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ZSIGMOND JOZSEF
DISZNOOLES MAGYARON

A magyar6i’ ember héaztartdsaban nélkiilozhetetlen haziallat a diszno,
talin nem is ¢épp annyira a husa, mint zsiradéka miatt. Zsir nélkiil
fozni nem lehet, még hust siitni sem, szalonna nélkiil pedig egész éven
at el sem képzelhetd a pakolds ¢és tarisnydlas. Ugyanis e havasalji fek-
vésl,, kevés szantofolddel rendelkezd nagykozség — férfilakossaga  tObbsé-
gében havasolo erdomunkas: hétfot6l szombatig, de sokszor hetekig is
tdvol vannak csalddjuktol ¢és nehéz munkat végeznek erddkitermelések
dolgozoiként. Havasolas mellett tutajozassal is foglalkoztak csaknem az
1930-as évekig. Ezek a nehéz testi munkdk megkovetelik a kaldriadis
taplalkozast. fgy hat a kenyér és puliszka mell6l nem hianyozhatott
a szalonna, anndl is inkdbb, mert mint reformatus valldstak, nem bgj-
toltek, egész éven at fogyaszthattak.

A disznodlés most is nagy esemény minden csalad életében: eszten-
deig taplalkozasuk erds alapja. Igyekszik is mindenki, hogy legalabb
egy stildocskét véaghasson minden esztendében; nehéz sorban van, aki
még egy okélnyi malacot sem tud Olni. Ezért a diszndtartds — nevelés
és hizlalas —, mint nélkilozhetetlen tarsadalmi  sziikséglet, hagyoma-
nyos szokas Magyaron. Ezt évszdzadokon at eldsegitette a makkoltatas:
makkal val6 hizlalds a falut Ovezd tobbezer holdas tolgy- ¢és biikkerdok
termésével.” A legeltetéses makkoltatist még a tagositis utan is folytat-
tdk, csaknem a szadzadforduldig, amikor is a megszigoritott erddvédelmi
torvények  teljesen  betiltottdk. A legeltetéses  makkoltatds  megsziinése
utan  kialakult a makkgyijtés szokadsa: a makkot zsakban, atalvetdben
hazaszéllitva otthon etett¢k fel. Ezt inkdabb a szegényebbek ¢és az erdok
aljan lakok folytattak még a negyvenes években is.’

A tehetésebb csalddok dszi malacokat vasarolnak, lehetdleg  kettot,
¢s a marhaistallo egyik sarkdaban elrekesztett oOlban teleltetik.  Akinek
erre  nincs lehetdsége, mdrciusi  malacot vésarol, ¢és azt is felhizlalja
80—100 kilosra. Egyesek nydri siildot vagy riideg disznot vesznek és
kihizlaljak. Az utébbi években olyan is akad, aki disznévagaskor va-
sarolja meg a hizott sertést.

A megvésarolt malacok orrdba horgot tesznek vOrésrézdrotbol, hogy
szabadon engedéskor ne turhassdk fel az wudvart vagy kertet. Az Aartany-
malacokat kiheréltetik, az eme disznot vagy kocat hizdsra fogas elott
miskaroltatjak.

Régebben inkabb a  szaszrégeni abarban  vésaroltdk a  malacokat,
disznokat. Ujabban helyben is megvehetik véasarnaponként a hetipiacon.
A fajok kozil régebben a mangalica zsirsertést kedvelték, mostandban
inkabb  dtalvetds-bdznai  vagy  nagyfehér  fajtdkat  tartanak.  Orizkednek
a hosszii 14b0, hosszi orrd, hegyes fiili, nagy szOrli korcsitura, korus-
nak nevezett diszn6tol, mert nehezebben gyarapodik €s hizik.

A malac gondozdsa a gazdasszony kotelessége; a gazda munkébol
hazajovet csak ¢érdeklodik feldle ¢és gyonyorkodik fejlodésében. A ma-
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lacok még siilddé korukban is az wudvaron vagy gyiimdlcsdskertben legel-
nek, papsajtot paréznak rendszeres moslék-adagjuk  mellett. Szeptember
elejétél hizlalni kezdik: csoves vagy szemes kukoricat ¢és darat kapnak,
meg fott krumplit, tokot, répat gyarnak Ossze liszttel-korpaval. Addig
hizlaljak, amig a diszno jol eszik és kigombolyddik, kikerekiil.

