Bédi Ergsébet

Firmellék mint néprajzi t4j

(Hagyomanyos kulturdlis értékei alapjin)

¢ rmellék: a Berettyé és Br kozotti sik- és
" dombvidék, mintegy 30-35 részben vagy
egészben magyar lakta kozséggel. Nevezetes
helységei Margitta, Ermihalyfalva, Székelyhid,
Bihardiészeg. Az Firmellék kora Arpadkor 6ta
magyar lakta tj, nagy multd torténeti borvidék.
A XVI. szazadtol van roman lakossaga is, ma
Romaniahoz tartozik.” Ez az eligazité meghata-
rozas szerepel a magyar nép taji — torténeti ta-
golédasat tartalmazé miben.! Ermelléket t6bb-
téle néz6pont alapjan jelolhetjiik meg mint taj-
egységet.

Foldrajzi értelemben a legf6bb kritérium le-
het a kisebb-nagyobb folyovizeket Gsszegyijté
Er a kiséré Er-siksaggal. Eszakkeleten majd-
nem a Kraszna foly6tol a Berettyoig terjed. Ko-
zelebbrél Nagykarolytél délkeleti iranyban ta-
lalhaté a mostani rendszer szerinti Hajdd-Bihar
megyei Pocsajig, mivel Pocsaj hataraban tinik
el az Er foly6, ott 6mlik a Berettyéba. A meg-
adott északkeleti ponttol délnyugat iranyaban
majdhogy 100 km-es tavolsagot lehetne regiszt-
ralni légvonalban. Az elkésziilt mesterséges Eir
fécsatorna 91 km hossza. Esztro (rom. Istvén)
hatarabol indul, majd természetes folyémeder-

ben Pocsaj hataraban a Kismarja—Pocsaj vasuti

* A szerz6 az MTA-DE Néprajzi Kutatécsoport £6-
munkatarsa, érmelléki kutatdsait akadémiai tamoga-
tassal és az OTKA T 049349 sz. palyazat segitségével
végzi.

U Kdsa Ldaszlo—Filep Antal A magyar nép taji-torténeti
tagolédasa. Negyedik, véltozatlan kiadas. Budapest,
1983.
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sint elhagyva éri el a Berettyot. Foldrajzi von-
zaskorzetébe tartozik tehit Esztro, Kraszna-
szentmiklos, Ergirolt, Erkisfalu, Erszentkirély,
Ermindszent (Adyfalva), Gencs, Csog, Ersza-
kacsi, Tasnad, Tasnadszilvis, Tasnadszanto, Br-
szodoro, Ethatvan, Erkavis, MezSterem, Ve-
zend, Erkoros, Szédemeter, Pele, Peleszarvad,
Szilagypér, Erendréd, Frdengeleg, Iriny, Porte-
lek, Mez6petri, Szanyiszlo, Reszege, Piskolt,
Erké')rtvélyes, Ervasad, Szalacs, Magyarkéc, Er-
bogyoszl6, Margitta, Erfancsika, Albis, Szalacs,
Ottomany, Galospetri, Ertarcsa, Ermihélyfalva,
Ersemjén, Erkenéz, Erselénd, Erkeserl, Er-
adony, Albis, Asszonyvasara, Kiskereki, Szé-
kelyhid, Erolaszi, Erkobolkat, Koly, Hegykoz-
szentmiklos, Jankafalva, Biharfélegyhaza, Bihar-
didszeg, Csokaly, Kiskagya és Kokad, Kismar-
a, Pocsaj.2 Ezeknek a helységeknek a szama 63,
mindegyik legalabb kora kozépkori eredetd,
tObbségében. Mint a térképen lathat6, még nap-
jainkban is strd teleptiléshalézatot képeznek.

A mar emlitett 63 teleptilésen tul 4j helysé-
gek is keletkeztek. Ezeket roman betelepitéssel
hoztak létre. Ide tartozik a magyar—roman or-
szaghatar kozelében talalhaté Mihai Bravo tele-
pes nagyfalu. Kozigazgatasilag Biharfélegyhaza
része. 1929-ben a Nyugati-Karpatokbol Belé-
nyes és Budureasa falu kérnyékérdl 80 csaladot
telepitettek le a Zichy uradalomba. Telepes falut

2 Benedek Zoltin: Brmellék. Oroshaza, 1996.
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hoztak 1étre,” amit a habord utin a szocialista
iparagakbdl szarmazo6 j6vedelem hasznositasa-
val teljesen atépitettek. A lakosok ugyanis Nagy-
varadra bejaré munkasok lettek, s rendszeres fize-
téstiket életmodjuk megvaltoztatasara koltotték.
Erkavas és Tasnad kozott, a Kekec csatorna
mentén Tasnadtdl 5 km-re északra szintén még
a két vilaghabora kozott kialakitottak egy kisfa-
lut. Neve Chilesti. Jelenleg kézigazgatisa Frka-
vashoz tartozik. Szilagy megyei roman ajku
foldmivel6knek osztottak itt hazhelyeket és
szantofoldet 1929-ben. Jellemzd, hogy a mai
napig juhtartassal foglalkoznak. Koézel 200 lako-
sa van. Chilestitdl északabbra, FErkavis és
Gencs kozott szintén roman telepesfalut szer-
veztek a Kubik-csatorna mellett, neve Radu-
lescu. A falu elsé lakohazat 1929-ben épitették.
35 Szilagysag megyei roman csalad kapott tel-
ket. Megélhetési okok miatt a falubdl eljarnak
dolgozni Nagykarolyba, illetve Tasnadra. Scari-
soara noud szintén roman ajka telepes kisfalu,
Piskolttol 8 km-re talalhaté. Mar az odanydld
nyirségi homokdombok boritjak hatarat. A la-
kosok szilei Scdrisoara vidékrdl szarmaztak.
1924-1930 kozott telepitették le Sket. Viragzd
gyumolcsost miveltek. Emellett jol jovedelme-
z6 burgonya- és cukorrépa-termesztéssel fog-
lalkoztak. Helytorténeti gyljteményben 6rzik
hagyomanyos butorzatukat, haztartasi és me-
z6gazdasagl targyaikat, eszkozeiket. Pirul Nou
(Uipir) szintén telepes kiskozség. 1926 és 1930
kozott osztottak ki a lakohazhelyeket Pér északi
hataraban, hogy Erdengelegrc’il attelepitsenek
szegény korilmények kozott él6 csaladokat a
volt Pauet féle birtokra. Ortodox és gorog kato-
likus vallasi roman ajku lakosok kozsége lett.
Foldrajzi értelemben az Frmellék nemcsak

az Fir sksagara, a Krasznatdl a Berettydig tetje-

3 Ddnielesz Endre: Szireti tincalkalmak Bihardidszegen.
In. Ldtéhatar, 1993. 2. évf. / 3. szam. 167-176.

dé teriletre korlatozodik, hanem, mint tapasz-
talhattuk, benyulik a Nyirségi-dombokba és ko-
zeli kapcsolatban van a szilagysagi vidékekkel.
Teriiletének nagysiga kb. 1600 km* és lakosai-
nak szama kézel 100 000.*

Errél a foldrajzi régiérol a néprajztudomany
viszonylag még keveset tud. Ermellékét legjob-
ban ismer$ természetkutatd szerint a vidéknek
nincs az Alf6ld keleti részérdl eltérd, sajatos
néprajzi hagyomanya, mint ahogyan gazdasagi
életérdl is hasonldéan vélekedik. ,,Ami mégis
Osszekototte, lelkileg és szellemileg egységes
érmellékivé tette Oket, az a viz, a niadas, a mo-
csarvilag és a torténelem viharaiban a gyakori
egymasrautaltsag volt.”

