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Bıdi Erzsébet* 
 

Érmellék mint néprajzi táj 
(Hagyományos kulturális értékei alapján) 

 
 
 

 rmellék: a Berettyó és Ér közötti sík- és 
dombvidék, mintegy 30–35 részben vagy 

egészben magyar lakta községgel. Nevezetes 
helységei Margitta, Érmihályfalva, Székelyhíd, 
Bihardiószeg. Az Érmellék kora Árpádkor óta 
magyar lakta táj, nagy múltú történeti borvidék. 
A XVI. századtól van román lakossága is, ma 
Romániához tartozik.” Ez az eligazító meghatá-
rozás szerepel a magyar nép táji – történeti ta-
golódását tartalmazó mőben.1 Érmelléket több-
féle nézıpont alapján jelölhetjük meg mint táj-
egységet.  

Földrajzi értelemben a legfıbb kritérium le-
het a kisebb-nagyobb folyóvizeket összegyőjtı 
Ér a kísérı Ér-síksággal. Északkeleten majd-
nem a Kraszna folyótól a Berettyóig terjed. Kö-
zelebbrıl Nagykárolytól délkeleti irányban ta-
lálható a mostani rendszer szerinti Hajdú-Bihar 
megyei Pocsajig, mivel Pocsaj határában tőnik 
el az Ér folyó, ott ömlik a Berettyóba. A meg-
adott északkeleti ponttól délnyugat irányában 
majdhogy 100 km-es távolságot lehetne regiszt-
rálni légvonalban. Az elkészült mesterséges Ér 
fıcsatorna 91 km hosszú. Esztro (rom. Istvǎn) 
határából indul, majd természetes folyómeder-
ben Pocsaj határában a Kismarja–Pocsaj vasúti 

 
*  A szerzı az MTA-DE Néprajzi Kutatócsoport fı-

munkatársa, érmelléki kutatásait akadémiai támoga-
tással és az OTKA T 049349 sz. pályázat segítségével 
végzi. 

1  Kósa László–Filep Antal: A magyar nép táji-történeti 
tagolódása. Negyedik, változatlan kiadás. Budapest, 
1983. 

sínt elhagyva éri el a Berettyót. Földrajzi von-
záskörzetébe tartozik tehát Esztro, Kraszna-
szentmiklós, Érgirolt, Érkisfalu, Érszentkirály, 
Érmindszent (Adyfalva), Gencs, Csög, Érsza-
kácsi, Tasnád, Tasnádszilvás, Tasnádszántó, Ér-
szodoró, Érhatvan, Érkávás, Mezıterem, Ve-
zend, Érkörös, Szıdemeter, Pele, Peleszarvad, 
Szilágypér, Érendréd, Érdengeleg, Iriny, Porte-
lek, Mezıpetri, Szanyiszló, Reszege, Piskolt, 
Érkörtvélyes, Érvasad, Szalacs, Magyarkéc, Ér-
bogyoszló, Margitta, Érfancsika, Albis, Szalacs, 
Ottomány, Gálospetri, Értarcsa, Érmihályfalva, 
Érsemjén, Érkenéz, Érselénd, Érkeserő, Ér-
adony, Albis, Asszonyvására, Kiskereki, Szé-
kelyhíd, Érolaszi, Érköbölkút, Kóly, Hegyköz-
szentmiklós, Jankafalva, Biharfélegyháza, Bihar-
diószeg, Csokaly, Kiskágya és Kokad,  Kismar-
ja, Pocsaj.2 Ezeknek a helységeknek a száma 63, 
mindegyik legalább kora középkori eredető, 
többségében. Mint a térképen látható, még nap-
jainkban is sőrő településhálózatot képeznek. 

A már említett 63 településen túl új helysé-
gek is keletkeztek. Ezeket román betelepítéssel 
hozták létre. Ide tartozik a magyar–román or-
szághatár közelében található Mihai Bravo tele-
pes nagyfalu. Közigazgatásilag Biharfélegyháza 
része. 1929-ben a Nyugati-Kárpátokból Belé-
nyes és Budureasa falu környékérıl 80 családot 
telepítettek le a Zichy uradalomba. Telepes falut 

 
2  Benedek Zoltán: Érmellék. Orosháza, 1996.  
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hoztak létre,3 amit a háború után a szocialista 
iparágakból származó jövedelem hasznosításá-
val teljesen átépítettek. A lakosok ugyanis Nagy-
váradra bejáró munkások lettek, s rendszeres fize-
tésüket életmódjuk megváltoztatására költötték. 

Érkávás és Tasnád között, a Kekec csatorna 
mentén Tasnádtól 5 km-re északra szintén még 
a két világháború között kialakítottak egy kisfa-
lut. Neve Chileşti. Jelenleg közigazgatása Érká-
váshoz tartozik. Szilágy megyei román ajkú 
földmővelıknek osztottak itt házhelyeket és 
szántóföldet 1929-ben. Jellemzı, hogy a mai 
napig juhtartással foglalkoznak. Közel 200 lako-
sa van. Chileştitıl északabbra, Érkávás és 
Gencs között szintén román telepesfalut szer-
veztek a Kubik-csatorna mellett, neve Rǎdu-
lescu. A falu elsı lakóházát 1929-ben építették. 
35 Szilágyság megyei román család kapott tel-
ket. Megélhetési okok miatt a faluból eljárnak 
dolgozni Nagykárolyba, illetve Tasnádra. Scǎri-
şoara nouǎ szintén román ajkú telepes kisfalu, 
Piskolttól 8 km-re található. Már az odanyúló 
nyírségi homokdombok borítják határát. A la-
kosok szülei Scǎrişoara vidékrıl származtak. 
1924–1930 között telepítették le ıket. Virágzó 
gyümölcsöst mőveltek. Emellett jól jövedelme-
zı burgonya- és cukorrépa-termesztéssel fog-
lalkoztak. Helytörténeti győjteményben ırzik 
hagyományos bútorzatukat, háztartási és me-
zıgazdasági tárgyaikat, eszközeiket. Pirul Nou 
(Újpír) szintén telepes kisközség. 1926 és 1930 
között osztották ki a lakóházhelyeket Pér északi 
határában, hogy Érdengelegrıl áttelepítsenek 
szegény körülmények között élı családokat a 
volt Pauet féle birtokra. Ortodox és görög kato-
likus vallású román ajkú lakosok községe lett. 