A diszndodlés Magyaron Andrds napjatol kezdédik. A régi  mondas
szerint ,,Andrds napjan orditanak a farkasok, kezdddhetik a diszn6olés”.
Ennek természetesen nem a ,jeles nap”-hoz fliz6d6 valamilyen hiede-
lem az alapja, hanem bizonyos ¢éghajlati-természeti tényezok. Andrés-
napkor (november 30.) mar téli fagyos id6 szokott lenni, és annak idején
a makkoltatdssal hizlalt, legeltetett sertéscsorddit amugy is be kellett
hajtani. A természet torvényei szerint a téli iddszak bedlltdival meg-
kezdddik a farkasok baklatasa, péarosodasi ideje, amikor falkdkba verdd-
ve Dbatrabban tdmadnak az erd6kben legeltetett disznokondara. Vagyis
Andrés napjan mindenképpen elérkezettnek latszott a diszn6olés ideje.

fgy hat ha a disznd6 mar kigdmbolyodott és nem eszik, vagy ame-
lyik csalddban Andrds nevli is van, ott régi szokas szerint megkezdik
a diszndolést. Javarészt azonban karacsony nagyhetén vagy a két iinnep
kozt — kardcsony ¢és Ujév kozott — oOlik. A diszndolés nagy esemény,
csaladi iinnep. Esztendei faradozasnak, vergddésnek ilyenkor latjdk ered-
ményét, hasznat. Ezt a napot, amelyen nem szikolkddnek semmiben,
rendszerint disznotorral, disznotoros vacsoraval fejezik be.

A diszndéolést  kdblcsonkalaka  formdjdban  hivott  segitségekkel — vég-
zik: harom-négy asszonyt ¢és egy-két férfit szoktak hivni a kozeli ro-
konsadg korébdl, a testvérek kozil. Egyetlen ember nem szamit kaldkas
segitségnek: a disznoolo mészaros, aki esetleg szintén a rokonsagbol
keriil ki, de akinek fizetség jar. Régebben minden mészaros bdséges
kostolot  kapott fizetségilil; twjabban 50—60 lej a disznodlés dija, csak
a kozeli rokon elégszik meg kdstoldval.

A faluban tobb ilyen diszn66l6 mészaros volt. Minden rokonsagban
keriilt egy-kettd, akik a rokonsdg, szomszédsdg ¢&s barataik részére egy-
egy téli szezonban 15—25 disznét is Oltek.

Elokésziiletek

Mindig jo6 eldre gondoskodnak a sziikséges fliszerekrdl: daralt fe-
ketebors,  piros  édespaprika,  hagyma,  fokhagyma,  csombort,  valamint
elegendd mennyiségli s6 a flistolésre szant husok ¢és szalonna lesdzésara.
Beszerzik a rizset; kukoricakdasat Oroltetnek, s a pdlinkdrdl sem feled-
keznek meg.

A disznodlés eldtti napon nagy a siirgés-forgas, a haznal mindenki-
nek keriil dolga. Elokészitik a sziikkséges edényeket: vizforralo {stot kat-
lanban valé vizforralasra, nagyobb vizes fazakakat &s csebret, egy ta-
lat a vér felfogasara, egy kisebb teknét a kolbaszhusoknak, egy nagyob-
bat a bes6zasra keriild6 husoknak, egy kozepest a beleknek, tekndét vagy
fonott kosarat a zsirnakvald részére, edényeket a véreshiisok, a szervi
részek ¢és a disznofbsajtnak vald részére. Kisuroljdk a  zsirosbodonoket,
kiélesitik a haszndland6 késeket ¢és fejszét. [Elokészitik a  torlékenddket,
véresruhdnak  valét, konyhakdtényeket, husdaralot €és  hurkatoltét.  Gon-
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doskodnak, hogy minden tisztan legyen kéz ald készitve, és ne akkor
kapkodjanak, amikor mar kell. A perzseléshez sziikséges szaraz buza-
szalmat is Dbiztositjadk. A gazdasszony kdttespalacsintat vagy pankot st
a palinka mellé kindlgatni ¢és egyben elkésziti a kéménymagos palinkat
is. Meghivjdk a segitségeket ¢és a mészarost, akinek par nappal elére
szo0lnak, hogy meghivasait beoszthassa. Az emlitett segitségeken  kiviil
még hivnak két-harom lefogo férfiszemélyt a szomszédsagbol. A  haz-
beliek azon este koran lefekszenek, mert reggel jokor kell felkelni.

