhany egész fokhagyma-
fejet, (vigyazat, nem fokhagyma cikket, hanem egész fejet) amelyeknek
csak a kiils6 héjat hantotta le és megfézte. A fokhagymafejeket talalas el6tt
kivette, villaval cikkekre szedte, s elosztotta a tanyérokba mért levesekbe.
Kanalaztuk a levest, idénként egy-egy fokhagymagerezdet is kihalasz-
tunk, kézbe fogva kiszopogattuk a megfétt fokhagymapépet.
Nagyon szerettiik enni, azdta is probalkozom ezzel a levessel, még nem si-
keriilt ugyanazt a régi iz-harmoniat elévarazsolnom. Talan, ha gyermekké
lehetnék ujra?!

8. Murokleves — Tamas Marika médra
Hozzavalok: 1 nagy hagyma, 60 deka murok (5-6 kdzepes nagysagu) 1 deci
piros lencse, 2-3 evékanalnyi reszelt gyombér, 1 darab piros csilipaprika,
Orolt fekete bors, 8-10 deci erdleves (kockabol), 2 narancs leve, 1 deci vastag
tejfel, kevés oliva olaj.
Elkészités: a lencsét megmossuk, sziirébe téve lecsorgatjuk. A mur-
kot, hagymat megtisztitjuk, karikara, illetve kis kockakra vagjuk. A
csilipaprikat kettébe hasitjuk, a magjait kikaparjuk, a husat apré kockakra
vagjuk, a gyombért megreszeljiik. Az olajat egy fazékban megmelegitjiik,
beleszorjuk az dsszes hozzavaldkat, felontjiik a forrd erdlevessel, 15 percig
f6zziik. Bot mixerrel pépesitjiik, hozzaadjuk a narancsok levét, tejfolt. Friss
kenyérrel, sajtszelettel talaljuk.

9. Reszelt leves (a fiam kedvence)

Hozzavalok: egy tojasbdl gyurt reszelt tészta, 5-6 kdzepes nagysagi mu-
rok (sargarépa), 2-3 petrezselyemgyokér, darab zeller, hagyma, viz.
Elkészités: egy tojasbdl, annyi liszttel, amennyit felvesz, kemény tésztat
gyurunk. Almareszel6n egy abroszra reszeljiik, szikkadni hagyjuk.

A murkot, petrezselyemgydkeret, zellert megtisztitunk, daraboljuk. Kevés
forré zsiradékban megfuttatjuk, felengedjiik vizzel, beledobunk egy egész
hagymat, megsézzuk, fézziik. Kevés zsiradékon megpiritjuk a reszelt
tésztat, mikor mar egyontetlien rézsaszint, beleforditjuk a f6vé levesbe, a
z0ldséggel egylitt készre f6zziik.

10. Salataleves

Hozzavalok: nagy fej salata, fokhagyma, zoldkapor, tojas, tejszin vagy tej-
fol, liter viz, vagy savo.
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Elkészités: a vizet forrni tessziik (ha tehéntirét készitiink hazilag, viz
helyett a tarokészitésbdl nyert savot hasznalhatjuk a salataleves készité-
séhez). Belepréseliink két dundi fokhagymagerezdet, megsézzuk. Egy jo
fej salatat megmosunk, lecsurgatjuk, ha van tiirelmiink, akkor kézzel aprd
falatkakra tépkedjiik, én késsel szoktam apréra felvagdosni pillanatok
alatt. Par szal z6ld kaprot is hozza apritunk. Beleszorjuk a fokhagymas
vizbe, mig forr, két tojasbol pupos rantottat készitiink, lapiton apré kocka-
ra vagjuk, beleforditjuk a levesbe, dsszeforraljuk. Egy tojassargajat tejfollel
simdra keveriink, belehabarjuk a t{izr6l lehtizott levesbe. Hideg balmossal,
puliszkaval kit(ing, de anélkiil is lehet talalni. Aki szereti a savanyubb ize-
ket, ecettel vagy citromlével savanyithatja.

11. Marhasalata (salate de boeuffe)
Hozzavalok: a huslevesben f6tt zoldség, tojas, marhahus, esetleg z6ldbor-
s0 és krumpli, savanyt uborka, majonéz, so, 6rolt bors.
Elkészités: a fott zoldségeket, (sargarépat, petrezselyemgyokeret, zellert,
karalabét) a gyengébb mindségii hiisdarabokat, néhany savanyu uborkat
(én nem sajnalom, eléggé gazdagon szamolom), f6tt tojast apro kockara
vagjuk, enyhén sé6zzuk, borsozzuk. Friss, vagy mélyhtitott zoldborsot is
lehet f6zni hozz4, szinesebb és finomabb lesz tble a salata. Aki szereti, fott
krumplit is kockazhat belé. J6 nagy talba halmozzuk az egészet, dvatosan
Osszekeverjiik, majonézt dntiink ra, azzal is osszekeverjiik. Talba simitjuk,
hlivos helyen (hiitében) pihentetjitk, mig az izek Osszeérnek. Piritdssal,
friss kenyérrel eléételként, vagy vacsoraételnek kinaljuk. Lehet készen va-
sarolt majonézt is haszndlni hozza, én a magam-készitette mellett torok
landzsat.
Majonéz: ahany deci majonézt akarunk, annyi tojassargajat szamitunk. A
keverGedénybe tessziik a tojassargajat, megsozzuk, kevés fekete borsot,
pici porcukrot szérunk ra, fél mokkaskanalnyi mustart adunk hozza. Jé
habosra keverjiik, majd vékonyan csorgatva egy deci olajat keveriink belé,
evOkandlnyi tejfollel izesitjiik, higitjuk. Ilyen médon készitve hamar ké-
szen van a majonéz, és soha nem ugrik dssze.

12. Rakott kelkaposzta
Hozzavalok: kelkaposzta, disznodhusbol késziilt porkalt, rizs.
Elkészités: a kelkaposztat leveleire szedjiik, sos vizben félpuhara f6zziik.
A porkoltet ledaraljuk, a rizset megparoljuk, beleforgatjuk a daralt husba.
A kaposzta felét labosba teritjiik, ra a rizses hust, befedjiik a kaposzta ma-
sik felével. A tetejét meglocsoljuk tejfollel, a siitében 20 percig siitjiik.

13. Rakott rostélyos
Nagyon finom, elkészitésével aranylag nincs sok bibel6dés.
Hozzavalok: személyenként 20 deka rostélyos, 2 krumpli, 1 hagyma, 1 pa-
radicsom, 1 paprika, zsiradék, liszt, tejfol. Bors, so.
Elkészités: az enyhén kivert rostélyos szeleteket mindkét oldalukon lisztbe
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martjuk, egy serpeny&ben rendre gyorsan megpiritjuk 6ket. Félre tessziik.
Az elSsiitott htuist egy nagyobb vaslabosba rétegeljiik a tobbi hozzavaldval:
egy sor vékony karikdra vagott krumpli, egy sor husszelet, egy réteg vé-
kony karikdra vagott hagyma, htsszeletek, egy réteg paprika, paradicsom,
hus, végiil egy sor krumpli. A siitésb6l visszamaradt zsiradékot elkeverjiik
3 deci borral, vagy vizzel, 2 deci tejfdllel, radntjiik a rakottasra. Lefedjiik,
betoljuk a siitdbe, 2 6ran keresztiil paroljuk.

14. Rakott zoldség
(mi ghivecsnek mondtuk)
Ezt a fogast akkor készitette nagymama, édesanyam, majd jémagam, mi-
kor mar nagyon sokféle zoldség volt a kertben. Kicsit munkas, de meggéri.
Hozzavalok: elsdsorban fehér kaposzta, ezen kiviil mindenféle zoldség,
természetesen megtisztitva: murok, petrezselyemgyokér, zeller, karala-
bé (ezekbdl nem kell sok, egy-két szal, darab karikara vagva), zoldborso,
z6ldpaszuly, zsenge paszulyszem, zsiradékon kicsit megparolva, karfi-
ol rézsaira szedve, krumpli karikdra vagva, kicsit megf6ézve. A kaposzta
mennyisége koriilbeliil annyi legyen, mint az dsszes tobbi z6ldségé Osz-
szesen.
Elkészités: a kdposztat legyaluljuk, enyhén bes6zzuk, kicsavarjuk, meg-
paroljuk tigy, mint a kdposztas kockahoz szoktuk. Mikor mindezzel elké-
sziiltlink, egy nagy labasba — mi vaslabasban csinaltuk — lerakjuk: legalul,
kozépen, legfeliil kaposzta, kozéje rétegeljiik a tobbi zoldséget. Lehet kol-
baszkarikat is rakni egyik-masik rétegre. Mikor kész, paradicsomkarikak-
kal befedjiik, ha szeretjiik, a rétegek kozé is lehet tenni egy-egy sort. J6
béven meglocsoljuk tejféllel, a siitében dsszerotyogtatjuk. Nem kell sokat
siitni, csak éppen, hogy készre parolodjanak a zoldségek.
Ez tulajdonképpen rac eredetii étel, 6k az ilyen rakottast befedik nyers,
fliszerezett karajjal, Gigy siitik meg. Tgy is ki lehet probalni!
A ghivecs hidegen is nagyon izletes, de ritkan fordult el6, hogy nem fo-
gyott el azon frissiben ez a finomsag.

15. Suszterfank

Hozzavalok: személyenként egy-két nagyobb krumpli, fiistolt szalonna,
koménymag, s, tejfol.

Elkészités: a krumplikat meghamozzuk, hosszaban kettéhasitjuk, a vaga-
si feliiletén karalabévajoval jokora lyukat vajunk. A mélyedésbe nagyobb
falatnyi flistolt szalonnat tesziink (vagy bacont, angolszalonnat), az egész
feliiletet megsdzzuk, beszdérjuk koménymaggal, kizsirozott tepsibe sora-
koztatva a siitébe (lerbe) tessziik, ropogds pirosra siitjiik. Talalaskor jokora
kandl tejfol is jart a suszterfank tetejére.

16. Tojaspaprikas

Hozzavalok: személyenként egy tojas, hagyma, liszt, tej, tejszin vagy tejfd],
édesnemes pirospaprika.
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Elkészités: a tojasokat kemeényre f6zziik, hideg vizben lehitjiik, megtisz-
tijuk. Paprikas martést készitiink, olyant, mint a csirkepaprikashoz szo-
kas: zsiradékon megfonnyasztunk kevés aprora vagott hagymat, nagy
kanal édespaprika-porral, 1-2 evékanal liszttel megszorjuk, sdzzuk, vizzel
higitott tejjel felengedjiik, stirisodésig f6zziik, talalas elStt tejszinnel vagy
tejfollel dusitjuk. Ha éppen nincs otthon tejfol-tejszin, az sem baj, akkor
nem vizezett, hanem tiszta tejjel készitjiik el a martast. A tojasokat hossza-
ban elvagjuk, a sargajukkal folfelé belehelyezziik a martasba, az egészet
megszorjuk frissen metélt petrezselyemzolddel.

Garnirungnak rizst parolunk. Probalkoztam massal helyettesiteni a rizst,
de semmi sem harmonizalt ilyen jol a szdszos tojassal.

Pillanatok alatt elkésziil, laktato és finom.

17. Tojaskrém uzsonnakenyérre
Hozzavalok: tojas, hagyma, olaj, tejfdl, vaj, so, bors.
Elkészités: 4-5 tojast megféziink, egy nagy fej hagymat nagyon finomra
vagunk. A megf6tt, megtisztitott tojasokat villaval Osszetorjiik, hozza-
adunk 3-4 deka vajat, 1 deci tejfolt, kell6 mennyiségti sot, kevés daralt bor-
sot. Alaposan kikeverjiik, fogyasztas el6tt 1-2 6raig a hiitében 6sszeérleljiik
az izeket.

18. Tokfdzelék
Hozzavalok: négy személyre egy nagy f6z6tokot szoktam elkésziteni.
Hagyma, paradicsom, kapor, csombor, pirospaprika por.
Elkészités: a tokot meghamozzuk, majd hosszaban kettdbe hasitjuk, kika-
parjuk a belsejét a magokkal egyiitt. (Ezt felhasznalhatjuk hamis husleves
készitéséhez.) Ha nagyon zsenge lenne a tok, ugy ez a mtvelet elhagyhato.
Tokgyalun, ha nincs, akkor almareszel6n lereszeljiik, enyhén megsézzuk,
és kb. fél oraig allni hagyjuk. Néhany paradicsomot forr6 vizbe dobunk
par percre, majd lehttjiik, a héjat lehtizzuk, apré kockakra vagjuk. Meg-
tisztitunk egy 6klomnyi hagymat, finom aprd kockakra vagjuk, kevés ola-
jon megiivegesitjiik. Vigyazva, hogy meg ne égjen, a dinsztelt hagymaba
jo evkanalnyi pirospaprikat keveriink és azonnal beledobjuk az enyhén
Kicsavart tokot és a paradicsomot, izesitének cérnaval osszekotott 1-2 ka-
por és csombor agat dobunk bele. (Ha nincs csombor, megteszi a kakukkfii
is.) Addig f6zziik, mig a paradicsom megf6tt, addigra a tok is elkésziil, 1 -2
evOkanal liszttel leszorjuk, 6sszerotyogtatjuk. Tejfollel talaljuk.
Néha megmarad belSle valamennyi, de nem sokaig, mert hidegen, amugy
labosbdl kimartogatva is finom. Feltétnek tSbbnyire fasirozottat készitek,
de gyakran essziik siilt hus mellé koretnek.

19. Toltottbarany — nagymama receptje szerint
A toltott barany receptjének leirdsa barmelyik szakacskonyvben megtalal-
hato, — gondoltam én. Nem igy van. Hosszas keresgélés utan rdakadtam
a receptre, mely nagyjabodl egyezett az én altalam ismerttel. Ezt kozlom.
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Amit nagymama masként csinalt, az a his el6készitése volt. Siités el6tti
napon a faggyu nagyjat levagdosta a huisdarabrol, megmosta, leszarogatta,
a toltelék szamara elGkészitette a zsebet, majd egy nagyon erds sos oldatot
készitett, abba belefektette, ha kellett nehezékkel is lenyomta, hogy min-
deniitt érje az oldat. A hus csak annyi sot szivott magaba, amennyi a jo
izéhez kellett, a siilt porhanyos, ropogoskérgti lett.

Hozzavalok: négy-ot tagli csalad szamara 12-15 kg-os barany fél els6, bor-
das részét toltjiik, melyen rajta hagyjuk a combot is (kb 2 kilos darab). A
hasi részt6l kezdve a bordak és a comb ald is benyulva kézzel lefejtjiik a
csontokrol a hust, mintegy zsebet készitiink a tolteléknek.

A toltelékhez valok: szaraz zsemle, vagy kenyér, tojas, disznozsir, vagy
olaj, daralt bors, majoranna, kevés so.

Elkészités: szarazzsemléket, vagy vekniszeleteket tejbe aztatunk, majd
kinyomkodjuk. Keményre f6ziink 7-8 tojast, megtisztitjuk, durvabb koc-
kakra vagjuk. Egy nagyobb hagymat apré kockakra vagunk, evékandlnyi
zsiron vagy két-harom evékandlnyi olajon megfonnyasztjuk, kihttjiik.
Egy-két nyerstojast iitiink az el6készitett tolteléknek valdra, megszdrjuk
frissen 6rolt borssal, kanalnyi szaritott, vagy kiskanalnyi friss, apritott ma-
jorannaval, az egészet jol 6sszedolgozzuk. Akkor jo, ha kissé lazabb, eny-
hén lagy elegyet kapunk.

A tolteléket beletoltjiik a zsebbe, a nyilast Osszevarrjuk. Jol bezsirozzuk,
vagy beolajozzuk (a zsirozas jobb!) az egész hlisdarabot, megfelelé méretti
siitéedénybe tessziik, ha maradt a t6ltelékbdl, azt melléje halmozzuk. Ha
a baranyvasarkor sikeriil hashartydra is szert tenni, akkor a maradék tolte-
léket abba gongyoljik.

Kevés vizet, vagy bort dntiink a hus ala, kdzepes tliznél, az els6 éraban be-
fedve, utdna fedetleniil, idénként sajat levével meglocsolva siitjiik ropogds
pirosra. Hideg krumpli-salata illik hozza.

Sokan a baranybelséségekbdl készitik a tolteléket. A tiidSt, vesét, fél majat
megdaraljuk, tejben aztatott vekni szeleteket morzsolunk belé, kockakra
vagott fott tojast, 1-2 nyers tojast és fliszereket adunk hozza és az el6bb
ismertetett mdédon megtoltjiik a barany elejét.

20. Baranysiilth6z valé krumplisalata

Egy nappal a fogyasztas el6tt készitjiik el. Személyenként két kdzepes
nagysagu krumpli, egy kisebb hagyma (izlés dolga, a gyermekeimnek
kozepes nagysagut szamitok), és egy tojas. A krumplit, tojast megfézziik,
megpucoljuk. Sos, ecetes salatalevet készitiink, a még meleg krumplikat
karikdra vagjuk, beleszorjuk. Miutan kihtilt, belekeverjiik a nagyobb koc-
kdékra vagott tojast, és a hagyma felét csikokra vagva. Masnap, talalas el6tt
egy 6raval belevagjuk a tébbi hagymat. Igy a hagyma ropogés marad. Sa-
latastalba szedjiik, 6rolt piros paprikaval és borssal megszorjuk. (Atlésan,
felvaltva, csikot képezve szorjuk, igy latvanynak is szép). Szoktam dusitani
a kereskedelemben kaphato vagott paprikasalataval is, jol mutatnak a piros
paprikadarabkak a fehér krumplidarabok kozott, meg finomabb is lesz.
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21. Toltott kelkaposzta
A szép friss, nagyobbacska kelkaposztafejet jol megmossuk, ellendriz-
ziik, nincsen-e csiga, vagy valamilyen bogar a levelei kozt. Egy nagyobb
edényben vizet forralunk, a kaposztat 6vatosan belehelyezziik a forré viz-
be, egyet-kett6t lobbantunk rajta, csak annyit f6zziik, hogy a levelei kissé
megpuhuljanak, hogy dolgozni lehessen a kdposztafejjel. Kivessziik, azon-
nal hideg vizbe tessziik, onnan is kivessziik, hagyjuk, hogy kicsorogjon a
viz a levelek koziil.
Fél kil6 daralt htishoz egy deci rizset szamolva, a rizset félig megparoljuk.
Kihttjiik, 6sszekeverjiik a daralt hussal, hozzaadunk egy egész tojast, egy
kisebb hagymat j6 aprora vagva, s6zzuk, borsozzuk, ha til kemény adha-
tunk egy kevés vizet is hozza. J6l dsszegyurjuk.
A kaposztafejet 6vatosan szétbontjuk, levélsoronként kiteritjiik. A kozépsd
nagyon aprélevelt részt kivégjuk, dsszeapritva a toltelékhez adjuk. Ova-
tosan megtoltjilk a kaposztat, Egy-egy adag rizses husra rahajtunk egy
sor levelet, Gjabb husadag, stb. Mikor készen vagyunk, kotdozéspargaval
tigyesen korbekotozziik a toltott kaposztafejet, hogy fovés kdzben ne essen
szét. Belehelyezziik egy nem tul nagy fazékba, annyi vizet dntiink ra, hogy
egészen ellepje. A vizbe dobunk néhany husleveskockat, vagy kandlnyi
vegetat. Lassu forralassal megfézziik. Mikor kész, a f6z&vizben hagyjuk,
mig kissé kihil. Akkor 6vatosan kiemeljiik a fejet, lehantjuk rola a koto-
zOspargat, atemeljiik a talald edénybe, a kaposztat cikkekre vagjuk. Kevés
lisztet rozsaszinre piritunk egy labasban, felontjiik a f6z6lével, kevés ideig
forraljuk, hozzaontiink 2 decinyi tejszint, azzal is lobbantunk egyet rajta,
ugy forrén a felcikkezett kaposztara ontjiik. Talaljuk.
Megjegyzés: aki szereti, a f{6z&vizbe dobhat par szem koménymagot, fok-
hagymat is.

22. Toltott krumpli — nagymamam specialitasa
Frissen készitett, vagy maradék porkoltet, siilt hust ledaralunk. Fél kilonyi
porkolthoz 2-3 evékanalnyi rizset félkészre parolunk, dsszekeverjiik a da-
ralt hussal, s6zzuk, borsozzuk és jo béven meglocsoljuk tejfllel. Fontos,
hogy a massza egy kicsit sésabb legyen a szokasosnal, a krumpli beszivja
a folosleget.
Felnétt személyenként két nagyobbacska nyers, siitnivald krumplit szami-
tunk, meghamozzuk, egyik végiikbdl egy kicsit levagunk, hogy egyenesen
alljon majd, a masik felét karalabévajoval kiftrjuk.
A krumplikat megtoltjiik a rizses htismasszaval, kizsirozott tepsibe egy-
mas mellé allitjuk Sket. A gombdceske formaju krumpli-vajadék felét a
fennmaradoé helyre teritjiik, ra a maradék tolteléket, majd befedjiik a
krumpli-vajadék masik felével. Minden krumplira meriink egy jo kavés-
kanal tejfolt, az aprolékot is meglocsoljuk. Betessziik az elémelegitett sii-
tébe és addig siitjiik, mig a krumplik megpuhulnak, a tejf6lt6l szép piros,
ropogos lesz a kiilsejiik. Frissen az igazi! Sokszor készitettem ezt a fogast,
mindig sikerem volt vele.
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23. Tortpaszuly

Hozzavalok: 4 személyre fél kil6 szaraz fehérbab, babérlevél, bors, s6, né-
hany fokhagymagerezd, 3-4 hagyma, olaj.

Elkészités: a babot el6z6 nap atvalogatjuk, megmossuk, b6 vizben aztat-
ni tessziik. Az aztatod vizet leontjiik, kb 3 liter friss vizben a babérlevéllel,
fokhagymaval egyiitt f6ni tessziik a babot. Mikor megf6tt, a {626 viz nagy-
jat ledntjiik rola, tartalékoljuk. A babot szitan attorjiik, vagy bot mixerrel
pépesitjiik. Kevés lisztbdl egy-két ev6kanal olajon rézsaszin rantast készi-
tiink, megso6zzuk, beleforditjuk az attort babot, osszeforraljuk. A rantas el
is maradhatna, mert maga a tort paszuly eléggé stirti, de a lisztt6l jobb
lesz az ize és az allaga is. Mig a paszuly f6, a hagymakat megtisztitjuk,
aprd kockakra vagjuk, néhany evdékanal olajban fedd alatt megparoljuk.
Mikor a hagyma mar kell6képpen megpuhult, kevés vizzel felontjiik, egy
jo evBkanalnyi édesnemes paprikaval izesitjiik, addig paroljuk, mig a viz
elf6tt aldla. Ebbdl a paprikas hagymabol locsolunk jo béven a tanyérba
mért tortpaszulyra.

24. Tortpaszulykrém uzsonnakenyérre
Hozzavalok: a maradék tortpaszuly, olaj, hagyma, 6rolt bors.
Elkészités: a hideg paszulykrém mennyiségéhez aranyitva (mondhatnam
azt is, izlés szerint) hagymat tisztitunk, aprd kockakra vagjuk, belekavar-
juk a krémbe, és a vinete-krém készitéséhez hasonldan olajat adunk hozza.
Kenyérre kenve kinaljuk.

25. Taré6gomboc 10 személyre
Hozzavalok: 1 kil6 turd, 20 deka griz, 18 deka zsir, vagy 20 deka vaj, 10
deka liszt, 5 tojassargaja, 2 egész tojas, so, formazashoz 5 deka liszt. Ledn-
téshez: 20 deka zsir, 25 deka morzsa.
Készitése: az attdrt tirdbol és a hozzavalokbol tésztat készitiink. Lisztes
kézzel gombodcokat formazunk, sés vizben kifézziik. A morzsat a zsirban
megpiritjuk, beleforgatjuk a megf6tt, lecsepegtetett gombodcokat.
Turokészités: ha nincs tehénturonk, készitiink. Az aludttejet beledntjiik
egy labosba, a bemelegitett siit6be helyezziik, vigyazva, hogy az aludttej
ne forrjon fel, csak jo meleg legyen, Gigy négy oran keresztiil. Mikor a tej
lathatéan Osszedllt, egy gézzel bélelt szlirdbe, vagy gézzacskdba ontjiik,
hagyjuk jol lecsorogni.
Ha gyorsan akarunk tiréhoz jutni, igy odatessziik melegedni a zsiros, tel-
jes tejet, mikor j6 meleg, belecsorgatunk 1 deci ecetet vagy 2 citrom levét.
JOl 6sszekavarjuk. Mikor a turd kicsapddott, az el6bb ismertetett modon
lecsorgatjuk a savot.



Télire elrakott zoldségekkel teli befSttesiivegek



BEFOZES

1. Agglegénykompot (francia recept, nagyon sokszor készitettem)
Ezt a nyers beféttet kora nyaron, az eperrel, cseresznyével kezdjiik el, ad-
dig folytatjuk, mig teremnek a gyiimolcsok, tehat késo 6szig.
Egy nagy uborkasiivegbe (10 literes) beledntiink 1 liter karakteres iz(i
rumot, majd egyenl6 aranyban megmosott, lecsepegtetett gyliimdlcsot és
cukrot rétegeziink. A bogyds gyiimolcsoket természetesen egészben, a
kortét, almat, birsalmat, stb meghamozva, keskeny cikkekre vagva, picit
megabalva. Az utolsé réteg cukor legyen. Mikor az iiveg megtelt, lekétjiik,
felhasznalasig hiivos helyre tessziik. Télen mindig annyit szediink ki az
iivegbdl, amennyit egyszerre elfogyasztunk.
Lehet gyermekbarat modon, rum nélkiil is késziteni, csak vigyazni kell,
hogy a cukros 1é mindig ellepje a gyiimolcsoket, nem art fatyolnyi szalicilt
szorni a tetejére.

2. Cékla - Enikét6l

Hozzavalok: 5 kil6 jol megmosott, lestrolt aprobb cékla, viz a f6zéshez,
torma, szegfliszeg, szegflibors, negyed kild cukor, fél liter ecetszesz.
Elkészités: az edénybe a céklaval egyszerre belerakunk egy krumplit is,
mikor az megfétt, a céklat még f6zziik 5 percig. Nem tovabb, mert akkor
talfé. Leontjiik a f6z8vizet, megtartjuk. A céklakat meghamozzuk, felda-
raboljuk, 8 decis {ivegekbe rendezziik. Minden {ivegbe tesziink 5 szegfii-
szeget és harom szegfliborsot meg egy-egy darabka tormat. A f6z61ébdl
elvesziink 2,5 litert, 6sszefézziik a cukorral és egy iiveg ecetszesszel (fél
liter). Az iivegekbe elosztott céklara ontjiik.

3. Csalamadé - a Hargitarol

Hozzavalok: hagyma, uborka, zdldparadicsom, zoldpaprika koriilbeliil
egyenlé mennyiségben. Tetszés szerinti mennyiségben kaposzta, de leg-
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alabb kétszer annyi, mint a tobbi zoldség), 2-3 kisebb murok (sargarépa).
Kilénként 2 deka sd, néhany szal szaritott csombor, kapor.

Elkészités: a kell6 modon felapritott, legyalult z6ldségeket egy nagy talba
tessziik, besdzzuk (kilonként 2 deka sot), legkevesebb 4-5 6ran, de inkabb
fél napon at idénkeént jol 6sszekavarva allni hagyjuk. Kisebb tivegek (leg-
feljebb 1 literes) aljara kevés szaritott kaprot, csombort tesziink, megtoltjiik
a lesozott zoldséggel, melynek levét el6bb gyengén kiszoritjuk.

4. Birsalmasajt

Hozzavalok: érett birsalma, cukor, citrom, esetleg dio.

Elkészités: a birsalmakat konyharuhaval vagy tiszta koromkefével alapo-
san megtisztitjuk a bolyhoktol. Hdmozatlanul feldaraboljuk, annyi vizzel
ontjuk fel, hogy ellepje. Puhara f6zziik. Attt')rjﬁk. Egy kil6 péphez 70-80
deka cukrot és fél citrom levét szamitva feltessziik féni, allanddan kever-
getve, kocsonyasodasig. Kiolajozott formaba Ontjiik, szikkasztjuk, megfor-
ditjuk, mikor teljesen szikkadt, celofanba csomagolva taroljuk. Lehet dur-
vara vagdalt didval gazdagitani.

5. Ecetes uborka vagy zoldparadicsom télire
A szép aprobb uborkékat / zoldparadicsomot megmossuk, szarukat levag-
juk. Két oraig hideg vizben aztatjuk, majd a vizet ledntjiik, az uborkakat/
paradicsomokat abrosz kozt megszaritjuk, tivegekbe rakjuk. Haromne-
gyed liter gyenge ecethez negyed liter vizet szamitunk, tesziink bele ba-
bérlevelet, kaprot, csombort, anizst, cukrot, sot, felf6zziik, raontjiik a zold-
ségre, lekotjlik.