Ermellék 6kologiai sajatossagait tehat hosz-
szu évszazadokon at a mocsari tj arculata hata-
rozta meg, mignem 91 km hosszti f6écsatorna
meg nem épilt az idészakonként viz boritotta
sikvidéki taj lecsapolasara, a teriletek szanto-
foldi hasznositasara. Ezzel az 6kologiai adott-
saggal flige Ossze a mocsari novények felhasz-
nalasa és a haldszat, csikdszat helyi gyakorlata. Az
ide kapcsolodo tevékenységek az emberi kulta-
raban 6si foglalkozasoknak szamitanak. A Kar-
pat-medencében itt sokaig fennmaradtak ezek
azg dsi milveltségi elemek, igaz ma mar csak az em-
lékezetekben 6rzik az emberek, és sok esetben
csak helytorténeti irasok segitségével rajzolhato
meg valésagos szerepiik.

Az érmelléki emberek a nadat, a sast, a gyé-
kényt és a flzfavessz6t sajat sziikségleteikre,
hazai kereskedésre és kilfoldrél j6vé megren-
delésekre magas foku szakszertséggel dolgoz-
tak fel. Ezeket a n6vényeket az érmelléki mo-
csarvilag biztositotta. A mocsari novényvilag
koztulajdon volt. Kitermelése és feldolgozasa e

tajon jellegzetessé valt.

4 Bendek, 1996. 12.
5 Uo.
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A nadat télen arattak. A legnehezebb férfi-
munkak kozé tartozott. Mindig parban végez-
ték, egyik vagta, a masik kototte. Munkaszer-
szamuk a derékba kettétort kaszapengébdl ké-
szilt kaszur, kacur nevezetli vagbeszkoz volt
vagy az un. nadtold. A férfiak csizmajukra nad-
bocskort, arra nadpatkot kétoztek, hogy a jégen
biztonsagosan lépjenek, ugyanakkor eredeti
labbelijiket védjék. A nadkévéket tizesével hal-
hiba raktak. Tiz halhi alkotott egy kapot. A ha-
zaszallitott nad minden részét hasznositottak. A
javanadbol haztet6t fedtek, keritést és hallészat
fontak. A gezemicenaddal fat6tték a kemencét.
Az itt él6 lakossagnak a nadaratas nagyon fon-
tos megélhetést biztositd foglalkozas volt a csa-
torna megépitéséig.

A gyékényt 6sszel vagtak. Gyermekek, asz-
szonyok feladatava valt, hogy oktéberben, no-
vemberben a vizben allva tévénél minél tébb
gyékényt vagjanak ki, amit el6bb megszaritottak
majd kupokban taroltak. A gyékény feldolgoza-
sat télire hagytdk, amikor mar befejez6dtek a
munkak a hatarban. A gyékényszalak felhasoga-
tasa, majd (selyemre és bélszijra valo) osztalyo-
zasa, tovabba esztovatan torténd szovése, vagy
sodringoéval és kosartivel valo fonasa szintén a
lanyok, asszonyok munkakorébe tartozott.
Echos-szekérfedélt, szényeget, labtorlét szot-
tek. Fonassal szakajtokosarakat, méhkasokat,
puttonyokat, tojastartokat, papucsokat, evéesz-
koztartokat készitettek.

A sas kitermelése juliusban és augusztusban
tortént. A sast is kacurral vagy kaszaval arattak
le. Kiteregették és legalabb egy hétig szarftottak.
Kot6z6 anyagot készitettek beldle, de feldolgo-
zas el6tt a szaraz saskévéket forrd vizben kidz-
tattak. UlSkékre, dgyra valora is j6 volt. A két
vilaghabora kézott a nagykarolyi papirgyar fel-
vasarolta. A sast allatok takarmanyozasara is
felhasznaltik.

A kakat 6sszel vagtak. Sz6l6kot6z6 hancsot
sodortak beldle, és tiizeltek vele.

Amikor elhullajtotta lombjat a flzfa, a helyi-
ek megnevezése szerinti ficfa és a rekettye,
(rekottya), levagdostak a vesszéit. Szétvalogat-
tak vékonyabb és vastagabb szalakra. Kotegek-
be kototték. A vastagabbakat sz616- és bab ka-
rénak hasznositottak, a vékonyabbdl sovényt,
keritést fontak. A hazak, élak falait, sét a tizfa-
lakat is ebbdl fontik. Mesterien készitettek két-
fuld faskosarat, terményhord6 kosarakat, ha-
laszvarsakat, tapogatokat, kerek tyukkutricakat,
tengeri gorékat, a szabadkémények kirtbit, a
lakéhazak padlasain szalonnas karmentéket,
szekérkasokat, boros demizsonfonatokat. Azt a
mereven rogzitett acélpengét, amivel a vessz6-
ket hasogattak, cikkolonak nevezték.

A fent felsorolt névények feldolgozasaba
mindenki beletanult, csak tgy maguktdl sajati-
tottak el a mesteri fogasokat, szabalyos, tetsze-
t6s formak alkotasat. A gyékény- és kosarfonas
annyira elterjedt foglalatossag volt, hogy amikor
mar termékeik irant megndtt a kereslet, az ér-
melléki telepiilések kozott szakosodas indult
meg. A piacokon, vasarokon a kosarakat, sze-
kérkasokat a galospetriektdl keresték. A szom-
szédos faluban, Szalacson szép vesszébutorokat
fontak. Az érkesertiek a 1észa- és a gyékény-
szovésben jeleskedtek. A tartdés papucsok a
kortvélyesiek keze munkajat dicsérték. Az otto-
manyiak nagyméretl szalma-, szénakasokat
arultak. Ha épiiletekhez kellett nadat vagy nad-
szOvetet beszerezni, akkor az értarcsai és ér-

adonyi nadarat6ktol vasaroltak.’