Emlitésre méltd, hogy a régi babonds idokben pénteki napon, tizen-
harmadikdn ¢és ujholdkor nem vagtak disznét, mert a hiedelem sze-
rint  konnyen megromlik, megmagnyil az ilyen napokon vagott diszno
husa.

A diszn6olés napja

Rendszerint még a kora hajnali sotétben kezddédik a diszndvagas.
Ezért a haziak egyt6l-egyig mar 4 oOrakor talpon vannak, varjdk a mé-
szarost ¢€s a meghivott segitségek érkezését. Amikor mar valamennyien
egylitt vannak, a hdzigazda két-harom pohar palinkaval kindlja meg
Oket, miel6tt munkdhoz kezdenének. A  haziasszony istallélampast  tart
¢s egy csO kukoricdval probalja az o6lbol kicsalni a disznét. Ha ez nem
sikeriil, a mészaros vagy a lefogdk egyike istrangot hurkol a bal els
labara, annal fogva kihGzzak, bal oldalara rantjak ¢és négyen lefogjak.
A  mészaros ratérdelve kitapogatja a szards helyét, és a bajnérbol ké-
szitett szarokésével a gége mogott beleszar, a két els6 laba kozt ira-
nyitva a szivét igyekszik eltaldlni, és ha ez sikeril, egybdl megnyi-
vasztia, hogy meg se nyekken a disznd. A kés ¢€lét a has felé tartva
¢s forgatva kiereszti a vért a gazdasszony 4ltal odatartott edénybe.
Majd véres kését keresztformdban letdrli a disznd oldaldn, mikdzben
halalkodik a mivelet sikeréért ¢és a hazigazdanak azt kivanja, hogy en-
nél kisebbet sohase 6ljon a csalad.

A leszurt sertést egy rovid létrara guritjdk és azon viszik vagy
huzzdk a perzselés helyére, az udvar olyan részére, ahol a tliz nem
tehet kart az ¢épiiletekben. Hasra fektetik, labait szétterpesztik ¢és két-
oldalt fahasdbokkal tamasztjdk ki. A régi oOregek vigyaztak arra, hogy
a perzselésre elOkészitett disznot fejével a haz irdnydba helyezzék, hogy
a hiedelem szerint ne ¢érje csapas a hazat. Ezek utan a hazigazda palin-
kaval, a gazdasszony palacsintdval vagy pankoval kinalgatja a mésza-
rost és a lefogo segitségeket. A lefogdk ezutan el is mennek.

Régente perzselés elétt a disznd sortéjét  kitépték meszeld ¢és kefe
készitésére. Mostanaban ilyesmivel mar nem foglalkoznak.

A perzselést régebben buzaszalmaval szoktak végezni, Ujabban leg-
inkdbb  tekerdkaros, ventilldtoros perzselogéppel. Szalméval valé perzse-
lésnél  Olnyi szalmat szornak red és meggyujtjdk. A mészaros rovid,
gorbe agu kovécsolt perzselovillaval iranyitja a tiizet, mozgatja a para-
zsat, hogy minden részén aranyosan perzsel6djék, és ne égjen el a bore.
Ha wvalahol mégis elég ¢és kihasadozik, azt a helyet sarral keni be. Koz-
ben forgatjdk is a disznot, hogy minden oldalan jol leperzselhessék.
Minden elégett villa szalma utan lesdprik a pernyét ¢&s vakarokéssel
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lekaparjak. A honalji  részeket kézben tartott szalmatekerccsel perzselik
ki, mikdzben a gyermekek kisebb vilagitdo tiizeket ¢élesztenek a perzsel6-
hely kivilagitdsara. Miutan a szOr teljesen leperzselddott, még pirosit-
jék ¢és kopogodsra siitogetik a bort. A  megsiilt kormoket, papucsokat le-
huzzak ¢és az emedisznd levagott emldivel egyiitt a régi iddkben vissza-
dobtak az o6lba, hogy az soha fliresen ne maradjon, és a kocadk sok mala-
cot sziiljenek.