Földrajzi értelemben az Érmellék nemcsak 
az Ér síkságára, a Krasznától a Berettyóig terje-
 
3  Dánielesz Endre: Szüreti táncalkalmak Bihardiószegen. 

In. Látóhatár, 1993. 2. évf. / 3. szám.  167–176. 

dı területre korlátozódik, hanem, mint tapasz-
talhattuk, benyúlik a Nyírségi-dombokba és kö-
zeli kapcsolatban van a szilágysági vidékekkel. 
Területének nagysága kb. 1600 km2 és lakosai-
nak száma közel 100 000.4 

Errıl a földrajzi régióról a néprajztudomány 
viszonylag még keveset tud. Érmellékét legjob-
ban ismerı természetkutató szerint a vidéknek 
nincs az Alföld keleti részérıl eltérı, sajátos 
néprajzi hagyománya, mint ahogyan gazdasági 
életérıl is hasonlóan vélekedik. „Ami mégis 
összekötötte, lelkileg és szellemileg egységes 
érmellékivé tette ıket, az a víz, a nádas, a mo-
csárvilág és a történelem viharaiban a gyakori 
egymásrautaltság volt.”5  

Érmellék ökológiai sajátosságait tehát hosz-
szú évszázadokon át a mocsári táj arculata hatá-
rozta meg, mígnem 91 km hosszú fıcsatorna 
meg nem épült az idıszakonként víz borította 
síkvidéki táj lecsapolására, a területek szántó-
földi hasznosítására. Ezzel az ökológiai adott-
sággal függ össze a mocsári növények felhasz-
nálása és a halászat, csíkászat helyi gyakorlata. Az 
ide kapcsolódó tevékenységek az emberi kultú-
rában ısi foglalkozásoknak számítanak. A Kár-
pát-medencében itt sokáig fennmaradtak ezek 
az ısi mőveltségi elemek, igaz ma már csak az em-
lékezetekben ırzik az emberek, és sok esetben 
csak helytörténeti írások segítségével rajzolható 
meg valóságos szerepük. 

Az érmelléki emberek a nádat, a sást, a gyé-
kényt és a főzfavesszıt saját szükségleteikre, 
hazai kereskedésre és külföldrıl jövı megren-
delésekre magas fokú szakszerőséggel dolgoz-
ták fel. Ezeket a növényeket az érmelléki mo-
csárvilág biztosította. A mocsári növényvilág 
köztulajdon volt. Kitermelése és feldolgozása e 
tájon jellegzetessé vált. 
 
4  Bendek, 1996. 12. 
5  Uo.  
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A nádat télen aratták. A legnehezebb férfi-
munkák közé tartozott. Mindig párban végez-
ték, egyik vágta, a másik kötötte. Munkaszer-
számuk a derékba kettétört kaszapengébıl ké-
szült kaszur, kacur nevezető vágóeszköz volt 
vagy az ún. nádtoló. A férfiak csizmájukra nád-
bocskort, arra nádpatkót kötöztek, hogy a jégen 
biztonságosan lépjenek, ugyanakkor eredeti 
lábbelijüket védjék. A nádkévéket tízesével hal-
hiba rakták. Tíz halhi alkotott egy kúpot. A ha-
zaszállított nád minden részét hasznosították. A 
javanádból háztetıt fedtek, kerítést és hallészát 
fontak. A gezemicenáddal főtötték a kemencét. 
Az itt élı lakosságnak a nádaratás nagyon fon-
tos megélhetést biztosító foglalkozás volt a csa-
torna megépítéséig. 

A gyékényt ısszel vágták. Gyermekek, asz-
szonyok feladatává vált, hogy októberben, no-
vemberben a vízben állva tövénél minél több 
gyékényt vágjanak ki, amit elıbb megszárítottak 
majd kúpokban tároltak. A gyékény feldolgozá-
sát télire hagyták, amikor már befejezıdtek a 
munkák a határban. A gyékényszálak felhasoga-
tása, majd (selyemre és bélszíjra való) osztályo-
zása, továbbá esztovátán történı szövése, vagy 
sodringóval és kosártővel való fonása szintén a 
lányok, asszonyok munkakörébe tartozott. 
Echós-szekérfedélt, szınyeget, lábtörlıt szıt-
tek. Fonással szakajtókosarakat, méhkasokat, 
puttonyokat, tojástartókat, papucsokat, evıesz-
köztartókat készítettek. 

A sás kitermelése júliusban és augusztusban 
történt. A sást is kacurral vagy kaszával aratták 
le. Kiteregették és legalább egy hétig szárították. 
Kötözı anyagot készítettek belıle, de feldolgo-
zás elıtt a száraz sáskévéket forró vízben kiáz-
tatták. Ülıkékre, ágyra valóra is jó volt. A két 
világháború között a nagykárolyi papírgyár fel-
vásárolta. A sást állatok takarmányozására is 
felhasználták.  

A kákát ısszel vágták. Szılıkötözı háncsot 
sodortak belıle, és tüzeltek vele. 

Amikor elhullajtotta lombját a főzfa, a helyi-
ek megnevezése szerinti ficfa és a rekettye, 
(rekottya), levagdosták a vesszıit. Szétválogat-
ták vékonyabb és vastagabb szálakra. Kötegek-
be kötötték. A vastagabbakat szılı- és bab ka-
rónak hasznosították, a vékonyabból sövényt, 
kerítést fontak. A házak, ólak falait, sıt a tőzfa-
lakat is ebbıl fonták. Mesterien készítettek két-
fülő fáskosarat, terményhordó kosarakat, ha-
lászvarsákat, tapogatókat, kerek tyúkkutricákat, 
tengeri górékat, a szabadkémények kürtıit, a 
lakóházak padlásain szalonnás kármentıket, 
szekérkasokat, boros demizsonfonatokat. Azt a 
mereven rögzített acélpengét, amivel a vesszı-
ket hasogatták, cikkolónak nevezték. 