6. Eperdzsem — Julitol

Hozzavalok: 1 kil6 eper (tisztitas utan mérve) 70 deka cukor, 2 deci viz.
Elkészités: az epret szlirGben alaposan lemossuk, megtisztitjuk. A vizet
forrni tessziik a cukorral. Addig f6zziik, mig , percegni” kezd. Akkor bele-
tessziik az epret, és 10 percig f6zziik, majd sziir6kanallal kiszedjiik, tivegek-
be osztjuk (az {ivegeket nem kell teljesen megtolteni). A visszamaradt sziru-
pot addig f6zziik, mig mézes-kocsonyas allagt nem lesz. Akkor elosztjuk az
iivegekben 1év0 eperre, azonnal lekétjiik, szaraz dunsztba tessziik.

7. Kaposzta gyors savanyitasa — hdstati recept Julitol

Figyelem! Csak akkor készitsiik el igy, ha gyorsan akarunk savanyu ka-
posztahoz jutni. Nagyon finom, de nem lehet sokaig eltartani szabad leve-
g6n. Hamar megpuhul.

Szép vékonyra legyalulunk (a sajtszeleteldvel is lehet) 5 kg kaposztat, egy
nagy talban Osszekeverjiik egy kicsi soval, allni hagyjuk, mig Osszeesik.
Belenyomjuk egy 10 literes vederbe, kapor-csombor-torma-kdposztat ré-
tegesen. 2 citrom levét ralocsoljuk a kdposztara. 5 liter vizben feloldunk 5
evlkanal sot, radntjiik a kdposztara. Ratesziink egy nagy szelet szaraz ke-
nyeret, lefedjiik egy nagy tanyérral, amelyre rarakunk egy iiveg vizet stly-
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nak, hogy viz alatt tartsa a kaposztat. Id6nként lenyomjuk a tanyért, hogy
kavarodjon a Ié. 4-5 nap alatt megvan. Nem pimpdsodik, finom a leve is.

8. Kaposzta hazi savanyitasa — sajat receptem

Hozzavalok: kaposzta, s6, szaritott kapor, csombor, babérlevél, szemesbors.
Elkészités: a kaposztat szép vékonyra gyaluljuk. (Ha nincs gyalu, akkor
kettévagjuk a kdposztat és sajtvagdval szeleteljiik fel.) Kimériink kilonként
2-3 deka sét. A gyalult kaposztat egy nagy talban a soval dsszekeverjiik,
hagyjuk, hogy essen dssze egye kicsit, jol meggyurjuk. Ha levelet is akarunk
savanyitani, akkor a kaposztafej cikajat éles késsel kivagjuk, ugy, hogy a
levelek levalhassanak rola. Forré vizbe dobjuk, addig forraljuk, mig a leve-
lek rendre megpuhulnak, két fakanal segitségével levalaszthatok lesznek.
A lefejtett leveleket kiszedjiik, lecsopogtetjiik, kihttjiik. A levélnyél vastag
részét levagjuk, 5-6 levelet 6sszecsavarunk. Egy nagy literes {iveg, vagy
veder (ahdny kil6 a kdposzta, annyi literes legyen az edény) aljara szaritott
kaprot, csombort, babért, borsszemeket rakunk. Erre tessziik a meggyurt
kaposztat, (nem csavarjuk ki!) egy-egy sor utan belehelyezziik a levélcso-
mokat is, még egy réteg fliszerndvényt, ismét gyalult kaposztat, leveleket,
stb. A tetejére ismét fliszerndvények jonnek. A maradék levet ratoltjiik, a
kaposztara valamilyen nehezéket rakunk, rahelyeziink egy tanyért, vagy
fedelet. A kaposztas iiveget, vedret nagyobb edénybe allitjuk, tudniillik
mikor a kaposzta forrni kezd, a 1é kifut. A forrastdl kezdve a kaposztarol
minden nap ledntjiik a levet egy edénybe, majd visszatoltjiik a kaposztara,
jol megnyomogatva, hogy a levegd felszalljon a kaposztaszalak koziil. Mi-
kor a forras ledllt, akkor mar jo savanyt a kaposzta, felhasznalhat6. Hiivos
helyre tessziik, fagyasztani is lehet.

9. Kesertigomba eltevése télire — sajat, csaladi recept, toltéttgomba-alapnak

Hozzavalok: kesertigomba (Lactarius piperatus), s, szarazkapor, csom-
bor, bors, koménymag, dnizs, majoranna, ecet.
Elkészités: a koriilbeliil 4-5 cm atmérdjii kesertigombdaknak kicsavarjuk a
szarat, lemezeit lekaparjuk, enyhén ecetes hideg vizbe tessziik. Az ecetes
aztatdvizet tobbszor valtjuk, hogy a gomba kesertisége kidzzon. Vizet for-
ralunk, beletesziink sot, szaraz kaprot, csombort, borsot, kdménymagot,
anizst, majorannat. Az tivegekbe belerakosgatjuk a gombat, a fliszeres
vizzel leforrazzuk. Ha a viz kihtlt, letoltjiik a gombard], és tjra felforral-
juk, majd leforrazzuk a gombakat. Osszesen haromszor. A fliszereket ara-
nyosan szétosztjuk az iivegekbe, lekétjiik, szaraz dunsztba hagyjuk lassan
kih{ilni. Télen ezekbe a gombafejekbe termesztett csiperkébdl, konzervalt
rokagombabol, daralt hisbdl késziilt tolteléket rakunk, megsiitjiik, meleg
elételnek talaljuk.

10. Lecso télire — Rozsikatol (Kiss Jozsef mérai lelkész felesége)

Hozzavalok: piros paradicsompaprika és paradicsom koriilbeliil egyfor-
ma mennyiségben. Bef6z6por, viz.
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Elkészités: a paradicsompaprikakat megmossuk, 4-6 darabba vagjuk,
kicsumazzuk. A paradicsomot megmossuk, karikéra vagjuk. Uvegekbe
rétegeljik: egy sor paprika, egy sor paradicsom. A legalso, legfels sor
paprika legyen. A zdldséget felontjiik beféz6 poros vizzel, lekotjiik, 20-25
percig dunsztoljuk.

Télen hagymat vagunk, megdinszteljiik, raboritjuk az {iveg tartalmat, rizs-
zsel gazdagitjuk. Ha készre {6tt, tejfollel talaljuk.

11. Paradicsomos z6ldpaszuly — Puci B6zsit6l

Hozzavalok: 5 kil6 zoldpaszuly, fél kil hagyma, 1 liter olaj, egy és fél liter
paradicsomlé, egy csokor aprdra vagott petrezselyem, kavéskanal szalicil.
Elkészités: a hagymat megtisztitjuk, aprora vagjuk, megdinszteljiik az
olajban. Hozzaadjuk a megtisztitott, aprora tordelt zoldpaszulyt, fedd alatt
félig megpuhitjuk, radntjiikk a paradicsomlevet, készre paroljuk. Beleszor-
juk az aprora vagdalt petrezselyemzoldet, szalicilt, sozzuk, felforraljuk.
Uvegekbe osztjuk, azonnal szarazdunsztba tessziik.

12. Ringloészilva dzsem
Minden kil6 kimagozott szilvahoz 70 deka cukrot szamitunk (vagy ke-
vesebbet, izlés és a szilva édessége szerint). A cukor felét raszérjuk a ki-
magozott gylimolcsre, gyengén Osszekeverjiik és masnapig allni hagyjuk.
Féni tessziik, mikor mar pépszertivé valik, hozzaadjuk a maradék cukrot,
dllandé keverés mellett még fézziik haromnegyed 6raig. Uvegelés utdn
szarazdunsztba tessziik.

13. Siiltpaprika télire — Erdély Magditél — Nagyon finom!

Hozzavalok: 100 paprika, 2 liter olaj, 1 liter ecet, fél kil6 cukor.

Elkészités: a paprikakat nem mossuk meg, csak megtorolgetjiik. A forrd
olajban 2-3 darabonként rézsasra siitjitkk. A liter ecetben felolvasztjuk a
cukrot, felforraljuk, melegre httjiik. A megsiitott paprikdkat megforgat-
juk a 1ében, majd azonnal {ivegbe sorjazzuk Sket. Mikor megteltek az tive-
gek, a maradék levet elosztjuk koztiik, lekotjiik, vagy racsavarjuk a tet6t,
kihtilés utan elrakjuk hiivos helyre. Télen, mikor enni szeretnénk beldle,
lehtzzuk a paprika héjat, majd izlés szerint levet készitiink hozza. (Viz,
cukor, s0, ecet.)

14. Szilva savanyusagnak — Mami kedvence
Siilt hisok mellé, de j6 a huislevesben f6tt htishoz is.
Hozzavalok egész adaghoz: 7 liter félérett szilva, 5 dl 9-12%-os ecet, 1 liter
viz, 1 és 2 kg cukor.
Negyed adaghoz: 1 és % liter szilva 1 és ¥4 dl ecet, ¥4 1 viz, 37,5 dkg cukor,
darabos fahéj, néhany szem szegftiszeg.
Elkészités: a vizet, ecetet, cukrot, izesitOket felforraljuk, egyszerre egy-egy
maroknyi szilvat beledobunk, egy lobbanas utan kiszedjiik, {ivegekbe ada-
goljuk. Mikor az egész szilva mennyiség készen van, 1jbdl felforraljuk a
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levet, kihtitve a szilvakra ontjiik. Pici bef6z6 porral megszorjuk, lekotjiik,
kihtilés utan hivos helyen taroljuk.

15. Tolteni valoé paprika eltevése — Antaléktol

Hozzavalok: kozepes nagysagu cegei sarga-, vagy étkezési zoldpaprika,
s0, bef6z6 por, viz.

Elkészités: a paprikdkat megmossuk, kicsumazzuk, kicsit egymasba rak-
va helyezziik el az iivegben. Ahany literes az {iveg, annyi ev6kanal sot és
5 literhez egy egész zacskd befézd port szamitva megfelelé mennyiségti
vizben feloldunk, radntjiik a paprikakra, kicsit megrazogatjuk az {iveget,
hogy minden levegé felszalljon. Lekotjiik, a kamraba tessziik. Dunsztolni
nem kell.

16. Toltenivalo6 paprika eltevése — sajat recept
Hozzavalok: paprika, torma, viz.
Elkészitése: ugyanaz, mint az el6bbi, a vizet felforraljuk, kihtitjiik, a pap-
rikakra ontjiik.

17. Vegyes savanyusag — Emit6l

Hozzavalok: kaposzta, paprika, uborka, zldparadicsom, hagyma egyenld
mennyiségben. So, bors, ecet.

Elkészités: a hozzavalokat a hagymat kivéve rendre meggyaluljuk, szép
vékony csikokra vagjuk. Kiilon-kiilon enyhén lesézzuk. Idénként megka-
varva 3-4 érat hagyjuk allni. Akkor sziirébe téve gyengéden lecsorgatjuk a
levet, egy nagy talban dsszeontjiik az egészet. A hagymat is megvagjuk, és
azon frissiben a tobbi zoldséghez vegyitjiik, az egészet megborsozzuk, jol
Osszekavarjuk, hogy a hozzavaldk egyenletesen osztddjanak el. Azonnal
iivegekbe osztjuk, enyhe ecetes sds vizzel felontjiik, lekotjiik.

18. Zakuszka — sajat receptem
Hozzavalok: 6 kg vineta (padlizsan), 4,5 kg érett paradicsompaprika
(gogos), 1,5 kg vagy kicsivel tobb hagyma, 2 liter stiri paradicsomlé, 1 és
fél liter olaj, s, bors, 2-3 babérlevél. A készitéshez j6 nagy labas, legalabb
10-15 literes sziikséges.
Elkészités: a vinetét megsiitjiik, héjat lehuzzuk, falapitéra téve levét jol
lecsurgatjuk. A hagymat megtisztitjuk, kockara vagjuk, a megadott olaj-
mennyiség felét megmelegitjiik, beletessziik a hagymat, kavargatva
megparoljuk. A paradicsompaprikat felvagjuk, a mar megiivegesedett
hagymahoz adjuk, addig f6zziik, mig a paprika Osszeroskad. Kihttjiik. A
lecsorgatott vinetével egyiitt ledaraljuk. A 1dbosba tessziik a maradék olaj-
jal egytitt, beledntjitk a mar elkészitett paradicsomlevet is, a fliszereket, és
addig f6zziik, mig a teteje szivarvanyos nem lesz (koriilbeliil egy ora). Még
forrén csavaros teteju tivegekbe osztjuk, azon forréon racsavarjuk a tetét,
fejre allitjuk (a forré g6z konzerval). Ot-tiz perc multan talpra forditjuk az
iivegeket, letakarva teljesen kihtilni hagyjuk, tarold helyére tessziik.
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Kiegészités: Ha nincs paradicsompaprika, megteszi a piros kaliforniai
paprika is, de azt el6bb a siitében megsiitjiik, a héjat lehtizzuk, mert az
nagyon kemény, nehezen emészthetd.

19. Zakuszka — Emit6l
Hozzavalok: 7 kilo vineta, 3,5 kilé paradicsompaprika (vagy kaliforniai pi-
ros husos), 1 kilé hagyma, 1 liter stiritett paradicsomlé, 1,5 liter olaj, 6rolt
fekete bors, sO, babérlevél.
Elkészités: az elGbbi recept szerint.

20. Zakuszka — Franciskatol
Hozzavalok: 1 kilé hagyma, 1 liter olaj, 4 kil6 paradicsompaprika (gogos),
4 kil6 paradicsombdl £6z6tt 1€, 4,5-5 kilo vinete (padlizsan).
Elkészités: az el6bbi receptben megadott médon.

21. Zakuszka - Baldzsné Mathé Evatol

Hozzavalok: 1 kil6 zsenge paszulyszem, 14 darab zoldpaprika, 7 nagy fej
hagyma, fél liter olaj, 1 és fél liter paradicsomlé, 10 darab babérlevél jol
Osszetdrve, so, cukor izlés szerint, egy késhegy torott bors.

Elkészités: az olaj egy részében megdinszteljiik az aprora vagott hagymat,
masik 1dbosban az aprdra vagott paprikat. Gyengén sozott vizben meg-
fézziik a paszulyszemeket. Az egészet Osszekeverjiik egy nagy edényben,
hozzaadjuk a paradicsomlevet, az izesitSket, jOl Osszefézziik. Megfeleld
nagysagu livegekbe osztjuk. Ha csavaros iivegekbe tessziik, akkor azon-
nal csavarjuk ra a fedelet, forditsuk a tetejére. Mikor az egésszel készen
vagyunk, az iivegeket visszafordithatjuk a talpukra. Ezzel a modszerrel
megtakarithatjuk a dunsztolast. Igen j6 hideg vacsoraétel.

22. Zakuszka - Fiilopnétdl

Hozzavalok: masfél kild paszulyszem sos vizben megfézve, masfél kild
paradicsompaprika (gogos), masfél kilé6 hagyma, 1 liter paradicsomlé, 1
liter olaj. S6, 6rolt bors, babérlevél, cukor, bef6z6 por.

Elkészités: el0szor ledaraljuk a megtisztitott hagymat, forré olajba tesz-
sziik. Ledaraljuk a paprikat, a parolt hagymara tessziik, addig f6zziik, mig
puha lesz. Beletessziik a megf6tt paszulyszemeket, a fliszereket, jol dssze-
f6zziik, iivegekbe osztjuk, lekotjiik, szaraz dunsztba tessziik.

23. Z61ddi6 kompot
A z06ld diét, ha madr jo nagyobbacska, de a tii még konnyen atszarhatd
rajta, leszedjiik, vastag tlivel tobb helyen megszurkaljuk és tagas, nagy
edényben b6 vizbe bedztatjuk. Hairom hétig aztatjuk, minden nap cseréljiik
rajta a vizet. Ekkor a nagyobb didkat félbe vagjuk, a kisebbeket egészben
hagyjuk, jo ecetes vizet forralunk és ebben a didkat 6t-hat percig f6zziik.
A féz6levet elontjiik, a diokat jol atmossuk tiszta vizben. Egy kil6 didhoz
egy kil6 cukrot szamitunk, harom deci vizben 2 evdkanal citromlével jol
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megf6zziik. Minden negyedik didba szurunk egy szegfliszeget, beletesz-
sziik a szirupba, megf6zziik, de ne nagyon, hogy roppands maradjon. A
didkat iivegekbe elosztjuk, a szorpot még egyszer felforraljuk, majd a di-
okra ontjiik, mindenik {ivegre szorok egy-egy pici szalicilt, lekétjiik, vagy
racsavarjuk a tetejét.

24. Zoldpaszuly télire — Hevesi Manci mo6dra

Hozzavalok: 4 kg tisztitott, feldarabolt zoldpaszuly, 4 nagy hagyma, 3 kilé
paradicsom vagy 2 liter passzirozott bolti paradicsomlé, fél liter olaj, izlés
szerint s6. Ez az adag, de ha tobb a paszuly, ardnyosan noveljiik a hozza-
valdkat.

Elkészités: a hagymakat megtisztitjuk, apré kockdkra vagjuk. Nyersen
beletessziik a {6z8edénybe, radntjitk az olajat, hozzdadjuk a megtisztitott,
feldarabolt paszulyt, megsézzuk, lefedjiik és viz nélkiil addig paroljuk,
mig a paszuly megpuhul. A paradicsomot megf6zziik, atpasszirozzuk, ra-
toltjiik a megpuhult paszulyra. 5-6 percig f6zziik, forron {ivegekbe osztjuk,
szarazdunsztba tessziik. Télen ledntjiik az {iveg tetején Osszegytilt olajat,
abban készitjiik el a rantast, beleforgatjuk a paszulyt, megfelel6 mennyi-
ségli vizzel felontjiik, kiforraljuk, aprora vagott friss petrezselyemzolddel
izesitjiik.

25. Zoldpaszuly eltevése — Pendzsit6l
A leszedett, megmosott, megtisztitott, feldarabolt zldpaszulyt sos vizben
megfézziik. Lesziirjiik, a levét hagyjuk lecsorogni, ivegekbe osztjuk. A f6-
z6levet elontjiik. Uj vizet mériink ki, megsozzuk, enyhén megecetezziik,
hidegen felontjiik vele az iivegekbe osztott paszulyt. Lekotjiik, kidunsz-
toljuk.

26. Zoldpaszuly eltevése — Puci Bozsit6l

A megtisztitott, aprora tordelt zoldpaszulyt sos vizben megf6zziik. Ha
kész, leszrjiik, a f6v6 vizet hagyjuk egy kissé megszallni. Lesziirjiik, eny-
hén megecetezziik, kevés bef6z6 port adunk hozza és 5 kil6é paszulyhoz
fél liter olajat. JOl Osszef6zziik, az tivegekbe osztott paszulyra Ontjiik, az
iivegeket lekdtjiik, szaraz dunsztban hagyjuk kihtlni. Masnap rendesen
kidunsztoljuk, addig f6zve, mig az olaj feljon a paszuly tetejére. Az {ivege-
ket a dunsztold vizben hagyjuk kihtilni.

27. Zoldségmustar (ételizesitének)
Hozzaval6k: 12 darab paradicsompaprika (gogos), 12 darab paprika, 1
nagy zellergumd, 1 nagy hagyma, 1,5 liter paradicsomlé, 1,5 deci ecet, 1,5
deci cukor, mokkdaskandl natriumbenzoat.
Elkészités: nyersen ledaraljuk, 45 percig f6zziik. S6zzuk, hozzaadjuk a cuk-
rot és az ecetet, tovabbi 15 percig f6zziik. Beleszdrjuk a natriumbenzoatot.
Még forron iivegekbe osztjuk, szarazdunsztba tessziik.
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28. Zoldparadicsom ecetben
Aprdbb zoldparadicsomokat jol megmosunk, beledobaljuk az uborkas
iivegbe. Megmérjiik, mennyi 1€ sziikséges hozza. Az izlés szerint ecetezett,
sozott, cukrozott vizben koridnder magot, borsot f6ziink, tigy forrén raont-
jiik a paradicsomra, keresztbe tett tormaval szoritjuk le. Lekotjiik, csak 6-8
hét mulva kezdjiik hasznalni.

29. Zoldparadicsom salata télire (kiilonleges f6tt salata) — Mami receptje

Hozzavalok: 5 kil éretlen (z6ld) paradicsom, 1 kilé hagyma, egy kild
anyagra 3 deka s, tehat ehhez a mennyiséghez 18 deka. Léhez: 3 liter viz,
1 liter gyenge ecet, 10 deka cukor.
Elkészités: a paradicsomot keresztben fél centis karikakra vagjuk, a hagy-
mat megtisztitjuk, szintén karikara vagjuk. Egy nagy talba tessziik, lesdz-
zuk, sszekavarjuk, letakarva masnapig hagyjuk allni. Masnap a hozzava-
16kbol levet készitlink, felforraljuk, a hagymas paradicsomot adagonként
rendre beledobjuk, addig hagyjuk a lében, mig egyet lobban, sz{ir6kanallal
kiszedjiik, literes tivegekbe osztjuk. Ha kész, a levet a paradicsomra ont-
jiik, masnapig hagyjuk allni, ha leapadt a leve, potoljuk ugyanilyen arany-
ban készitett Iével. Lekotjiik. Tartogatjuk jobb idSkre.

Zoldséggel, gyiimdlcesel teli béség szaruja



BOR, GYUMOLCSSZORPOK

1. Almabor

Legjobb, ha haromféle almat, igynevezett édes, borizli és savanyut ve-
sziink hozzda, mert akkor a bor igen zamatos lesz. J0] megmossuk, a vizet
lecsurgatjuk, majd atdaraljuk a htisdardlon. Azutan erdsen kipréseljiik.
Préselés utan az almatérmelékre annyi vizet ontiink, hogy ellepje, hoz-
zatesziink egy fél kild nyers, dsszetort kokényt, vadalmat, vagy ledaralt
vackort. Egy par ¢raig allni hagyjuk, olykor-olykor felkavarva. Aztan ezt is
kipréselve az alma léhez ontjiik. Hat liter alma léhez egy csapott kanalnyi
borkovet tesziink, hogy hamarabb forrjon. Egy fél kilé cukrot hozzaad-
va széles szaju livegbe Ontjiik és tiillel lekotve egyenletes levegdjd, hiivos
helyre allitjuk, hogy a nap ne érje. Ha kiforrt és megtisztult, iivegekbe ont-
ve bedugaszoljuk és elraktarozzuk.

2. Bodzaszorp nyersen
Hozzavalok: 50 darab bodzavirag, 5 kg cukor, 5 db citrom felszeletelve, 5
dkg citromsd, 5 dkg borkdsav (acidum boricum), 5 dkg natriumbenzoat,
5 liter viz.
Elkészités: egy 10 literes {ivegben vagy (miianyag) vederben 4-5 napig
meg-meg kavargatva érleljiik. Lesztrjiik, a viragokat jol kicsavarjuk, str
szitdn atszirjiik, megfelel6 méretii iivegekbe tdltjiik, lekotjiik, hlivs he-
lyen taroljuk. Fogyasztaskor szodavizzel, de rendes csapvizzel higitva is
jo.
A lesziirt viragokbdl cukor, citromsoé, viz hozzaadasaval néhany napi érle-
léssel kit(in bodzapezsgd készithetd.

3. Csipkeszorp

Hozzavalok: dércsipte csipkebogyd, cukor, fél gramm szalicil, vagy
natriumbenzoat, 3 + 1 liter meleg viz.
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Elkészités: a dércsipte csipkebogydt lecsumazzuk, megdaraljuk, megmér-
jiik. Egy kil6 daralt bogydhoz 3 liter vizet forralunk, j6 melegen raontjiik,
maésnapig allni hagyjuk. Akkor lesz{irjiik, a levet félretessziik. A visszama-
radt gyltimolcsre tjabb egy liter meleg vizet ontiink, ezt is hagyjuk allni egy
napig. A végén Osszeontjiik a két levet, masfél kil6 cukorral felforraljuk.
Hozzaadjuk a fél gramm szalicilt vagy natriumbenzoatot. Ha szirupnak
készitjiik, akkor a 3 liter 1éhez 3 kil cukrot szamitunk.

4. Egresszorp nyersen

Hozzavalok: 2 kg 60 deka egres, 2 kilé cukor, 3 darab citrom, kavéskanal
szalicil.

Elkészités: egy nagy (8-10 literes) iivegben Osszevegyitjiikk az egrest és a
cukrot, a forrd vizben alaposan megmosott, héjastdl karikara vagott citro-
mot, 1 kavéskanal szalicilt. Két hétig érleljiik, minden nap megkavarjuk.
A Kkét hét alatt levet ereszt, ezt leszlirjiik, megfelel$ {ivegekbe adagoljuk,
lezarjuk, fogyasztasig hlivosebb helyen taroljuk (éléskamra). Az eléggé
Osszetoppedt gytimolesot nem kell eldobni, beféttes tivegbe osztjuk, cuk-
ros vizet ontlink ra és kidunsztoljuk. Télen remek leves, szdsz késziilhet
beléle. (En ledardlom, vagy mixelem, adagonként kis zacskéba teszem,
mélyhtitém).

5. Fenydszirup (kohogésre nagyszerti)

Hozzavalok: hat darab érett, de még nem tul fas erdeifenyd-toboz, négy
liter viz, cukor (izlés szerint a liter folyadékhoz 1 kild, vagy 80 deka).
Elkészités: a hat darab erdeifenyd-tobozt négy liter vizben addig f6zziik,
mig a f6zéviz élénk-piros szintivé valik. Hagyjuk kihtlni. A f6zet felszi-
nére feljon, s6t a 1abos oldalara is kicsapodik a gyanta. Lesz{irjiik, a folya-
dékhoz cukrot adunk, a megszokott aranyban, sziruppa fézziik, tivegekbe
adagoljuk, bedugaszoljuk, hiivos helyre tessziik. Legalabb egy hénapot
varni kell a fogyasztassal, hogy a szorp elveszitse vad izét, beérjen. Kit(ind
kohogéscsillapito.

6. Kokényszorp (kissé fanyar, de jo iz(i)
Hozzavalok: kokény, viz, cukor.
Elkészités: mikor mar megcsipte egy kissé a fagy, késé dsszel kell begyij-
teni a kokényt. Megmossuk, hagyjuk megszikkadni. Beletessziik egy nagy
edénybe (pl. uborkasiivegbe) Ahany kil6 a gytimoélcs, annyi liter vizet for-
ralunk, lobogo forrén a gyiimolcsre ontjiik, 24 oraig pihentetjiik. Ez alatt
a kokény elveszti a szinét, minden lényeg kiazik bel6le. Lesziirjiik, a gytii-
molcsot eldobjuk. A folyadékhoz cukrot adva (literhez 80 dekat) stirtisodé-
sig f6zziik. Uvegekbe adagolva, ledugaszolva htivés helyen taroljuk.

7. Malnaszorp, meggyszorp, ribizliszérp nyersen

Hozzavalok: 1 kil6 gyiimoleshoz 1 liter viz, 1 mokkas kanal (1 deka) szali-
cil, ugyanannyi borkdsav, vagy citrat, cukor.
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Mas: 2 kild malna, 2 deka citromso, 1 deka szalicil, 2 liter viz, 3, 5 kg cukor.
Elkészités: a gyiimolcsot jol Osszetdrjiik, hozzaadjuk a vizet és a tartdsito-
kat. Osszekeverjiik, legalabb 24 éran &t pihentetjiik. Lesz{irjiik, gézen ke-
resztiil lecsepegtetjiik. Liter 1éhez kilé cukrot szamolunk, addig kavarjuk,
mig a cukor teljesen elolvadt. Uvegekbe osztjuk, lekotjiik, a tarolé helyére
tessziik. A zacskoban maradt malnabdl viz, cukor hozziadasaval izet f6-
ziink.

8. Szederszorp nyersen
Hozzavaldk: 1 kilo szeder, 8 deci viz, 1 kavéskanal borkésav, 1 mokkas
kanal szalicil, cukor.
Elkészités: a megmosott, dsszetdrt szederhez hozzaadjuk a vizet, tartdsi-
tokat, jol Osszekeverjiik, egy napig pihentetjiik. Lesziirjiik, a liter folyadék-
hoz kil6 cukrot szamitunk, addig kavargatjuk, mig a cukor elolvadt.

9. Feketeribizli, kajszibarack, malna, ribizli eltevése nyersen
A gytimoélesot drotszirdn, passzirozo faval attorjiik, a barackot ledaraljuk,
ahany liter 1¢, annyi kilé cukorral kikavarjuk, addig, mig a cukor teljesen
elolvad. Uvegekbe osztjuk, masnapra a zselé megkocsonyésodik, akkor le-
kotjiik. A magot, héjat nem dobjuk el, hanem vizet dntiink ra, megfézziik,
mig a gylimolecsmaradék teljesen szintelenné valik. A levet megmérjiik, a
literhez kil6 cukrot szamitva megfézziik, a kész szorpot iivegekbe osztjuk.

Unokdm, Bdlint Viktor



Unokdim: Balint Palmgren Oszkdr és Tiinde, mint cukrdszinasok



SUTEMENYEK, DESSZERTEK

1. Almascsiga — Puci Bozsitdl

Hozzavalok: 45 deka liszt, 28 deka margarin, 12 deka cukor, 1 tojassargaja,
kevés tejfol, siitépor.