A megperzselt diszndt szalmatekercsekkel ¢és  gyokérkefével — dorzso-
lik, kozben meleg vizzel Ontozgetve jol lemossak ¢és ¢éles késsel vagy
kapardvassal tisztara kaparjdk. Munka kozben a gazda gyakran kinal-
gatja a mészarost €s a segitségeket a jo hazipalinkabol.

Idokézben megérkeznek a  segitségiil hivott asszonyok is, akik a
gazdasszonynak  segitenek  fokhagyma- és  hagymapucoldsban, vizhordas,
fahordas, tlizrakds, vizmelegités, edények rendezése, lapitok suroldsa és
egy¢b teenddkben.

Felbontas

A felbontidsra elokészitett diszndt hatdra fektetve a  sarkabol  ki-
emelt istalléajtora vagy a szekér fenékdeszkajara hintett tiszta szalmara
helyezik és két oldalan fahasabokkal kitamasztjdk, hogy egyenesen all-
jon. Kozben az asszonyok ¢és gyermekek a felbontds helyére hordjak a
sziikséges edényeket. Azutdn a mészdros a gazdaval vagy egy allanddan
mellette marado férfisegitséggel megkezdi a felbontast.

El6szor leveszi a labakat: a négy somnkdt. Az els6 labakon kezdi,
késével a honaljtol indulva korbevagja, majd a forgébol kiforditja, ki-
vagja. Utdna a két hatso ladbat veszi kivansag szerint kicsire vagy nagy-
ra. Aki tobb kolbaszhust akar nyerni, az kicsi sonkat vétet. A Kkicsi
sonkdt a mészaros a hats6 lab eliilsd forg6jabol, a nagyot pedig a ha-
tuls6 forgobol vélasztja le. Ujabban a nagysonkdt kdjzersonkdnak neve-
zik. A sonkdk helyén az esetlegesen kibuggyand vért felitatja, letorli
az elokészitett vértorld ruhdval. Ezek wutdn két hossza haziszottes  toriil-
kozét terit az els6 és hatso ladbak helyére, minélfogva a diszndét hasra
forditjdk és  hasabfakkal kétoldalt kitdmasztjak, hogy egyenesen alljon
a tulajdonképpeni felbontasra.

A kovetkez6 miivelettel a mészaros felveszi az orjat: késével a szij-
szogletbol kiindulva a fiilt6 mogott félkor alakot kanyarit fel a marja
hegyéig mindkét oldalon, olyanformén, hogy a két vagas végzddése Kko-
zO6tt a marjan kb. hiarom ujjnyi (5—6 cm) szélesség maradjon az orja
részére. Majd késsel a gerincoszlop mellett, az oldalborddk  végénél
elilr6l kezdve végighasit a faroktéig, farcsukdig, minekutdna megmu-
tatkozik a szalonna vastagsaga. A gazda mar palinkds iveggel ¢és tele
poharral jelentkezik a szalonna lattdn, ¢és kindlgatja a mészarost meg a
segitségeket. A mészaros végighasitia a masik oldalon is, és a farok
alatt, a végbél folott korbe viszi kését. Eles fejszével a szajbol kiindulva
figyelmesen végigcsapkodva megereszti, azaz kivagja a mellkast az oldal-
borddk végénél mindkét oldalon. Majd a faroknal fogva megemeli ¢és
szilkség esetén még késsel is segitve hatulrél elére haladva veszi fel
az orjat.
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Ezaltal megnyilik a diszn6 eleje, és most mar els6 dolog, hogy a
frustukhoz vald mészarospecsenyét kivegyék. Ez a két oldalon a vese
tajékan  elhelyezkedd  csizmaszdr-pecsenyébdl — (bélszin) és a  torokpecse-
nyebol keriill ki, kb. 4—5 kg mennyiségben. Fél kilot szamitva fejen-
ként a 8—10 személy részére készitendd disznotoros reggelihez, a hazi-
asszony gyorsan hozza is kezd.