¢ Uo. 126.
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2. kép. Pincesor Szalacson (Fotd: Magyari Marta)

Vimriroh wow, pasdk, calk et S Ralland ke

3. kép. A népi haldszat eszfozei

A természeti adottsagoktdl fuggden Ermel-
1ék hagyomanyos kultirajat a halaszat is megha-
tarozza. A vizek, mocsarak, nadasok jogallastol
fiiggetleniil mindenki szamara halasz6 helyet
adtak teljesen a lecsapolasig. Halasztak tapoga-
to-borogatéval, komherrel, varsaval, hizéhalo-
val, rekesztéssel, vésszel. A tapogato-borogatot
flzfavessz6bol fontak, alul majd 1 m-es atmé-
r6je volt, felil joval kisebb. A tapogatoba re-
kedt halat feltlrdl kézzel vették ki, és fizfavesz-
sz6bdl font halkasba gy(jtotték Gssze. A halka-
sokat partszéli vizzel telt mélyedésbe tették,
amiben napokig tarolhattak a megfogott hala-
kat. Az érmellékiek Nagyvaradra, Nagykaroly-
ba, Ermihalyfalvara és Székelyhidra szallitottak
halat eladasra.

SO0

4. kép. A margittai fazekassdg edényei
(Fotd: Magyari Marta)

Kombherrel valé haliszat nem mas, mint
emel6halézas. Lehet, hogy terminoldgiaja svab
szohasznalatbol (kome here = gyere ide, felém)
formalédott. A kavara kifeszitett halot, amint a
viz ala meritették, a radjanal fogva a halaszok
maguk felé huzva (kome here) emelik ki.

Erkeserlin a varsit hurcanak nevezik. Két
részbdl all, vocs6kbdl és tomlbebdl. A flzfavesz-
sz6bdl font varsat a gyors folyasa vizzel szem-
ben rogzitik, a hal a varsa 6blos szajan betéved a
vocsokbe, azon atuszik és a tomlocbe jut. A
tomloc elkeskenyedé végét sassal tomik be. A
hal visszafelé nem tud kiszabadulni, mert az or-
rat beleveri a hegyesre vagott vesszévégekbe.

A lecsapolas elStt vésszel egész éven at ha-

lasztak az Brmellékén. A rekesztéhalaszat kellé-



kei a vészek a 1észaval egyiitt. Mind a kett6 ket-
tévagott (cikkelt) gyékénnyel szorosan Ossze-
font nadszovet. Lészanak vagy lészafalnak ne-
vezték az egyforma nadszalakbodl szétt, fliggo-
legesen felallitott rekeszt. A vésza maga a halte-
rel6, a hal utvesztdje, amit nagy szakértelemmel
kellett elkésziteni. A fejét (a vészfit) rama segit-
ségével allitottak 6ssze legépebb, erés nadsza-
lakbol. A vészfejhez tartozott a filleg, ez a tere-
16fal és az udvar, amit szintén nadbdl fontak. A
vészek és a lészafal felallitisa szintén szakértel-
met igényelt. El16bb a folyas fenekét viszirtoval
nadgyokerekt6l megtisztitottak, majd baltaval
erGs facovekeket vertek a vizfenékre, amikhez
hozzakotozték a 1észafalakat és a vészfejeket. A
lészafalakat egy mososulyakkal, un. pusakkal
egyszintre Utogették. A vészfiket lefedték. A
falba 1itk6z6 hal a filleng mentén bekerilt a
vésza udvaraba, majd innen vészfibe. A hala-
szok egy nyeles kézihaléval, un. mereggytivel
kimerték a halat, illetve a csikot.

Ermelléken is haldsztak gyalomhaléval, ami-
nek kozepén a halak 6sszegytjtésére kialakitot-
tak a farzsakot. Télen pedig a befagyott tavak,
morotvak jegét meglékelve halasztak. Frmellék
jellemzé halai: ponty, csuka, karasz, keszeg,
dubé, ciganyhal és a csik. Legutoljara Danko
Imre értekezett a bihari csikaszatrol.”

Ermellékének hires halasztelepiilései voltak:
Erkeserd, Eradony, Csokaly, Ertarcsa és Gé-
lospetri. Ezeken a falvakon tdl mesterségesen
kialakitott halastavakat tizemeltettek még Vasad
és Galospetri kozott, Szalacs hataraban Erkoros
és Pele kozott, Pérnél a zsilipnél, Frsemién ha-
tariban, Ermihalyfalva és Ertarcsa kozti térség-
ben és Albis hataraban. A mesterséges halasta-

vak halgazdalkodasa magaba rejti nemcsak a ta]

7 Dankd Imre: A bihari csikaszat kérdései a mai taplal-
kozastudomany felvetései alapjan. In. Bihari Diéta V.
Debrecen, 2004. 89-99.
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természeti, de kulturalis 6kologidjat is. A ha-
gyomany, ha nem is tiszta formaban, azért mo-
zaikokban ma is megvan.

Ermellékének van egy masik gazdasigi dga-
zata is, ami hirnevet adott e vidéknek és amirdl
a kultara tobbi tertiletéhez viszonyitva elég so-
kat tudunk, ez pedig a szdlészet és az érmelléki pin-
cék rendszere.

A kutatok® egybehangzé véleményen szol-
nak arroél, hogy az érmelléki sz6l6kultara joval
tulhaladta a tajegység fentebb emlitett foldrajzi
hatarait. Legutébb Varga Gyula a kévetkez6 al-
laspontra jutott: ,,az érmelléki borvidék, mely
természetesen nem foglalja magaba a mocsar-
vidéket, hiszen ott nem voltak szamottevé sz6-
16k, de a foldrajzi, illetve a kozigazgatasi érte-
lemben vett Ermelléken kiviil tobben ide sorol-
jak a Berettyd bal partjatél Nagyvaradig, s6t a
bihari magas hegyekig tetjed6 bortermd hegye-
ket, a Hegykozt, vagyis a nagyvaradi, szalardi,
margittai jaras mintegy 15 falujat (...)".”