Elkészités: a hozzavalokat Osszegyurjuk, hogy puha tésztat kapjunk.
Késhat vastagsagura nyujtjuk, kdzepes nagysagu poharral korongokat
vagunk belSle. Mindenik lapocska kdzepére tornyosan cukrozott reszelt
almat, vagy izet halmozunk. A maradék tésztabol vékony rudacskakat
sodrunk, az alma vagy iz folé tekerjiik csiga-szertien, hogy fedje a toltelé-
ket. Kizsirozott, lisztezett, vagy stitépapirral bélelt tepsibe sorakoztatjuk,
rézsaszindre siitjiik, porcukorral megszdrva kinaljuk.

2. Almaslepény — Mamitdl
Ez egy nagy gaz-, illetve villanykalyha-tepsire vald, tobb mint 8 személyes
adag.
Hozzavalok: fél kil6 liszt, negyed kil vaj / margarin vagy 20 deka zsir, 3
kandl cukor, 3 kanal tejfol, 3 tojassargaja, siitépor, kevés so, egy kanal ecet,
vagy citromlé. Tolteni 1,5 kg dinsztelt alma.
Elkészités: a toltelékhez az almat meghamozzuk, lereszeljiik, kevés ideig
paroljuk, izlés szerint cukorral édesitjiik. A toltelék stlya masfél kilo le-
gyen. A hozzaval6kbdl meggytrjuk a tésztat, és legalabb egy drara, de in-
kabb egy éjszakara a hlitében pihentetjiik. A kettéosztott tésztat egyenként
kinytjtjuk. Az egyik lapot belehelyezziik a siit6papirral kibélelt tepsibe,
rakenjiik a dinsztelt almat, befedjiik a masik lappal, alaposan megszurkal-
juk, tejjel bekenjiik, 30 percig siitjiik 200 fokon.

3. Almaslepény — Szalontardl

Hozzavalok: 40 deka liszt, 5 tojassargaja, 15 deka zsir, 25 deka cukor, csa-
pott kavéskanal szdédabikarbona, 4 evékanal tejfdl vagy joghurt. Reszelt
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alma. Tojasfehérje, 8 evékanal cukor.

Elkészités: a tojasok sargdjat a zsirral, cukorral kikavarjuk, beleszorjuk a
szodabikarbonat, hozzaadjuk a tejfolt/joghurtot, belekeverjiik a lisztet. Ki-
zsirozott tepsibe ontjiik, j6 gazdagon beszdrjuk reszelt almaval. Siitjiik. A
tojasok fehérjét a 8 evékanal cukorral kemény habba verjiik, ha félig siilt a
tészta, rakenjiik a habot, és készre siitjiik.

4. Altatott fank — Szaszné Bene Ilona Erdélyi Magyar Szakacskoényvébdl

Hozzavalok: egy csésze tej, 4 egész tojas, kevés so, cukor, liszt.

Elkészités: a tejbdl, tojasokbol, kevés s6 és cukorral, liszttel vastagabb hig-
palacsinta tésztat készitiink. Zsiradékkal kikent, lisztezett tepsibe ontjiik, a
siitében addig siitjiik, mig a tészta megdermed. Ha kihtilt, hosszukas csi-
kokra vagjuk, s szembe hasitjuk, mint a kovaszos uborkat. Forrd zsiradék-
ban kistitjiik. Fahéjas, vagy vanilias cukorporral behintjiik, savanykas izzel
talaljuk. Nagymama sokszor siitotte, paszuly, vagy lencseleves utan ettiik.

5. Amaliaszelet — Mathé Zs6fitdl
Hozzavalok: 6 egész tojas, 1,5 kanal liszt, 16 deka 6rolt did, egy csomag
stitépor, 16 deka cukorpor.
Hozzavalok a krémhez: 25 deka vaj, 15 deka porcukor, 2 tojassargaja, jo
Ossze-marék aprora vagott dio, 4- 5 kavéskanal Nescafé, 3 kavéskanal cu-
korpor, pici viz. A tetejére reszelt csokoladé.
Elkészités: a 6 tojas fehérjét kemény habba verjik, az apranként hozza-
adott cukorral, 4 tojassargajaval, az 6rolt dioval és a legvégén hozzaadjuk
a slitGporral Osszeszitalt lisztet. Kozepes nagysagu, kivajazott, lisztezett
tepsiben megsiitjiik. Hagyjuk kihtilni.
A krémbhez a vajat habosra kavarjuk a cukorral, az egyenként hozzaadott 2
tojassargajaval, a Nescafét kikavarjuk a cukorral, vizzel, apranként a krém-
hez adjuk, a legvégén beleforgatunk j6 b6 Ossze-marék aprora vagdalt
diét. A krémet egyenletesen rakenjiik a tésztalapra, csokoladét reszeliink
ra, vagy bevonjuk csokoladéglazurral.

6. Aranygaluska

Hozzavalok: Fél kilo liszt, 2 deka élesztd, 2 tojassargaja, 3 deci tej, 6 deka
zsir, vaj vagy margarin, 5 deka cukor, csipetnyi s6, 20 deka daralt dio, 15
deka cukor, 8 deka vaj.

Elkészités: ugyanugy készitjilk, mint a buktat, csak valamivel kemé-
nyebbre hagyjuk a tésztajat. Ha megkelt, kiboritjuk egy lapitora, aprd
pogacsaszaggatoval, vagy egy poharral apré félholdakat vagunk, rendre
megmartjuk olvasztott vajban, jol kivajazott edénybe (kuglofsiitdbe, vagy
tortaformaba) sorakoztatjuk, kis hézagot hagyva koztiik. Mikor egy sor ké-
szen van, megszorjuk cukrozott daralt didval, folytatjuk a tészta kivagasat,
vajba martasat, edénybe sorakoztatasat, mig félig telik az edény. Letakarva
még fél oraig kelesztjiik, kdzepes tliznél siitjiik (200 fokon 25-30 percig).
Ha tortaformaban siitottiik, levessziik a forma oldalat, az alaplapon kinal-
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juk a langyosra htitott aranygaluskat. Nem vagni, tépni illik. Vaniliamar-
tas, csokoladéontet, vagy borsodo illik hozza.

7. Aranygaluska toltve — Postaséktol

Hozzavalok: 60 deka liszt, 3 tojassargaja, 10 deka vaj, 15 deka cukor, tej,
élesztd, sO, cukrozott daralt dio, iz.

Elkészités: tésztat gyarunk, nem tul lagyra, legalabb fél oraig pihentetjiik.
Lapiton (gyurddeszkan) elnyujtjuk, kis poharral korongokat vagunk. Min-
denik korong kozepébe kevés izet halmozunk, gombdcra gombolyitjiik,
jol kivajazott formaba sorakoztatjuk, kicsit tdvolsagot tartva egymastol.
Béven megszorjuk a cukros didval, Gjabb sor gombocot sorakoztatunk,
megszorjuk. Hagyjuk a tésztat jol megkelni, csak akkor kezdjiik siitni, 200
fokon, kb fél oraig.

8. Babapiskota
Hozzavalok: 5 tojas, 35 deka cukorpor, 1 deka szalakalé, pici tej, 1 citrom
reszelt héja, 30 + 30 deka liszt.
Elkészités: a tojasokat a cukorporral, a pici tejben felfuttatott szalakaléval,
a reszelt citromhéjjal fél éraig kavarjuk. Hozzdadunk 30 deka lisztet. Egy
napig a httében pihentetjiik. Hozzaadjuk az tGjabb 30 deka lisztet, jol ki-
dolgozzuk. Ujjnyi vastagra nyujtjuk, piskétaformaval kiszurjuk, siitjiik.

9. Banffymézes — mérai nagymamatol

Hozzavalok: 1 csésze zsir, 1 csésze méz, negyed kild cukor, 4 egész tojas,
egy kévéskanal szédabikarbodna, liszt amennyit felvesz (kb. egy kild), 1-1
kiskanal citromhéj, fahéj.

Elkészités: konnyen nyujthatd tésztat gyurunk, jo érat pihentetjiik, nem
tal vékonyra kinydujtjuk, formakkal kiszurjuk, sététebb rézsaszintire siit-
jiik. Pléhdobozba téve sokaig elall, mig kicsik voltak a gyermekeim erre
jartak ra.

10. Barackocskak — Boncz Kiso6tol

Hozzavalok a tésztahoz: 80 deka liszt, 25 deka zsir, 3 egész tojas, 30 deka
cukor, kevés tej, vagy tejfol, késhegy szodabikarbona.

Hozzavalok a toltelékhez: 15 deka cukor, 15 deka vaj, fél deci rum, fél evs-
kanal kakad, koriilbeliil fél liter meggy-, ribizli- vagy malnalé, cukorpor.
Elkészités: a 25 deka zsirt 3 egész tojassal €s 30 deka cukorral nagyon ha-
bosra kikavarjuk (kézzel fél 6ra, géppel 5-6 perc). A masszaba lassan beleka-
varunk, gyurunk 80 deka lisztet, kevés tejfolt vagy tejet is hozzaadva, hogy
puha tésztat kapjunk. Fél cm vastagsagura kinyujtjuk, palinkas poharral ki-
szaggatjuk. A kis korongokat gombokké formaljuk, tepsibe sorakoztatjuk,
rozsaszintre siitjiik. A kis gombok aljat éles, hegyes szerszammal kikapar-
juk. 15 deka porcukrot habosra keveriink 15 deka vajjal, fél deci rummal.
Belekeverjiik a finomra morzsalt kaparékot. A krém egy részét izesithetjiik
kakaodval. Ezzel a toltelékkel megtoltjitk a kivajt félgomboket, kettSt-ket-
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t6t Osszeragasztunk. Hirtelen belemartjuk meggy-, ribizli- vagy malnalébe,
meghempergetjiik porcukorban. Nagyon mutatds htsvéti siitemény.

11. Baratfiile

Hozzavalok: negyed kil0 liszt, negyed kild vaj, kevés tej, kevés élesztd, egy
tojassargaja, kevés sd, a siitéshez olaj.

Elkészités: a negyed kilo lisztet 6sszegyurjuk 12,5 deka vajjal, a tojassarga-
javal, a tejben feloldott élesztével, sdval rétestésztat gyarunk. Kinyujtjuk,
rakenjiik a 12,5 deka habosra kevert vajat, négyrét hajtogatjuk, pihentetjiik,
kinyujtjuk. Derelyemetszével haromszogeket vagunk, a harom csiicskot
Osszenyomjuk, forrd olajban kistitjiik, cukorporral megszdrva talaljuk.

12. Bejgli — Marikatél
Hozzavalok: 90 dkg liszt, 20 dkg cukor, 30 dkg margarin, 1 egész tojas,
2 tojassargaja, 20 dkg tejfol (amennyit felvesz), 1 csomag siitpor, 3 dkg
élesztd, 3-4 kanal tej az élesztd felfuttatasahoz, vanilia, reszelt citromhé;.
Elkészités: a meggyurt tésztat 6 részre osztjuk. Egyenként fél cm-es lappa
nyujtjuk, megkenjiik a toltelékkel, felcsavarjuk. Harom-harom kész teker-
cset tepsire tesziink, foliaval letakarjuk, hogy meg ne szaradjon, és leg-
alabb 8-10 drara hiivos helyre tessziik. Pihentetés utan gy hidegen meg-
kenjiik tojassargéajaval, azonnal beletessziik a kdzép-meleg siitébe (180-200
fok) kb. 30 percig stitjtik.
Diotoltelék: 2 dl tejet felforralunk 22 dkg cukorral, radntjiik 40 dkg daralt
didra, + egy kanal méz, késhegynyi fahéj, reszelt citrom vagy narancs héj,
4 dkg zsemlemorzsa.
Maktoltelék: 40 dkg daralt makot 2 dl vizbdl és 32 dkg cukorbdl f6zott
sziruppal leforrazunk, + 2 kandl méz, torott szegfiliszeg, késhegynyi fahéj,
8 dkg morzsa.

13. Bejgli, pozsonyi kifli — Martustol
Hozzavalok: 50 deka liszt, 20 deka vaj, 6 deka porcukor, 3 tojassargaja, 1
egész tojas, tejben feloldott 3 deka élesztd, pici so.
Toltelékhez: 25 deka cukor, 2 deci viz, 25 deka daralt dio illetve mak, 5-8
deka mazsola, reszelt citromhé;.
Elkészités: a hozzavalokbdl tésztat gyurunk. A bejglihez négybe osztjuk,
egyenként téglalap alakura nyujtjuk. A 2 deci vizb6l, cukorbdl szirupot f6-
ziink, azzal leforrazzuk a diét illetve makot, belekeverjiik a mazsolat, cit-
romhéjat, kihttjiik. A pozsonyi kiflihez 5 dekas golyocskakat formalunk,
egyenként ovalisra nyujtjuk, toltjiik, felsodorjuk, kiflit formalunk, kétszer
megkenjiik tojassal, siitjiik.

14. Berlini szelet (Kétfajta tésztat készitiink)
Hozzavalok az elsé tésztahoz: 25 deka liszt, 15 deka vaj, 8 deka cukorpor,
egy tojas, siitdpor. Osszegytrjuk, tepsi nagysagtira kinyujtjuk, belehelyez-
ziik a tepsibe, megkenjiik izzel, erre jon a toltelék: 15 deka daralt dio, 10
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deka cukorpor, lekvér, rum, kevés tej, — mindezt jol kikeverjiik, az izezett
tésztara kenjiik.

Hozzavalok a masodik tésztahoz: 4 tojassargdjat habosra keveriink 4 evé-
kanal cukorporral, a tojasfehérjékbdl csipet soval kemény habot veriink, 4
ev@kandl liszttel vegyesen a tojasmasszaba vegyitjiik. Rakenjiik a toltelék
tetejére. Mérsékelt tliznél siitjiik (180-200 fok).

A megsiilt tésztat a tepsiben hagyjuk kihtilni, majd bevonjuk citrommaz-
zal: 1 tojasfehérjét elkeveriink 10 deka cukorral, egy ev6kanal citromlével.
Sokaig kell keverni, kézzel fél orat, robottal joval kevesebbet.

15. Boszorkanykrém Az unokak kedvence

A gyiimdlcsot (malna, szamodca vagy szeder) megmérjiik. Ahany csésze a
gylmolcs, annal eggyel kevesebb tojasfehérje, eggyel kevesebb csésze cu-
kor. (Az arany tehat: 3-2-1). Nagy talba tessziik, lehet robottal is, de az az
igazi, ha kézzel, fakanadllal kavarjuk. Addig kavarjuk, amig kemény kré-
met nyeriink, nagyon fontos, hogy ne tartsunk sziinetet, ne alljunk le a
kavarassal, mert akkor a krém Osszeesik. Azért boszorkanykrém a neve,
mert az eredetileg elég kevésnek latszé massza a kavarastdl tobbszords
térfogatuiva duzzad.

16. Bukta (igen finom és kiads)
Hozzavalok a tésztahoz: egy kilo liszt, 20 deka zsir, 1 tojassargdja, 3 deka
cukor, 3 deka élesztd, kevés so, tej. Hozzavalok a toltelékhez: 5 tojas, 10
deka cukor, 80 deka attort tehénturd, 2 deka grizes liszt, mazsola.
Elkészités: a kaldcstésztanal kissé lagyabb, nagyon erdsen kivert, kidol-
gozott tésztat készitiink. Ha jol megkelt, el6bb egyik, majd a masik felét a
deszkan kihtizzuk vékonyra. Csak alig megolvasztott zsirral megkenjiik
és Osszehajtogatjuk, mint az irds tésztat. Haromnegyed Orara félretessziik.
Ekkor ismét csak kézzel elnytjtva 6-7 centiméteres négyzetekre vagjuk. A
darabkakat kézzel kissé széthuizogatva megtoltjiik a toltelékkel:
az 5 tojassargajat erésen elkavarjuk 10 deka cukorral, tesziink hozza 80
deka attort tehénttrot, 2 deka grizes lisztet, mazsolat és az 5 tojas kemény
habjat. A tésztak négy sarkat Osszefogva és kissé dsszenyomva rakjuk a
megkent és lisztezett tepsibe, forrd siitében gyorsan siitjiik.

17. Bukta - Ildikotol
Hozzavalok: 50 deka liszt, 2 deka élesztd, 2 tojassargdja, 3 deci tej, 6 deka zsir,
vaj vagy margarin, 5 deka cukorpor, csipetnyi sd. A toltéshez 25 deka lekvar.
Elkészités: Az el6bbi buktarecept szerint.

18. Egyszerii bukta — Puci Bozsitdl
Hozzavalok: 25 deka liszt, 15 deka vaj, kiskanal cukor, csipet so, 2 tojas-
sargaja, tejben feloldott 2 deka élesztd, és annyi tej, hogy a tészta kdzepes
keménységti legyen.
Elkészités: a hozzavalokbdl tésztat gyarunk. Pihentetjiik, fél ujjnyi vastag-
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ra kinyujtjuk, kockakat vagunk, izzel, tirdval vagy ordaval toltjik, a sar-
kokat kozépre hajtva batyut formalunk, tepsibe sorakoztatjuk, olvasztott
vajjal vagy tojassal megkenjiik, siitjiik.

19. Kiilonleges bukta
Hozzavalok: 25 deka liszt, harom tojassargdja, 1 evékanal cukor, pici s6, 8
deka olvasztott vaj, egy és fél deci tej, késhegy stitépor.
Elkészités: a tojasok sargajat elkeverjiik a cukorral és a sdval. Lassan hoz-
zakeverjlik az olvasztott vajat, a tejet, stitéport. Szép simara kavarjuk, majd
25 deka liszttel kdzepes keménységti tésztanak verjiik. A tovabbiakban az
eldbbi recept szerint jarunk el.

20. Burgonyakalacs — mérai nagymamatol (Nagyon finom és olcso)

Hozzavalok: 25 deka, krumplinyomoén atpasszirozott f6tt krumpli, 2 egész
tojas, 32 deka liszt, 5 deka vaj, kanal tejben feloldott 2 deka élesztd, kevés
s0.

Elkészités: a hozzavalokat jol Osszegyurjuk. Ha kész, fél centi vékonyra
nyujtjuk, valamilyen karakteres izzel megkenjiik (barack, malna, stb.), fel-
sodorjuk. Zsiradékkal jol kikent tepsibe helyezziik, hagyjuk jol megkelni,
egy felvert tojassal megkenjiik, szép pirosra siitjiik.

21. Burgonyas perec — Ibolyatol
Hozzavalok: 80 deka f6tt krumpli, 80 deka liszt, 4 tojassargaja, 2 evOkanal
olaj, 1 evékanal citromlé, kevés cukor, s, 1 csomag éleszt (5 deka).
Elkészités: a burgonyat héjaban megfézziik, tisztitjuk, nyomodn atprésel-
jiik, kihtitjiik. A tobbi hozzavaldval tésztat gyurunk, kis rudacskakat sod-
runk, perecnek formaljuk, siitjiik. Nem kell keleszteni.

22. Burgonyas szelet — mérai nagymamatol

Hozzavalok: 25 deka liszt, 25 deka f6tt, attort lisztes burgonya, 12 deka
zsir, 12 deka porcukor, egy egész tojas, 1 csomag siitGpor, késhegynyi va-
nilias cukor, és kevés s6. Valamilyen karakteres iz.

Elkészités: a hozzavalokbdl tésztat gyurunk. Kettbe osztjuk, tepsi nagy-
sagura kinyujtjuk, az egyiket leteritjiik a tepsi aljara, akarmilyen izzel
megkenjiik, raboritjuk a tészta masik felét. Jol megszurkaljuk, siitjiik. Siités
utan négyzetes darabokra vagjuk, cukorporral meghintve kindljuk.

23. Citromszelet

Hozzavalok: 20 deka liszt, 5 deka margarin, 5 deka cukor, 1 egész tojas, 1
kanal szalakalé, kevés tej.

Elkészités: a hozzavaldkat dsszegyurjuk, két lapban megsiitjiik a tepsi te-
tején. Ha kihtlt, hosszéban kettévagjuk a lapokat. (Kapunk négy tolteni
valé lapot.)

Krém: 20 deka cukrot, 1 deci tejet, 1 kavéskanal lisztet, 1 tojassargajat jol
kikavarunk, g6z folott striire féziink. Amig kihdl, 20 deka margarint 1
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citrom héjaval habosra keveriink, lassanként hozzaadjuk a kihdlt {6z6tt
krémet, végiil 1 citrom levét. Megtoltjiik a lapokat. Jobb, ha legalabb egy
napig all a hiitében.

24. Mami kedvenc citromos szelete — Nagyon finom!
Legalabb egy nappal a fogyasztas el6tt kell elkésziteni!
Hozzavalok: 40 deka liszt, 15 deka zsir (vagy mas zsiradék) 1 tojas, jo ka-
véskanal szalakalé kicsi tejben feloldva, pici s6, 5 deka cukor, tejfol.
Elkészités: a hozzdvalokbol tésztat gytrunk annyi tejfollel, amennyit fel-
vesz a liszt, hogy kozepesen lagy tésztat kapjunk. Jol kidolgozzuk, négy-
felé osztjuk, pihentjiik egy kevés ideig. Tepsi méretiire kinyujtjuk, a tepsi
hatan rendre megsiitjiik a lapokat.
Krém: 3 evOkanal lisztet simara keveriink 3 deci tejjel, allando keverés mel-
lett stirtire f6zziik, félretessziik, id6nként megkavarva kihtitjiik. 25 deka
vajat habosra keveriink 25 deka porcukorral, izesitjiik 1 citrom lereszelt
héjaval és levével. Kanalanként a kihtilt lisztes péphez keverjiik. A lapokat
elészor barackizzel (vagy amilyen iz van kéznél) kenjiik meg, majd krém-
mel toltjiik. Csokoladé glazurral vonjuk be.

25. Citromos szelet emeletesen — Bozsike receptje
Hozzavalok: 3 csésze liszt, 1 csésze cukor, 25 deka zsir, 2 deci tejfol, 1 egész
tojas, 1 siitépor, 1 deka élesztd kevés tejben feloldva.
Tolteni: iz, 20 deka vaj, 30 deka cukor, egy citrom leve és lereszelt héja.
Elkészités: a tésztahoz valdkat jol Osszegyurjuk, négyfelé osztjuk. Egyen-
ként kinytjtjuk tepsi nagysagura. A siitépapirral kibélelt tepsibe helyez-
ziik az els6 lapot, izzel megkenjiik, rahelyezziik a masodik lapot, megsiit-
jiik. Ugyanigy jarunk el a harmadik + negyedik lappal. Mikor az izes lapok
kihtiltek, a 20 deka vajbdl, 30 deka cukorbd], a citrom héjaval és levével jo
habos krémet kavarunk, az elsé dupla lapra kenjiik, ranyomjuk a masik
dupla lapot. Jol megnyomkodjuk, majd csokoladé mazzal bevonjuk.

26. Csaszarzsemle

Hozzavalok: 1 liter buizaliszt, 5 deka vaj, vagy margarin, 1 nagy tojas, 3,5
deci langyos viz, 3 deka élesztd, fél evékanal sd, 1 deci tej, pici cukor. Eb-
ben olvasztjuk fel az élesztét.

Elkészités: a szobahémérsékletti lisztet 6sszedolgozzuk a hozzavalokkal,
mig szép fényes feliiletl tésztat kapunk. Letakarva legalabb fél orat ke-
lesztjiik, konnyedén Osszegyurjuk, 16 darabra osztjuk, egy-egy darabot
gombbé formalunk, tepsibe tessziik, éles késsel keresztet vagunk bele. Le-
takarva ujra kelesztjiik, 200 fokon kb 20 perc alatt megsiitjiik.

27. Csodakifli — Emit6l
Hozzavalok: 35 deka liszt, 25 deka vaj, 25 deka cukor, 2 deci tejfdl, csipet
s0, citromhéj.
Elkészités: a lisztet elmorzsaljuk a vajjal. Hozzaadjuk a cukrot, tejfolt, csi-
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pet sét, citromhéjat. JOl 6sszedolgozzuk, lefedve masnapig pihenni hagy-
juk. Mésnap koriilbeliil fél centi atmérdjii rudakat sodrunk, felszabdaljuk,
patkd alakra hajtogatjuk, tepsibe sorakoztatjuk. Halvany sargara siitjiik,
mikor langyosra htiltek, meghempergetjiik porcukorban.

28. Csodatorta — Mamitdl
Hozzavalok: 4 tojas, 30 deka cukorpor, egy siitépor, 12 deka daralt dio, 20
deka liszt, 3 ev6kanal prézli, egy vaniliapor, 10 evékanal viz.
Elkészités: a tojasok sargajat elkeverjiik a cukorporral, siitéporral, apran-
ként hozzaadunk 10 ev6kanal vizet, mikor j6 habosra elkavartuk, felvaltva
hozzaadjuk a daralt diot, lisztet, prézlit, vanilia port, s a tojasok keményre
vert habjat. Kisiitjiik, ha kihtilt négy lapba vagjuk.
A kovetkezd krémmel megtoltjiik: 3 evékanal lisztet elkeveriink 1 csésze
hideg tejjel, tesziink bele vaniliat és stirG péppé f6zziik. 12 deka vajat 12
deka porcukorral habosra kavarunk, a mar kihtilt krémmel jol dsszekavar-
juk és a torta els6, és harmadik lapjara elosztjuk. A masodik lapot meggy-,
ribizli- vagy malnaizzel kenjitk meg. Vagy maradék krémmel, vagy csoko-
ladé mazzal bevonjuk. Nagyon finom.

29. Csokoladés linzer - Mamitol

Hozzaval6k: 20 deka vaj, 40 deka liszt, 1 tojassargdja, 1 evékanal cukor, 1
deci tejben aztatott élesztd, csipet s6. Malna- vagy barackiz, 20 deka Srolt
dio, kevés cukor, tortabevoné csokoladé.

Elkészités: a tésztahoz valokat dsszegyurjuk, haromba osztjuk. Egyenként
kinyujtjuk tepsi nagysagura, az els6 lapot megkenjiik az izzel, megszorjuk
a cukrozott did felével, rahelyezziik a masodik lapot, azzal is hasonlokép-
pen jarunk el. Ratessziik a harmadik lapot. Negyed éraig langyos helyen
pihentetjiik, lassu tliznél megsiitjiik. Ha megsiilt, vigyazva deszkara bo-
ritjuk, kihtilés utan bevonjuk a csokoladéval. Igen izletes és szapora siite-
mény.

30. Csoroge — Mamitol — Igazi, csorgd csoroge!

Nagy adag, fele is elég egy hattagu tarsasagnak.

Hozzavalok: 4 egész tojas, 4 jo kanal vastag tejfel, csipet s9, csapott kavéska-
nalnyi szédabikarbéna, 4 evékanal rum, liszt amennyit felvesz (kb. 60 dkg).
Elkészités: a hozzavaldkat a liszt kivételével egy edényben robottal j6 ha-
bosra 6sszedolgozzuk, apranként beleszérunk annyi lisztet, hogy a robottal
jol kavarhassuk, majd 6sszegyurjuk a maradék liszttel, addig, mig hdlya-
got nem vet. Kett6be osztjuk, ldbossal leboritjuk, pihentetjiik. J6 vékonyra
kinyujtjuk, derelye metszével a csorogénél szokasos modon felszabdaljuk,
a kozepébe vagott résen a tésztacsik egyik sarkat atbujtatjuk. Mikor az
egésszel elkésziiltiink kezdjiik siitni egy nagy labos nem tul forré olajban.
Vigyazat: egyszerre nem szabad sokat siitni, mert a csorogék nagyon meg-
duzzadnak, s nem férnek el egymastol. Mikor szép rdzsas a szine, megfor-
ditjuk, majd papirkenddre szedjiik, mikor kész, leszdérjuk cukorporral.
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31. Hostati csoroge — Zagoni Szabd Juliannatol
A kolozsvari Hostatban igy késziilt a Kalotaszegen is oly népszer(i cséroge.
Hozzavalok: 6 tojassargaja, 30 deka liszt, 2 evékanal rum, pici s6. A siités-
hez étolaj, szérashoz cukorpor.
Elkészités: A laskatésztaéhoz hasonldéan a hozzavaldkbdl jo sima tésztat
gyurunk, legalabb 30 percig pihentetjiik, majd a mar el6bb ismertetett mo-
don nyujtjuk, szabjuk, tekerjiik, siitjiik.

32. Csusztatott palacsinta

Hozzavalok: 4 tojas, 5 deka vaj, 10 deka liszt, 2,5 deci tej, s6. Hintéshez 10
deka vanilias cukor, siitéshez olaj.

Elkészités: a vajat habosra kavarjuk, egyenként hozzaadva a tojasok sar-
gdjat, a sot, lisztet, tejet. Legvégén ovatosan beleforgatjuk a tojasfehérjék-
bdl vert kemény habot. Vastagabb palacsintakat siitiink, de csak az egyik
feliikon, mikor az aljuk megsiilt, a kisiitott feliikkel felfelé, 6vatosan egy-
masra csusztatjuk, megszorjuk a vanilids cukorral. A legutolsé palacsintat
forditva rakjuk a tetejére, megszorjuk. Azonnal, forrén talaljuk. En egy és
fél adagbol készitem, 12 jokora szeletet ad ki. Lehet barack izet, vagy tej-
szinhabot is kindlni mellé.