A fent felsorolt növények feldolgozásába 
mindenki beletanult, csak úgy maguktól sajátí-
tották el a mesteri fogásokat, szabályos, tetsze-
tıs formák alkotását. A gyékény- és kosárfonás 
annyira elterjedt foglalatosság volt, hogy amikor 
már termékeik iránt megnıtt a kereslet, az ér-
melléki települések között szakosodás indult 
meg. A piacokon, vásárokon a kosarakat, sze-
kérkasokat a gálospetriektıl keresték. A szom-
szédos faluban, Szalacson szép vesszıbútorokat 
fontak. Az érkeserőiek a lésza- és a gyékény-
szövésben jeleskedtek. A tartós papucsok a 
körtvélyesiek keze munkáját dicsérték. Az otto-
mányiak nagymérető szalma-, szénakasokat 
árultak. Ha épületekhez kellett nádat vagy nád-
szövetet beszerezni, akkor az értarcsai és ér-
adonyi nádaratóktól vásároltak.6 

 
6  Uo. 126. 
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1. kép. A tájra jellemzı lakóház 2. kép. Pincesor Szalacson (Fotó: Magyari Márta) 

  
 

 

 
4. kép. A margittai fazekasság edényei 

(Fotó: Magyari Márta) 

3. kép. A népi halászat eszközei  

 

A természeti adottságoktól függıen Érmel-
lék hagyományos kultúráját a halászat is megha-
tározza. A vizek, mocsarak, nádasok jogállástól 
függetlenül mindenki számára halászó helyet 
adtak teljesen a lecsapolásig. Halásztak tapoga-
tó-borogatóval, komherrel, varsával, húzóháló-
val, rekesztéssel, vésszel. A tapogató-borogatót 
főzfavesszıbıl fonták, alul majd 1 m-es átmé-
rıje volt, felül jóval kisebb. A tapogatóba re-
kedt halat felülrıl kézzel vették ki, és főzfavesz-
szıbıl font halkasba győjtötték össze. A halka-
sokat partszéli vízzel telt mélyedésbe tették, 
amiben napokig tárolhatták a megfogott hala-
kat. Az érmellékiek Nagyváradra, Nagykároly-
ba, Érmihályfalvára és Székelyhídra szállítottak 
halat eladásra. 

Komherrel való halászat nem más, mint 
emelıhálózás. Lehet, hogy terminológiája sváb 
szóhasználatból (kome here = gyere ide, felém) 
formálódott. A kávára kifeszített hálót, amint a 
víz alá merítették, a rúdjánál fogva a halászok 
maguk felé húzva (kome here) emelik ki. 

Érkeserőn a varsát hurcának nevezik. Két 
részbıl áll, vöcsökbıl és tömlöcbıl. A főzfavesz-
szıbıl font varsát a gyors folyású vízzel szem-
ben rögzítik, a hal a varsa öblös száján betéved a 
vöcsökbe, azon átúszik és a tömlöcbe jut. A 
tömlöc elkeskenyedı végét sással tömik be. A 
hal visszafelé nem tud kiszabadulni, mert az or-
rát beleveri a hegyesre vágott vesszıvégekbe. 

A lecsapolás elıtt vésszel egész éven át ha-
lásztak az Érmellékén. A rekesztıhalászat kellé-
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kei a vészek a lészával együtt. Mind a kettı ket-
tévágott (cikkelt) gyékénnyel szorosan össze-
font nádszövet. Lészának vagy lészafalnak ne-
vezték az egyforma nádszálakból szıtt, függı-
legesen felállított rekeszt. A vésza maga a halte-
relı, a hal útvesztıje, amit nagy szakértelemmel 
kellett elkészíteni. A fejét (a vészfőt) ráma segít-
ségével állították össze legépebb, erıs nádszá-
lakból. A vészfejhez tartozott a filleg, ez a tere-
lıfal és az udvar, amit szintén nádból fontak. A 
vészek és a lészafal felállítása szintén szakértel-
met igényelt. Elıbb a folyás fenekét víszírtóval 
nádgyökerektıl megtisztították, majd baltával 
erıs facövekeket vertek a vízfenékre, amikhez 
hozzákötözték a lészafalakat és a vészfejeket. A 
lészafalakat egy mosósulyakkal, ún. pusakkal 
egyszintre ütögették. A vészfőket lefedték. A 
falba ütközı hal a filleng mentén bekerült a 
vésza udvarába, majd innen vészfőbe. A halá-
szok egy nyeles kézihálóval, ún. mereggyüvel 
kimerték a halat, illetve a csíkot.  

Érmelléken is halásztak gyalomhálóval, ami-
nek közepén a halak összegyőjtésére kialakítot-
ták a farzsákot. Télen pedig a befagyott tavak, 
morotvák jegét meglékelve halásztak. Érmellék 
jellemzı halai: ponty, csuka, kárász, keszeg, 
dubé, cigányhal és a csík. Legutoljára Dankó 
Imre értekezett a bihari csíkászatról.7 

Érmellékének híres halásztelepülései voltak: 
Érkeserő, Éradony, Csokaly, Értarcsa és Gá-
lospetri. Ezeken a falvakon túl mesterségesen 
kialakított halastavakat üzemeltettek még Vasad 
és Gálospetri között, Szalacs határában Érkörös 
és Pele között, Pérnél a zsilipnél, Érsemjén ha-
tárában, Érmihályfalva és Értarcsa közti térség-
ben és Albis határában. A mesterséges halasta-
vak halgazdálkodása magába rejti nemcsak a táj 

 
7  Dankó Imre: A bihari csíkászat kérdései a mai táplál-

kozástudomány felvetései alapján. In. Bihari Diéta V. 
Debrecen, 2004. 89–99. 

természeti, de kulturális ökológiáját is. A ha-
gyomány, ha nem is tiszta formában, azért mo-
zaikokban ma is megvan.  

Érmellékének van egy másik gazdasági ága-
zata is, ami hírnevet adott e vidéknek és amirıl 
a kultúra többi területéhez viszonyítva elég so-
kat tudunk, ez pedig a szılészet és az érmelléki pin-
cék rendszere. 

A kutatók8 egybehangzó véleményen szól-
nak arról, hogy az érmelléki szılıkultúra jóval 
túlhaladta a tájegység fentebb említett földrajzi 
határait. Legutóbb Varga Gyula a következı ál-
láspontra jutott: „az érmelléki borvidék, mely 
természetesen nem foglalja magába a mocsár-
vidéket, hiszen ott nem voltak számottevı szı-
lık, de a földrajzi, illetve a közigazgatási érte-
lemben vett Érmelléken kívül többen ide sorol-
ják a Berettyó bal partjától Nagyváradig, sıt a 
bihari magas hegyekig terjedı bortermı hegye-
ket, a Hegyközt, vagyis a nagyváradi, szalárdi, 
margittai járás mintegy 15 faluját (…)”.9 

Empirikus kutatásai alapján végül is Varga 
Gyula megfogalmazta, hogy: „Még ennél is szé-
lesebb az érmelléki szılıkultúra körzete, vagyis 
az a terület, ahol az érmelléki szılımővelés és 
borkezelés módszereit, s az itteni hegyi szoká-
sokat alkalmazták. Ez a néprajzi régió elsısor-
ban a bihari síkság, a Sárrét, a Hajdúság, a Dél-
Nyírség (Ligetalja), s nem utolsó sorban Debre-
cen szılıskertjeit is jelenti, amik rendszerint ré-
gi idık óta kapcsolatban álltak az Érmellékkel. 
Részben úgy, hogy az itteni módosabb parasz-
tok, polgárok az érmelléki, bihari hegyeken bír-
tak szılıbirtokokat, vagy úgy, hogy az itteni 

 
8  Borbély Gábor: Szılımővelés és borgazdálkodás az Ér-

melléken. In. Látóhatár, 1993. 2. évf. / 3. szám 118–
126., Bendek, 1996, 144., Varga Gyula: Érmelléki szı-
lıhegyek rendszabályai a XIX. század végérıl. In. 
Szabó István-emlékkönyv (Szerk.: Rácz István) Deb-
recen, 1998. 270. 