Empirikus kutatasai alapjan végtl is Varga
Gyula megfogalmazta, hogy: ,,Még ennél is szé-
lesebb az érmelléki sz6l6kultira korzete, vagyis
az a tertlet, ahol az érmelléki sz6lémuvelés és
borkezelés modszereit, s az itteni hegyi szoka-
sokat alkalmaztak. Ez a néprajzi régi6 elsésor-
ban a bihari stksag, a Sarrét, a Hajdusag, a Dél-
Nyirség (Ligetalja), s nem utols6 sorban Debre-
cen szOl6skertjeit is jelenti, amik rendszerint ré-
gl id6k 6ta kapcsolatban alltak az Ermellékkel.
Részben gy, hogy az itteni médosabb parasz-
tok, polgarok az érmelléki, bihari hegyeken bir-
tak szélébirtokokat, vagy tgy, hogy az itteni

8 Borbély Gabor: Sz016mivelés és borgazdalkodas az Fir-
melléken. In. Latéhatir, 1993. 2. évf. / 3. szam 118—
126., Bendek, 1996, 144., Varga Gyula: Ermelléki sz6-
I6hegyek rendszabalyai a XIX. szazad végérdl. In.
Szabé Istvan-emlékkonyv (Szerk.: Rdeg Istvin) Deb-
recen, 1998. 270.

O Varga, 1998. 270.
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szegény emberek hegyekre jartak dolgozni. Majd
sokan a didszegi vincellériskolaban tanultak meg
a sz6l6miivelés és borkészités tudomanyat.”"

Mi is jellemzi ezt a maradanddan kisugarzé
sz6l6kultarat? A XVIII. szazadban mar arokkal
kortlvett, sovénykeritéssel elkeritett hataregysé-
get jelentett a sz6l6skert. Sok helyen a ,hegy”
nevet kapta. A jobbagyok mar magantulajdon-
ként kezelték. Eladhat6, 6r6kolhetd, vehetd bir-
tokot képezett. Egyedil bordézsma terhelte. A
sz6l6skertek térbeli szerkezete jol attekinthet6
volt. Kozépen egy féut osztotta ketté. A féut-
bol mellékutak agaztak el, amelyek kézott vol-
tak a ddlék. A dalékon belil a nyilasok (parcel-
lak) ugy lettek kialakitva, hogy mindegyiknek le-
gyen a féutra vége. A f6utra esé részére épitet-
ték fel a préshazat vagy csak szerszamok rakta-
rozasara valamilyen kezdetleges épitményt, paj-
tat, kunyhot. Bzt a részt az érmellékiek lazanak
nevezik. Minden ddlének volt asott kutja, amit
kozos érdekiikben allt tisztantartani. A sz6l6s-
kertet a hegykozség felugyelte szabalyozott
rendtartassal, ami védte az Ultetvényt, a termést,
az épitményeket, meghatarozta a munka rend-
jét.

Ermelléken a pincék altaliban nem a sz616-
ben talalhatok, hanem a teleptilésen, az Er folyo
teraszfalaban kilon pincesorban vagy pinceet-
dében. Leghiresebbek a szalacsi, székelybids, asz-
sonyvdsdri és azg értarcsai pincesorok. Mozes Teréz
mérte fel legalaposabban az érmelléki pincé-
ket."" Formai megoldasok szerint négyféle pin-
cetipust kilonitett el. Els6 a 16sz6s teraszokba
vajt lyukpincék, amiknek a bejarati oldalfalat ké-
szitették  épitéanyagbol:  téglabdl, valyogbodl,
nadbdl és sarbol. A masodik tipushoz tartoznak
a préshazas lyukpincék. A harmadik tipushoz

10 Varga, 1998. 270-271.
1 Mozes Teréz: Ermelléki borospincék. In. Népismereti
Dolgozatok (szerk.: Kds Kdroly). Bukarest, 1981. 51-62.

sorolta a foldfelszin felé épitett, félig foldbevajt
pincéket, amelyeket legtobbszor a lakohazak
kozelében épitettek. A negyedik csoportot al-
kotjak a vizszintes sik terepen vertikalisan egy-
mas felett felépitett pincék és préshazak. A pin-
cék tipusait a domborzati viszonyok hasznosi-
tasaval kapcsolatban alakitottak ki. Az itteni ta-
lajadottsagok lehetévé teszik a bor érlelésére és
tarolasara optimalis 10-14°C fokos hémérsék-
letet. A pincék jellegzetes részei a bortarold
pincerésztél szélesebb vajat, az un. gador, aho-
va Uléalkalmatossagnak zsombékot tesznek, az
ablakszerd bemélyedéseiben tartjak a poharakat,
esetleg egy tivegben palinkat. A zsombék a vizi
névények 6sszendtt gyokereibdl képz6dott cso-
mo, amit megszaritanak, felraznak majd kisszék
helyett hasznaljak.

A pince és a pincézés az érmelléki hagyo-
manyos kultara fontos eleme. A tajat lathatéan
is reprezentalja. Az érmellékieknek a pihenés, a
tarsasagi élet része. A hatarbdl, a kézoésen vég-
zett munka utan hazafelé menet betérnek a pin-
cébe, ahol borkéstolas mellett szabadon tdltik
az id6t.

Az érmelléki borfajtak izre, szinre és aroma-
jukat illetéen elég jellegzetesek. A legismertebb
sz6l6fajtaja a Bakator. Bel6le készitik a bakator
bort. E mellett még kedveltek az un. Alanter-
m&, Borosfejér, Bodonsz6l6, Bihari boros, Er-
dei, Furmint, Gohér, Juhfark, Jen6-sz616, Kecs-
kecsecst, Kadarka, Leanyka, Lapulevelti, Mus-
kotaly, Oportd, Rajnai rizling, Sarfehér, Szerémi
z6ld, Tramini® sz6l6fajtak, amiknek termését
leggyakrabban egybeszedték. Az érmelléki bo-
rok szarazak, ridegek. Az agyagos, televényes

12 Borbély Gabor: Paraszti 6nkormanyzat és kozosségi rend-
tartds a hegykozségekben. (Biharfélegyhaza-Rosiori
és Jankafalva-lanca példajan) In. Ldtdhatdr, 1993. 2.
évf. / 3. szam 177-188.
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dombok napsugaras lejt6in hiaba késén sztire-
telnek, a borok sovanykasak.