33 Daraltkeksz — Maria nénitél
Hozzavalok: 6 egész tojas, 40 deka cukor, 30 deka vaj vagy margarin, 1 kilé
20 deka liszt, reszelt citromhéj, egy rad vanilianak kikapart belseje, 1 és fél
kiskanal szalakalé, fél csésze langyos tejben feloldva, pici so.
Elkészités: a zsiradékot habosra dorzsoljiik a cukorral, az egyenként hoz-
zaadott tojasokkal, az izesitékkel, majd apranként hozzaszitaljuk a lisztet,
hozzaadjuk a tejben feloldott szalakalét. Mikor mar nehezen lehet keverni,
lapitéra boritjuk és Osszegyurjuk a maradék liszttel. Husdaraldra szerelt
kekszkinyomon athajtjuk, 6t centis hosszasagura vagjuk, kizsirozott, vagy
foliazott tepsibe rakva gyors tiznél siitjiik. Fémdobozba téve nagyon soka-
ig elall, egyre finomabb.

34. Daraltkeksz — Julitdl
Hozzavalok: 50 deka liszt, 25 deka margarin, 1 tojas, 1 tasak siitépor, 1
citrom leve és lereszelt héja, 2,5 deci cukorpor, a diszitéshez csokoladé gla-
Zur.
Elkészités: a hozzavalokbol szép sima tésztat gyurunk, a tovabbiakban az
elébbi receptben megadott médon dolgozunk. Ha kistilt, olvasztott csoko-
ladét csorgatunk a kekszekre.

35. Darazsfészek
Ez a siitemény, ha nem ujitok, valtoztatok a recepten mindig sikeriil.
Hozzavalok: 30 dkg liszt, 2 tojdssargdja, egy citrom lereszelt héja, 1 ev6ka-
nal cukor, 2 dl langyos tejben felfuttatott 2 dkg élesztd, csipet s6. Kenéshez:
10 deka vaj, 10 deka cukor, 1 deci tej.
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Elkészités: a hozzdvalokbol tésztat gyurunk, meleg labossal befedve kb.
fél oraig pihentetjiik. Ez alatt habosra keveriink 10 dkg vajat vagy mar-
garint 10 dkg cukorral. A kissé megkelt tésztat elnyujtott téglalap alakra
jo vékonyra kinyujtjuk, egyenletesen rékenjiik a cukros vajat, (margarint)
lazan feltekerjiik és kb. 2-3 cm-es darabokra vagjuk. A vagott feliiletiikre
iiltetve besorakoztatjuk egy vajjal, margarinnal jol kikent kb. négyliteres
labosba, vagy lekapcsolhaté oldalu tortaformaba. Letakarva addig keleszt-
jiik, mig a vagasi feliilet megduzzad, a vaj kifordul a tekercsbdl. J6 forro
(villanyttizhely 200 fok) siitébe tolva kb. 20 percig siitjiik, felforralunk 1 dl
tejet 10 dkg (vagy kevesebb, izlése valogatja) cukorral, kivessziik a félig
stilt tésztat, egyenletesen ralocsoljuk a forrd cukros tejet, tovabbsiitjiik, mig
a slitemény szép sotét drapp nem lesz. Mikor készen van, 3-4 percig a siit6-
edényben hagyjuk, majd ratesziink egy talcat és arra raforditjuk, hagyjuk
langyosra hiilni, majd djra megforditjuk, ezuttal arra a talcara, amelyrdl
kinaljuk.

A megvajazott tésztdra feltekerés el6tt szorhatunk daralt, vagy durvara va-
gott didt, mandulat, mogyordt, vagy csak fahéjjal hintjiik meg. Kinalhatjuk
sodoval is.

36. Dioskifli — Figyelem! Csak vajjal jo, de azzal aztan nagyon!
Hozzavalok: 50 deka liszt, 25 deka vaj 3 tojassargdja, 2 evokanal tejfdl, 2
deka porcukor, pici so6.
Toltelék: 15 deka daralt did, 5 deka morzsa, 1 deci tej, 18 deka cukorpor,
egy csomag vanilidspor.
Elkészités: a tésztahoz valokat dsszegyurjuk, jol kidolgozzuk, pihentetjiik.
Vékonyra kinyujtjuk, derelye metszével apr6 kockakra vagjuk (5x5 cm),
toltjiik, felcsavarjuk, tojassargajaval megkenjiik, siitjiikk. Ez a csalad egyik
kedvence, nagyon sokszor siitdttem, sokaig eldll (-na, ha maradna, ami el-
alljon).

37. Diésmakos patké mérai nagymamatol
Hozzavalok: 1 kil9 liszt, 8 deka cukor, 18 deka zsir és 20 deka vaj, fél deka
s0, 1 tojas, 2 deci langyos tejben felfuttatott 1 deka élesztd.
Elkészités: a zsirt és a vajat a liszttel jol 0sszedolgozzuk, majd hozzaad-
juk a t6bbi hozzavaldt, j6l meggyurjuk, 6 cipdra osztjuk, letakarva pihenni
tessziik. A cipokat ovalisra nyujtjuk, felét didval, felét makkal toltjiik, pi-
hentetjiik, siitjitk. A mak és di6toltelék leirasat 1asd a bejglinél.

38. Diés rudacskak
Hozzavalok: 35 deka liszt, 20 deka vaj vagy 25 deka margarin, 20 deka
cukor, 10 deka daralt did, stitépor, vanilids cukorpor, 2 ev6kanal tejfdl, 1
tojas.
Elkészités: szokas szerint Osszegyurjuk, pihentetjiik, ujjnyi rudacskakat
sodrunk, félholdra hajlitjuk, tepsibe sorakoztatva gyors tliznél siitjiik.
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39. Didskevert — Zagoni Szabo Juliannatdl

Hozzavalok: 2 tojassargaja, 15 deka cukor, 20 deka margarin, 5-6 ev6kanal
tej, stitépor, vanilia, citromhéj, 25 deka liszt. Tolteléknek 2-3 deci barack-
lekvar. A tetejére: 4 tojasfehérje, 20 deka porcukor, 6-8 ev6kanal daralt did,
4 ev6kanal prézli.

Elkészités: a margarint habosra kavarjuk a cukorral, az egyenként hoz-
zaadott tojasok sargajaval, a fliszerekkel, tejjel, végiil beleforgatjuk és jol
elkeverjiik a siitéporral dsszeszitalt lisztet. Kézepes nagysagu kizsirozott,
lisztezett tepsibe egyengetjiik a tésztat. A tojasok fehérjét a cukorporral ke-
mény habba verjiik, beleforgatjuk a prézlivel &sszekevert diot, egyenlete-
sen a tésztara simitjuk. Kdzepes tliznél siitjiik.

40. Diostészta kavarva
Hozzavalok: 20 deka liszt, 8 deka vaj, 25 deka cukor, 2 egész tojas, 10 deka
daralt did, vagy mogyord, egy siitépor, 2 deci tej.
Elkészités: a vajat 6sszekavarjuk a cukorral és a tojasokkal. Belekeverjiik a
daralt diot vagy mogyorét és kanalanként felvaltva a siitGporral Gsszeke-
vert lisztet, és a tejet. Kivajazott, kilisztezett tepsibe ontjiik, kozepes tiznél
stitjiik.

41. Dobostorta (olcsd)
Hozzavalok a tésztahoz: Fél kilo liszt, 10 deka vaj vagy zsir, 10 deka cukor,
2 ev6kanal méz, 1 tojas, 1 deci tej, kiskanadl szalakalé.
Toltelék: fél liter tej, 10 deka liszt, 30 deka cukor, 20 deka vaj, 1 csomag
vanilias cukorpor, fél liter viz.
Elkészités: a hozzavalokbol tésztat gyturunk, 6 kis cipora osztjuk. Egyen-
ként kerekre, vagy téglalap alakira nyujtjuk tetszés szerint, a tepsi hatan
megsiitjiik a lapokat, 6vatosa abroszra razzuk. A cukrot egészen vilagosra
piritjuk, felontjiik a vizzel, és 2 deci tejjel. A t6bbi tejet a liszttel csomémen-
tesre keverjiik, a karamellhez ontve strtire fézziik. Kihtlésig keverjiik. A
vajat a vanilids cukorral habosra keverjiik és apranként hozzaadjuk a ki-
htlt lisztpéphez. Megtoltjiik a lapokat. A legszebb lapbol késziil a feddlap.
8 deka cukrot par csepp citromlével megpiritunk, a tésztara ontjiik, vajas
késsel hirtelen elsimitjuk, még melegen szeletekre vagjuk. Megjegyzés: a
karamelles fedSlap nem mindig sikeriil szépre. Nem baj, az ize a fontos.

42. Egészség csillaga, hargitai mézes keksz (nagyon finom)

Hozzavalok: fél kilo liszt, 2 deci valodi méz, egy késhegy szédabikarbona,
kevés tort fahéj, fél kavéskanal szegfiiszeg vagy reszelt narancshéj, 2 egész
tojas.

Elkészités: a fél kilo lisztet, 2 deci melegitett valodi mézzel, egy késhegy
szodabikarbonaval, kevés torott fahéjjal, fél kavéskanal szegfiiszeggel
vagy reszelt narancshéjjal, 2 folvert tojassal jol meggyurunk. Kinyujtjuk,
csillagformaval kivagjuk, kikent, kilisztezett tepsibe sorakoztatjuk, tojas-
sargajaval megkenjlik, siitjiik.
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43. Egyszerti rostélyos (racsos) siitemény
Hozzavalok: haromnegyed kil6 liszt, negyed kild cukor, 3 egész tojas, ke-
vés citromhéj, egy jo evOkanal vaj vagy zsir, negyed liter tej.
Elkészités: a hozzavalokat gyorsan sszegyurjuk, a tésztat kettObe osztjuk.
Az egyik lapot belehelyezziik a tepsibe, j6 gazdagon megkenjiik izzel, a
tészta maradék felébdl palcakat sodrunk és azokat keresztben a tésztara
rakjuk rostélynak.

44. Ejjeli csok

Hozzavalok: 8 egész tojas, fél kil6 cukor, fél kilo liszt, kevés vanilia.
Elkészités: este a 8 egész tojast fél kil cukorral fél éraig keverjiik (robottal
kevesebbet). Hozzaadjuk a fél kil¢ lisztet és ezzel is keverjiik egy negyed
oraig, kevés vaniliat tesziink bele. Kizsirozott tepsibe fél kavéskanalnyi
csomokat rakunk, masnapig pihentetjiik. A tepsit nem szabad letakarni,
sem egymas folé rakni, a csomocskak feliilete szabadon kell szaradjon.
Gyors tiznél halvany rézsaszinre siitjiik.

45. Féispanné remeke — bdsi Iréntél (Kolozsbos)
Hozzavalok: 56 deka liszt, 2 deka szalakali 2 ev&kanal tejben felfuttatva, 10
deka cukor, 7 deka zsir vagy vaj, 2 egész tojas.
Elkészités: Osszegyurjuk, 6 részre osztjuk, fél siitGpapir nagysagura ki-
nyujtjuk, stitjiik. Ha kihdilt, krémesbéles krémjével megtoltjiik. Lenyomtat-
va hagyjuk allni legalabb egy napot. Fogyasztas el6tt cukorporral meghint-
jiik. Nagyon kiados és finom. J6 vendégvard siitemény.

46. Féispanné remeke — Mancitdl
Hozzavalok: 50 deka liszt, 25 deka vaj, 15 deka cukor, 3 tojassargdja, fél
csésze tejfol, 1 csomag siitépor, 1 citrom reszelt héja, leve, fél csomag va-
nilids cukor.
Kenéshez: iz, a tojasok fehérje, 15 deka cukor.
Elkészités: a hozzavalokbdl tésztat gyurunk. Egyharmadat félre tessziik,
a tobbit tepsi nagysagura kinyujtjuk, vastagon megkenjiik izzel. A tojas-
fehérjékbdl, cukorbdl nagyon kemény habot veriink, rakenjiik az izre. A
maradék tésztabdl ceruzavastagsagu rudacskakat sodrunk, beracsozzuk a
hab tetejét. Forré siit6ben addig siitjiik, mig a racs rézsaszinti lesz. Kihtlve
szeleteljiik.

47. Fliszeres linzer

Hozzavalok: 50 deka liszt, 25 deka zsir, 25 deka cukor, 2 egész tojas, tej
vagy tejfdl (ezzel finomabb), egy siitépor.

Elkészités: a hozzavalokat annyi tejjel vagy tejfollel gyurjuk ossze, hogy
konnyen gyurhatd tésztat kapjunk. Kettdbe osztjuk. Az egyik felébe kevés
tort fahéjat, szegfiiszeget gytrunk. Kinyujtjuk, tepsibe helyezziik, barackizzel
megkenjiik, raszorunk 10 deka cukorporral dsszekevert 10 deka daralt diot.
Kinyujtjuk a tészta masik felét, rdigazitjuk a tepsibe helyezett, toltott lapra. A
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tetejét tojassal megkenjiik, meghintjiik cukorral elkevert darabosra vagott dio-
val. Stitjiik. Kihtilés utan hosszukas szeletekre vagva kindljuk. Nagyon finom.

48. Gyorskrém — Sziics Kisotol
Hozzavalok: 5 tojas, 1 kanal cukor, 1 kavéskanal rum.
Elkészités: a tojasok sargajat habosra kavarjuk a cukorral, izesitjiik a rum-
mal. A tojasok fehérjét kemény habba verjiik, beleforgatjuk a rumos krém-
be. Talaljuk. A krém j6 tortadiszitésre is, lehet keksszel lerakva kindlni.

49. Gyurt kalacs — Ilustol

Hozzavalok: 60 deka liszt, 4 deka cukor, 4 deka vaj, 4 deci tej, 3 deka élesz-
t8, 2 tojassargdja, fél mokkaskanal so.

Elkészités: a 2 deci tejet meglangyositjuk, az élesztével kovaszt készitiink.
Mig kel, a lisztet a vajjal jol elmorzsoljuk, a tojasok sargajat a cukorral,
majd a maradék tejjel jol kikeverjiik. Az Gsszes hozzavaldkkal alaposan
meggyurt tésztat készitliink, haromba osztjuk, rudakat formalunk, meg-
fonjuk, tepsibe tessziik és hagyjuk jol megkelni. Siitjtik.

50. Gyurt tészta (tiz személyre)
Hozzavalok: 1 kg liszt, 24 dkg tojas héjastol mérve, 16 evékanal viz, 1 gr so.
Elkészités: gyurjuk, pihentetjiik, nytjtjuk, metéljiik.

51. Habos (eredeti kiejtéssel ,Habas”)
A kolozsvari Hostat népszerti vendégvaro siiteménye, Zagoni Szaboné
Hathazi Julia receptje.
Hozzavalok: 40 deka liszt, 4 tojassargaja, 2 evOkanal tejfel, 25 deka mar-
garin, egy tasak stitSpor, egy citrom reszelt héja. Sargabaracklekvar, vagy
friss barack, illetve szilva. Ha friss gyiimolccsel készitjiik, akkor 2-3 evé-
kandl prézli vagy buizadara a szérashoz. A habhoz 4 tojasfehérje, 25 deka
porcukor, pici s6.
Elkészités: a margarint habosra dorzsoljitk a cukorral, az egyenként hoz-
zaadott tojasok sargajaval, citromhéjjal, tejfollel és végiil dsszegyurjuk a
liszttel. Eléggé puha tésztat kapunk. Kozepes méretii tepsit kizsirozunk,
liszttel megszorunk, belesimitjuk a tésztat, gazdagon megkenjiik a lekvar-
ral, (vagy prézlivel széras utan kirakjuk a friss, magozott gytimolccsel).
Behelyezziik a 180 fokra eldre felmelegitett siitébe, mig a hab elkésziil, els-
stitjiikk a tésztat. A négy (vagy ha van, tobb) tojasfehérjét picit megsozzuk,
elkezdjiik verni, apranként hozzdadva a porcukrot, addig verjiik, mig lagy
fényti, selymesen kemény lesz. Egyenletesen rasimitjuk a tésztara, vissza-
tessziik a siitébe és mérsékelt tliznél addig siitjiik, mig a hab szép mogyo-
roszint lesz. Miutan teljesen kihtilt, kockakra vagva talaljuk.

52. Hadikeksz (olcsd, finom, szapora)

Hozzavalok: 35 deka kenyérliszt, 2 egész tojas, 10 deka cukor, 5 deka 8rolt
did, 1 adag siitépor és 4-5 kanal te;j.
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Elkészités: a hozzavaldkat finomra eldolgozzuk. Kisujjnyira nyujtjuk, hii-
velykujj szélesre és hosszura vagjuk, siitjiik.

53. Hajastészta — mérai nagymamatol
Hozzavalok: 1 kil6 liszt, V2 kil6 disznohaj, 1 egész tojas, 1 evOkanal ecet, 1
Y5 kukoricaszemnyi timso, egy elrazott kanal so, 1 kavéskanal cukor, lan-
gyos viz.
Elkészités: a lisztmennyiségbdl elvesziink 25 dekényit és dsszekeverjiik
a finomra ledaralt hajjal. (A hdjrdl el6bb nagyon alaposan leszedjiik a
hartyat.) A maradék lisztbdl a hozzavalokkal a rétestésztanal kissé kemé-
nyebb tésztat gyurunk, s addig titdgetjitkk a lapitdhoz, amig fényes nem
lesz. V4 orat pihenni hagyjuk. Elnyujtjuk, rakenjiik a lisztes haj 1/3-at. A
tésztalapot képzeletben harom-harom részre osztjuk, majd hajtogatjuk:
alulrol fel, feliilrdl le, jobbrol balra, balrol jobbra. Ezt a miiveletet — nyuijtas,
hajtogatas, pontosan betartva a hajtogatas iranyat — haromszor ismételjiik
meg, egy-egy miivelet kozott negyedorakat pihentetve a tésztat. Mikor ké-
szen vagyunk, tjra kinyujtjuk, koriilbeliil késfok vastagsagura, forrd vizbe
martott, letorolt késsel kockakra véagjuk, izet tesziink a kdzepébe, dssze-
hajtjuk, megkenjiik tejjel (ha lehet bivalytejjel vagy tejjel kissé felhigitott
tejszinnel) gyors tliznél siitjiik.

54. Hajas

Hozzavalok: 90 deka liszt, 60 deka harty4jatol jol lekapart, daralt héj vagy
két tabla margarin, egy tojas, s6, meleg ecetes viz. A toltéshez iz.
Elkészités: a liszt negyed részével eldolgozzuk a zsiradékot, haromba
osztjuk, hideg helyre tessziik. A liszt tobbi részét 1 tojassal, egy tojasnagy-
sagu fagyos hajjal (melyet a megadott adagbdl vesziink el), kis sdval, meleg
ecetes vizzel kozepes keménységli tésztat gyurunk. Kinyujtjuk. Rakenjiik
az egyik adag héjas lisztet, dsszehajtogatjuk, fél 6réig pihentetjiik. Ujra ki-
nyujtjuk, kenjiik, stb. A negyedik pihentetés utan a tésztat ujjnyi vastagra
kinyujtjuk, forrd késsel kockdkra vagjuk, izet tesziink ra, félbehajtjuk, stit-
juk.

55. Hajas — Szftics Pityu anyosatol

Hozzavalok: 50 és 25 deka liszt, fél kilo bolti préselt zsir, 2 tojassargaja,
sos-ecetes viz, egy palinkaspohar rum vagy pici timso, diényi zsir, amit a
fél kilobol vesziink el.

Elkészités: a 25 deka lisztet eldorzsoljiik a zsirral. Az 50 deka lisztet dssze-
gyurjuk a didnyi zsirral, a tojassal, rummal és annyi sos-ecetes vizzel, hogy
konnyen gytrhato puha tésztat kapjunk. Az 6sszegyurt tésztat a lapitohoz
csapkodva jol kidolgozzuk, pihentetjiik. 10 percig verjiik, 10 percig pihen-
tetjiik. Ezt haromszor. Kinyujtjuk, rakenjiik a zsiros liszt egyharmadat,
Osszehajtogatjuk. Fél orat pihentetjiik, majd még kétszer csindljuk ezt. Fél
orat pihentetjiik, majd kinyujtjuk, forrd késsel kockakra vagjuk. Mindenik
kockdba izet tesziink, dsszehajtjuk. Forrd siitdben stitjitk (200 fokon).
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56. Hajas — Emit6l
Hozzavalok: 1 kilo liszt, fél kilé haj (vagy préselt bolti zsir), 1 tojas, 1 kanal
ecet, 1 és fél kukoricaszemnyi timso, 1 elrazott kavéskanal so, csipetnyi
cukor és langyos viz.
Elkészités: a lisztbdl elvesziink 25 dekat, dsszegyurjuk a zsirral/ hajjal,
amelybdl félretesziink egy didnyit. A 75 deka lisztet 6sszegyurjuk a hoz-
zavaldkkal, a tovabbiakban az el6z6 receptben megadott mddon jarunk el.

57. Havaskifli - Boncz Kiso6tdl
Hozzavalok: 4 csésze liszt, 1 csésze zsiradék, 1 csésze tej, élesztd, pici cu-
kor, so.
Elkészités: jo puha tésztat gyturunk, és hagyjuk, hogy jol kikeljen. Vékony-
ra kinyujtjuk, felkockdzzuk, egy-egy kocka sarkaba tolteléket (did, madk,
vagy iz) tesziink, kiflikké sodorjuk, halvany szindre siitjiik, még forrén
megszorjuk cukorporral. Nagyon finom.

58. Havaskifli masképpen

Hozzavalok: fél kilo liszt, 2 ev6kanal cukor, 1 csomag vanilias cukor, 20
deka zsir, 1 kocka éleszt6 kevés tejben felfuttatva, 1 tojas és annyi tejfdl,
hogy kdnnyen gyurhato tésztat kapjunk.

Elkészités: a hozzavalokbdl tésztat gyurunk. Kikelesztjiik. 16 cipdra oszt-
juk, szerre kinyujtjuk, 8 darabra vagjuk, toltjiik: keményebb iz, de lehet
tolteni rahattal, mandulamasszaval, daralt didval vagy makkal. Kifliket
formalunk, tepsibe sorakoztatjuk, fél drat kelesztjiik, kdzepes tliznél hal-
vanyra siitjiitk. Azon forrén meghempergetjiik vaniliaval izesitett cukor-
porban.

59. Heidelbergi lepény — mérai nagymamatol

Hozzavalok: 28 deka liszt, 21 deka vaj, 5 tojassargaja, 8 deka cukor, kés-
hegy szodapor. Toltelékhez: iz, 5 tojasfehérje, 15 deka dardlt dio, 28 deka
vanilias cukorpor.

Elkészités: a lisztbdl, vajbol, az 5 tojassargdjabol, a 8 deka cukorbol a szo6-
daporral tésztat gyurunk. A tepsi nagysaganal kissé nagyobbra nyujtjuk,
ugy, hogy pereme legyen. Megkenjiik izzel, a tojasfehérjéket kemény hab-
ba verjiik, beleforgatjuk a daralt didt, cukrot, rasimitjuk az izre. Lassu tliz-
nél siitjiik. A tepsiben hagyott tésztat még melegen felvagjuk, mert hiilés-
kor megkeményedik.

60. Higpalacsinta
Hozzavalok: 40 dkg liszt, 22 dkg tojas héjastdl mérve, 1 liter tej, 2 deka ol-
vasztott vaj vagy olaj, so, 4 evékandl rum (ezt el is lehet hagyni), par kanal
olaj a siitéshez.

61. Holabda — mérai specialitas
Hozzavalok: 4 egész tojas, 4 jO kandl vastag tejfel, csipet so, csapott ka-
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véskanal szédabikarbona, 4 evékanal rum, liszt, amennyit felvesz. (Mami
csOrogéjének a tésztaja).

Elkészités: A csoroge tésztajat vékonyra nyujtjuk, nagyobb kistanyér mé-
retli koroket vagunk ki beldle. Egy-egy kor belsejét, koriilbeliil centis ra-
maét hagyva, derelye metszével masfél centis csikokra szabdaljuk. A tészta-
karikat tigy szedjiik fel, hogy csak minden masodik tésztacsikot flizziik az
tjunkra, felemeljiik, és az egészet belehelyezziik a holabdasiit6 formaba. A
format lezarjuk, belemartjuk a forré olajba, rézsaszintre siitjiik. Siiléskor a
tészta kidagad, megtolti a kerek format, labda alaku lesz. A format 6vato-
san kinyitjuk, kiboritjuk a kisiilt labdat, azon forrén beszorjuk porcukorral,
a formaba belehelyezziik a kdvetkezd adagot.

62. Ibolya tojasfehérjés siiteménye

Hozzavalok: 10 tojasfehérje, 20 deka liszt, 25 deka porcukor, 7 deka marga-
rin, 2 csomag vanilidscukor, csipet so, tetszés szerint citrom vagy narancs
lereszelt héja.

Elkészités: a tojasfehériéket felverjiik, keverés kdzben apranként hozza-
adva a cukrot, vaniliascukrot, az olvasztott margarint, a reszelt citrushéjat,
lisztet, sot, stitéport. Kizsirozott, kilisztezett tepsibe dntve kozepes tliznél
stitjiik.

63. Irés ivek (vendégmarasztald)

Hozzavalok: amennyi liszt, annyi vaj, (pl. fél kilo liszt, fél kil6 vaj) egy
tojassargaja, kanalnyi rum, sos viz, kenéshez tojasfehérje, szérashoz cukor,
mandula, diéforgacs.

Elkészités: a liszt felével, egy tojassargajaval, a rummal, és hideg sos vizzel
tésztat gyurunk. A liszt masik felét 6sszedolgozzuk a vajjal. Az elsd tésztat
kinyujtjuk, a vajas lisztet egyenletesen rakenjiik, dsszehajtogatjuk, negyed
oraig pihentetjiik, akkor tjra kinyujtjuk, hajtogatjuk, pihentetjiik. A negye-
dik kinyujtasndl forré késsel 12 cm hosszu, 2 cm széles csikokat vagunk, a
kissé felvert tojasfehérjével megkenjiik, mandula- vagy di6forgaccsal, cu-
korral megszorjuk. A darabokat kicsit meghajlitva rendezziik a tepsibe, jo
forrd siitOben stitjiik.

64. Isler — Szalontar6l

Hozzavalok: 40 deka liszt, 25 deka vaj, vagy margarin, 13 deka cukor, 2-3
evOkandl tejfol, késhegynyi szddabikarbona, 1 tojassargdja. Krémhez: 15
deka vaj, 1zlés szerint cukor, kakad. Mazhoz: 20 deka cukor, 2 ev6kanal
kakad, diényi vaj.

Elkészités: a tésztahoz valokat dsszegyurjuk, egy éjszakan at hlivos helyen
pihentetjiik. Nem tl vékonyra nyujtjuk, poharral korongokat vagunk, ré-
zsaszindre siitjiik. Kettét-kett6t krémmel Osszeragasztjuk, mazzal bevon-
juk. A krémhez a vajat a cukorral, kakadval habosra kavarjuk. A mazat
megfézziik.
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65. Kakads kocka — Levente kedvence
Hozzavalok: 5 deka vaj, 25 deka cukor, egy egész tojas, 4 deka kakao, ne-
gyed liter tej, 25 deka liszt, egy csomag siitépor.
Elkészités: a vajat a cukorral habosra kavarjuk, beleszitaljuk a kakaot, ka-
nalanként hozzakeverjiik a stitéporral elkevert lisztet és a tejet. Kivajazott,
kilisztezett tepsibe ontjiik, mérsékelt tiznél siitjiik. Mikor kihtilt, kockakra
vagva, porcukorral meghintve talaljuk.

66. Kakads szelet — Amalkatol
Hozzavalok: 30 deka cukor, 10 deka margarin, 2 tojassargdja és felvert
habja, 1 siitépor kevés tejben feloldva, egy csésze tej, 30 deka liszt, pupos
evoOkanal kakao.
Elkészités: a vajat, cukrot és a két tojassargajat habosra kavarjuk. Valta-
kozva hozzaadjuk a tobbi hozzavalot, végiil a tojasok felvert habjat. Kdze-
pes tliznél siitjiik.
Megjegyzés: lehet dusitani izzel, didval. Akkor a tésztanak csak a harom-
negyedét ontjitk a tepsibe, megkenjiik izzel, beszoérjuk darabosra vagott
didval, majd rakenjiik a maradék masszat, ugy stitjiik.

67. Kalacs — Puci Bozsit61

Ez nagy adag, lehet felezni vagy harmadolni, gy is szép nagy kaldcs lesz
beldle.

Hozzavalok: 2 kil liszt, 1 és fél liter tej, cukor tetszés szerint (1-3 evOka-
nal), kiskanal s, két éleszt6 (2 x 5 deka), harom tojassargaja. Kenéshez egy
tojassargaja és egy evOkandl zsir, kevés olaj.

Elkészités: a langyos, cukrozott tejben feloldott élesztovel, a 3 tojassarga-
javal meggyurjuk a tésztat. Mikor jo hélyagos, kivessziik a talbdl, haromba
osztjuk. A kanal zsirt habosra kavarjuk az egy tojassargajaval, bekenjiik
vele a cipdk tetejét. Kelni hagyjuk, legaldbb egy oran keresztiil. Ha meg-
kelt, a cipdkat egyenként kinyujtjuk a keziink kozott, megkenjiik egy kevés
olajjal, felcsavarjuk, tepsibe tessziik, hagyjuk, hogy tjra megkeljen. Siitjiik.