9  Varga, 1998. 270.  
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szegény emberek hegyekre jártak dolgozni. Majd 
sokan a diószegi vincellériskolában tanulták meg 
a szılımővelés és borkészítés tudományát.”10 

Mi is jellemzi ezt a maradandóan kisugárzó 
szılıkultúrát? A XVIII. században már árokkal 
körülvett, sövénykerítéssel elkerített határegysé-
get jelentett a szılıskert. Sok helyen a „hegy” 
nevet kapta. A jobbágyok már magántulajdon-
ként kezelték. Eladható, örökölhetı, vehetı bir-
tokot képezett. Egyedül bordézsma terhelte. A 
szılıskertek térbeli szerkezete jól áttekinthetı 
volt. Középen egy fıút osztotta ketté. A fıút-
ból mellékutak ágaztak el, amelyek között vol-
tak a dőlık. A dőlıkön belül a nyilasok (parcel-
lák) úgy lettek kialakítva, hogy mindegyiknek le-
gyen a fıútra vége. A fıútra esı részére építet-
ték fel a présházat vagy csak szerszámok raktá-
rozására valamilyen kezdetleges építményt, paj-
tát, kunyhót. Ezt a részt az érmellékiek lazának 
nevezik. Minden dőlınek volt ásott kútja, amit 
közös érdekükben állt tisztántartani. A szılıs-
kertet a hegyközség felügyelte szabályozott 
rendtartással, ami védte az ültetvényt, a termést, 
az építményeket, meghatározta a munka rend-
jét.  

Érmelléken a pincék általában nem a szılı-
ben találhatók, hanem a településen, az Ér folyó 
teraszfalában külön pincesorban vagy pinceer-
dıben. Leghíresebbek a szalacsi, székelyhídi, asz-
szonyvásári és az értarcsai pincesorok. Mózes Teréz 
mérte fel legalaposabban az érmelléki pincé-
ket.11 Formai megoldások szerint négyféle pin-
cetípust különített el. Elsı a löszös teraszokba 
vájt lyukpincék, amiknek a bejárati oldalfalát ké-
szítették építıanyagból: téglából, vályogból, 
nádból és sárból. A második típushoz tartoznak 
a présházas lyukpincék. A harmadik típushoz 

 
10  Varga, 1998. 270–271. 
11  Mózes Teréz: Érmelléki borospincék. In. Népismereti 

Dolgozatok (szerk.: Kós Károly). Bukarest, 1981. 51–62. 

sorolta a földfelszín felé épített, félig földbevájt 
pincéket, amelyeket legtöbbször a lakóházak 
közelében építettek. A negyedik csoportot al-
kotják a vízszintes sík terepen vertikálisan egy-
más felett felépített pincék és présházak. A pin-
cék típusait a domborzati viszonyok hasznosí-
tásával kapcsolatban alakították ki. Az itteni ta-
lajadottságok lehetıvé teszik a bor érlelésére és 
tárolására optimális 10–14°C fokos hımérsék-
letet. A pincék jellegzetes részei a bortároló 
pincerésztıl szélesebb vájat, az ún. gádor, aho-
vá ülıalkalmatosságnak zsombékot tesznek, az 
ablakszerő bemélyedéseiben tartják a poharakat, 
esetleg egy üvegben pálinkát. A zsombék a vízi 
növények összenıtt gyökereibıl képzıdött cso-
mó, amit megszárítanak, felráznak majd kisszék 
helyett használják. 

A pince és a pincézés az érmelléki hagyo-
mányos kultúra fontos eleme. A tájat láthatóan 
is reprezentálja. Az érmellékieknek a pihenés, a 
társasági élet része. A határból, a közösen vég-
zett munka után hazafelé menet betérnek a pin-
cébe, ahol borkóstolás mellett szabadon töltik 
az idıt.  

Az érmelléki borfajták ízre, színre és aromá-
jukat illetıen elég jellegzetesek. A legismertebb 
szılıfajtája a Bakator. Belıle készítik a bakator 
bort. E mellett még kedveltek az ún. Alanter-
mı, Borosfejér, Bodonszılı, Bihari boros, Er-
dei, Furmint, Gohér, Juhfark, Jenı-szılı, Kecs-
kecsecső, Kadarka, Leányka, Lapulevelő, Mus-
kotály, Oportó, Rajnai rizling, Sárfehér, Szerémi 
zöld, Tramini12 szılıfajták, amiknek termését 
leggyakrabban egybeszedték. Az érmelléki bo-
rok szárazak, ridegek. Az agyagos, televényes 

 
12 Borbély Gábor: Paraszti önkormányzat és közösségi rend-

tartás a hegyközségekben. (Biharfélegyháza-Roşiori 
és Jankafalva-Ianca példáján) In. Látóhatár, 1993. 2. 
évf. / 3. szám 177–188. 
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dombok napsugaras lejtıin hiába késın szüre-
telnek, a borok soványkásak.  

Az érmelléki szılı- és borkultúra fellendülé-
séhez nagyban hozzájárult az a tény, hogy gróf 
Zichy Ferenc a XIX. század elején felismerte a 
bor kedvezı piaci lehetıségeit, s bihardiószegi bir-
tokán 102 holdas minta szılıtelepet hozott létre 
és korszerő pincészetet. A magyar vincelléreket 
külföldrıl alkalmazott szakértık tanították és 
felügyelték. Késıbb, 1870-ben Bihardiószegen 
vincellériskolát alapított. Amirıl illik tudni, 
hogy Magyarországon elıször ezen a történelmi 
borvidéken képeztek vincelléreket. Már 1873-
ban gyümölcsészeti szakkal bıvült az iskola. 
Borbély Gábor nyomán leszögezhetjük, hogy 
ez az érmelléki intézet: gyümölcsészeti, szılı-
mővelési és borászati szaktanító képezde 1890-
ig közel 400 vincellért és borászati vándortaní-
tót bocsátott ki.13 Maga a szakképzı intézet 
1965-ig mőködött, tehát 95 évig! Az érmelléki 
szılıültetvényeket is elpusztította a filoxéra. 
1884 és 1894–95 között alig 10 év alatt meg-
semmisültek a szılıhegyek. Az újratelepítésben 
nagyon jelentıs szerepet vállalt a bihardiószegi 
vincellériskola. Az alapító leszármazottja, ifj. 
Zichy Ferenc gróf szılıjében ismét kísérleti te-
lepet hozott létre, ahol betanították a vadszılı 
alanyba való oltást, és gyakorolhatták ezeket a 
mőveleteket, szılıoltványokat neveltek és érté-
kesítettek. Érmelléken késıbb több szılıolt-
ványt elıállító telep jött létre. Az oltványokat 
nemcsak helyben ültették el, hanem az ország 
más vidékeire is eljuttatták.  