Az orja alatt hosszan a gyomorra simulva fekszik a [/ép, amelyet
elilr6l kiindulva vesz fel a mészaros, és a régi hiedelem szerint ebbdl
josolgatjdk a téli iddjarast: ha a 1ép vékony, akkor gyenge tél varhato;
ha vastag, akkor kemény lesz a tél. Van ugy is, hogy helyenként vé-
kony, mashol vastag, ¢és aszerint vélik lagynak vagy keménynek a tél
egyes 1ddszakait. Példaul adatk6zldm azt tapasztalta, hogy az 1975-ben
vagott disznok Iépjei altalaban eldl voltak vékonyak és csak a végik
fel¢ vastagodtak, s ezért Ugy véli, hogy az idén csak majd marcius t4jan
lesz kemény télies id6.

Ezutin a mészaros atszurja a nyelvet, bal kezének wujjait beleakaszt-
ja ¢és emelgetés kozben késével eliilrdl hatrafelé ereszgetve a gégével
egyltt kiveszi a tiidot ¢és szivet. Leszedi a szivburok kdvéres, husos
részét, amely a gombocnek valé véres hushoz kerill. Kimeri, felitatja
¢s tisztara torli a tid6 alatt maradt vért, és kovetkezik a gyomorrész
kivevése. Késsel megereszti korbe a héj- ¢és haskéreg szélénél, kétfeldl
hatra a bélvégig. Megfogja a végbelet, korbe megereszti, amig elhagyja
a hats6 keresztcsontot ¢és a végbél elkotése utan feldlelve kiveszi a be-
leket majjal, vesékkel egyiitt egy nagyobb tekndbe. Ezuttal kikeriil a
vizholyag is. A majat és a veséket a tiidohoz teszi, a beleket pedig ki-
mosasra viszi a két hozzaértd bélmoso asszony.

A kovetkezOkben a mészaros fejszével elvagja a hatso keresztcsont
kozepét, mialtal a diszndé hatulja is széttarul, kinyilik. Késével korbe
megereszti a hajat, utdana kézzel felsepri, felgongyoli. Majd a haspecse-
nyét  koriljarva, késével bevagja korbe kétfelol az oldalasok végénél,
ugyanugy kétoldalt a hosszupecsenye mellett; ezzel elokészitette a  két
oldalas felszedését. Eliilr6l  hatrafelé haladva elvdlasztja a  szalonnatol,
az els0 oldalborda mogé Iyukat szar ¢és anndl fogva emelve veszi fel
mindkét oldalast a hatsé keresztcsontokkal egyiitt. Utdna a szalonnarol
levalasztva felveszi a két hosszupecsenyét, a két elsélapockdat, majd a
haspecsenyét, amelybdl kivagja a csontos V alaka myuljat, a porcogéds
részekig.

Mar csak a [kiteritett szalonnan maradtak itt-ott husos részek, ame-
lyeket leszedeget a kolbasznak val6 husokhoz, mikozben felszedi a has-
pecsenye alatti tokhajat; ez a zsirnakvalokhoz keriil.

A szalonndan maradott als6 falkarol fejszével levagja mindkét ol-
dalrol az dallkapcat és a gombocnek valdo véres husokhoz teszi. A tisztan
maradt szalonnat régente csak kettdbe hasitottdk, ujabban tdbldkra sze-
letelik, ugy keriil les6zésra. Ezzel befejez6dott a felbontas.

A fiistolésre  keriild szalonna és  hasok rendezését és  lesozdsat
ugyancsak a mészaros végzi a hazigazdaval kozosen. Ezeket egy flitetlen
szobaban vagy kamraban a széklabra fektetett reteszre helyezve szoktak
lesozni az alabbi sorrendben:
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A felbontott (fél) diszné részei, zarojelben a kereskedelemben hasznalt meg-
nevezésekkel: 1. Fej, amelyet a gerinccel egyiitt ,vesznek fel” az orjdhoz. 2. Orja
a fejjel és farokkal egyiitt felvéve (gerinc hatszinnel). 3. Elsé sonka (els6 comb),
folotte a lapocka. 4. Hatso sonka (hats6 comb), folotte a keresztcsont. 5. Torokpe-
csenye (a nyakas karaj als6 része és a tokapecsenye). 6. Csizmaszar-pecsenye
(bélszin), az  elobbivel egyiitt mészdarospecsenye. 7.  Toka:  tokapecsenye,  tokasza-
lonna. 8. Hosszupecsenye (karajhus csont nélkil). 9. Lép. 10. Tiids, sziv, amelyet
a nyelvtdl a gegevel egyiitt vesznek fel. 11. Belek, hurkak (gyomor), rajta a madj-
jal és a wvesékkel. 12. Hdj. 13. Haspecsenye a nyuljaval (szaloldal). 14. Oldalas (vé-
kony oldal, bordakkal). 15. Farcsuka (fartd). 16. Tokhdj (zsiradék). 17. Falka a két
allkapcaval (kétoldali allcsont)