68. Karamelles finomsag — Zsofitdl

Hozzavalok: 2 ostyalap, 45 deka cukor, 3 tojas, 25 deka vaj, 20 deka dio.
Elkészités: 20 deka cukrot a 3 tojassal habosra kavarjuk, mig a cukor el-
olvad. Félretessziik. A maradék 25 deka cukrot felolvasztjuk, mig szép
egyenletes mogyoroszind lesz, beletessziik a vajat, kavarjuk, mig elolvad a
vaj, beleszorjuk az aprora vagott didt, majd hozzakeverjiik a tojasos masz-
szat. Egyenletesen a két ostyalap kozé simitjuk, nehezékkel lenyomjuk,
hiivosre tessziik.

69. Karamellszelet
Hozzaval6k: 30 deka liszt, 15 deka vaj/margarin vagy zsir, 1 pohar tejfel, 1
tojas, csipetnyi so, 1-2 ev6kanal cukor, késhegy szédabikarbona.
Elkészités: a hozzavalokat Osszegyurjuk, harom cipodra osztjuk, pihente-
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tés utan kinyujtjuk, egyenként megsiitjiik a tepsi hatan. A toltelékhez fél
liter tejet tiz deka cukorral, negyed felhasitott vaniliaruddal felforralunk,
belekeveriink kevés tejben elkevert 3 ev6kanal lisztet, kavargatva strtire
fézziik. 5 kanal cukrot barnara piritunk, felontjiikk 5 kanal feketekavéval,
forrén beledntjiik a krémbe. Jol kikavarjuk, majd hilni hagyjuk. 6 deka
cukrot 10 deka vajjal habosra kavarunk, kis adagokban a f6zott krémhez
keverjiik, egyiitt is keverjiik egy ideig. A kihtilt lapokat hosszaban kettébe
vagjuk, a 3-3 lapot krémmel megtoltjiik, a tetejére is krém jon, majd be-
szorjuk didval.

Legalabb egy, de inkabb két nappal a fogyasztas el6tt tanacsos elkésziteni.
Nagyon kiadds és olcso siitemény.

70. Karamell szelet — Bozsikétdl
Hozzavalok a tésztahoz: 40 deka liszt, 15 deka cukor, 25 deka margarin, 1
egész tojas, késhegy szodabikarbdna, kevés viz.
A krémhez: 30 deka cukor, vizespohar tej, 4 evékanal erés feketekavé, 3
evOkanal liszt, 20 deka vaj.
Elkészités: meggyurjuk a tésztat, hdrom cipoba osztjuk, kinyujtjuk, tepsi
hatan lapokat siitiink bel6le. A krémhez a cukrot évatosan megolvaszt-
juk, a tejjel felengedjiik, mikor a cukor elolvadt, a feketekavét elkeverjiik a
3 evOkanal liszttel, a karamellhez adjuk, strtre f6zziik. Kihttjiik. A vajat
habosra keverjiik, apranként a krémhez adjuk. A lapokat megtoltjiik. Leg-
alabb egy napig hagyjuk allni.

71. Kati tészta — Boncz Kis6tol
Hozzavalok a tésztahoz: fél kil liszt, 15 deka cukorpor, 15 deka zsir, 3
tojassargaja, 1 siitépor, kevés tej.
Hozzavalok a krémhez: kevés vanilias tej, 2 evékanal kakao, 2 ev6kanal
baracklekvar, 15 deka cukor, 10 deka vaj, kevés rum. A tészta tetejére: 3
tojas fehérje, 15 deka cukor, csokoladéreszelék.
Elkészités: a tésztahoz valdkat Osszegyurjuk, 3 lapot siitiink beldle.
Az egyik lapot elmorzsaljuk, a kevés tejben megaztatjuk. Hozzakeverjiik a
kakadt, rumot, baracklekvart, cukrot, majd a jol kikavart vajat. A krémet a
két megmaradt lap kozé simitjuk. A 3 tojasfehérjét a 15 deka cukorporral
g0z folott jol felverjiik. Rasimitjuk a tészta tetejére, csokoladét reszeliink ra.

72. Kecskesajtos (fetas) kiflik

Hozzavalok: 30 deka f6tt, kihtitott, attort krumpli, 2 deka élesztd, 35 deka
liszt, 1 tojassargdja, 1 deci tej, 5 deka vaj, csipetnyi s, 20 deka kemény Feta
sajt, durva szemti s6, vagy komény, szezammag. Kenéshez egy tojas.

Elkészités: a meglangyositott tejben felfuttatjuk az éleszt6t, a hozzavaldkat
kézzel vagy géppel jol dsszegyurjuk, letakarva duplajara kelesztjiik. Két
cipdba osztjuk, egyenként kb. 3 milliméteres vastagsagui korré nyujtjuk.
Nyolcba vagjuk. Mindenik szelet vastagabbik felébe kis hasab feta-sajtot
tesziink, kifli alaktira felcsavarjuk. Tepsibe sorakoztatva tojassal megken-
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jik, beszdrjuk soval vagy a magokkal. 180 fokra elémelegitett siitGben 20
perc alatt megsiitjiik.

73. Keksz
Hozzavalok: 50 deka liszt, 10 deka zsiradék, 12 ¥4 deka cukor, 1-2 tojas,
tejfel siitépor, vanilia.
Elkészités: gyurjuk, pihentetjiik, kinytjtjuk, formakkal kiszaggatjuk, siitjiik.

74. Keksz (jo és szapora)
Hozzavalok: 1 kg liszt, 40 deka cukor, 12 deka vaj, 2 evokanal tejfel, 5 egész
tojas, 1 kiskanal szodabikarbdna, 1 vanilids porcukor, citromhséj.
Elkészités: a hozzavalokat Osszegyurjuk, derelyemetszével hosszukasra
kivagjuk, megszurkaljuk, tepsibe sorakoztatjuk, siitjiik.

75. Olcsékeksz
Hozzavalok: 2 4 deci tej, 2 tojas, 1 tetés kanal zsir, 2 ¥ deci cukor, 2 deka
szalakali tejben feloldva, annyi liszt, amennyit felvesz.
Elkészités: osszegyurjuk, kicsit pihentetjiik, nem tal vékonyra nyujtjuk,
formaval kiszurjuk, siitjiik.

76. Kekszpuding - Ildikotdl

Hozzavalok: 1 kil6 haztartasi keksz, % liter tej, cukor tetszés szerint, 2 ev6-
kanal kakao, 3 evikanal liszt, kevés rum, fekete kavé.

Elkészités: a kekszet minél aprobbra torjiik. Egy nagyobb talban radntiink
egy jo bo csésze cukrozott erds, forrd feketekavét, vigyazva, hogy minden-
iitt érje a kekszet. A lisztet, kakaot, cukrot simara keverjiik a tejjel, stirtire
f6zziik, belentjiik a rumot és ratoltjiik a feketekdvés kekszre. Ovatosan
Osszevegyitjiik, elsimitjuk a tetejét, kihttjiik. Lehet tejszinhabbal, izzel,
vagy gyiimolccsel talalni. Kiadds és finom!

77. Keksz rolad siités nélkiil

Hozzavalok: 20 deka haztartasi keksz, 20 deka did, 1 tojasfehérje, 3 evoka-
nal fekete kavé, 10 deka cukor, 2 deka kakaod. Toltelékhez: 10 deka vaj, 15
deka cukor, 1 tojassargdja, 2 csomag vanilias cukor.

Elkészités: a kekszet, diot ledaraljuk, dsszekeverjiik a tojasfehérjével. A
feketekavét felf6zziik a cukorral és a kakadval. Ha kihtilt, 6sszegyurjuk
a dids keksszel. Deszkdra cukorport szorunk, azon elnyujtjuk a masszat,
megkenjiik a habosra kavart toltelékkel, lazan felcsavarjuk, hidegre tesz-
sziik, masnap szeleteljiik.

78. Kevert tészta — Haraga nénit6l
Hozzavalok: 3 tojas, 30 deka liszt, 30 deka cukor, 15 deka zsiradék, kakad
tetszés szerint, citromhéj, tej, siitépor.
Elkészités: a harom tojassargajat fehéredésig keverjiik a cukorral, zsira-
dékkal, siitéporral, citromhéjjal, kakadval. A tojasok fehérjét kemény hab-
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ba verjiik, a lisztet a tejjel valtakozva a keverékbe forgatjuk. Enyhén folyos
tésztat kapunk. Kizsirozott, lisztezett formaban siitjiik.

79. Kifli

Hozzavalok: 8 deciliter liszt, egy egész tojas, 10 deka margarin, 3 evkanal
cukor (fél deci), 2 deci tej, 5 deka élesztd, kevés sd. Tolteléknek iz, did, vagy
tehéntaro.

Elkészités: egy edénybe 10 deka margarinhoz tesziink 3 evSkanadl cukrot
(fél deci), kalyhdra téve megolvasztjuk. Hozzaadunk 2 deci tejet, egy egész
élesztSt (5 deka), jol Osszekavarjuk, felfuttatjuk. A 8 deci lisztbe iitiink egy
egész tojast, kevés sot, az élesztls elegyet, Osszegyurjuk, harom cipdba
osztjuk, kicsit kelni hagyjuk. A cipdkat egyenként kerek lappa nyujtjuk,
hatba osztjuk. Toltjiik amivel tetszik: taro, dio, iz, stb. kiflivé tekerjiik, egy
egész felvert tojassal megkenjiik, egy orai kelesztés utan gyors ttiznél (275
fok) siitjiik 6-7 percig.

80. Kokuszos mézes — Rigotol

Hozzavalok: 30 deka liszt, 5 deka vaj, 20 deka cukor, 2 ev6kanal méz, 2
deci tej, 1 tojas, 1 stitépor. Maz: 25 deka margarint, 20 deka cukrot, 3 deka
kakaot 2 deci tejjel felolvasztunk, izesitjiik 1-2 kanal rummal.

Elkészités: a hozzavaldkat jol 6sszedolgozzuk, a tejet apranként hozzaad-
va. Tepsibe egyengetjiik, kdzepes tliznél megsiitjiik. Mikor kihilt, kb 3 x
3-as kockakra vagjuk, villara tlizve megmartjuk a mazban, meghemper-
getjiik kdkuszreszelékben.

81. Koldusrétes

Hozzavalok: fél kilo liszt, 1 tojas, 4 evOkanal olaj, so, 8 evOkanal tej vagy 3
evoikandl tejfol.

Elkészités: a hozzavaldkat dsszegyurjuk, 10 kis cipdt formalunk, minde-
niket kiilon-kiilon kinyujtjuk, hajtogatjuk, kicsit pihentetjiik. (Amig végig-
csinaljuk mind a tizzel ezt a miiveletet, az els6 mar pihent is eleget). Négy-
sz0g alakura nyujtjuk, két helyen bevagjuk, (mintegy hdromba osztva a
lapot) b6 olajban megsiitjitk. Cukorporral meghintjiik, vagy izzel kindljuk.
Kitling és laktato fogas egy tartalmasabb leves utan.

82. Kis Kati féle ggmbok
Hozzavalok: 3 egész tojas, 1 csésze cukor, 1 csésze olaj, csapott kavéskanal
szodabikarbdna, citromlé, annyi liszt, hogy puha tésztat kapjunk.
Elkészités: a tojasokat a cukorral habosra keverjiik, rendre hozzaadjuk
az olajat, a citromlével felfuttatott szédaport, lisztet. Palinkaspohar-szaja
nagysagu gomboket formalunk, a tepsibe sorakoztatjuk, siitjiik.

83. Krémes lap (barmivel t6lthetd)

Hozzavalok: 40 deka liszt, 25 deka margarin, 2 tojas, 6 evékanal tej, 2 evS-
kanal ecet, pici so.
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Elkészités: a hozzavaldkat este gyurjuk 0ssze, masnap stitjiik. Két gaz tep-
si méreti lap lesz.

84. Gyors krémes - Mamitol
Hozzavalok: 20 deka liszt, 15 deka vaj, 1 tojassargaja, 1 csipetnyi so, tejfdl,
amennyit felvesz.
Hozzavalok a krémhez: 4 ev6kanal cukor, egy tasak vanilids cukor, 4 tojas-
sargaja, 4 tojasfehérje, 3 deci tej, 2 gyengén lecsapott evékanal liszt.
Elkészités: a tésztahoz valokat 6sszegyurjuk, kettéosztjuk, a két tésztat kii-
16n-kiiloén 10 perces id6kozonként kinyujtjuk, hajtogatjuk: fentrdl le, lent-
rdl fel, jobbrol, balrdl, soha nem valtoztatjuk az iranyokat.
Mikor kész, egyenként tepsi nagysagura kinyujtjuk, forr6 villaval meg-
szurkaljuk, megsiitjiik. Az egyik lapot a tepsi hatan, azt kistilés utan azon-
nal kockara vagjuk, a masikat a tepsiben, azt ott is hagyjuk kihtlésig.
Elkészitjiik a krémet: a tojasok sargdjat a cukorral habosra verjiik, folyto-
nos kavaras kozt valtakozva hozzaadjuk a lisztet és tejet, lassu t(izon sG-
riire f6zzik.
Mikor melegre hiilt, 6vatosan beleforgatjuk a tojasfehérjék felvert habjat.
A krémet még melegen a tepsiben hagyott lapra ontjiik, egyenként rdhe-
lyezziik a kockara vagott lapokat. Mikor teljesen kihtilt, megszoérjuk cu-
korporral.

85. Cukraszkrémes — Sztojka Irmustdl
Hozzavalok: 2 tojas, 4 evékanal tejfdl, 1 tojasnyi vaj vagy zsir, 1 evOkanal
ecet, pici s6, annyi liszt (kb. 25 deka), hogy rétestészta keménységti tésztat
készitsiink.
Elkészités: a hozzavaldkat osszegyurjuk, addig pihentetjiik, mig egy evé-
kanal zsir ugyanannyi liszttel elkeveriink.
A tésztat jo vékonyra kinyujtjuk, rakenjiik a lisztes zsirt, majd feltekerjiik.
Harom darabba vagjuk, a részeket egymasra tessziik, addig pihentetjiik,
mig a krémet elkészitjiik (el6bbi recept krémje). A tésztat két tepsi nagysa-
gura kinydjtjuk, tovabbiakban az el6bbi recept szerint jarunk el.

86. Kosarkak - Mathé Evitél
Hozzaval6k a tésztahoz: 40 deka liszt, 20 deka zsiradék, 10 deka cukor, 1
tojas, 1 citrom héja és leve, 1 deci tej, siitépor.
Toltelékhez: 20 deka cukorpor, 3 tojassargaja, 15 deka 6rolt did, vanilia-
por, a tojasok felvert habja. Valamilyen karakteres iz. A tojasok sargajat ha-
bosra kavarjuk a cukorporral, 6rolt didval, beleforgatjuk a kemény habba
vert tojasfehérjét.
Elkészités: a tésztahoz valokat Osszegyurjuk, kis kuglofformakat félig
megtoltjiik vele tigy, hogy a tészta kicsit felj6jjon a peremig. Kevés izzel
megkenjiik, belehalmozzuk a tolteléket. A maradék tésztabdl kis fiilet is
készithetiink a kosarkakra. Siitjiik, ha langyosra hiilt, kiiitjiik a formakbdl,
cukorporral meghintve talaljuk. Nagyon finom.

349



87. Krémes csak tojasfehérjével -Erdély Magdatol

Hozzavalok két nagy tepsi méretd laphoz: 40 deka liszt, 1 margarin, 6
ev@kandl viz, 1 evékanal ecet, pici so.

Elkészités: 6sszegyurjuk, és legalabb fél napig hideg helyen pihentetjiik.
Készitéskor egyszer hajtogatjuk, kétfelé osztjuk, egyenként tepsi nagysa-
gura kinyujtjuk. Az egyiket a tepsi hatara helyezziik, jol megszurkaljuk,
stitjiik. A tepsi hatardl deszkdra csusztatjuk, még melegen felkockazzuk. A
masik lapot a tepsiben siitjiik, tigy, hogy a tészta feljojjon egy kicsit a tepsi
oldaldra is, pereme legyen. JOl megszurkaljuk, siitjiik. A tepsiben hagyjuk.
Krém: 4 tojasfehérjét kemény habba veriink, 20 deka cukorbol 3-4 evéka-
nal vizzel siir(i szirupot f6ziink, amugy forrén, allandé verés kozben a to-
jashabba csorgatjuk, addig verjiik, mig Gjra j6 keménnyé valik. Két vanilias
pudingport, 15 deka cukrot felengediink masfél deci hideg tejjel. Forrni
tesziink fél liter tejet, belecsorgatjuk a feloldott pudingport, stirtisddésig
f6zziik. A forrd masszéba konnyedén belekeverjiik a habot, rasimitjuk a
tepsiben hagyott lapra, a kockdra vagott lapokat ligyesen elhelyezziik a
tetejére. Meghintjiik porcukorral, kihtilés utan talaljuk.

88. Krumplistészta

Hozzavalok: 25 deka liszt, 10 deka zsir, 20 deka cukor, 25 deka fétt, attort
krumpli, egy citrom reszelt héja (vagy fahéj, szegfliszeg, tetszés szerint), 10
deka daralt did, fél kavéskanal szodabikarbdna, egy tojas.

Elkészités: a lisztet a zsirral (csakis zsirral), cukorral eldorzsoljiik, hozza-
adjuk a megf6zott, kihtitott, attort krumplit, a citrom reszelt héjat (vagy
szegfliszeg, fahéj, tetszés szerint) a daralt diét, szédabikarbénat és a to-
jast. Gyengén meggyurjuk, 2/3 ad részét lisztes ujjakkal kizsirozott tepsibe
egyengetjiik, lekvarral boségesen megkenjiik, a tészta maradék részébdl
racsot rakunk ra. Siitjiik.

89. Juli krumplis pogacsaja
Hozzavalok: 60 deka liszt, 50 deka krumpliptiré, 25 deka margarin, 2 tojas-
sargaja, 1 deci tejfdl, 1 élesztd (25 deka) tejben felfuttatva, so.
Elkészités: a hozzavalokat dsszegyurjuk, pihentetjitk. Masfél centi vastag-
ra kinyujtjuk, éles késsel beracsozzuk, kis pogacsakat szaggatunk. Tojas-
sargajaba, majd reszelt sajtba martjuk. Stitjiik.

90. Mérai nagymama krumplis pogacsaja (ez a legjobb)

Konnyti elkésziteni, finom az ize, tlri a mélyhttést.

Hozzavalok: fél kilo f6tt, attort, kihGtott lisztes krumpli, £él kilo liszt, 2 to-
jassargaja, 20 deka libazsir vagy vaj (nyugodtan hasznalhatunk diszndzsirt
is, azzal is j0), 5 deka élesztd, kavéskanal s6. Egy tojas a kenéshez.
Elkészités: az éleszt6t kevés alig cukrozott langyos vizbe morzsaljuk, hoz-
zaadjuk a liszthez, hozza a krumplit, stb. J6l kidolgozzuk, kendével leta-
karva pihentetjiik, mig duplajara né. Két centiméter vastagsagura elnyuijt-
juk, a tetejét éles késsel felkockazzuk. Pogacsaszaggatdval vagy megfeleld

350



méret(i poharral kiszurjuk, siitGpapirral bélelt tepsibe sorakoztatjuk, tojas-
sal megkenjiik. 180 fokra eldmelegitett siitében 25-30 perc alatt megsiitjiik.

91. Krumplistészta gombdcnak, nudlinak
Hozzavalok: 1 kil régi, lisztes krumpli (Gjkrumplibdl nem jo) 1 tojas vagy
2 tojassargaja, két b6 evékanal zsir esetleg olaj, fél kavéskanal so, 20- 25
deka liszt.
Elkészités: a krumplit héjaban megfdzziik, megtisztitjuk, azon forrén at-
nyomjuk a krumplinyomon. Kihtitjiik. A hozzavaldkkal tésztat gyarunk.

92. Kukoricatorta

Hozzavalok: négy tojas, 12 deka cukor, 12 deka kukoricaliszt, 1 citrom
leve, késhegynyi siitépor.

Elkészités: a négy tojassargajat a cukorral habosra keverjiik. Hozzaadjuk a
késhegynyi siitéporral osszekevert 12 deka kukoricalisztet, 1 citrom levét
és végiil a tojasok felvert habjat. Kikent tortaformaban megsiitjiik, mazzal
bevonjuk. Citrommaz: 20 deka porcukrot 1 citrom levével strtire keveriink
és bevonjuk vele a meleg tésztat.

93. Kiirtoskalacs (faparazson késziil, sziikséges hozza kiirtéskalacssiité fa)
Hozzavalok: egy kilo liszt, 2 deka élesztd, 3 deci tej, negyed kild vaj (olajjal
is jO), 2 egész tojas, egynek a sargaja, harom evékanal cukor, so.
Elkészités: kevés tejjel kovaszt készitiink, majd a hozzavaldkbol meg-
gyurjuk a tésztat. Nyolc darabra osztjuk, kelni tessziik. A kiirtéskalacsfat
megkenjiik olajjal. A tésztacipdt hosszu radda sodorjuk, vagy elnyujtva
csigavonalban szalagra vagjuk. Hézagosan a hideg kalacsfara tekerjiik.
Egy nagy papirlapra kristalycukrot szérunk, a kalacsfat azon sodorjuk at,
olyan mddon, hogy a felcsavart tésztahurka egyenletes feliilet(ivé valjon,
és belepréselddjon a cukor. Olvasztott vajjal, vagy olajjal beecseteljiik a
tészta feliiletét, égd szén felett, lassan forgatva pirosra siitjiik. Mikor kész,
egy fehér kenddvel bélelt kosarba titjiik a csGszerti tésztat. Ajanlatos két
stit6faval dolgozni, mert a tésztat mindig hideg, vagy legalabb is langyos
fara kell tekerni.

94. Langos hidegen kelesztve — Agitol

Hozzavalok: 1 kg liszt, 3 egész tojas, 1 pohar tejfol, fél liter tej, 5 deka élesz-
t8, csipet cukor, egy és fél deka s6 (csapott kavéskanalnyi).

Elkészités: a tejet meglangyositjuk, beleszoérjuk a cukrot, belemorzsoljuk
az éleszt6t. Hagyjuk, hogy felolvadjon. A hozzavaldkkal tésztat gytrunk jo
hoélyagosra. Jol kizsirozott (vagy margarinnal, vajjal, esetleg olajjal kikent)
erésebb mtianyag zacskdba ontjiik, a zacskd szajat jo szorosan lekotjiik
egy gumigytrivel, betessziik a hiitészekrénybe. Vigyazat, mikor megkelt,
nagy helyet foglal el! Masnap, és a tovabbi napokon siitjiik forré olajban,
mindig csak annyit, amennyi egy alkalommal elfogy.
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95. Lekvaros lepény

Hozzavalok: 20 deka liszt, 20 deka cukor, 10 deka vaj, vagy margarin, 2
egész tojas, 3 evékanal barack-, malna- vagy ribizlilekvar (vagy barmilyen
savanykasabb, erdteljes izti lekvar), 10 deka did, egy késhegynyi szddabi-
karbdna vagy stitépor, egy citrom lereszelt héja. Nagyon jo izt kimagozott
meggyel is. Ez az alaprecept 30 x 24 cm-es tepsihez elég, ha gaz-tepsi mé-
ret(it akarok, akkor megduplazom az adagot.

Elkészités: a vajat habosra keverjiik a cukorral és a tojasok sargajaval, ka-
nalanként hozzakeverjiik a lekvart, a stitéporral elkevert lisztet és végiil a
keményre vert tojasfehérjét. Kikent tepsibe ontjiik, egyenletesen megszdr-
juk a durvara vagott dioval. Kozepesen meleg siitdben 25-30 percig siitjitk
(tGproba).

96. Lerakott diosmakos — Mariskatol

Hozzavalok: 1 deka élesztd, 3 evékanal tej, 25 deka liszt, 10 deka vaj, kanal cu-
kor, 2 tojassargaja, 2 kanal f6tt tejfol, 5 deka 6rolt mak, 5 deka 6rolt did, lekvar.
Elkészités: az élesztdt felfuttatjuk kevés cukros tejben, a tésztat a hozza-
valokbol meggyurjuk. 4 kis cipot formalunk, egyenként vékonyra nyuijt-
juk. Az elsé lapot belehelyezziik a tepsibe, megszérjuk cukros makkal,
rahelyezziik a masodik lapot, azt megkenjiik a lekvarral, a harmadik lapra
szorjuk a cukros didt, befedjiik a negyedikkel. Legalabb 4 6ra hosszat ke-
lesztjiik. Félig felvert tojasfehérjével megkenjiik, kistitjik.

97. Magnas diodspite — Puci Bozsitdl (nagyon finom)

Hozzavalok: 30 deka liszt, 1 siitépor, 16 deka zsir, 10 deka cukor, 1 egész
tojas, 1 citrom reszelt héja, leve.

Elkészités: a hozzavaldkat Gsszegyurjuk, egy kisebb és egy nagyobb da-
rabba osztjuk, tepsi nagysagura kinyujtjuk. A nagyobbik részt a tepsibe
helyezziik, megkenjiik savanykas izzel, majd rakenjiik a kovetkezd kré-
met: 20 deka cukrot, 2 tojassargajat, 15 deka 6rolt didt, 1 vanilias cukrot
elkeveriink, beleforgatjuk a tojasok felvert habjat. A maradék tésztabol
rudacskékat sodrunk, racsozva rahelyezziik a toltelékre. Siités utan a tep-
siben hagyjuk, ott vagjuk tetszés szerinti szeletekre.

98. Makostészta - Fodor Magdatal
Hozzavalok: 1 bogre daralatlan mak, 1 bogre liszt, 1 bogre tej, 1 bogre cu-
kor, 1 siit6por, 1 citrom leve, héja, 3 kanal olvasztott zsir, 3 tojassargdja meg
a habja, melyet legvégiil keverek a tésztahoz. Zsirozott tepsiben siitjiik.
Megjegyzés: a receptbdl nem deriil ki, kell-e tolteni a tésztat, de van egy
krémleiras kozvetleniil a makos tészta utan: 10 deka cukor, 10 deka vaj, 1
citrom leve, héja, habosra keverni.

99. Malé - Bernat Esztert6l

Hozzavalok: fél kil maléliszt, 1 liter tej, 2 deka élesztd, 5 deka vaj, vagy
zsir, 5 deka cukor, 2 tojas.
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Elkészités: a tejbdl elvesziink annyit, hogy meglangyositva, kevés buza-
liszttel felfuttathassuk benne az élesztot. A tobbit felfzzik, leforrazzuk
vele a malélisztet. Ha kihtlt, belekeverjiik az izesitéket, zsiradékot, a to-
jasok sargajat. A fehérjét habba verve keverjiik bele évatosan. Kizsirozott,
lisztezett tepsiben, kdzepes hémérsékleten megsiitjiik.

100. Marcipan

Hozzavalok: fél kilo cukor, 2 deci tej, 12 deka liszt, 10 deka vaj, mandula-
aroma, vagy 10-12 szem daralt kesertimandula.

Elkészités: a cukrot a tejjel 7-8 percig f6zziik. Kis talkaban a lisztet kevés
hideg tejjel simara keverjiik, a kif6tt masszat radntjiik és szép simara kika-
varjuk, visszadntjiik a f6z6 labosba, tjra felforraljuk, majd a t(izrdl levéve
folytonos keverés mellett htitjitk. Mikor félig kihtilt, belekeveriink 10 deka
vajat és mandulaaromat, meg 10-12 szem daralt keserimandulat. Azutan
kihtilésig kavarjuk. Amikor a massza szépen megtésztasodott, vizes kézzel
kis gombocskéket formalunk, ha kissé megszikkadtak, kakadporban meg-
hempergetjiik, mignon papirba tessziik.

101. Margitszelet
Hozzavalok a tésztahoz: 60 deka liszt, 3 evdkanal cukor, 15 deka zsir, 1
egész tojas, csipet so, kevés tej, kavéskanal szalakalé.
Krémhez: 1 liter tej, egy rud vanilia, fél kilé cukor, 30 deka vaj, 5-6 evoka-
nal liszt.
Elkészités: a hozzavalokbdl tésztat gyurunk, 6t lapot siitiink bel6le a tepsi
hatan. A krémhez a vajat a cukorral kikavarjuk, a lisztet kevés hideg tejjel
simara kavarjuk, a tobbit a kettéhasitott vaniliaraddal felf6zziik, hozza-
adjuk a lisztes keveréket, stirtire f6zziik. Kihfitjiik, 6sszekavarjuk a vajjal,
megtoltjiik a lapokat. A krém ala lehet vékonyan barack izet kenni, fino-
mabb lesz a tészta.

102. Meggyes piskoéta
Hozzavalok: 2 tojas, 25 deka cukor, 6 deka vaj, 1 siitépor, 25 deka liszt, 2 és
fél deci tej, a citrom héja, leve.
Elkészités: a piskotaknal szokasos modon elkészitjiik, tepsibe ontjiik, ra-
szorjuk a kimagolt meggyet, siitjiik.