Az érmelléki szOl6- és borkultura fellendiilé-
s¢hez nagyban hozzajarult az a tény, hogy grgf
Zichy Ferenc a XIX. szazad elején felismerte a
bor kedvez6 piaci lehetéségeit, s bibardidszeg: bir-
tokdan 102 holdas minta sz6lGtelepet hozott létre
és korszerl pincészetet. A magyar vincelléreket
kilfoldrél alkalmazott szakértSk tanitottak és
teltigyelt¢k. Kés6ébb, 1870-ben Bihardioszegen
vincellériskolat alapitott. Amirdl illik tudni,
hogy Magyarorszagon el6szor ezen a torténelmi
borvidéken képeztek vincelléreket. Mar 1873-
ban gytimolcsészeti szakkal bévilt az iskola.
Borbély Gabor nyoman leszogezhetjik, hogy
ez az érmelléki intézet: gyiimolesészeti, sz616-
muivelési és boraszati szaktanité képezde 1890-
ig kozel 400 vincellért és boraszati vandortani-
tot bocsatott ki.” Maga a szakképzé intézet
1965-ig mukodott, tehat 95 évigl Az érmelléki
sz6l6ultetvényeket is elpusztitotta a filoxéra.
1884 és 1894-95 kozott alig 10 év alatt meg-
semmisiltek a sz6l6hegyek. Az ujratelepitésben
nagyon jelentds szerepet vallalt a bihardioszegi
vincellériskola. Az alapité leszarmazottja, ifj.
Zichy Ferenc grof sz6l6jében ismét kisérleti te-
lepet hozott létre, ahol betanitottak a vadsz6lé
alanyba val6 oltast, és gyakorolhattak ezeket a
muveleteket, sz6l6oltvanyokat neveltek és érté-
kesitettek. Ermelléken késébb tobb sz6lGolt-
vanyt el6allit telep jott létre. Az oltvanyokat
nemcsak helyben tltették el, hanem az orszag
mas vidékeire is eljuttattak.

Az érmelléki borokat pedig a legtavolabbi
kilfoldi orszagokba szallitottak. A minéségi ba-
kator borfajtan kivil Ermellék jellemz6 borava
valt az urmosbor és a kdserbor. Az tirmdsbor

készitéséhez Othelld szSl6bdl szarmazd mustot

15 Borbély, 1993. 121.
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ontottek a hordé aljan levé un. irdmagyra. Az
Uromagyat fehér urém szarabol (Artemisia
absinthium) raktak, ami kellemesen kesernyés
izt, aromat kolesonzott mar az erjedés alatt a
bornak."

A vidék kisvarosaiban a masodik vilaghabo-
ra el6tt jelents zsido lakossag élt. Az italkimé-
rés javarészt a zsido kereskedSk tulajdonaban
volt. Késer borkimérésre szakosodott kereske-
delem is mikodott. Benedek Zoltan nagykaro-
lyi kozépiskolai tanar a kovetkezéképpen je-
gyezte le a helyi késerbor sziiletését: ,,A koser-
bort a vidék zsidosaga részére készitették. Sem-
miben nem tért el a tobbi boroktdl. Csupan a
ritudlis szabaly adta meg egyedi jellegét. A szer-
tartast kdserezésnek nevezték. Ez akkor tortént,
amikor a mustot a lihun at hordéba bemereget-
ték. A sakter egy megtiizesitett kovet helyezett a
lihuba, majd hideg vizzel azt lebntotte. A fel-
csapo gbz kozepette ritualis mozdulatokat vég-
zett és héberiil imat mormolt. Aldast kért a bor
fogyasztéira. Bz utan a hordot feltdltotték. Mig
a must forrt, addig csak a sakternek vagy meg-
bizottjanak volt szabad a hordét kezelni. Miu-
tan kiforrt a bor, a sakter megint alddst mon-
dott és a hordét lezarta,”™

Az érmelléki szOltermesztést a szocialista
tarsadalmi-termelési viszonyok kozott megpro-
baltak nagytizemi technoldgia bevezetésével at-
alakitani. Ez részben sikeriilt is, de az 1990-es
tarsadalmi-politikai fordulattal — a szocialista
szovetkezeti termelési viszonyok megszintetése

utan — Gjbol a régi munkamodszerekkel igye-

14 Eddigi szakirodalma: Kurucz Albert: Az észak-bihari
szOl6mivelés és borgazdalkodas. Debrecen, 1964.;
Varga Gynla: Az érmelléki sz6l6kultara. In. Déri Muze-
um Evk('jnyve. Debrecen, 1974. 431-534.; Mdzes, 1981,
Borbeély, 1993a, 1993b.; Dinielesz, 1993.; Nagy Laszls: A
nagykarolyi (Carei) sz6l6skertrdl és sziireti szokasairol.
In. Litdhatdr, 1993. 2. évf./3. szam, 110-118.

15 Benedek, 1996. 150.
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keznek Gjraéleszteni az egykoron hires érmelléki
sz616- és borkultarat. A hozza kapcsolodo, a
kozosségeknek latvanyt, szorakozast nyujté tan-
cos-zenés, dramatikus szireti hagyoményok“’
tudatos rekonstrukcidjaval még nagyobb hang-
salyt kap az itt él6 emberek életében a sz6l6-
termesztés.

Az érmelléki mocsaras, vizeny6s talajadott-
sagokkal fiigg Ossze a népi kultira egyik jelleg-
zetes agahoz tartozo kendertermesztés és - feldolgo-
zds. Az érmelléki haztartasok még a 60-as évek-
ben is vetettek kendert. A kendertermesztés
technologidja és a kender feldolgozasa alig val-
tozott az évtizedek soran. Eszkozei — tor4, tild,
székes, talpas, kerekes guzsoly, orsé, matolla,
osztovata —, szokincse, 2 munka menete, 2 mo-
sas, festés és a hozza fz6d6 hagyomanyok, a
szbttesek még a mai napig szinte hianytalanul
megismerhet6k, rogzithet6k kulturalis 6roksé-
giik szaktudoményos szambavételéhez. Ermel-
léke ezen a téren hagyomanyt megtartd vidé-
kunk, ahol a kendertermesztést, sz&vés-fonast
és a népi textilidkat eredményesen lehet néprajzi
szempontok szerint kutatni.

Nagyon figyelemre méltd kilonlegességet
takar az érmelléki gyapyiifeldolgozds és gubakészités.
Ezekhez a miveletekhez mar szaktudas sziik-
séges. Jeles kézmdipari kézpontok mikodtek
Avasfels6faluban, Nagykarolyban, Nagyvara-
don. Ermelléki jellegzetesség, hogy felszekerez-
tek a Turhoz gyapjit mosni és a mar megszott
gubaposztot a Tur melléki kalodakban tomori-
teni. A guba altalanos fels6 viseleti ruhadarab
volt, mig szirt csak Nagyvaradhoz kozel esé te-
leptiléseken hordtak: Erkeserd, Ersemjén, Er-
mihalyfalva. Csakis tinnepi 6ltézék volt. A gu-
banak tobbféle valtozatat alakitottak ki: pl. tin-

nepi, mindennapi, néi, férfi, révid, hosszu, gal-

16 Dnielesz, 1993. 167-176.

léros, mellen vagy nyaknal diszeset stb. Az ér-
melléki guba néprajzat sem ismerjik még ma-
radéktalanul.