Az érmelléki borokat pedig a legtávolabbi 
külföldi országokba szállították. A minıségi ba-
kator borfajtán kívül Érmellék jellemzı borává 
vált az ürmösbor és a kóserbor. Az ürmösbor 
készítéséhez Othelló szılıbıl származó mustot 

 
13  Borbély, 1993. 121. 

öntöttek a hordó alján levı un. ürömágyra. Az 
ürömágyat fehér üröm szárából (Artemisia 
absinthium) rakták, ami kellemesen kesernyés 
ízt, aromát kölcsönzött már az erjedés alatt a 
bornak.14 

A vidék kisvárosaiban a második világhábo-
rú elıtt jelentıs zsidó lakosság élt. Az italkimé-
rés javarészt a zsidó kereskedık tulajdonában 
volt. Kóser borkimérésre szakosodott kereske-
delem is mőködött. Benedek Zoltán nagykáro-
lyi középiskolai tanár a következıképpen je-
gyezte le a helyi kóserbor születését: „A kóser-
bort a vidék zsidósága részére készítették. Sem-
miben nem tért el a többi boroktól. Csupán a 
rituális szabály adta meg egyedi jellegét. A szer-
tartást kóserezésnek nevezték. Ez akkor történt, 
amikor a mustot a lihun át hordóba bemereget-
ték. A sakter egy megtüzesített követ helyezett a 
lihuba, majd hideg vízzel azt leöntötte. A fel-
csapó gız közepette rituális mozdulatokat vég-
zett és héberül imát mormolt. Áldást kért a bor 
fogyasztóira. Ez után a hordót feltöltötték. Míg 
a must forrt, addig csak a sakternek vagy meg-
bízottjának volt szabad a hordót kezelni. Miu-
tán kiforrt a bor, a sakter megint áldást mon-
dott és a hordót lezárta.”15 

Az érmelléki szılıtermesztést a szocialista 
társadalmi-termelési viszonyok között megpró-
bálták nagyüzemi technológia bevezetésével át-
alakítani. Ez részben sikerült is, de az 1990-es 
társadalmi-politikai fordulattal – a szocialista 
szövetkezeti termelési viszonyok megszüntetése 
után – újból a régi munkamódszerekkel igye-

 
14 Eddigi szakirodalma: Kurucz Albert: Az észak-bihari 

szılımővelés és borgazdálkodás. Debrecen, 1964.; 
Varga Gyula: Az érmelléki szılıkultúra. In. Déri Múze-
um Évkönyve. Debrecen, 1974. 431–534.; Mózes, 1981.; 
Borbély, 1993a, 1993b.; Dánielesz, 1993.; Nagy László: A 
nagykárolyi (Carei) szılıskertrıl és szüreti szokásairól. 
In. Látóhatár, 1993. 2. évf./3. szám, 110–118.  

15  Benedek, 1996. 150. 
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keznek újraéleszteni az egykoron híres érmelléki 
szılı- és borkultúrát. A hozzá kapcsolódó, a 
közösségeknek látványt, szórakozást nyújtó tán-
cos-zenés, dramatikus szüreti hagyományok16 
tudatos rekonstrukciójával még nagyobb hang-
súlyt kap az itt élı emberek életében a szılı-
termesztés. 

Az érmelléki mocsaras, vizenyıs talajadott-
ságokkal függ össze a népi kultúra egyik jelleg-
zetes ágához tartozó kendertermesztés és - feldolgo-
zás. Az érmelléki háztartások még a 60-as évek-
ben is vetettek kendert. A kendertermesztés 
technológiája és a kender feldolgozása alig vál-
tozott az évtizedek során. Eszközei – törı, tiló, 
székes, talpas, kerekes guzsoly, orsó, matolla, 
osztováta –, szókincse, a munka menete, a mo-
sás, festés és a hozzá főzıdı hagyományok, a 
szıttesek még a mai napig szinte hiánytalanul 
megismerhetık, rögzíthetık kulturális öröksé-
gük szaktudományos számbavételéhez. Érmel-
léke ezen a téren hagyományt megtartó vidé-
künk, ahol a kendertermesztést, szövés-fonást 
és a népi textíliákat eredményesen lehet néprajzi 
szempontok szerint kutatni. 

Nagyon figyelemre méltó különlegességet 
takar az érmelléki gyapjúfeldolgozás és gubakészítés. 
Ezekhez a mőveletekhez már szaktudás szük-
séges. Jeles kézmőipari központok mőködtek 
Avasfelsıfaluban, Nagykárolyban, Nagyvára-
don. Érmelléki jellegzetesség, hogy felszekerez-
tek a Túrhoz gyapjút mosni és a már megszıtt 
gubaposztót a Túr melléki kalodákban tömörí-
teni. A guba általános felsı viseleti ruhadarab 
volt, míg szőrt csak Nagyváradhoz közel esı te-
lepüléseken hordtak: Érkeserő, Érsemjén, Ér-
mihályfalva. Csakis ünnepi öltözék volt. A gu-
bának többféle változatát alakították ki: pl. ün-
nepi, mindennapi, nıi, férfi, rövid, hosszú, gal-

 
16  Dánielesz, 1993. 167–176. 

léros, mellen vagy nyaknál díszeset stb. Az ér-
melléki guba néprajzát sem ismerjük még ma-
radéktalanul. 