103. Mézesbéles — Emit6l

Hozzavalok: 40 deka liszt, 20 deka cukorpor, 10 deka vaj, 4 evékanal tej, 1
tojas, 2 evékanal méz, 1 kavéskanal szodapor, mézes fliszerek. Karakteres
iz, 10-15 deka gorombara vagott dio.

Elkészités: a hozzavalokbol tésztat gyurunk, kettébe osztjuk, az egyik felét
tepsi nagysagura kinyujtjuk, tepsibe tessziik, izzel megkenjiik, rdszorjuk
a didt, a tészta masik felébdl rudakat sodrunk, beracsozzuk az els6 lapot.
Siitjiik, ha kihtilt kockakra vagjuk, cukorporral megszorva kinaljuk.
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104. Mézes - Csiko Kiso6tol
Hozzavalok: 1 kil9 liszt, 8 evékanal méz, 6 tojassargaja, fél kil6 cukor, 10
deka vaj, 1 kavéskanal fahéj, szodabikarbdna. Kevés tejfolt tehetiink bele.
Elkészités: Osszegyurjuk, kinyujtjuk, formdkkal kivagjuk, stitjiik.

105. Mézeskalacs — Tamas Boskétol
Hozzavalok: 20 deka olvasztott vaj, 20 deka méz, 30 deka liszt, 20 deka
cukor, 6 tojassargaja és habja, siitépor, tort fahéj, szegfliszeg, citromhé;.
Elkészités: az olvasztott vajat, mézet, cukrot elkeverjiik a tojassargajaval,
majd a fliszereket, siitdport, végiil a felvert tojashabot. Lasst tliznél siitjiik.

106. Puha mézeskalacs
Hozzavalok: 10 deka cukor, 3 tojassargaja és habja, 1 kavéskandl rumba
aztatott késhegynyi szodabikarbona, 10 deka olvasztott vaj, 10 deka mele-
gitett méz, 15 deka liszt.
Elkészités: a cukrot, a tojasok sargajat jol kikeverjiik a szédabikarbona-
val. Hozzaadjuk a tobbi anyagot, legvégiil a tojasok felvert habjat. Tep-
sibe teritjiik ujjnyi vastagon, lassu tliznél siitjitk. Négyzetekre vagjuk,
kavéfondantba martjuk.

107. Mézes keksz és mézes pogacsa

Hozzavalok: fél kilo liszt,10 deka cukor, kevés szegfliszeg, fahéj, két egész
tojas, egy kavéskanal szodabikarbona két kiskandl vizben vagy tejben fel-
oldva, egy és fél deci meleg méz, borospohdrnyi olaj, egy vaniliarud belseje.
Elkészitése: a hozzavaldkat jol 6sszedolgozzuk. Pogacsanak fél centi vas-
tagra nyujtjuk, palinkaspoharral kiszarjuk, hajalt mandulat nyomunk a
tetejére. Siitjiik. Keksznek késfok vastagsagura nyujtjuk, kiilonbdzé for-
makkal kiszarjuk, siitjiik.

108. Mézes keksz I.
Hozzavalok: 50 deka liszt, 10 deka méz, 10 deka cukor, 1 siitépor, fahéj,
szegfliszeg, és 2 tojas. Elkészitése: ugyanaz, mint a 107. szamu keksznél.

109. Mézeslepény

Hozzavalok: 25 deka gyongén meleg méz, 1 kiskanal szédabikarbéna, 3
tojassargaja, citromhéj reszelve, kevés vanilia, 38 deka finomliszt, 10 deka
cukorpor, egy evOkanal tej, 7 deka szeletekre vagott did vagy mandula.
Elkészitése: a mézet, tejet, citromhéjat, vaniliat talba ontjiik, melegre he-
lyezziik. Ha kissé atmelegedett, a tojassargajat beletitve, a liszt felét hoz-
zatéve habosra dogozzuk. A tojasfehérjébdl kemény habot veriink, a cu-
korport apranként hozzaadva azzal is jol felverjiik. Beledntjiik az el6bb
elkészitett masszaba, gyongéden Osszekavarjuk, a megmaradt lisztet ap-
ranként hozzaadjuk. A tésztat hiivelykujj vastagsagban a megkent, liszte-
zett tepsibe teritjiik. Tetejére hasitott didt vagy szeletelt mandulat szérunk,
mérsékelt tiznél megsiitjiik. (Ttproba.)
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110. Mézes pogacsa

Hozzavalok: 25 deka rozsliszt, 25 deka sima liszt, 12,5 deka méz, 12,5 deka
margarin vagy vaj, 25 deka cukorpor, 3 egész tojas, 1 citrom reszelt héja,
leve, 1 kavéskanal szodabikarbdna, 1 kanal tejszin, fahéj izlés szerint.
Elkészités: a mézet egy labosban felolvasztjuk a zsiradékkal. Mikor lan-
gyosra hiilt, egyenként belekeverjiik a tojasokat, majd a tobbi hozzavalot.
Egy eléggé folyékony masszat kapunk, hidegre tessziik és legalabb 12 éran
at pihentetjiik. Vastag hurkat sodrunk a tésztabol, a hurkat 8 egyenld rész-
re vagjuk. Egy-egy 8-ad részt tovabbi tiz egyenl$ darabra osztjuk. Kis lab-
dakat gombolyitiink, a tepsibe rakjuk, jo tavol egymastol, mert triplajara
no a siilés kozben. Mindenikbe belenyomunk egy fél diot (esetleg negye-
det), a siit6 milyenségétdl fliggden 180-200 fokon siitjiik, addig, mig szép
mogyoroszintiek lesznek a pogacsak (kb. 6-8 perc). Nagyon finom és olcso,
persze a didt nem szamitva! Sokszor készitettem, ha all, még finomabb.

111. Olajos tészta
Hozzavalok: 20 deka cukor, 3 egész tojas, 14 deka olaj, 55 deka liszt, 1 csé-
sze tej, slitépor, pici so, egy citrom reszelt héja, darabos dio.
Elkészités: a tojasok sargajat habosra keverjiik a cukorral, apranként hoz-
zaadjuk az olajat, tejet, a liszttel elkevert siitéport, végiil a tojasfehérjébdl
vert habot, a pici liszttel 9sszekevert darabos didt.
Kizsirozunk, liszteziink két piispokkenyér format, beledntjitk a masszat,
stitjiikk. (Tprobal) Nagyon sokszor siitottem én is, olcso €s finom.

112. Oszeres tészta — Mamitél

Hozzavalok: 1 tojas, 2 joghurtos iiveg aludttej (kb. 4 deci), egy ugyanolyan
iiveg cukor, (2 deci) 1 citrom lereszelt héja, pici siitépor, pici s6 és annyi
liszt, hogy piskotatészta allagui legyen. Valamilyen iz.

Elkészités: a cukrot habosra kavarjuk a tojassal, valtakozva belekavarjuk
az aludttejet, lisztet és a tobbi hozzavaldt. Kizsirozott, lisztezett tepsibe
ontjuk, ekkor kavarhatunk bele egy-két bé evOkanal izet is. Lassu tliznél
stitjiik.

113. Paradicsomos tészta — Mathé Evitél
Hozzavalok: 15 kanal cukor, 15 kandl olaj, 15 kandl paradicsomlé. 1 siit6-
por, vanilia, vagy citromhéj, liszt, amennyit felvesz.
Elkészités: a hozzavaldkat talban jol kikeverjiik, majd annyi lisztet gyu-
runk hozza, hogy jol nytjthato, puha tésztat kapjunk. 3 lapot siitiink bels-
le, savanykas izzel, vagy krémmel toltjiik.

114. Parasztrétes
Hozzavalok: fél kilo kenyérliszt (teljes kidrlésti buzaliszt) egy tojas, kevés
zsir, s0s viz.
Elkészités: a hozzavalokbdl gyenge tésztat gyurunk, jol megverjiik a nytj-
totablan (csapkodjuk, a nyujtofaval ttdgetjiik). Kis cipdkba szaggatjuk,
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letakarva legalabb fél orat pihentetjiik. Ekkor egyenként kinyujtjuk, meg-
kenjiik zsirral, négybe Osszehajtogatjuk. Ezt még kétszer ismételjiik, az-
tan kerekre nyujtjuk, a kozepén kétszer behasitjuk, forrd zsirban (olajban)
megsiitjiik. A liszt minéségét leszamitva majdnem olyan, mint a koldusré-
tes, de ezt ehetik a cukorbetegek is.

115. Parnafank

Hozzavalok: 40 deka liszt, 2 egész tojas, 1 tojassargaja, 3 kanal tejfel, 3 ka-
nal fehér bor, egy diényi vaj, borviz (asvanyviz) + 12,5 deka liszt, 12,5 deka
vaj.

Elkészités: a 40 deka lisztbdl a tojasokkal és a tobbi hozzavaldval rétestész-
tat gyurunk. A 12, 5 deka lisztet eldolgozzuk a hasonlé mennyiségi vajjal.
A tésztat kinyujtjuk, rahelyezziik a vajas liszt-kockat, dsszehajtogatjuk,
kinyujtjuk, hajtogatjuk, 0sszesen négyszer. Az utolso6 kinyujtasnal tenyér-
nyi nagysagura szabjuk a tésztat, forré zsiradékban kisiitjiik. Cukorporral,
gylimolesizzel, gytimoleskocsonyaval talaljuk.

116. Pékkifli — Irmustdl

Hozzavalok: 1 kil6 liszt, fél liter tej, 1 ev&kanal zsir, vagy 4 ev6kanal olaj,
s0, csepp cukor, 5 deka élesztd.

Elkészités: a lisztbdl elvesziink annyit, hogy a meglangyositott, cukorral
izesitett tejjel, az éleszt6bdl palacsintatészta—szer(i kovaszt készitsiink. Mi-
kor jol megkelt, a tobbi hozzavaldval tésztat gyturunk, 5 cipdba osztjuk.
Kelesztjiik. A cipokat késfok vékonysagu lappa nyujtjuk, mindeniket nyolc
részre vagjuk, kifliket sodrunk. Egymastol tisztes tavolsagra tepsibe sora-
koztatjuk, siitjiik.

117. Pékkifli — Fekete nénitdl

Hozzavalok: 1 kilo liszt, 30 deka tejfdl, 3 deci tej, 5 deka vaj, 4 csapott evo-
kanal cukor, kevés sé, 4 deka élesztd.

Elkészités: az éleszt6bdl a 3 deci langyos tejjel kovaszt készitiink. Ha meg-
kelt, 6sszegyurjuk az 0sszes hozzavaldval, ha sziikséges, még tesziink hoz-
za tejet, hogy jol gydrhatd, nem kemény tésztat kapjunk. 5 cipora osztjuk.
Pihentetjiik, egyenként kor alakra nyujtjuk, mindenik korongot 8 darabba
vagjuk, kiflinek tekerjiik. A tepsiben jol kikelesztjiik, tojassal megkenjiik,
stitjiik.

118. Perecke — Marikatdl

Hozzavalok: 60 deka liszt, 25 deka zsiradék, 1 tojassargaja, 10 deka reszelt
sajt, 1 csupor tejfol, 2 kavéskanadl so, 1 deci tej, 2 deka szalakalé.
Elkészités: a lisztet elmorzsoljuk a zsiradékkal (margarin, vaj). Mélyedést
készitiink a lisztkupacba, abba beleiitjiik a tojassargajat, hozzaadjuk a re-
szelt sajtot, csupor tejfolt, 1-2 kdvéskanal sot, 1 deci tejben felfuttatott 2
deka szalakalét. J6l dsszegyurjuk, fél centi vastagra kinyujtjuk, perecvago-
val kivagjuk, siitjiik. Sokaig eldll, szarazabban is porhanyds marad.
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119. Csiko Kati féle forrovizes piskéta
Hozzavalok: 4 tojas, 10 ev6kanal cukor, 10 evékanal liszt, késhegy széda-
bikarbona, 7 evSkanal forrd viz.
Elkészités: a 4 tojassargajahoz 10 evékanal cukrot tesziink, habosra ke-
verjiik, kozben egyenként 7 evSkanal forré vizet adunk hozza, majd 10
evOkanal lisztet, késhegy szodabikarbonat, és a 4 tojas keményre felvert
habjat. Zsirozott, kilisztezett tortaformaban stitjiik.
Megjegyzés: Szép nagy piskoéta lesz, barmilyen krémmel tolthetd.

120. Puci Bozsi féle piskota
Hozzaval6k: ahany tojas, annyi ev6kanal viz, kétszer annyi cukor, és két-
szer annyi liszt. Siit6por, egy citrom héja és leve.
Elkészités: 5 tojashoz tesziink 10 ev6kanal cukrot, 5 evékanal vizet, 10 evS-
kanal lisztet. A tojasok habjat a cukorral és a vizzel egy fazékban habverd-
vel keményre verjiik, azutan rendre beletessziik a tojasok sargéjat és végiil
a siitéporral elkevert lisztet. A szokasos modon siitjiik.

121. Boncz Kiso féle pite
Hozzavalok: 21 deka liszt, 21 deka vaj, 2 ev8kanal tejszin, vagy tejfol, 2
evlkanal bor, 1 kanal cukorpor, csipet s, 2 tojassargdja.
Elkészités: a liszttel eldorzsoljiik a vajat, tejszint vagy tejfolt, bort, cukor-
port, sot és a tojasok sargdjat. Gyorsan Osszegyurjuk, par 6rara htivos hely-
re tessziik pihenni. Barmilyen toltelékkel (turd, orda, alma) jo. Lehet izzel
is megkenve, racsozva siitni.

122. Juli pogacsaja
Hozzavalok: fél kilo liszt, 25 deka margarin, 20 deka sajt, 2 egész tojas, csa-
pott kavéskanal s6, 1 élesztd (5 deka) felfuttatva annyi tejjel, hogy konnyen
gyurhato tésztat kapjunk.
Elkészités: Osszegyurjuk, fél orai kelesztés utan koriilbeliil masfél centi
vastagsagura nyujtjuk, éles késsel felkockazzuk, kis pogacsaszaggatdval
kiszurjuk, tetejét kétszer megkenjiik tojassargajaval, pihentetjiik, stitjiik.

123. Rozsika gazdag pogacsaja
Hozzavalok: 1 kil6 liszt, £él kil6 vaj, 3 deci tejszin, 1 deci tejben feloldott 2
deka élesztd, levSkanal cukor, 1 ev6kanal sd, 1 evékanal siitépor.
Elkészités: este megdagasztjuk, reggelig hiivos helyen kelesztjiik. Jol at-
gyurjuk, centinél valamivel vékonyabbra kinyujtjuk, éles késsel megra-
csozzuk, kozepes pogdcsa szaggatoval kiszurjuk, tepsibe sorakoztatjuk,
tojassal megkenjiik, kelesztjiik, siitjiik.

124. Racsos Piri tészta
Hozzavalok a tésztahoz: 32 deka liszt, 20 deka vaj, 20 deka cukor, 3 tojas-
sargaja, stitépor, 1 citrom leve, héja.
Toltelékhez: 3 tojasfehérje, 20 deka cukor, 20 deka daralt did, lekvar.
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Elkészités: a tésztanak valdkat Osszegyurjuk, két részre osztjuk. Az egyik
részt tepsi nagysagura nyujtjuk, megkenjiik lekvarral, a tojasfehérjébdl a
cukorral kemény habot veriink, hozzaadjuk a diét, a lekvarra simitjuk. A
tészta félretett részébdl rudakat sodrunk, beracsozzuk a habot. Lassu t{iz-
nél siitjiik. Nagyon finom, hasonlit a Heidelbergi lepényhez.

125. Nagymama racsos tésztaja

Hozzavaldk: 25 deka finomliszt, 17 deka zsiradék, 12 deka cukorpor, 12 deka
daralt did, 1 egész tojas, egynek a sargdja, késhegynyi 6rolt fahéj, csipet so,
kevés siitépor, vagy kevés citromlével felfuttatott szodabikarbona, és annyi
hideg viz, hogy konnyen gytrhato rugalmas tésztat kapjunk.

Elkészités: Osszegyurjuk, egy éjszakara hiivosre rakjuk (hiitdbe). Masnap
kettdbe osztjuk, az egyik részt kinyujtjuk, egy kozepes nagysagu tepsit kibé-
leliink vele. Megkenjiik valamilyen pikans, karakteres izzel, a maradék tészta-
bdl rudakat sodrunk és beracsozzuk a tepsiben levo részt. Kicsit felvert tojas-
fehérjével megkenjiik, és jol elémelegitett siitGben pirosra siitjiik. A tepsiben
hagyjuk kihtlni, 3x3-as darabokra vagjuk, de mindig csak annyit, amennyit
kinalni akarunk, a tobbit folidval betakarjuk. Megjegyzés: Erdemes kétszeres
adagban siitni, gaztepsi méretben, sokaig elall, kitiind kirandul6 tészta.

126. Rakott palacsinta (unokak kedvence, a ,Najmamatojta” — nagy adag)

Hozzavalok: 50 deka liszt, 3 tojas, 6 deci tej, 2 deka élesztd, csipet 56, 3-4
evOkandl olaj. Toltelékhez: cukrozott daralt mak vagy dio, barack vagy
malnaiz, tej.
Elkészités: a tésztaja ugyanugy késziil, mint egy surlibb higpalacsintaé,
azzal a kiilonbséggel, hogy a tejet el6szor meglangyositjuk, belemorzsoljuk
az éleszt6t, felfuttatjuk. A tészta allaga folyos tejfdlstirtiségii legyen, addig
pihentetjiik, mig lathatéan kelni kezd. Vastagabb palacsintékat siitiink, ra-
csusztatjuk egy tlizallo talra, azonnal megszdrjuk cukros daralt méakkal, (di-
oval is lehet, mi inkabb a makost szeretjiik) és j6 béven meglocsoljuk tejjel.
A kovetkezd palacsintat racsusztatjuk, behintjiik, meglocsoljuk. A negye-
dik-6todik palacsintat valamilyen savanykds izzel kenjiik meg, az utolsot
szintén. Mikor kész, berakjuk a siitébe és 20-25 perc alatt atmelegitjiik. Tor-
taszertien vagjuk fel. Hidegen is jo, s6t a mélyhtitést is nagyszertien allja.

127. Rantott tejbegriz
Ha vacsorara tejbegrizt kaptunk, akkor nagymama a kelleténél nagyobb
mennyiséget {6z5tt. A maradékot kiboritotta egy lapos talba, hagyta meg-
dermedni, kihtilni. Masnap hosszukas csikokra vagta, panirozta: liszt- to-
jas-zsemlemorzsa, zsiradékban kisiitotte. Meghintette porcukorral, vala-
milyen izzel talalta.

128. Rozsafank — Mami paradés tésztaja

Hozzavalok: 25 deka liszt, 2 egész tojas, 2 tojassargaja, 2 evékanal tejfol, 2
kanal cukorpor, késhegy s, evékanadl rum.
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Elkészités: deszkara szitalunk negyed kild lisztet, beletitiink két egész to-
jast, kettének a sargajat, 2 kanal tejfelt, 2 kanal cukorport, egy késhegy sot,
egy kavéskanal rumot, és jol meggyurjuk. Pihentetjiik. Vékonyra elnyuijt-
juk, kozepes fankvagdval kivagjuk. A korongocskakat derelye metszdvel
4-5 helyen behasitjuk. Mindenik korong kozepét megpotty6zziik tojas-
fehérjével, ennek segitségével 3-4 lapocskat Osszeragasztunk. A kozepét
fogva két ujjunkkal felvessziik, picit megrazzuk, és a tetejével lefele forrd
olajba helyezziik. Mikor rézsaszinii lett, megforditjuk, készre siitjiik. Sii-
lés kozben a lapocskak Osszehajlanak, mint a rézsa szirmai. Kiszedjiik,
lecsopogtetjiik, a kozepébe helyezhetiink egy szem meggyet, cukorporral
megszorva talaljuk. Nagyon mutatds, az ize mint a csdrogéé.

129. Rétes — Puci Bozsitdl

Hozzavalok: 60 deka liszt,1 tojas, 1 evékanal ecet, did nagysagu olvasztott
zsir, és annyi langyos sos viz, hogy se til lagy, se til puha ne legyen a tészta.
Elkészités: a hozzavalokbol tésztat gydrunk, addig verjiik, csapkodjuk a
deszkahoz, mig nem ragad. Két cipot formalunk, belisztezziik, melegitett
labossal leboritjuk, fél oraig pihentetjiik. Lisztezett teritére tessziik, a tetejét
kissé bezsirozzuk, el6bb a nyujto faval, majd a kézfejiinkkel elkezdjiik nytj-
tani egészen vékonyra. Kicsit szikkadni hagyjuk, majd olvasztott zsirral meg
preckelve (meghintve) rahintjitkk a kivant tolteléket a teritd segitségével fel-
tekerjiik, tojassal megkenjiik, zsiradékkal kikent tepsiben siitjitk. Mas recept
szerinti hozzavalok: 50 dkg rétesliszt, 10 dkg tojas héjastol mérve, 1 kavéska-
nal ecet, kevés s0, 2 dl és 4 ev6kanal langyos viz, 7 dkg vaj a kenéshez.

130. Sarika tészta (finom, mutatos vendégvaro siitemény)
Kétféle tésztabol késziil.
Az elsé tészta: 30 deka liszt, 10 deka cukor, 8 deka zsir vagy 10 deka mar-
garin, 1 csapott evékanal kakao, 1 tojas, késhegynyi szodabikarbona, 5
evékanal tej. Osszegytrjuk, kettéosztjuk, a tepsi hatan rendre megsiitjiik
a két lapot, félre tessziik.
A masodik tészta tulajdonképpen egy piskotatészta: 4 tojas, 4 evOkanal
cukor, 4 ev6kanal lisztbdl készitjiik, megsiitjiik.
Krém: 2,5 deci tej, 3 pupozott evékanal liszt, 1 tojassargaja, vanilia, 20 deka
margarin, 25 deka cukor.
Maz: 10 deka cukor, 2 ev6kanal kakao, 1-2 ev6kanal fekete kavé, tej, vagy
viz, 10 deka margarin. Locsolashoz: 1 deci rum. A krémhez a lisztet simara
kavarjuk a hideg tejjel, tojassargajaval, vaniliaval. Stirtire f6zziik, id6nként
megkeverve kihtitjiik. A margarint a cukorral habosra keverjiik, kanalan-
ként hozzaadjuk a vanilias pépet.
Osszeallitas: az egyik barna lapot meglocsoljuk a rum felével, rakenjik a
krém felét, rdhelyezziik a piskotalapot, rakenjiik a krém masik felét, rdhelyez-
ziik a masodik barna lapot, meglocsoljuk a maradék rummal. Foélidval leta-
karjuk, rahelyeziink egy lapitot, egy napig pihentetjiik. Megf6zziik a mazat, a
tésztara simitjuk, hagyjuk megdermedni. Még hagyjuk allni 1-2 napot.
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131. Sigillum / pecsét — Bozsikétdl

Hozzavalok: 1 egész tojas, egynek a sargaja, 12 deka cukor, 15 deka vaj, 35
deka liszt, kevés tej, siitGpor. A tetejére a tojasfehérjébdl 5 deka cukorral
vert hab, karakteres lekvar, iz.

Elkészités: a hozzavalokat Osszegyurjuk, fél cm vastagra kinyujtjuk, bo-
rospohar méret(i formaval korongokat szurunk. A korongok kozepére kis
lekvarcsomot tesziink. A lekvar csomdcskak koré a tojashabbol papirtdl-
csér segitségével kis habkarikat nyomunk, a tésztamaradékbol vékony ru-
dacskakat sodrunk, és keresztben réillesztjiik a korongocskakra, a végeket
Kicsit ranyomjuk az aljara. Kozepes tiznél siitjiik, cukorporral meghintve
kinaljuk.

132. S6srud — Mamitol
Nagyon finom, sokszor siitdttem. Olyan az ize, mintha sajtos rid lenne.
Hozzavalok: 24 deka liszt, 14 deka vaj, egy evékanal tejfol, 1 egész tojas, 2
deka élesztd, kavéskanal so, kavéskanal 6rolt koménymag, kenéshez egy
tojas.
Elkészités: az élesztt belemorzséljuk a lisztbe, a tobbi anyaggal egytitt
jol meggyurjuk. Pihentetjiik. Fél cm vastagra nyujtjuk, derelye metszdvel
csikokra vagjuk, tojassal megkenjiik, kis pihentetés utan siitjiik.

133. Szaloncukor -Sztics Bozsit6l
Hozzavalok: 1 kild kristalycukorhoz 3 deci tej, fél tabla vaj (12,5 deka).
Elkészités: addig kell f6zni, mig a labos oldalan keményedni kezd, akkor
tehetiink bele daralt diét is. Peremes lapos edénybe boritjuk. Ha kihlt, de
még puha, apré kockakra vagjuk, csomagoljuk.

134. Szalonkifli — Pityuska feleségétdl

Hozzaval6k: 60 deka liszt, 1 margarin (20 deka), 3 tojassargdja, csipet s6, 1
csésze tejfdl, 2-3 evékanal cukor, kevés siitépor.

Elkészités: a margarinbol levagunk egy ujjnyi csikot, megolvasztjuk. A
maradékkal és a tobbi hozzavaldval tésztat gyurunk, pihentetjiik, vékony-
ra kinyujtjuk. Az olvasztott margarinnal egyenletesen bekenjiik, felsodor-
juk. Pihentetjiik, hogy kénnyebben dolgozhassunk vele, kettdbe vagjuk, a
rudakat egyenként vékonyra nyujtjuk, ezuttal nem tul vékonyra, 5x5-0s
darabokra vagjuk, izzel vagy didmasszaval toltjiik, felsodorjuk, kiflit for-
malunk beldle, siitjiik.

135. Szavarin — Papp Dezs6 hajdani kolozsvari cukrasz lanyatol, Laszlo Bélané
Edittdl
Hozzavalok a tésztahoz: 25 dkg liszt, 1 dl tej, 2,5 dkg élesztd, 7,5 dkg vaj, 3
egész tojas, kevés s, 2 evékanal cukor.
Hozzavalok a locsolo oldathoz: 1 liter viz, izlés szerint cukor (a recept fél
kilot ir, de az nagyon sok). Felforraljuk, beledntiink egy egész {ivegecske
rum aromat.
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Elkészités: a szokasos mddon (langyos, cukros tejben felfuttatjuk az élesz-
tét), dagasztdspirallal kavarva elkészitjiik a tésztat. Nagyon laza, 1agy tész-
tat kapunk. Kelesztjiik. 12 darab szavarin format kivajazunk, egy evékanal
segitségével elosztjuk a tésztat benniik. Ujra kelesztjiik. Elémelegitett sii-
tében 5 percig 200 fokon, majd lecsokkentjiik 175 fokra és tovabbi 20 vagy
30 percig siitjiik. (az eredeti receptben 40 percet ir, de az ttilzés). A megsiilt
szavarinokat kihitjiik.

A szOrpot egy nagyobb feliiletti edénybe (labos, tepsi) ontjiik, melegen
tartjuk, a szavarinok szélesebbik felérél vékonyan lereszeljiik/levagjuk a
kérges héjat, a kisebbik aljaval belehelyezziik az oldatba, 3 perc utan meg-
forditjuk és tovabbi 3 percig aztatjuk. Az oldatot a tészta felszivja, nagyon
megnd a térfogata. Lapos talald kanallal kiszedjiik, rahelyezziik a tésztas-
talra. Kihttjiik.

Fél liter tejszint kevés vanilids cukorral kemény habba veriink. A
szavarinokat egyenként bevagjuk rézsutosan, a vagas feliiletét kicsit meg-
emelve, a résbe tejszinhab rézsat nyomunk. A szavarin tetejére egy-egy
evOkandl rumot Ontiink, vagy megkenjiik savanykas izzel, majd jokora
habrézsat nyomunk ra. A kelesztési id6t leszamitva nagyon hamar elké-
szithetd. A toltetlen tésztakat fagyasztani is lehet.

136. Székely patkd (kiadds és igen finom)
Hozzavalok: 56 deka liszt, 4 tojas, 2 deka olvasztott vaj, 4 kandl tej, 3 deka
élesztd, kevés sé és cukor. Toltéshez mak vagy dio.
Elkészités: a lisztbdl, tojasokbdl, vajbol, a tejben felolvasztott élesztébdl,
kevés soval és cukorral kalacstésztat veriink, hélyagzasig. Kelni hagyjuk.
Vékonyra nyujtjuk, 5x5 cm-es kockakra vagjuk, didval, vagy makkal meg-
toltjiik, kiflivé sodorjuk, siitjiik.

137. Szepesi mogyords szelet — Puci Bozsitdl

Hozzavalok: 20 deka cukor, 15 deka vaj, 3 tojassargdja, 1 csomag vanilias
cukor, fél siitépor, 20 deka liszt, 8 deka daralt mogyord, a tojasok fehérje, 4
deka durvara vagott mogyoro.

Elkészités: a vajat habosra keverjiik a cukorral, a rendre hozzaadott 3 to-
jassargajaval, 1 csomag vanilias cukorral, kevés siitdporral, majd hozza
adjuk a lisztet, a 8 deka daralt mogyorot, és a keményre vert tojasfehérjét.
Kizsirozott, lisztezett tepsibe tessziik, rdszorjuk a durvara vagdalt mogyo-
rot, megszorjuk kevés porcukorral, siitjiik.