Viszonylag tébb néprajzi adat van birto-
kunkban mar az érmelléki teleptlések zaplilko-
dsi szokdsaird] és étkezési rendjeirdl'’, mint az
emlitett viseletikr6l. A néprajzi felméréseknek
torténeti hatteret is tudunk rajzolni a XVIIL
szazadi urbérrendezés forrasainak figyelembe
vételével.® Az ismeretek mostani Osszegzése
alapjan harom olyan érvelést lehet megfogal-
mazni, amelyek Brmellék tiplilkozaskultiraja-
nak régibmeghataroz6 kulcskérdéseire keres-
nek, illetve adnak valaszt. Az els6, az altalanos
taplalkozasi képhez viszonyitva, hagyomanyos-
26 erejének fokaban mérhetS le. A megmivel-
heté hatar, pontosabban a kultartaj kialakulasa

elétt, a lecsapolast megel6z6 id6szakban a ter-

17 Mdrton Béla: A nyari és téli ételek Bihardidszegen

1944-ben. Ethnographia, 1968. LXXIX. 431-436.; Be-
nedek, 1964.; VVarga, 1993, 1996. 131-244.; Pdntya,
1998.; Bddi Erzsébet: XVIII. szazadi adatok az érmel-
lIéki jaras hagyomanyos taplalkozasi kulturajanak
vizsgalatahoz. In Bihari Diéta V. 2004. 148-155,;
Bidi Erzsébet: Az érmelléki taplalkozaskultira sajatos-
sagai és kapcsolatai mas tajegységekkel. In Bocskai-
napok az Ermelléken. (Szerk.: Pantya Julianna, Radvi-
nyi Réka). Debrecen, 2004. 85-93.
Tovabba értékes eligazité ismeretek talalhatok a Ma-
gyar Néprajzi Atlasz térképlapjain. A Magyar Néprajzi
Atlasz gyGjtépontjai kozétt szerepel Ertarcsa (Tdrcea
R.) Iriny (Irina) és Kokad érmelléki teleptilések. Az at-
laszi felmérés szerint a 19. és a 20. szazad fordul6jan a
megnevezett teleptléseken a kenyér alapanyaga buza,
rozs és kukorica volt (397. térkép), etrjeszté anyagat 4—
12 hoénapra elére elkészitették (398. térképlap) forras-
ban 1évé must habjabdl és korpabdl (399. térképlap),
de emellett 6sszeallitottak komlobol és buzakorpabdl,
ennek helyi neve komldskorpa (400. térképlap). A
megformalt kenyértésztat stités el6tt nem vagtak be,
igy a kenyér felszine egybefliggd sima feliiletd (402.
térképlap). A szegetlen egész kenyeret falra rogzitett
polcon taroltak (404. térképlap). A megjeldlt térképla-
pokat Kisban Eszter szerkesztette.

18 Bdrsony Istvan—Papp Klira—Takdcs Péter. Az urbérren-
dezés forrasai Bihar varmegyében. I. Az érmelléki és
a sarréti jaras. Az Erdélyi-torténeti alapitvany kiada-
sa. Debrecen, 2001.
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mészeti kornyezet adta taplalkozasi javak a mai
napig, a XXI. szazad elején is felmérhetok. Pl a
gesztenyéhez hasonlithaté sulyom (Trapa na-
tans) terméseit még a kozelmultban Gsszegydj-
totték. Mégpedig egyszerd modon: télen jégbe
vagott Iékbe juhprémmel koriiltekert botot dug-
tak, amibe a sulyom tiiskés termései beleakad-
tak. Ilyen eljarassal konnyen nagy mennyiségre
tettek szert. A termés tlskéit levagtak, nyersen,
t6zve és sitve fogyasztottak, de eladasra is
szantak, pl. a debreceni piacra.

Koztudott, hogy a didszegi hatar taptalaja
volt az édes tormanak (Armoracia macrocarpa),
és nem véletlen, hogy ezen a vidéken alakult ki
a torma agrariparszerd termesztése és értékesi-
tése.”

Ma mar kiilonlegességnek tiinik a csokaleves
és a csokaporkolt, viszont amig kiterjedt erdd-
ségek vették kortl a falvakat, addig a fiatal cso-
ka tavasszal természetes egyszeriséggel minde-
nutt kedvenc ételek alapja volt. A kaposztis
csik étel, a szabad tz parazsaban silt hal, majd
késébb a halpaprikas szintén e taj jellegzetes
étele lett. Itt kell megemliteni az érmelléki nép-
élet jellegzetes targyi emlékét, a pintérek altal
készitett csobolyot.”

A lecsapolas el6tt és utin is a szantotertile-
teket gabonafélékkel vetették be. Legfobb kul-
tarnévényik a kenyérnek valé buza és kisebb
részben rozs volt. A két vilaghabora kozott a
paraszti gazdasagokban lényegesen megnovel-
ték a kukorica vetéstertletét. Ez utébbi tenden-
cia az allatallomany szaporodasaval egyenes
aranyban fliggott 6ssze. A kukoricatermesztésre
kedvezének bizonyultak a lecsapolt, vizenyos,
lapos teriiletek. J6 mindségli és egyenletes ter-

méshozamot takaritottak be. Ennek a két no-

19 Pantya, 1998. )
20 Borbély Gabor: Ivbedények és italtartok az Ermellé-
ken. In. Mivelddés, 1979. XXXIL. évf. 12. sz. 35-36.
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vénynek gazdasagi jelentésége visszatikrozédik
a taj gasztronomiai jellegzetességeiben is. A ku-
korica alapu ételek — a maldr, a mamaliga étel-
csoport képezi a taj masodik csoportnak ne-
vezhet jellegzetességeit.

A kenyér alapanyagat, ha a szikség ugy ki-
vanta, kukoricaliszttel keverték. Ilyen célbdl
termeltek fehér szemd kukoricat, lisztje nem
latszott meg a kenyér szinén. A stitési technolo-
gigjat is kialakitottak: az atszitalt kukoricalisztet
kilon leforraztak, lisztbdl allo kenyértésztahoz
tették. Az érmelléki hazikenyér formaja mar
nem hasonlithat6 a debrecent kenyérhez.