Viszonylag több néprajzi adat van birto-
kunkban már az érmelléki települések táplálko-
zási szokásairól és étkezési rendjeirıl17, mint az 
említett viseletükrıl. A néprajzi felméréseknek 
történeti hátteret is tudunk rajzolni a XVIII. 
századi úrbérrendezés forrásainak figyelembe 
vételével.18 Az ismeretek mostani összegzése 
alapján három olyan érvelést lehet megfogal-
mazni, amelyek Érmellék táplálkozáskultúrájá-
nak régiómeghatározó kulcskérdéseire keres-
nek, illetve adnak választ. Az elsı, az általános 
táplálkozási képhez viszonyítva, hagyományır-
zı erejének fokában mérhetı le. A megmővel-
hetı határ, pontosabban a kultúrtáj kialakulása 
elıtt, a lecsapolást megelızı idıszakban a ter-

 
17  Márton Béla: A nyári és téli ételek Bihardiószegen 

1944-ben. Ethnographia, 1968. LXXIX. 431–436.; Be-
nedek, 1964.; Varga, 1993, 1996. 131–244.; Pántya, 
1998.; Bıdi Erzsébet: XVIII. századi adatok az érmel-
léki járás hagyományos táplálkozási kultúrájának 
vizsgálatához. In Bihari Diéta V. 2004. 148–155.; 
Bıdi Erzsébet: Az érmelléki táplálkozáskultúra sajátos-
ságai és kapcsolatai más tájegységekkel. In Bocskai-
napok az Érmelléken. (Szerk.: Pántya Julianna, Radvá-
nyi Réka). Debrecen, 2004. 85–93. 

 Továbbá értékes eligazító ismeretek találhatók a Ma-
gyar Néprajzi Atlasz térképlapjain. A Magyar Néprajzi 
Atlasz győjtıpontjai között szerepel Értarcsa (Tǎrcea 
R.) Iriny (Irina) és Kokad érmelléki települések. Az at-
laszi felmérés szerint a 19. és a 20. század fordulóján a 
megnevezett településeken a kenyér alapanyaga búza, 
rozs és kukorica volt (397. térkép), erjesztı anyagát 4–
12 hónapra elıre elkészítették (398. térképlap) forrás-
ban lévı must habjából és korpából (399. térképlap), 
de emellett összeállították komlóból és búzakorpából, 
ennek helyi neve komlóskorpa (400. térképlap). A 
megformált kenyértésztát sütés elıtt nem vágták be, 
így a kenyér felszíne egybefüggı sima felülető (402. 
térképlap). A szegetlen egész kenyeret falra rögzített 
polcon tárolták (404. térképlap). A megjelölt térképla-
pokat Kisbán Eszter szerkesztette.  

18  Bársony István–Papp Klára–Takács Péter: Az úrbérren-
dezés forrásai Bihar vármegyében. I. Az érmelléki és 
a sárréti járás. Az Erdélyi-történeti alapítvány kiadá-
sa. Debrecen, 2001.  
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mészeti környezet adta táplálkozási javak a mai 
napig, a XXI. század elején is felmérhetık. Pl. a 
gesztenyéhez hasonlítható sulyom (Trapa na-
tans) terméseit még a közelmúltban összegyőj-
tötték. Mégpedig egyszerő módon: télen jégbe 
vágott lékbe juhprémmel körültekert botot dug-
tak, amibe a sulyom tüskés termései beleakad-
tak. Ilyen eljárással könnyen nagy mennyiségre 
tettek szert. A termés tüskéit levágták, nyersen, 
fızve és sütve fogyasztották, de eladásra is 
szánták, pl. a debreceni piacra.  

Köztudott, hogy a diószegi határ táptalaja 
volt az édes tormának (Armoracia macrocarpa), 
és nem véletlen, hogy ezen a vidéken alakult ki 
a torma agráriparszerő termesztése és értékesí-
tése.19 

Ma már különlegességnek tőnik a csókaleves 
és a csókapörkölt, viszont amíg kiterjedt erdı-
ségek vették körül a falvakat, addig a fiatal csó-
ka tavasszal természetes egyszerőséggel minde-
nütt kedvenc ételek alapja volt. A káposztás 
csík étel, a szabad tőz parazsában sült hal, majd 
késıbb a halpaprikás szintén e táj jellegzetes 
étele lett. Itt kell megemlíteni az érmelléki nép-
élet jellegzetes tárgyi emlékét, a pintérek által 
készített csobolyót.20 

A lecsapolás elıtt és után is a szántóterüle-
teket gabonafélékkel vetették be. Legfıbb kul-
túrnövényük a kenyérnek való búza és kisebb 
részben rozs volt. A két világháború között a 
paraszti gazdaságokban lényegesen megnövel-
ték a kukorica vetésterületét. Ez utóbbi tenden-
cia az állatállomány szaporodásával egyenes 
arányban függött össze. A kukoricatermesztésre 
kedvezınek bizonyultak a lecsapolt, vizenyıs, 
lápos területek. Jó minıségő és egyenletes ter-
méshozamot takarítottak be. Ennek a két nö-

 
19  Pántya, 1998. 
20  Borbély Gábor: Ivóedények és italtartók az Érmellé-

ken. In. Mővelıdés, 1979. XXXII. évf.  12. sz. 35–36. 

vénynek gazdasági jelentısége visszatükrözıdik 
a táj gasztronómiai jellegzetességeiben is. A ku-
korica alapú ételek – a malǎr, a mamaliga étel-
csoport képezi a táj második csoportnak ne-
vezhetı jellegzetességeit.  

A kenyér alapanyagát, ha a szükség úgy kí-
vánta, kukoricaliszttel keverték. Ilyen célból 
termeltek fehér szemő kukoricát, lisztje nem 
látszott meg a kenyér színén. A sütési technoló-
giáját is kialakították: az átszitált kukoricalisztet 
külön leforrázták, lisztbıl álló kenyértésztához 
tették. Az érmelléki házikenyér formája már 
nem hasonlítható a debreceni kenyérhez. 