138. Szemeskukorica f6zése
Ez is hatalmas adagban késziilt, a kovetkez6képpen: Feltették a kalyhara
a vizzel b6ven felontott morzsolt sarga kukoricat, egy vaszonzacskdban
keményfa hamut is beledobtak. Mikor elkezdett f6ni, Nagymama id6nként
kivett néhany kukoricaszemet, ellendrizte, mikor pattan fel a héja, a ha-
mulag ezt kellett elésegitse. Mikor minden prébaszemen felhasadt a héj,
akkor a fazekat levették a tizrdl, ledntotték a lagot, a kukoricat felontotték
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tiszta vizzel, s elkezdték gyurni, morzsolni a szemeket. A dorzsoléstdl a
héj levalt, feljott a viz szinére, azt rendre leszedték, eldobtak. Addig mor-
zsolgattdk a szemeket, addig cserélgették a vizet, mig minden szem meg-
szabadult a burkatol és a viz nem volt tobbé zavaros. Akkor a kukoricat
friss vizzel felontve, Gjra foltették a kalyhdra és lassu t(iznél készre f6zték.
Levesestanyérba merve, melasszal vagy mézzel édesitve a téli esték meny-
nyei csemegéje volt.

139. Szerencsesiiti
Hozzavalok: Csaladi Osszejovetelek, szilveszter alkalmaval siitottiik ezt
stitit. Apré papirdarabkdkra mindenféle joslatokat irtunk, azokat beleso-
dortuk a tésztaba.
Hozzavaldk a tésztahoz: 50 deka liszt, 30 deka vaj, 10 deka reszelt sajt, 1
deci tejszin, 2 deka sd, 1 deka cukor, 2 tojassargaja, 2 deka élesztd, 1 tojas a
kenéshez, szezammag, mak, mandulaforgacs a szorashoz.
Elkészités: az éleszt6t a hideg cukros tejszinben elkeverjiik, hozzaadjuk a
tobbi alapanyagot, kdzepesen kemény tésztat gyurunk beldle. 10-12 6ran
keresztiil (egy éjszakan at) hlivos helyen pihentetjiik. Siités el6tt ujjnyi vas-
tagra kinyujtjuk, félbehajtjuk, tjra kinyujtjuk, 16hereformaval kivagjuk,
mindenikbe rakunk egy joscédulat, felsodorjuk, a tepsibe sorakoztatjuk,
megkenjiik a kissé felvert tojassal, szorjuk. Fél érat kelesztjiik, kozepes tiiz-
nél siitjik.

140. Tarkatészta Emit6l (egyszerti, gyors, olcso és finom)

Hozzavalok: 1 tojas, fél tabla margarin (10 deka), 10 deka cukor, stitépor,
citromhéj, egy csésze tej, liszt, amennyit felvesz, 2 ev6kanal kakao.
Elkészités: a margarint habosra keverjik a cukorral, tojassal, citrom-
héjjal, felvaltva hozzaadjuk a tejet és a lisztet, hogy piskotaszerd tésztat
kapjunk. Kizsirozunk, kiliszteziink egy kozepes méretii tepsit. A tésztat
kettobe osztjuk, az egyik felébe belekeverjiik a kakaot. A sarga masszat
kanalanként a tepsibe tessziik tigy, hogy a halmok kozott pont akkora rést
hagyunk, mint egy-egy halomnak a nagysaga. A lyukas részekre a kakads
masszabol rakunk halmokat. Kézepes tiznél megsiitjiik.

141. Tarkatészta — Kiskatit6l
Hozzavalok: 25 deka liszt, 10 deka vaj, vagy zsir, 1 tojas, 3 evékanal cukor,
1 evdkanal kakad, 1 siitGpor, kevés reszelt citromhéj, és annyi tej, hogy
konnyen nyujthaté tésztat kapjunk.
Elkészités: a hozzavaldkat jol osszegyurjuk, kett6be osztjuk, kinyujtjuk, a
tepsi hatan egyenként megsiitjiik, ha kihtltek, krémmel toltjiik.
Krém: 3 deci tejben jol megfdziink 3 evékanal grizt, hiilni tessziik. 20 deka
vajat habosra keveriink 1 csomag vanilias cukorral, apranként belekavar-
juk a kihtlt grizt. A megtoltott tésztat cukorporral szorjuk le, vagy citro-
mos mazzal vonjuk be.
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142. Tehénturos kdttes (ez az a bizonyos ,,emeletes” siiteményem)

Hozzavalok: 40 deka liszt, 3 tojassargaja, 1 tasak vaniliapor, 20 deka vaj,
vagy margarin, 2,5 deka élesztd fél deci langyos tejben felfuttatva, 2-3 evé-
kanal tejfel. A toltelékhez: 50 deka zsiros tehénturd, vanilia, citromhéj, 25
deka porcukor, 3 evékandl griz, 3 tojasfehérje.

Elkészités: a tésztahoz valokat jol 6sszegyurjuk, pihentetjiik. A tehénttrot
villaval sima péppé kavarjuk, hozzdadjuk a grizt, izesitéket, végiil dvato-
san belekeverjiik a kemény habba vert tojasfehérjéket. A tésztat kettébe
osztjuk, az egyik felét kdzepes nagysagu tepsibe simitjuk, egyenletesen ra-
kenjiik a tarotolteléket, a maradék tésztabdl radcsokat készitiink. A feliiletet
tojassargajaval megkenjiik, fél éra pihentetés utan kdzepes tliznél siitjiik.

143. Tejfolos lepény — Sztojka Lujzatol

Hozzavalok a tésztahoz: 40 deka liszt, 25 deka vaj, 1 deci tejszin, egy csipet
s0. Este Osszegyurjuk, masnapig a htitében pihentetjiik. Egy tepsi lepény-
hez a fél adag tészta kell. A maradékot felhasznalasig lefagyasztva taroljuk.
Toltelék: 1 liter stir(i tejfdl, 7 egész tojas, 3 evOkanal griz, izlés szerint cu-
kor, nagy doboz 6szibarackkonzerv (én altalaban két dobozzal teszek bele
(finomabb!), 5 deka mazsola, prézli a szorashoz.

Elkészités: a tojasok sargajat habosra keverjiik a cukorral, belecsorgatjuk a
grizt, a tejfolt, osszekeverjiik, legalabb egy oraig allni hagyjuk. A baracko-
kat kiszedjiik a konzervdobozbdl, lecsopogtetjiik (lehet friss barackkal is
késziteni). A tésztat gaz-tepsi nagysagura kinyujtjuk (amekkora egy siitd
papir), megszurkaljuk, 5-7 perc alatt kozepes tznél el6siitjiik, hagyjuk
kihtilni. A tojasok fehérjét a csipet soval kemény habbd verjiik, dvatosan
beleforgatjuk a tejfeles masszaba. A tésztat megszorjuk prézlivel, radntjiik
a tolteléket, egyenletesen elosztva beleszoérjuk a mosott mazsolat, a barac-
kokat elnegyedeljiik, szép sorban elosztva, kicsit bele is nyomva, rendre
rahelyezziik a toltelékre. Betessziik a siitSbe, 200 fokon addig siitjiik, mig
a toltelék felemelkedik, akkor mérsékeljitk a hdmérsékletet 175 fokra. Kb.
35-40 perc alatt készre siil.

Megjegyzés: ez egy nagy gaz-tepsis adag. Felezni, negyedelni is lehet a
receptet, én elkészitem az egészet, a maradékot lefagyasztom. Jol allja. Na-
gyon finom! A tésztajat almas lepénynek is fel lehet hasznalni, de akkor az
egész mennyiséget.

144. Temesvari vajas szelet -Emit6l
Hozzavalok: 20 deka vaj, 20 deka cukor, 8 tojas, 50 deka liszt, 2 deci viz, fél
marék gorombara vagott did.
Elkészités: a vajat a cukorral és egy siitéporral jo habosra keverjiik. Rendre
hozzaadunk nyolc tojassargajat. A nyolc tojasfehérjét 2 deci vizzel jo ke-
ményre verjiik, és fél kil lisztet adva hozzd, 6sszevegyitjiik a vajas masz-
szaval. Fél marék durvara vagott didt is dobunk bele. Kozepes, de inkabb
gyengébb tliznél siitjiik.
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145. Tepert6s tészta — Emitdl (nagyon finom!)

Hozzavalok: 50 deka liszt, 1 egész tojas és egynek a sargdja, 3 deka éleszto,
negyed liter langyos tej, kevés s6. Fél kild 6rolt tepertd.

Elkészités: a 3 deka éleszt6t negyed liter langyos tejpen megaztatjuk. Fél
kil¢ lisztbdl, 1 tojassal, egynek a sargdjaval, kevés soval, az élesztds tejjel
rétestésztat gyurunk. Kevés ideig meleg tal alatt pihentetjiik, kinyujtjuk,
és kevés liszttel kikevert fél kilo 6rolt tepertének 1/3 —at rakenjiik, a tésztat
Osszehajtogatjuk, fél orat pihentetjiik. Még kétszer ismételjiik meg a mtive-
letet: kinyujtjuk, kenjiik, pihentetjiik. Akkor centi vastagsagura kinyujtjuk,
pogacsa szaggatdval, vagy kis poharral kiszurjuk, siitjiik.

146. Udvarhelyi rétes — Irénkétdl

Hozzavalok: 2 csésze liszt, 1 csipet s6, 5-6 evékanal olaj, 1 tojas, s annyi tej,
hogy kénnyen nyujthaté tésztat kapjunk.

Elkészités: a hozzavalokbdl tésztat gyarunk. 10 cipdt formalunk. Egyen-
ként vékonyra nyujtjuk, majd osszehajtogatjuk, mint a rétes tésztat. Mikor
mind kész, ismét kinyujtjuk laska-vékonyra, kett6be vagjuk, s egyenként
kistitjiik forré olajban. Még forron cukorporozzuk. Kitting, ha sokat all,
akkor is ropogds marad.

147. Usz6 sziget madartejjel
Hozzavalok: sziikséges hozza egy zarhat6 fedel kuglofsiitd, melyet jol
bevajazunk, beszdrjuk durva szemii kristalycukorral. 7 ev6kanal csipkeiz,
6 tojas fehérje, 5 evékanal cukor.
Elkészités: 7 evOkanal csipkebogyd izet, hat tojasfehérjével és 6t evOkanal
cukorral kemény krémmé kavarunk, 6vatosan, hogy ne torjon dssze bele-
kanalazzuk az el6készitett kuglofsiitGbe, lezarjuk és g6z f616tt pontosan
egy 6ran keresztiil paroljuk. Ovatosan kinyitjuk, t{iprébaval ellenérizziik,
hogy jol atfétt- e a krém, ha igen, pihentetjiik egy keveset, majd belefordit-
juk egy mély kompotos talba. Megszurkaljuk hosszikasra vagott diobéllel,
madartejet ontiink koré, hagyjuk az egészet kihtlni, sét htitészekrényben
tovabb hitjiik egy- két orat. A szigetet hasabokra vagva talaljuk.
Megjegyzés: csak a nagyon szerencsések biiszkélkedhetnek ilyen zaros fe-
delt kuglofsiitével. Hogy miért nem gyartjak, titok. Ezt a receptet azért el
lehet késziteni ugy, hogy siitSpapirt, vagy zsirpapirt osszegytriink kicsit,
puposra igazitva szorosan rakétjiik a forma tetejére, majd foliat tesziink ra,
azt is szorosan lekatjiik. A cél az, hogy parolas alatt ne keriiljon levegd a
formaba, de legyen elég helye a meleg paranak, ami a masszabdl tavozik.

148. Vanilias teasiitemény
Hozzavalok: 10 deka porcukor, 1 egész tojas, 25 deka liszt, 1 csomag siit6-
por, 10 deka vaj, egy csomag vanilias siitépor.
Elkészités: a hozzavaldkat Osszegyurjuk, félujjnyi vastagra kinyujtjuk, kis
poharral, vagy kekszvago formakkal kiszaggatjuk, stitjiik.
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149. Vargabéles
10 adag, egy nagyméret(i, magasitott szél(i tepsihez. Ahogyan azt Edes-
anyam a kolozsvari nagyhirti Darvas vendégld tulajdonosnéjétdl hallotta
és nekem lediktalta.
Hozzavalok: Két liter stirti tejfdl, £él kilo liszt, 8 tojas, negyed kild lisztbdl
rétestészta. 50 deka vaj, 10 tojas, 40 deka cukor, egy vaniliarud, citrom héja,
mazsola.
Elkészités: a két liter strii tejfolt vaszonzsakban a folosleges savotdl le-
csorgatjuk. Fél kil6 lisztbdl, 8 tojassal laskatésztat készitiink, két részletben
vékonyra kinyujtjuk, kis szikkadas utan széles metéltre felvagjuk, hagyjuk
tovabb szikkadni. A metéltet s6s vizben megfézziik, leszirjiik, hiilni hagy-
juk. Negyed kil6 lisztbdl rétest gyurunk. A rétestésztat kinyujtjuk.
Fél kil6 vajat, 10 tojassargajaval, 40 deka cukorporral habosra keveriink,
egy vanilia rad kikapart belsejével és egy citrom lereszelt héjaval egyiitt,
kis adagokban hozzakeverjiik a leszrt tejfolt. A tojasok fehérjét kemény
habba verjiik. A kif6tt laskat egy nagy talban 6vatosan Osszeforgatjuk a
tojassargas krémmel, beleszérunk jo marék mosott mazsolat, majd lazan
hozzaadjuk a tojasfehérje habjat is. A tepsit kibéleljiik a rétestészta felével,
megvajazzuk, radntjiik a laskakeveréket, befedjiik a rétestészta masik felé-
vel. Jol megvajazzuk, forrd siitében kb. fél oraig siitjiik. A tepsiben hagyjuk
langyosra htilni, kockara vagjuk, fatyolnyi cukorporral meghintve talaljuk.
Es ahogy én készitem: sokszor elkészitem az egész adagot, mert a kész
vargabéles nagyon jol tiiri a mélyhtitést, varatlan vendég érkezésekor csak
eld kell venni, mikréban felmelegiteni. De altalaban fél adagot készitek,
mert annyi is elég a csaladomnak.
A tejfol felét tehénturdval helyettesitem. Tehat egy liter tejfol és egy kil0 te-
héntiré. Nem teszek bele fé1 kilo vajat, csak a felét, tigy is jo. A tepsi és a ré-
testészta kenéséhez kb. 5 deka vajat hasznalok fel, a tésztat mar régen nem
gyurom, hanem kozonséges bolti széles metéltet vasarolok. A rétest sem
gytrom, hanem bolti vajastésztéval helyettesitem. Es ami a legfontosabb:
a tepsi aljara egyaltalan nem teszek réteslapot, hanem csak jol kivajazom,
s ugy 6ntom bele a masszat. Befedem az enyhén kinyuijtott vajastészta-lap-
pal, j6 béven megkenem olvasztott vajjal. Addig siitom, amig a fedSlap
szép barndspiros szinti lesz, addig az egész massza atsiil. Nem tanacsos
sokaig siitni, mert nem jo, ha a tészta kiszarad. Langyosra htilés utan sze-
letelem eléggé nagyocska kockdkra, talalaskor beszérom porcukorral.

150. Villamtészta
Hozzavalok: 5 tojas, ennek stlyaval megegyezd sulyu vaj, cukor, liszt, 4 gr
szodabikarbdna, 8 gr borkd.
Elkészités: a vajat habosra keverjiik, rendre hozzaadjuk az 6t tojast, a cuk-
rot, lisztet, végiil a szodabikarbonat és a borkdvet. Tepsi nagysagura ki-
nyujtjuk, beletessziik a tepsibe, meggyet is szorhatunk ra, kozepes ttiznél
kistitjiik. Villamgyorsan megvan!
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151. Vizen kullogé — Agitél

Hozzavalok: 50 deka liszt, 25 deka zsir, 2 deci tejfol, 3 deka élesztd, kicsi so.
Elkészités: tésztat gyurunk a hozzavalokbdl (az élesztét direkt a lisztbe
morzsoljuk). Egy fazékba hideg vizet dntiink, belehelyezziik a tésztat. Kb.
masfél 6ra mulva, mikor a tészta feljott a viz tetejére, kivessziik, elnytjtjuk
félujjnyi vastagra, nagyobb pogacsaszaggatdval korongokat sztrunk, izet
vagy dids tolteléket halmozunk a kozepébe, kettéhajtjuk, siitjiik. Vigyaz-
zunk, nem szabad a széleket lenyomkodni, akkor nem n¢ fel.

152. Zserboszelet
Hozzavalok a tésztahoz: 60 dkg liszt, 30 dkg vaj vagy margarin, 10 dkg cu-
kor, 3 tojassargaja, 1,5 dkg élesztd, 1 dl tej, %2 dl rum, csipetnyi s, csipetnyi
szédabikarbona / siitépor.
A toltelékhez: 40 dkg daralt dio, 40 dkg str(i sargabaracklekvar, 30 dkg
cukor (én valamivel kevesebb cukrot teszek).
Bevonashoz: 14 dkg csokoladé, 3 dkg vaj.
Elkészités: a tésztahoz a lisztet a vajjal Osszemorzsoljuk, és a langyos tej-
ben felfutatott élesztvel, a tojasok sargajaval, a rumban feloldott cukorral
és a tobbi hozzavaldval alaposan Osszegyurjuk. Legaldbb egy oran keresz-
tiil a hiitében pihentetjiik. Ez alatt a toltelékhez a didt, a cukrot, lekvart
Osszekeverjiik. A tésztat négyfelé vagjuk (vagy haromfelé) egyenként centi
vastagra kinyujtjuk, a tepsibe tessziik, a tolteléket aranyosan elosztva rasi-
mitjuk, a fed6lapot jo stirin €s mélyen megszurkaljuk, koriilbeliil 40 percig
pihentetjiik. El6melegitett siitében koriilbeliil 45 percig siitjiik 180 fokon,
sz€p pirosra. A tepsiben hagyjuk pihenni, majd bevonjuk a vajjal felmele-
gitett csokoladéval.

153. Zsuska néni tésztaja
Mar nem tudom, ki volt Zsuska néni, de a tésztdja finom.
Hozzavalok: 10 deka vaj, 15 deka cukor, 4 tojas, egy csésze tej (2,5 deci), 5
deka élesztd, csipet so, savanykas iz, 20 deka cukor.
Elkészités: két kavéskanal cukorral és annyi liszttel, amennyit fél csésze
tej felvesz feloldunk egy éleszt6t (5 deka). Hagyjuk jol megkelni. Eldor-
zsoliink 10 deka vajat 15 deka cukorral és 4 tojassargajaval. Beleboritjuk
a kovaszt és annyi lisztet, hogy palacsintatésztandl str(ibb allagu legyen
a massza. JOl kikeverjiik. Kikent tepsibe tessziik, hagyjuk kelni egy orat.
Savanykas izzel megkenjiik, a 4 tojasfehérjét 20 deka cukorral jo kemény
habba verjiik, rdkenjiik az izre, siitjiik.



KENYERSUTES

Anyai dédnagyapam, Sztojka Janos elsé felesége egy kolozsvari orvos
agyondédelgetett, kényeztetett lanya volt. A mindkét részrdl forrd szerelmi ha-
zassag elég hamar valassal végzddott. Valasuknak mai szemmel nézve egészen
banalis oka volt. Még egészen friss hazas korukban elfogyott a kenyeriik, tjat
kellett siittetni. A fiatalasszony mar hallotta, hogy az igazi gazdasszony maga
siiti a kenyerét, elhatarozta, ezt 6 is kiprobalja. Elolvasta a receptet, nem hallgat-
va férje tandcséra, hogy el6szor taldn prébalja meg a kenyérsiitést a szakacsnd
segitségével, elkiildte a cselédeket, s maga latott hozza a nagy munkanak. Férje
segitett neki megdagasztani a tésztét, ezzel nem is volt baj. A gond akkor kezd6-
dott, mikor be kellett heviteni a bubos kemencébe. A fiatalasszony ezt is egyediil
akarta csinalni. Behevitettek, azaz betettek egy adag fat a kemencébe, meggytij-
tottak, elégették, s a fiatalasszony madris be akarta vetni a kenyeret. Férje figyel-
meztette, hogy ez igy nem lesz j6, tudomasa szerint a kemence aljdnak szikrdzni
kell a piszkavas nyoman, akkor van kell6képpen felmelegedve. — Ez csak buta-
sag, nem hiszek az ilyen babondkban! - volt a feleség magabiztos valasza. Beve-
tettek, de az alig langyosra hevitett kemencében a kenyértészta nem siilt, hanem
kelt tovabb. Szégyenszemre, a szakdcsnénak kellett kapaval kiszedni a siiletlen,
egybefolyt kenyérmasszat. Persze errdl beszélt, ezen deriilt az egész vidéki tar-
sasag. Ez volt az egyik, talan legnyomdsabb oka annak, hogy a fiatalasszony
belatta, nem tud falun élni, 6sszepakolt, konnyek kozott bucstuzott el férjétdl és
az idillikus falusi élet dbrandjatol.

Ezt a kis anekdotat nagymamam mesélte el nekem, és ami biztos, biztos,
kenyeret siitni megtanitott. Kézreadom a kelesztés modjait, ahogyan azt & leirta
nekem, és persze magat a kenyérsiités receptjét. Err6l azt mondta nagymama:
— fiam, addig kell dagasztani, mig elkezd csorogni az eresz! Vagyis megizzad a
homlokunk.
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A kenyeret siithetjiik komloésparral, éleszt6vel, kovasszal vagy cékkel.

Az élesztét langyos vizben elmorzsaljuk, és még toltiink hozza olyan
vizet, melyben egy hagymat vagy koménymagot féztiink. Aztan liszttel kalacs-
tészta keménységlivé verjiik, addig, amig holyagzik. Liszttel letakarjuk és meleg
helyre tessziik.

A kovaszt siitéskor a kenyértésztabol hagyjuk, egy kis liszttel kemé-
nyebbre gyurjuk, beletessziik a liszttel behintett kovasztartoba, kozepére te-
sziink egy kis sot, liszttel meghintjiik a tetejét, hogy ne kérgesedjék meg, és ezzel
sutiink a kovetkez6 alkalommal.

A c6k ugyanugy késziil, mint a kovasz, csak nem a kész kenyértésztabdl,
hanem a feloldott, felfuttatott élesztébdl tesziink félre. Ez jobb. Az élesztdvel
stitott kenyér hamar megédesedik, a kovadszos kénnyen savanyodik. A c6kkel és
élesztbvel vegyesen siilt kenyér a legjobb.

Komldspar: ezt éleszté helyett hasznaljuk. Késébb kel meg, mint az
élesztd. Két jo liter buzakorpat leforrdzunk egy és egynegyed liter forrd vizzel,
melyben egy 6ssze-marék komldviragot f6ztiink néhany percig. Jol 6sszekavar-
juk. Mikor langyosra htilt, a zsemlyenagysagu friss tésztat, mit a kenyérsiitéskor
hagytunk meg, jol 6sszegyurjuk vele. Azutan dié nagysagu lapos pogacsakat
formalva, tiillel letakarva, lapiton megszaritjuk. szaradas kozben apré részekre
tordeljiik. Ezt a komldspart zacskoban, szellds helyen tartjuk, hasznélatkor egy
kenyérre egy fél marékkal szamitunk.

Hozzavalok a kenyérhez: 5 kilo fehér, vagy teljes kidrlésti buzaliszt. 10
deka kovasz, 4 deka éleszto, 3 liter viz, 8 deka s0, 2 deka komlo.

Elkészités: a dagasztashoz val6 edényt (tekend, tal), lisztet a siités elSt-
ti napon huzatmentes, meleg helyre allitjuk. A lisztet atszitaljuk. Elkészitjiik a
kovaszt. Ha reggel koran akarunk siitni, akkor ezt a siités el6tti este kell meg-
csindlni. A régi kovaszt kimérjiik, egy bogrébe tessziik, vizet dntiink ra, hogy
felolvadjon. A lisztbdl kimériink 1 Y5 kil6t, beletessziik egy talba. A vizbdl 1 V4
litert mériink, felforraljuk és a masfél kild lisztre dntjiik. Amig hdl a leforrazott
liszt, egy edényben jol szétdorzsoljiik az élesztdt, a félretett kovaszrdl ledntjiik
az aztatdvizet, hozzaadjuk az éleszt6hoz és egy negyed liter langyositott vizzel
elkeverjiik. A tekendben levé lisztet a tekend egyik felébe htizzuk, az iires helyre
odadntjiik a kovaszt, annyi lisztet huzunk ra, hogy sima stirti pépet nyerjiink.
Akkor hozzavegyitjiik a mar langyosra htilt leforrazott tésztat, jol kidolgozzuk,
tetejét behintjiik liszttel, betakarjuk egy tiszta ruhdval és meleg helyre allitjuk.
Ha a kovasz eredeti magassaganak kétszeresére emelkedett, akkor mar alkal-
mas a kelesztésre.

Dagasztaskor a 3 liter vizbdl megmaradt masfél liter vizben 3 percig f6z-
ziik a komlot, lesztrjiik, feloldjuk benne a sét és ha langyosra htilt, a kovaszra
ontjiik, és elkezdjiik dagasztani a maradék lisztet apranként rahtizva. Addig kell
dagasztani, mig a tészta hdlyagos, fényes és a kézhez nem tapad. Dagasztas utan
a tésztat liszttel beszorjuk, de még jobb, ha zsirral kenjiik be vékonyan, igy a fe-
lillete nem kérgesedik meg, ami megakadalyozhatja a kelést. A tészta akkor van
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jol megkelve, ha eredeti térfogatanak kétszeresére emelkedik (kb. 1 és V2 6ra). A
megkelt tésztat kiszakitjuk, azaz egy-egy kenyérre valét kitépiink a masszabdl,
deszkan atgyurjuk, formazzuk és tiszta ruhdval bélelt szakajtoba tessziik, leta-
karjuk és jbol megkelesztjitkk. A szakajtobol egyenesen a bevetd lapatra borit-
juk, kicsit megegyengetjiik, vizzel megkenjiik, bevetjitkk (behelyezziik) a kelld
hoéfokra hevitett kemencébe. Az ilyen mddon készitett kenyér nagyon hossza
ideig friss, puha marad, soha nem lesz savanykas.

A kenyeérsiités kellékei

A kenyérsiités legfontosabb kelléke a siitékemence. Egy adott faluban a
kemencék méretei nem azonosak, vannak nagyobbak és kisebbek, de altalaban
akkora kemencéket épitenek, melyekben 5-6 kenyeret (egy hétre valot) meg le-
hetett siitni egyszerre. A legtobb helyen a kemence a szabadban, az udvar va-
lamelyik sarkaba épiilt, csak a modosabb helyeken épitettek kis épiiletet koréje,
melyet siitéhaznak, vagy siitbkonyhanak neveztek. A kemenceépités nem kony-
nyt munka, de azért minden faluban akadt egy-egy tigyes, hozzaért6 kémiives.

A kemence épitéséhez sziikséges alapanyagok: tégla, torott iiveg, kavics
(békasd), sar, egy vasrama és az ajto. E16szor egész téglabdl megépitik a kemence
aljat és a talpazat keretét. Ebbe jon a torott iveg és a kavicsréteg, melyet tijabb
téglasorral zarnak. Kovetkezik a kemence boltives részének megépitése. Ehhez
fél téglakat hasznalnak, menedékesen alakitva a boltivet. Akkor sikeres a munka,
ha a végén a boltiv taldlkozasanal, a kozépen fél téglanyi rés marad. Az eliilsé
részre, a kemence szajahoz egy vasramat épitenek be, erre szerelik fel az ajtét. Van
olyan is, hogy a kemence ajtaja csak egy fogantyuval ellatott vaslemez, melyet
csak a ramanak tdmasztanak. Ugyancsak a kemence szajahoz épitik a kéményt és
ott alakitjak ki a hamutartdt, ahova a behevités utan kihtizzak a parazsat.

Miutan felépiilt, ki is kell probalni, mert ha nem jé a kemence, a kenyér
vagy megég, vagy nem siil kell6képpen at. Ezért probatiizet raknak bele, mely-
nek leégése utan bedobnak a kemencébe harom tollat vagy harom széaraz fale-
velet. Ha azonnal elégnek, akkor j6 a kemence.

A kenyérsiités egyeéb kellékei az ugyancsak nagyon fontos szerepet be-
toltd, gombolyt alju dagasztotekend. Ezt szil- vagy jegenyefabdl faragjak ki az
erre szakosodott mesteremberek. Dagasztaskor a tekendt erre a célra késziilt la-
bakra allitottak, igy allt Ossze a dagasztdszék. A labak magassaga akkora volt,
ami megfelelt a haziasszony magassaganak, hogy kényelmesen tudjon dolgozni.
Ugyancsak fabol késziilt a hosszuinyeld kerek lapos bevet6lapat. Ezzel vetették
be és szedték ki a kenyeret. A tiizet a vasbdl késziilt varizsaloval egyengették.
Hevitéskor hasznaltak a szintén vasbdl késziilt, kapa alaka vonot. Ezzel haztak
ki a parazsat a hamutartéba. Miutan a kenyeret kiszedték a kemencébdl, el6-
keriilt a verdfa és a reszeld. Ezzel verték le a kenyér megégett héjat és reszelték
szép simara, egyenletesre.