A kukoricalisztet burgonyaval is 6sszefézték.
A vidék jellegzetes étele a meleg olajba vagy
mas zsiradékba martott kanallal meleg talra ki-
szaggatott burgonyas kukoricaganica. Olykor
mar az elnevezés is utal a szarmazasra: ilyen a
kedvelt erdélyi juhtirds pulicka, a pirosra siitott
hagymakarikakkal izesitett kukoricatokany, de
gyakori eledel a nép ajkan erjesztett pulickanak
ismert étel, ami végul is erjesztett pép. A taj éte-
le szintén a sertéslapockabdl késziilt ciganyto-
kany babbal és kukoricaval, a sziiretre f6tt juh-
huasos kasa. Ez utobbinal a hus levébe mar nem
a kolest f6zik bele, hanem kukoricakasat. A saj-
tosan vagy tejfelesen ehet6 fétt pulicka, a
polenta (ez is puliszka), a prosza, a rakott gom-
bas pulicka, a stldg, a turds pulicka, a kukorica-
kasa, a tepert6s malé, a borkorcsolyanak kittin
tepertés pogacsa, sajtos pogacsa, édes malé, fi-
nom édes malé, gbrhe malé, a kenyérpotld malé
tej nélkal, a
kukoricadarafelfujt, a kukoricalepény, a kukorica-

kukoricagombocleves,  a

torta, a rantott tengeritekercs nevezetl ételek
olyan szélesre nyitjak az érmelléki hagyomanyos
taplalkozasi kultarat, hogy akar egészséges tap-
lalkozasi szokasok elsajatitasara, akar a vendég-
latas fejlesztésére hivatott helyi gasztrondémia-
nak lehetne ajanlani.
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Ermellék az a vidék, ahol a nyugati nagy bu-
zatermé alfoldi vidék egy sajatos izkulturaval ta-
lalkozik a keleti, szintén nagy kiterjedésd kuko-
ricafogyaszto régiéval, aminek ugyan az izkul-
turaja nem olyan valtozatos, mint az Alf6ldon,
de azt tandsitani tudja, hogy a kukorica milyen
fontos alapvet6é emberi élelmiszer. Sok esetben
nélkiilézhetetlen.

Kevesen tudjak, hogy a paprika az 1873-as
nagy kolerajarvany idején valt ismertté ezen a
vidéken. Paprikapalinka formajaban javalltak
betegségek ellen. Kiterjedt termesztésére a ho-
mokbuckak kozott vizenySs tertleteken vallal-
koztak, féleg a két vilaghaboru kozotti id6szak-
ban. A paprika termesztése nemcsak gazdasagi
hasznot adott, az ételek {zét, étvagyfokozo szi-
nét is valtozatossa tette, s a vele készilt ételek
kivaléan illettek az érmelléki bor fogyasztasa-
hoz.

Ermelléken a burgonya vetésteriilete jelen-
t6s. A koznép szerint svab telepiiléseken tudtak
nagyobb hozamot elérni, mint méashol. Ok sok-
kal tobb burgonyat is fogyasztanak a mai napig,
mint az érmelléki magyarok. A burgonyaételek-
ben specialistak, de sajnos nem ismetjiik a teljes
néprajzi képet. Azt tudjuk, hogy a magyarok a
burgonyat héjaban siilve reggelire, kenyérszapo-
ritonak, stlt lepények izesitésére, levesek strité-
séhez hasznositottak, és olyan specialis ételeket
készitettek, mint tort moéring, krumplilencse,
betyarkrumpli, béles6krumpli, dinsztelt krump-
li, krumplis husos lepény, krumplilabda, rakott
krumpli, krumpli rantva, tejfolés krumpli, tol-
t6tt krumpli, lepcsanka, krumplis rétes.”’ Fzek
kozott is vannak olyan ételek, melyek eltérnek a

kozismertektol. Itt jegyezzik meg, hogy a nagy-

2 Mindegyik ételnek megvan a receptje és az étrendbeli
szerepére utalé informaciok jegyzéke a szerzé és a
Déri Mizeum néprajzi gydjtésében. DMNA 2025-82.

létai uradalmon termelt burgonyat szeszgyartas-
ra szantak a XIX. szazad végétol.

A konyhakertészet fejlettsége miatt joval tobb
t6zeléktélét fogyasztanak az érmelléki lakosok,
mint a t6lik nyugatra laké alféldiek. Karalabé,
karfiol, kaposzta, kel, tok, paradicsom, z6ldpap-
rika kerti névényeket szinte minden haznal
gondosan megtermelik, amelyek koézil vala-
mennyi vagy leves, vagy strGsitéssel f6zelék
formajaban idényjellegtien étrendjiikben gyak-
ran szerepel. Itt jegyezzitk meg, hogy a kedvelt
podlutka levestk szlav kultarrétegre utal vagy
szlavoktol valo atvételre. A kaposztat, lencsét,
borsot és babot nagyon régdta termesztik. Eze-
ket a terményeket urasagoknak is szolgaltattak.”

A husalapu ételek kiindulépontjat az allattar-
tas jellemzésénél kell keresni. A nagyallattartas
érmelléki torténetében jelents volt a csereer-
d6k makkoléin hizott sertésallomany, mely
megalapozta a késébb kialakult beltetjes sertés-
hizlalas itteni hagyomanyat. Onelldtasra minden
csaladnal neveltek 1-2 sertést, ahogyan kifejez-
ték: zsirozonak, amit karacsony el6tt levagtak és
hazilag feldolgoztak. A taj nagyaranyud sertéstar-
tasa, a nagylétai és didszegi fehér és fekete
mangalicaallomany, valamint husfeldolgozo val-
lalkozasok™ és az ezzel egyiitt kialakult hagyo-
many, paraszti hiskonzervalasi eljarasok jelen-
tik azt a harmadik csoportnak nevezhet6 kér-
déskort, mely taji sajatossagokat alakitott ki. A
létai hidi vagohid és hataskore, a toros kaposz-
ta, a f6tt hus és véres hurka keverékével toltott
gombde, amit reszelt tormaval megfézve leves-
ként és a gdmbd6cét megsiitve stltként fogyasz-
tottak, vagy a sertés belszerveit tartalmazo sa-
vanyu {z{ levesek, vagy a hazak padlasain talal-
haté szalonnis kiarmentdk, ezek azok a kul-

turelemek, amelyek a hagyomanyos kultara sa-

2 Bidi, 2004b.
3 Pintya, 1998.
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jatossagait jelentik. De ide lehet sorolni azt a
tényt is, hogy disznétorban a disznéhuskészit-
mények mellé béven talalnak fel baromfistlte-
ket is. A baromfitartasnak nagy hagyomanya
van. Szamoltak vele urbariumokban. A XVIII.
szazad végi urbariumrendezéskor lejegyezték,
hogy minden egész telektSl esztendS altal két
csirkét, tiz tojast, egy rucat kotelesek voltak be-
adni, satoros tinnepekre, karacsonyra, husvétra
¢és punkosdre egy-egy borjaval, pulykaval tar-
toztak.*

Az etnikai alapt kilénbségek az tinnepi tap-
lalkozasrendben nyomatékosan tapasztalhatok,
és ezeknek okai legtobb esetben vallasi hovatar-
tozasban keresend6k vissza. A legszembetl-
nébbek a bojthéz vald viszonyulasok. A gbrog-
keleti roman és gorog katolikus, ma mar magya-
rul beszél6 hivé emberek mind a nagybojti,
mind az adventi idészakban tartézkodnak az 4l-
lati eredetd ételektdl, zsiradékoktol. Sem vajat,
sem mas tejterméket nem esznek. A romai ka-
tolikussagukhoz ragaszkodé svab lakosok a mai
napig szamontartjak a heti bojtnapokat, amikor
is nem fogyasztanak huisos ételeket, és tartoz-
kodnak a jollakastol.