A kukoricalisztet burgonyával is összefızték. 
A vidék jellegzetes étele a meleg olajba vagy 
más zsiradékba mártott kanállal meleg tálra ki-
szaggatott burgonyás kukoricagánica. Olykor 
már az elnevezés is utal a származásra: ilyen a 
kedvelt erdélyi juhtúrós pulicka, a pirosra sütött 
hagymakarikákkal ízesített kukoricatokány, de 
gyakori eledel a nép ajkán erjesztett pulickának 
ismert étel, ami végül is erjesztett pép. A táj éte-
le szintén a sertéslapockából készült cigányto-
kány babbal és kukoricával, a szüretre fıtt juh-
húsos kása. Ez utóbbinál a hús levébe már nem 
a kölest fızik bele, hanem kukoricakását. A saj-
tosan vagy tejfelesen ehetı fıtt pulicka, a 
polenta (ez is puliszka), a prósza, a rakott gom-
bás pulicka, a süldı, a túrós pulicka, a kukorica-
kása, a tepertıs málé, a borkorcsolyának kitőnı 
tepertıs pogácsa, sajtos pogácsa, édes málé, fi-
nom édes málé, görhe málé, a kenyérpótló málé 
tej nélkül, a kukoricagombócleves, a 
kukoricadarafelfújt, a kukoricalepény, a kukorica-
torta, a rántott tengeritekercs nevezető ételek 
olyan szélesre nyitják az érmelléki hagyományos 
táplálkozási kultúrát, hogy akár egészséges táp-
lálkozási szokások elsajátítására, akár a vendég-
látás fejlesztésére hivatott helyi gasztronómiá-
nak lehetne ajánlani.  
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Érmellék az a vidék, ahol a nyugati nagy bú-
zatermı alföldi vidék egy sajátos ízkultúrával ta-
lálkozik a keleti, szintén nagy kiterjedéső kuko-
ricafogyasztó régióval, aminek ugyan az ízkul-
túrája nem olyan változatos, mint az Alföldön, 
de azt tanúsítani tudja, hogy a kukorica milyen 
fontos alapvetı emberi élelmiszer. Sok esetben 
nélkülözhetetlen. 

Kevesen tudják, hogy a paprika az 1873-as 
nagy kolerajárvány idején vált ismertté ezen a 
vidéken. Paprikapálinka formájában javallták 
betegségek ellen. Kiterjedt termesztésére a ho-
mokbuckák közötti vizenyıs területeken vállal-
koztak, fıleg a két világháború közötti idıszak-
ban. A paprika termesztése nemcsak gazdasági 
hasznot adott, az ételek ízét, étvágyfokozó szí-
nét is változatossá tette, s a vele készült ételek 
kiválóan illettek az érmelléki bor fogyasztásá-
hoz. 

Érmelléken a burgonya vetésterülete jelen-
tıs. A köznép szerint sváb településeken tudtak 
nagyobb hozamot elérni, mint máshol. İk sok-
kal több burgonyát is fogyasztanak a mai napig, 
mint az érmelléki magyarok. A burgonyaételek-
ben specialisták, de sajnos nem ismerjük a teljes 
néprajzi képet. Azt tudjuk, hogy a magyarok a 
burgonyát héjában sülve reggelire, kenyérszapo-
rítónak, sült lepények ízesítésére, levesek sőríté-
séhez hasznosították, és olyan speciális ételeket 
készítettek, mint tört móring, krumplilencse, 
betyárkrumpli, bölcsıkrumpli, dinsztelt krump-
li, krumplis húsos lepény, krumplilabda, rakott 
krumpli, krumpli rántva, tejfölös krumpli, töl-
tött krumpli, lepcsánka, krumplis rétes.21 Ezek 
között is vannak olyan ételek, melyek eltérnek a 
közismertektıl. Itt jegyezzük meg, hogy a nagy-

 
21 Mindegyik ételnek megvan a receptje és az étrendbeli 

szerepére utaló információk jegyzéke a szerzı és a 
Déri Múzeum néprajzi győjtésében. DMNA 2025–82.  

létai uradalmon termelt burgonyát szeszgyártás-
ra szánták a XIX. század végétıl.  

A konyhakertészet fejlettsége miatt jóval több 
fızelékfélét fogyasztanak az érmelléki lakosok, 
mint a tılük nyugatra lakó alföldiek. Karalábé, 
karfiol, káposzta, kel, tök, paradicsom, zöldpap-
rika kerti növényeket szinte minden háznál 
gondosan megtermelik, amelyek közül vala-
mennyi vagy leves, vagy sőrősítéssel fızelék 
formájában idényjellegően étrendjükben gyak-
ran szerepel. Itt jegyezzük meg, hogy a kedvelt 
podlutka levesük szláv kultúrrétegre utal vagy 
szlávoktól való átvételre. A káposztát, lencsét, 
borsót és babot nagyon régóta termesztik. Eze-
ket a terményeket uraságoknak is szolgáltatták.22 

A húsalapú ételek kiindulópontját az állattar-
tás jellemzésénél kell keresni. A nagyállattartás 
érmelléki történetében jelentıs volt a csereer-
dık makkolóin hízott sertésállomány, mely 
megalapozta a késıbb kialakult belterjes sertés-
hízlalás itteni hagyományát. Önellátásra minden 
családnál neveltek 1-2 sertést, ahogyan kifejez-
ték: zsírozónak, amit karácsony elıtt levágtak és 
házilag feldolgoztak. A táj nagyarányú sertéstar-
tása, a nagylétai és diószegi fehér és fekete 
mangalicaállomány, valamint húsfeldolgozó vál-
lalkozások23 és az ezzel együtt kialakult hagyo-
mány, paraszti húskonzerválási eljárások jelen-
tik azt a harmadik csoportnak nevezhetı kér-
déskört, mely táji sajátosságokat alakított ki. A 
létai hídi vágóhíd és hatásköre, a toros káposz-
ta, a fıtt hús és véres hurka keverékével töltött 
gömböc, amit reszelt tormával megfızve leves-
ként és a gömböcöt megsütve sültként fogyasz-
tottak, vagy a sertés belszerveit tartalmazó sa-
vanyú íző levesek, vagy a házak padlásain talál-
ható szalonnás kármentık, ezek azok a kul-
túrelemek, amelyek a hagyományos kultúra sa-
 
22  Bıdi, 2004b.  
23  Pántya, 1998. 
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játosságait jelentik. De ide lehet sorolni azt a 
tényt is, hogy disznótorban a disznóhúskészít-
mények mellé bıven tálalnak fel baromfisülte-
ket is. A baromfitartásnak nagy hagyománya 
van. Számoltak vele urbáriumokban. A XVIII. 
század végi urbáriumrendezéskor lejegyezték, 
hogy minden egész telektıl esztendı által két 
csirkét, tíz tojást, egy rucát kötelesek voltak be-
adni, sátoros ünnepekre, karácsonyra, húsvétra 
és pünkösdre egy-egy borjúval, pulykával tar-
toztak.24 

Az etnikai alapú különbségek az ünnepi táp-
lálkozásrendben nyomatékosan tapasztalhatók, 
és ezeknek okai legtöbb esetben vallási hovatar-
tozásban keresendık vissza. A legszembető-
nıbbek a böjthöz való viszonyulások. A görög-
keleti román és görög katolikus, ma már magya-
rul beszélı hívı emberek mind a nagyböjti, 
mind az adventi idıszakban tartózkodnak az ál-
lati eredető ételektıl, zsiradékoktól. Sem vajat, 
sem más tejterméket nem esznek. A római ka-
tolikusságukhoz ragaszkodó sváb lakosok a mai 
napig számontartják a heti böjtnapokat, amikor 
is nem fogyasztanak húsos ételeket, és tartóz-
kodnak a jóllakástól. 