Balrol: Kardos Kalmdn, Téth Ildikd, Balint Palmgren Oszkdr, Bdlint Levente,
Balint Palmgren Tiinde, Berndd Tibor, Bilint Emese, Berndd Baldzs,
Palmgren Ulf Benny (Fotd: Berndd sziil. Balint Enikd)



AZ ATULTETETT FA

A csemetekoru facskaknak ritkan art meg az atiiltetés. A fia-
tal fa is konnyedén elviseli, t1j helyét konnyen megszokja. A ki-
fejlett faval mas a helyzet. Idegen foldben csak akkor tud igazan
megkapaszkodni, ha épek a gyokerei. Ha azok rendben vannak,
ha az Gj helyen kell§ iddjarasi viszonyok hatnak ra, és a talaj is
megfeleld, gy megered, termdre fordulhat, de gytimolcsei izén
mar ott érzddik az idegen kornyezet hatasa. A honos gytimolcsfak
virdgpora, a szamara idegen kozvetitok, masfajta lepkék, bogarak
jelenléte. Gylimolcse, ha az alany igazan jo fajta, az idegen fold-
be iiltetve is jo iz(i, bar ha eredeti szarmazasi helyérdl jott ember
kostol bele, az érzi, hogy mar hianyzik valami bel6le: az a bizo-
nyos, meghitt, megszokott, otthonos iz. Az atiiltetett fa eleinte nem
emlékezik. Lényét elfoglalja a megélhetésért folytatott kiizdelem,
az, hogy alkalmazkodni tudjon a megvaltozott koriilményekhez,
a masfajta szelekhez. Ha gondozodja nem hazavagyo szeretettel
apolja gyokereit, nyirja agait, szedi termését, lassan-lassan maga
is feledi, honnan jott, csak azt érzi, hidba életképes, ij kdrnyezeté-
ben 6 mégis idegen. De ha gyokerei koré egy kis otthoni foldet is
vegyitiink, az nem csak a fanak, de a gyiimolcseit fogyasztoknak
is hasznara valik.

Ez a konyv egy marék otthoni f6ld. Hazulrdl hozott tdmasz-
ték a serdiild facskaknak, virdgfakaszto taplalék a termdre fordulo
faknak, életet ment6 tamasztogerenda a kid6lni késziil6, korhadd,
oreg torzseknek.

371






TARTALOM

MERAROL CSAK ALMODOM ...ooooororeeesessscccreosossreeeneeeesessssssssssnsnnsnne 7
KOSZONET ..o ssssssssssssssssssssssseseees 9
ELSORESZ — A KALOTASZEGI TANITODINASZTIA .................... 11
MERA .cooooeoeeovvvssseeeeeeee s ssssssssssssssssssseesse s sssssssssssssssssseeeeee 13
Meérai helys€gnevek ... 19
PEterlaka ......c.cvoveeeecieieiieciceee e 19
IStenkertje ......o.ovviviicic e 20
LOGET ..ot 20
OFAHAIMA CSUP .vvvvvvrrrsrveveerereessessseeessssssssssssessssssssssssssssssss e 20
OFABZATOK vrrrrrvivvinvninenssnesneeeesssssssssssssssssssssse s ssssssssssees 21
Pad .oooooeoveeeeeeeeeeeeeeeeeesssesessssssseeees s 21

A NAGYENYEDI REFORMATUS BETHLEN KOLLEGIUM ............ 25
TAMAS DANIEL (1806-1889) ....ovvvvvvvvevvvrvvrvvvsevsressssssssssssssssssssssssssssssnnnnn 27
Szabd Géza: Tamas Daniel (1806-1889) emlékének .............cccue.e.. 29
Tamas Daniel kéziratos koralkonyve ..o 31
Almasi Istvan: Kéziratos koralkonyvek kutatdsa ...........ccccccuvuueces 32
Laszl6 Ferenc: A kalotadamosi koralkonyv (1838) ..........cccveueeuneee 33
HalOt ENEKEK ..vvroeeveveeeeeeeeeeeeeeesseeeseeeeeessssssesseseeesssesssesseesssssesssenees 37
TAMAS FERENCZ (1840-1933) ...ovvvverereeeesesscscsserrevessseeeeeeesssssssssssssnnnne 41
TAMAS GYULA (1876-1953) .covvssoeseeeesecccerrvvreeeeeeesssssssssssssnnsssssssseeeeee 45
A SZTOYKA CSALAD ....ooovvvvvvvvvvevverervsssrssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnnes 53
NAGYMAMAM, SZTOJKA IRMA (1877-1958) .oovvveveeeeeercvcrrrrrrrrrreeee 57

373



A TAMAS GYERMEKEK .......oovovveeeeeeeessssssssssssenssssssssseeeessssssssssssssnnnnnns 61

TAMAS EMMA (1902-1980) «...ccoeerrerresesessessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssen 71
Szentpal, az els6 munkahely ... 71
C5alAdalapitads .......cvveerueiveriirii s 74
Emlékezés (Egy mérai ember tolldbol) ... 77
Visszaemlékezés az iskola fennallasanak 225. évforduldjan ......... 77
Récz Gyulané Kiss Viola: Eminéni ..o 78
Mathéné Tamas Emma levele idésebbik lanyahoz .............ccc........ 79
Anekdotdk keresztanyam és nagynéném, Emi néni életébdl ........ 80
Babonasag? ..o s 80
SZEIIEMJATAS ..o 81
CSOKALAtOZALAS ...ovvvvevieecviciicrci e 82
Ozvegy Mathé Sandorné Tamés Emma emlékezetére .................. 83

MATHE SANDOR (1884-1943) ES CSALADJA ........oooovvvvvvrrrrrrrrrrrrrrronn 85

SZABO GEZA REFORMATUS LELKESZ (1882-1960) .........ovveer..... 97
SZADG GBZA: FLELEIIN w.vvvoeoveeeeeeeeeeeeeeeee e ese s eesseesees s 98
Szabd Géza: Tamas Gyula emlékezetének ...........ccccovvviiiinnnnee. 107
Tamas Gyula mérai kantortanitd halotti bucsuztatdja ................. 109

SZORAKOZAS ANNO... wcooovoovvvvvveeeeeenessssssssssssssssssssssseeeeesssssssssssnnones 115

ANEKDOTAK A FALU ELETEBOL .....coooeieorreereevveoeeeeessssssseeseeeenee 121
EGYUHELES ..., 121
Népnevelés hajdanan ..o 122

MASODIK RESZ — GYERMEKKOROM TUNDERKERTJE ........... 127

BEVEZETO ...oooovvvveveveeeeseeseesssssssssssssssseseeeessssssssssssssssssssssssesseeessssssssssns 129

NYUGDIJAZAS UTANIEVEK ....cooororvveveeceeeeccsssssssseeeeeesesssessessssssn 131

HABORUS VISZONTAGSAGOK ...oovveoeeeeerrrerssvevereeeeessssssssssssnnnone 137

GYERMEKKOROM TUNDERKERTIE ... 143

NAGYSZULEIM HAZANAK BERENDEZESE ....oooooooeeeeeccvcrrrvrreeeee 191

APADLASON ....oiioineeeevevveveoeesesssssssseseessesssssssssssssssssssssessssssssssnsnnsssens 197

HAZTARTAS, BESZERZES ......roeovrvvreeeeeeeeessesssssssssssssssssssseeeeeeen 199
BUZA oottt 200
SZATVASINATIA ...ttt es 203
TakarmanyTol ... 203
LUCEINA ottt nssrebenees 204
DHSZNOLATTAS ..ottt 204
A RAGYMA ... 207



Foldieper termesztése ... 208

Cukorrépa feldolgoZasa .........couvuurvrrrenrinciiecinnieieieinns 209
IMBIIBSZOL ..ttt ettt ettt et s se st ae et eseeees 212
(L] 174 (O YOS 215
Részletek Tamas Gyula napléjabol — Az idGjaras .................... 215
Erdélyi gazda Naptar 1938 ... 215
HAZIMUNKAK ..o seveeseeseeesessesseessssssseesssssessssessensssssens 225
VIRAGOS KENDEREM ...coomevveeeeeseeeeeseeeeeeesesseeeesessseeessssssseessesseeeeen 247
ALLATOK A MERATHAZ KORUL .oorvvveeeeeeeeeeeeeeeoreeeeevesseeseesssseees 253
HARMADIK RESZ — MEGTERITVE ALLELOTTUNK ..................... 261
MEGTERITVE ALL ELOTTUNK ... croovooereeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseseeeeessseeseees 263
MERATETKEZESEK .....ovoeoeeeeeeeeeeseeeesseeseresseessessssesseeesssssssssssesenesaseees 265
KOMATALAT HOZTAM. .. oo seeeeeeeeeeeeeeeeseeeeeeessses e sseseeeen 285
BALMOS, ZSENDICE ES MAS INYENCSEGEK .....cvvooeeeeerseeseene 289
JURINELES ...ttt s senans 290

EZ AZ ELET, NEM A CSIKSZEDES! ....oreveeereeeeeeeseeeserrsseeseeessessereen 295
MELLEKLET — MERAI ETELRECEPTEK .......coooomeveeereeeeeeesseeeeeeesee 301
MERCEK oo sesseeeeseesesesesessesessesseeesssssessesssseesaeeees 303
VALOGATOTT ETELRECEPTEK ...ooormvveeeeeeeeeeseeeeeeseseeseessseeseeenseeees 307
BEFOZES .o ses e sees s ssesseeesessseeeeesssneeseeseeeseeees 317
BOR, GYUMOLCSSZORPOK ...ovvveoreeeereeeesseeeesseseeseeseessessesssseessesees 325
SUTEMENYEK, DESSZERTEK ...ooorrveeoseeeeeeeeeeeeeeesseeeeeesssseseesssesseens 329
KENYERSUTES ...oooooeeeeoeeeeeeeeeseeesesesssseseeesesseseesssssseseessssssesssssssasssssenes 367
AZ ATULTETETT FA .oooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseeeeeeseeesseeessessesessesssensssssenassee 371

TARTALOM ....ooiiiieiieeeteteeeeeee et ssesssssasssesse e seesenaes 373



VALOGATOTT ETELRECEPTEK ...ooovvooooveeeeeeeeeeeeeeeeseeeee s sesesesses 307

1. Balmos. Vacsoraétel, sz0szos hus mellé koretnek is lehet talalni ....... 307
2. Gyurt tészta derelyének, csuszdnak, metéltnek stb. ...........cccoveuuncee. 307
3. Halas étel uzsonnara, vacsorara — KiSOtOl ........covvvvvevevvvvevenenererenennn, 308
4. Hamis htisleves tOKDO! ..., 308
5. Kaposztaf6zelék — ,tot Kalap” ..o, 308
6. KOMENYmMagos 1eVes ... 308
7. Murokleves —nagymama moOdra ... 309
8. Murokleves — Tamdas Marika moOdra ..........ccocovevvnvivnrincinncinecinniiennnn. 309
9. RESZEILIOVES ...t 309
10. SAlAtAlEVES ......ocvvviriviirr s 309
11. Marhasalata (salate de DOEULLE) .......ocvverrerririenreeireisieeeisseeseseees 310
12. Rakott kelkdposzta ..o 310
13. RaKOtt TOSELYOS ......couvvivieiiiiciiiicii s ssssssiaies 310
14. RaKOtt ZOIASEE ......ovvurvrriiiriiiii s 311
15. SUSZEETFANK .....vvvieniiiiict e 311
16. TOJASPAPTIKAS ...oovvvvvrvreiriciiiiirci s sinas 311
17. Tojaskrém uzsonnakenyerre ... 312
18. TOKEOZEIEK ... s 312
19. Toltottbarany — nagymama receptje SZerint .........c..ccuvevvrvveviverinnnns 312
20. Baranysiilthoz valo krumplisalata ..........cccoveveneivnrincincinniciecins 313
21. TOItOtt KeIKAPOSZEA ....couvvvvvieeieiiiiiiiiisisssssnes 314
22. Toltottkrumpli — nagymamam specialitdsa .........c..coccuvvvvnrinririnrinnns 314
23. TOItPASZULY .....cvurviiii s 315
24. Tortpaszuly krém uzsonnakenyerre ..........c.ecnrineivnrinciennnnn. 315
25. Tar6gomboc 10 SZEMELYTe ..., 315
BEFOZES ....occocoomvoronsrnscesosossssesossssssessessossssssssessessssssoee 317
1. AgglegényKOmpOt ........ocuururvmeririniescisis s 317
2. CBKIA oo 317
3. CsalamAde .........cvurverii s 317
4. Birsalmasajt ........cccoevuruniiriinii s 318
5. Ecetes uborka vagy zoldparadicsom télire .........c..coecvvrirrevenrinriennnne. 318
6. Eperdzsem — JUlitol .........cccocvviiiniiniiciicccsienns 318
7. Kaposzta gyors savanyitdsa — Hostati recept Julitl ...........ccoovvvnnnece. 318
8. Kaposzta hazi savanyitasa — sajat receptem ...........cc.coocuvevvnriencieennnn. 319
9. Kesertigomba eltevése telire ..., 319
10. Lecs6 télire — ROZSTKALOL ........cvuuivuiiiiiiiciccnes 319



11. Paradicsomos z6ldpaszuly — Puci BOZSItOl ...........ccovvvrieiivniiriennins 320

12. RinglOszilva dZSem ..........ccvvvvrirericiicc s 320
13. Siiltpaprika télire — Erdély MagditOl .........c.coccuvivviinrinniciinricins 320
14. Szilva savanytsagnak ...........cccvevericirinrincinsisiisssie s 320
15. Tolteni valo paprika eltevése — Antaléktol ............cccovvvveivniinciieninncs 321
16. Tolteni valo paprika eltevése — sajat recept .........ccocovvvverinrieveiiecinnnns 321
17. Vegyes savanytsag — EMitOl .........cccccccuvvvvrivciiciiniicieriieiecis 321
18. Zakuszka — sajat TeCePLeM .......vvvurvrriricic s 321
19. Zakuszka — EMItO] .........cccvviriiiiiniiiiiiiecessesisins 322
20. Zakuszka — FranciskatOl ..o 322
21. Zakuszka — Baldzsné MAthé EVALO] ..........coooeervveevrrrrrsssieeennessssssnnnee 322
22. Zakuszka — FUIOPNEtO] .........corvvrveririiecciicc e, 322
23. Z01ddid KOMPOL ..o 322
24. Zoldpaszuly télire - Hevesi Manci mOdra .........cccvvvnvvneienecincinnninnnes 323
25. Zdldpaszuly eltevése —PendzsitOl ... 323
26. Zoldpaszuly eltevése — Puci BOZSItOl ..........coevevvvvieevvciciiericiens 323
27. Zoldségmustar ételizesSitonek ..o 323
28. Zoldparadicsom ecetben ... s 324
29. Zoldparadicsom salata télire (kiilonleges fott salata) ...........coecuuueec. 324
BOR, GYUMOLCSSZORPOK .....ooccooorrrsresresonsnissssesosssisssse 325
1L AIMADOT ... 325
2. BOdZaSzZOrP NYETSEN .......cuuivuiunriiiiiciriiiincisisississss s ssees 325
3. CSIPKESZOIP w.vvvvvrrernriiiiisisite st ssssees 325
4. EZIessSzOTP NYETSEI .....cuvvrevrerreinirisererieisisssssssssssss s ssssssssssessssssssssass 326
5. Feny6szirup (k6hogésre nagyszer(i) ..........coevcvevveericiinrincinnniiennnn. 326
6. Kokényszorp (kissé fanyar, de jOizd) ..., 326
7. Mélnaszorp, meggyszorp, ribizliszorp nyersen ...........ccc.coevvvvvenrinnnns 326
8. 5Z@derSZOIP NYETSEN ...oucvvvieniiriricirriisiisi s 327
9. Feketeribizli, kajszibarack, malna, ribizli eltevése nyersen ................ 327
SUTEMENYEK, DESSZERTEK .....ccccccoooomvmvvrrrmrsnnernrnsssesnnsssssnsssssssnne 329
1. Almascsiga — Puci BOZSItOl ..........cccovvveivnriciciiniciisscissiiene, 329
2. Almaslepény — Mamitol .........ccccovvueriiriinrinriinscsciinen, 329
3. Almaslepény — Szalontarol ... 329
4. AIQtOtt FANK ..oooveeiicc s 330
5. Amaliaszelet - Mathé ZsOfitdl ..., 330



6. ATanygaluska ........cccccrriririii s 330

7. Aranygaluska toltve — POStas€ktol .........ccccvrvvrivnrinriiniiciceciene, 331

8. Babapiskota .......cccvvuviuuiiiiiiiiis s 331

9. Banffy-mézes — mérai nagymamatol .........ccc.oevuvrienrinrinerincinnieennnn. 331
10. Barackocskak — Boncz KisOtol ... 331
11 Bardtflile ... s 332
12. Bejgli — Marikatol ..o 332
13. Bejgli, pozsonyi kifli — MATtustoOl .........ccouvvvevvcirerinieiecnciis 332
14. Berlini SZelet ... 332
15. BOSZOTKANYKIEM ......oocvvnivriiciiiiicii s ssnnes 333
16. BUKLA oottt 333
17. Bukta — IIdIKOEOL .....oovveviiicc s 333
18. Egyszer(i bukta — Puci BOzsitOl ..........ccoevurvieeviniinciiciecisciciiecis 333
19. Kiilonleges bUKta ..o s 334
20. Burgonyakalacs — mérai nagymamatol ............c.coecuvrieiinriinriiecinninne. 334
21. Burgonyas perec — Ibolyatol ..........coevurverivneinriniececcnne 334
22. Burgonyas szelet — mérai nagymamatol ...........ccccovvvvvrinciiciiniicinne. 334
23, CITOMSZElet ... 334
24. Mami kedvenc citromos szelete ... 335
25. Citromos szelet emeletesen ..., 335
26. CSASZATZSEMIE ......oovvvriiniiicc s 335
27. Csodakifli — EMItOl .........coceviiiiiiiiiiiiiciccccccscens 335
28. Csodatorta — MamitOl ..........ccceeurinrieiiniiiiesssisanes 336
29. Csokolddés linzer —MamitOl ..........cccoeuciiiniincineiniiiciiicieinas 336
30. Cs6roge — MamitOl ..o 336
31 HOSEAL CSOTOZE .vvvvvvvvvvrvrernrirsirisiscississssssissssis s s ssssssssssssssssssanns 337
32. Cstisztatott Palacsinta ... 337
33. Daraltkeksz — Maria nénitol ...........cccoviucieriiniicinciniiciecccienns 337
34. Daraltkeksz — JULOL ........c.cviveveeerecreiceee et 337
35. Darazsfészek ... s 337
36. DIOSKIfl ..o.vvovveeiicii e 338
37. Diésmakos patkd — mérai nagymamatol ............cccvevvriieiiecincinennnn. 338
38. D105 Tudacskak ........ccvvvuriviiriii e, 338
39. DIOSKEVETt ..o 339
40. DiOStesZta KAVArVa ........ccvuuiveriiciiiisiiiisisisisisss s 339
41. DODOSLOTA (O1CSO) w.vvvvveveeverirrimrerserrreeereineienseniersecsseeeisessessesssesseasessessenss 339
42. Egészség csillaga, hargitai mézes keksz ... 339

378



43. Egyszerti rostélyos (racsos) SUtemeny ..........ccceeevervveiveririsecsnnnane. 340

A4, T CSOK vvvvvrrrneeeeressseessses e ssssssss s 340
45. Féispanné remeke — bosi Ir€ntol ..o, 340
46. Foispanné remeke — ManCitOl ..........c.coovuvunrvnrincinniiinsecssicins 340
47. FUSZETES LINZET .....oovverivciiiicicis s sssssssasnes 340
48. Gyorskrém — SzUcs KiSOtO] .........vvurvvriciriinicincc e 341
49. Gytrt kalacs —ITUStO] ........cvvuriviiiiiciicc s 341
50. Gytrt tészta — tiZ SZEMELYTE ......ouvvvererircir s 341
51. Habos (eredeti kiejtéssel , Habas”) .........cccouvuunriirivnniinninciiniinsiieninn. 341
52. Hadikeksz (0lcsd, finom, SZapora) .........cc.curvivcieeiniiciineiinieiieinnns 341
53. Hajastészta — mérai nagymamatol ...........cccecuvrvvvrinrirnciinrincinniinnnne, 342
54 HAJAS ..o e 342
55. Hajas — Sz{ics Pityu any0satol ... 342
56. Hdjas — EMitOl .......c.couviiiiiiiiiciscisicncscse i 343
57. Havaskifli - Boncz Kisotol ... 343
58. Havaskifli - masképpen ..., 343
59. Heidelbergi lepény — mérai nagymamatol .............ccccvvvvvivnrieneiennnnn. 343
60. HIgpalacsinta ........c..oecuurveririiiinicii s 343
61. Holabda — mérai specialitas ............ccccovernriirinrinniieninciiesisinns 343
62. Ibolya tojasfehérjés SUtemenye ... 344
63. {rés ivek (vendégmarasztalod) ... 344
64. Isler — SZalONtATOL ..o 344
65. Kakads KOCKa ........ccvvuiiriniiicicsssssssssissnes 345
66. Kakadsszelet - AMAIKALOL ..o, 345
67. Kaladcs — Puci BOZSItO] .........ccoccverviiiiciiciicccsceciinnes 345
68. Karamelles finomsag — ZsOfitOl ...........covvurvreivnrinrreicceicens 345
69. Karamellszelet ..., 345
70. Karamellszelet — BOZSIKEOL ..o, 346
71. Katitészta — Boncz KisOtol .........c.cvvriviinriiciiiiiciescesicinns 346
72. Kecskesajtos (fetds) Kiflik .........cccooouriniiniiiiniiniciinieincieccien, 346
73 KEKSZ .ottt 347
74. KeKszZ (jO €S SZAPOTA) ...ocvvvvvvrrirririciririisissississss s ssssssssssanes 347
75. OISO KEKSZ ....ovvvaviiiiiiiiiiciisi s ssssnes 347
76. Kekszpuding — IIdiKOtOL ........couuvvrriicirccccc s 347
77. Keksz rolad siités LKL .........ocvvuriviiiiiiciccccens 347
78. Kevert tészta — Haraga nénitol ..o, 347
79. Kifli oot 348



80. Kokuszos mézes — RigOtol ..o 348

81, KOIAUSTELES ... 348
82. Kis Kati féle gOmMDOK .........cccorruviivriiiiiriricisississsssssieninnes 348
83. Krémes lap (barmivel tolthetd) ..........cccovveiniinriccinciniicicicics 348
84. Gyors krémes — MamitOl ..........ccccurivnririnciiinninincieissisisennnns 349
85. Cukraszkrémes — Sztojka Irmustol ..., 349
86. KOSATKAK = MAhE EVEtO] ..ooovvrvrovsorossssssssssssssssssssssss
87. Krémes (csak tojasfehérjével)
88. KTUMPIISLESZEA ....ovvvvvvveeiiircici s
89. Juli krumplis POGACSA]a .......cvvvvvrrrrnciriiriric s
90. Mérai nagymama krumplis pOgacsaja ........ccccvvuvvrvnrireivnrinnieennnn. 350
91. Krumplis tészta gombdcnak, nudlinak ............occvveeivciincinrinnnnne. 351
92. KUKOTICAtOTta ...oovvvviveiieiiiciici s 351
93. KUIt6S Kalacs ........cveiviiciiiiiiciiciicce s 351
94. Langos, hidegen kelesztve ... 351
95. LeKVAr0s IePeNY ........ccvuervrrireririiciissississsss s ssssssees 352
96. Lerakott diOSMAKOS .........ccourvviiieriiriiiiesiciecsisesisisssssiens 352
97. Magnas dios pite — Puci BOZSItOl ..........vvvurvverirciiciciecsciienn, 352
98. Makostészta — Fodor Magdatol ..., 352
99. Malé — Berndt ESZtertol ..o 352
100. MATCIPAN «..oovieriviiiiniisisisiss s sssssssssssies 353
101, Margitszelet ... 353
102. Meggyes PisKOta ..o 353
103. Mézesbéles — EMitO] ... 353
104. Mézes — Csiko KiSOtO] ........orvmriviiiiiiriiisiissiissienins 354
105. Mézeskaldcs — Tamas BOSKELOL ...........cvvvvrineinerinriicciins 354
106. Puha mE€zesKalacs ..o 354
107. Mézes keksz, mézes pogacsa és mézes lepény ..........ccc.coevevvrvervennnns 354
108. MEZESKEKSZ L. ..o 354
109. MEZES IEPENY .....oovrvvnvrriririririiesisis s sssnses 354
110. MEZESPOGACSA ...covvvvvvierivniiiiiisisisssisessisisssssssssasssssssssssssssessssans 355
111, Olajos tSZEA ..u.vvvverrirririiierirrissi st anes
112. Oszeres tészta
113. Paradicsomos tészta — Mathé EVIt6] ...........ccccccrrsseeerrrssseeenrsssneen 355
114. ParaSZTLes ........cuvvuivuriiirciiiesisii s sssssssssins 355
115. PArNafank ... s 356
116. PEKKifli — IrmustoOl ........coouvviveririiiiesiccississsiens 356



117. PEKKifli — Fekete NENItOL ......oovvvvvvvveeeeeereeeeeeeeeeeee it eenenens 356

118. Perecke — Marikatol .........cc.ovvvuriinrinriiniieciciciie s 356
119. Csikd Kati féle forrovizes piskota ..........ccccuvvuvvinrinciinciinrincinecinns 357
120. Puci Bozsi féle pisKOta ........ccuurvverinciriieciciisisciss s 357
121. Boncz Kiso féle Pite .........cccvvvrieriieiiiiiiiesisiiesisisssssissisnes 357
122, Juli POACSA]A ..vvvvvvvrerirnciniiinsirsissi st ss s 357
123. Rozsika gazdag POGACSA]a ........cveuvvvruenrieiriiriiissiisisesssiisisssanns 357
124. RACS0S Piri téSZta ...oovvvvvivvvvriiiic e 357
125. Nagymama 1acs0s tESZEA]a .........uvuururrruuriieimriiniieiiesissisessisians 358
126. Rakott palacsinta —unokéak kedvence, a ,Najmamatojta” ................ 358
127. RANLOtE teJDEGTIZ ...ovveveiiiic s 358
128. Rozsafank —Mami parddés tésztaja ..........coewverunrreerierinniinriecinens 358
129. Rétes — Puci BOZSItOL ........cvuuvvuiviiiicicicccisins 359
130. Sarika tészta (finom, mutatds vendégvaro siitemeény) ..........cccc........ 359
131. Sigillum / pecsét — BOZSIKELOL ..........cvvurivivriiciriiriiciecisiiiis 360
132. S8s1Ud = MamitOl .........cvueveeiiririieics e 360
133. Szaloncukor — SZAcs BOZSItOL ..........cvvuivriieiiciiriciesiiiiciins 360
134. Szalonkifli — Pityuska feleségétol ..., 360
135. Szavarin - Laszl6 Edittd], egy kolozsvari cukrasz lanyatdl .............. 360
136. SzEKely PAtKO .....oocverrirciiiic e, 361
137. Szepesi mogyoros szelet — Puci BOzsitol ............coccvvvuviivvciinriiiennns 361
138. Szemeskukorica fOZESe ..........cvvwurirrivnrinrieie s 361
139. SZEIENCSESULT ...vvvvvvverrieiiiciiiiit s 362
140. Tarkatészta — Emitdl (egyszerti, gyors, olcso és finom!) ................... 362
141. Tarkatészta — KiskatitOl ..........coccuvrivrivnrinriiniiniisnieiscessecins 362
142. Tehéntirds KGHES ........cvuuvverviririiericisc s 363
143. Tejf610s lepény — Sztojka LUJZALOL .........couvvenieiiricicciciecins 363
144. Temesvari vajas szelet — EMitOl .........ccocovvvrrinrinrinrinniecnciens 363
145. Tepert0s tészta — EMItO] ......ccovvvivnriiciiciieiiscisesisisesiis 364
146. Udvarhelyi rétes — IrénkétOl ...........cocurvvrrvrincincieiecceecins 364
147. Usz6 sziget MAdATLEjel ......oooovmvvvevrrrrrsssieeeenerrsssssssssssssssssssssssssssesns 364
148. Vanilias teastitemeény ..., 364
149. Vargabéles (10 adag) ..........ccccvvruriermrinniiesiiississsssissisenes 365
150. VIIAMEESZEA ... saaes 365
151. Vizen Kullogo — AGItO] ........oovvressveeerrrrrsssssneesenessssssssssssssssssssssssees 366
152. ZSEIDOSZEIet ..ot 366
153. Zsuska NN tESZEAJA .......uuvvuvereveerireieiriiieiieieie s sesesseseenes 366






A Kolozsvarott sziiletett Toth I1diko 1987 ota
Svédorszagban él. Multbanéz6 (2007) és Ajto,
ablak nyitva van... (2011) cimi kétetei utan
jelen konyve kiteljesiti emlékeinek tarhazat.
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Meérardl csak almodom — irja Toth I1diko,
s olvasojat arra készteti, hogy sajat emlék-
szalaibol maga is fonjon képzeletbeli
fliggbagyat, s annak magasabol lassa meg
alant életet jatszo egykori 6nmagat.