A husvéti ételszentelés, a paszkakalacs meg-
léte, jelentSsége, a svab strudli lepény, a kirbaly
tinnepe szinezi Frmellék gasztronémiai paletta-
jat. A szokasok sorabdl tobb olyan megmaradt,
pl. ahogyan az ifju part fogadjak az j hazban,
amelyek szintén etnikai sajatossagot hordoznak.
A romanoknal egy tal tiszta buzat szérnak az
emberek fejére, az asztalon levé frissen stlt ci-
pét elébb magasba dobja az ifja férj, majd szét-
tori kis darabokra, hogy mindenkinek jusson
belble — ezeknek a cselekedeteknek mara mar
szimbolikus jelentéstik van, s nem is egy jelen-

tése, hanem annyiféle lehet, ahogyan az emberi

24 Bddi, 2004b.
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gondolat szabadon mikodik. A hasvéti tojasja-
ték Szentjobbon, Remetén és Gyanton szintén
e tajra is hatassal volt, amit még részleteiben a
néprajztudomany nem is dolgozott fel, pedig
egy értékes kulturalis 6rokség nyomaira buk-
kanhatunk. Svabok szokasanak tartjak. Huasvét
szombatjan kezdddik, tojasgydjtésen, festésen
majd azok arusitasaval, illetve a festetlentil ma-
radt tojasokkal val6 versenyszert népi jatékon
alapul. A nagykézonség el6tt zajlé népjatékon a
fiatal fidk bebizonyithatjak Ugyességiiket és ra-
termettségiiket, ami utain megszinnek kisfiak
lenni, legénnyé valhatnak.

Befejezésil meg kell jegyezni, 1944-ben Bi-
hardiészegen egy felmérés készilt arrdl, hogy
az V. és a VI. osztaly tanuléi mit ettek nyaron
és télen. Tovabba Frkesertin a 9-10 éves tanu-
16k ,,Mit ettem a mult héten?” kérdésre vala-
szoltak. Az értékeld régi ételnek tartja a krump-
li- és a paszulylevest, fézeléket, galuskat. [jjnak
a befétteket, 2 makardnit, a lakodalmi stitemé-
nyeket.”

A felmérésbdl kidertlt, hogy naponta ha-
romszor étkeztek. Szent Gyorgy-naptdl Szent
Istvan kiralyig tartott a hosszu napok, ami szor-
gos dologid6szak volt. Ilyenkor uzsonnat is et-
tek. Nyaron a mez6n 8 ora tajt reggeliztek, a dé-
li harangszora ebédeltek, 5 o6ra fele uzsonnaz-
tak. Erre a harom étkezési alkalomra szaraz
kosztot fogyasztottak, tarisznyabdl. Este varta
Oket a meleg, rendszerint egytalétel, a vacsora.
Hétkoznapokon télen-nyaron, szinte évszaktol
fiiggetleniil egytal f6tt ételt fogyasztottak. A va-
csorara t6zott ételbdl kilondsen télen jutott
reggelire is.

Tarisznyabol leggyakrabban reggelire és ebéd-
re egyarant kenyeret, szalonnat ettek, zoldpap-

rikaval, maskor hagymaval, nyers paradicsom-

25 Marton, 1968. 435—436.
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mal kiegészitve. A sz6l6ben dolgozok nyaron
sok gytimolesot fogyasztottak.

A vasarnapi ebéd szinte kotelezGszertien,
szocialis helyzettSl figgetlentl harom fogasbol
allt: levesbdl, husos ételbdl és tésztabol. A va-
sarnapi reggelihez hozzatartozott a tejeskavé.
El6fordult, de csak kevesen teaztak. Viszont
reggeliztek forralt bort zsiros kenyérrel. Még
gyermekek, iskolasok is.

A f6tt ételek kozil leggyakrabban leveseket
t6éztek. Nyaron a kovetkez6 gyakorisagi rend-
ben: burgonyaleves, zoldbableves, tokleves,
meggyleves, husleves, paradicsomleves. Séska-
leves, pergelttésztaleves, karalabéleves, kaposz-
taleves, zoldborsoleves, salataleves, savanyu-
leves, kéménymagos leves, répaleves. Fézelé-
kek: zoldbabfézelék, krumplimoring, zoldbor-
s6fézelék, burgonyafézelék, borsos burgonya,
tokfSzelék, spenot, répafézelék. Tésztak: pala-
csinta, kalacs, pogacsa, tarkedli, f6tt tészta. To-
jasételt ebédre ritkan ettek. Gyakori volt a tol-
tott kdposzta, a tétike, a paprikas burgonya és a
paprikas csirke. A téli f6tt ételek soraban leg-
gyakoribb volt hétkéznapokon szarazbableves
disznohussal vagy anélkil, paprikas burgonya-
leves, kaposztaleves, koménymagos leves. Disz-
noéhust, kolbaszt, nydlhust, toltott kaposztat, li-
bat, kacsat, makos laskat, tards laskat, burgo-
nyas tésztat fogyasztottak, mint értékesnek tar-
tott ételeket.

A felmérést elemezve 1944-ben Bihardio-
szegen alig szerepelt kukoricaétel. Osszesen 887
ételt jegyeztek le, ebbdl 298 leves, 143 husétel és
szalonna, 129 f6zelék, 72 tésztaétel volt. Feltind,
hogy alig fogyasztottak tejes és tojasételeket.

A legértékesebb és egyben leggyakoribb ele-
del a kenyér volt, mellette pedig a szalonna. A
habort utan ez a helyzetkép atalakul, hogy mi-
lyen iranyban pontosan, azt csak az ott él6k ta-

pasztalatabdl lehetne megallapitani. Sztkséges

lenne 4jbdl elvégezni egy hasonld felmérést
immar 60 év eltelte utan, hogy meg tudjuk érte-
ni, hogy az emlitett kukoricaételek miképpen
valtak népszertkké, és ténylegesen megvaltoz-
tattak-e a hagyomanyos taplalkozasi kultarat a
XX. szdzad masodik felében Ermelléken. Az is
teltételezhet6, hogy a hagyomanyos taplalkozasi
kultara alapos néprajzi vizsgalata a foldrajzi ér-
telemben kijelélt Ermellékét bizonyos vonatko-
zasban szikiti, mds esetekben meg boviteni
kell, mint kultarhatasokat kibocsaté és befoga-

do6 néprajzi tajat.
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