A húsvéti ételszentelés, a pászkakalács meg-
léte, jelentısége, a sváb strudli lepény, a kirbály 
ünnepe színezi Érmellék gasztronómiai palettá-
ját. A szokások sorából több olyan megmaradt, 
pl. ahogyan az ifjú párt fogadják az új házban, 
amelyek szintén etnikai sajátosságot hordoznak. 
A románoknál egy tál tiszta búzát szórnak az 
emberek fejére, az asztalon levı frissen sült ci-
pót elıbb magasba dobja az ifjú férj, majd szét-
töri kis darabokra, hogy mindenkinek jusson 
belıle – ezeknek a cselekedeteknek mára már 
szimbolikus jelentésük van, s nem is egy jelen-
tése, hanem annyiféle lehet, ahogyan az emberi 

 
24  Bıdi, 2004b.  

gondolat szabadon mőködik. A húsvéti tojásjá-
ték Szentjobbon, Remetén és Gyantón szintén 
e tájra is hatással volt, amit még részleteiben a 
néprajztudomány nem is dolgozott fel, pedig 
egy értékes kulturális örökség nyomaira buk-
kanhatunk. Svábok szokásának tartják. Húsvét 
szombatján kezdıdik, tojásgyőjtésen, festésen 
majd azok árusításával, illetve a festetlenül ma-
radt tojásokkal való versenyszerő népi játékon 
alapul. A nagyközönség elıtt zajló népjátékon a 
fiatal fiúk bebizonyíthatják ügyességüket és rá-
termettségüket, ami után megszőnnek kisfiúk 
lenni, legénnyé válhatnak. 

Befejezésül meg kell jegyezni, 1944-ben Bi-
hardiószegen egy felmérés készült arról, hogy 
az V. és a VI. osztály tanulói mit ettek nyáron 
és télen. Továbbá Érkeserőn a 9-10 éves tanu-
lók „Mit ettem a múlt héten?” kérdésre vála-
szoltak. Az értékelı régi ételnek tartja a krump-
li- és a paszulylevest, fızeléket, galuskát. Újnak 
a befıtteket, a makarónit, a lakodalmi sütemé-
nyeket.25 

A felmérésbıl kiderült, hogy naponta há-
romszor étkeztek. Szent György-naptól Szent 
István királyig tartott a hosszú napok, ami szor-
gos dologidıszak volt. Ilyenkor uzsonnát is et-
tek. Nyáron a mezın 8 óra tájt reggeliztek, a dé-
li harangszóra ebédeltek, 5 óra fele uzsonnáz-
tak. Erre a három étkezési alkalomra száraz 
kosztot fogyasztottak, tarisznyából. Este várta 
ıket a meleg, rendszerint egytálétel, a vacsora. 
Hétköznapokon télen-nyáron, szinte évszaktól 
függetlenül egytál fıtt ételt fogyasztottak. A va-
csorára fızött ételbıl különösen télen jutott 
reggelire is. 

Tarisznyából leggyakrabban reggelire és ebéd-
re egyaránt kenyeret, szalonnát ettek, zöldpap-
rikával, máskor hagymával, nyers paradicsom-

 
25  Márton, 1968. 435–436. 



112                                                

mal kiegészítve. A szılıben dolgozók nyáron 
sok gyümölcsöt fogyasztottak. 

A vasárnapi ebéd szinte kötelezıszerően, 
szociális helyzettıl függetlenül három fogásból 
állt: levesbıl, húsos ételbıl és tésztából. A va-
sárnapi reggelihez hozzátartozott a tejeskávé. 
Elıfordult, de csak kevesen teáztak. Viszont 
reggeliztek forralt bort zsíros kenyérrel. Még 
gyermekek, iskolások is. 

A fıtt ételek közül leggyakrabban leveseket 
fıztek. Nyáron a következı gyakorisági rend-
ben: burgonyaleves, zöldbableves, tökleves, 
meggyleves, húsleves, paradicsomleves. Sóska-
leves, pergelttésztaleves, karalábéleves, káposz-
taleves, zöldborsóleves, salátaleves, savanyú-
leves, köménymagos leves, répaleves. Fızelé-
kek: zöldbabfızelék, krumplimóring, zöldbor-
sófızelék, burgonyafızelék, borsos burgonya, 
tökfızelék, spenót, répafızelék. Tészták: pala-
csinta, kalács, pogácsa, tarkedli, fıtt tészta. To-
jásételt ebédre ritkán ettek. Gyakori volt a töl-
tött káposzta, a tıtike, a paprikás burgonya és a 
paprikás csirke. A téli fıtt ételek sorában leg-
gyakoribb volt hétköznapokon szárazbableves 
disznóhússal vagy anélkül, paprikás burgonya-
leves, káposztaleves, köménymagos leves. Disz-
nóhúst, kolbászt, nyúlhúst, töltött káposztát, li-
bát, kacsát, mákos laskát, túrós laskát, burgo-
nyás tésztát fogyasztottak, mint értékesnek tar-
tott ételeket. 

A felmérést elemezve 1944-ben Bihardió-
szegen alig szerepelt kukoricaétel. Összesen 887 
ételt jegyeztek le, ebbıl 298 leves, 143 húsétel és 
szalonna, 129 fızelék, 72 tésztaétel volt. Feltőnı, 
hogy alig fogyasztottak tejes és tojásételeket. 

A legértékesebb és egyben leggyakoribb ele-
del a kenyér volt, mellette pedig a szalonna. A 
háború után ez a helyzetkép átalakul, hogy mi-
lyen irányban pontosan, azt csak az ott élık ta-
pasztalatából lehetne megállapítani. Szükséges 

lenne újból elvégezni egy hasonló felmérést 
immár 60 év eltelte után, hogy meg tudjuk érte-
ni, hogy az említett kukoricaételek miképpen 
váltak népszerőkké, és ténylegesen megváltoz-
tatták-e a hagyományos táplálkozási kultúrát a 
XX. század második felében Érmelléken. Az is 
feltételezhetı, hogy a hagyományos táplálkozási 
kultúra alapos néprajzi vizsgálata a földrajzi ér-
telemben kijelölt Érmellékét bizonyos vonatko-
zásban szőkíti, más esetekben meg bıvíteni 
kell, mint kultúrhatásokat kibocsátó és befoga-
dó néprajzi tájat. 
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