Elészor leteritik a lesozott szalonnat a bdros felével alul. Koze-
pére keriil az orja, hosszdban fektetve, de elézbleg a fejébdl kiszedik a
szemeket, kivagjak ¢és kiveszik az eszét (agyat). A gerinccsontot fejszé-
vel bevagdossdk olyan nagysdgi szeletekre, ahogy a haziasszony szokta
fozéskor felhasznalni, majd les6zva elhelyezik. Az orja mell¢ kétfelol ke-
rilnek a hosszupecsenyék, azok mellé meg az oldalasok, miutdn lesze-
dik roluk a kolbasznak vald husos részeket. Az oldalborddkat fejszével
két-két helyen végig megvagdossak, megcsapdossak ¢és lesozzak. Kovet-
kezik a négy sonka, amelyekrdl [ekerekitéssel leszedik a kolbasznak vald
hust. Ezeket a lesézdas wutdn a labhelyek irdnyaba helyezik szimmetrikus
formaban. Régebben a bokdk is a sonkdkon maradtak, ujabban azonban
levagjak kocsonyafézésre. Azutdin a két lapockardl is teljesen leszedik
a hust, a porcogos végiket lekerekitve levagjdk gombocbe valonak és
a csontokat lesozva az elsd ldbak mellé helyezik.

Idékozben  elkésziil a  frustuk: a  mészarospecsenyébdl apr6  fala-
tokra vagott, kirantott és zsirjara siitott disznotoros pecsenye, fokhagy-
maval, borssal izesitve. Puliszkaval ¢&s képosztacikaval, kaposztalével fo-
gyasztjdk. Evés kozben a hazigazda gyakran toltogeti a palinkdt. Ez a ké-
sOi, boséges reggeli egyben az ebédet is potolja, mert teritett asztal mar
csak a feldolgozds befejezése utan a diszndtoros vacsora lesz. Reggelizés
utan a mészaros elkdszon, mert a feldolgozassal jar6 munkdk méar a ha-
ziakra és segitségeikre tartoznak.”
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Feldolgozas

A bélmos6d asszonyok folytatjdk abbahagyott munkajukat. A tekndbe
kiszedett beleket elviszik a Maroshoz vagy a kozelebbi patakhoz, ahol
felszedik, vagyis leszedik roluk a bélzsirnak valot ¢és egyuttal oszta-
lyozzdk is: a kolbasznak val6 vékonybeleket Oles darabokra, a kolbasz-
szalnak megfeleld hosszusdgra vagjak, a vastagbeleket kb. méteresnyire.
Utana kiforgatjak, kirdzzadk beldlik az iriiléket ¢és hideg vizzel ideig-
lenesen tisztdra mossak. Otthon langyos soés vizben tisztara mossak, a
kolbasznak vald6 vékonybeleket huroljak, a vastagbeleket ¢és a bend6t
kiforditva véres kendével ¢és panusaval (kukoricahdncs) dorzsolik me-
szes, mosO0szodas  oldattal, kukoricakdsaval és  hagymaéval, mindaddig,
amig megtisztulnak ¢és szagtalanok lesznek. Azutdn osztidlyozzdk: a vé-
konybeleket kolbasznak, a vastag fodros beleket mdjasnak, a vastag si-
makat véreshurkdnak, a végbelet hdjszijjesnek ¢és a benddket gomboc-
nek.

A tobbi asszony megfeleld munkamegosztassal a  kolbasznak  vald
husok feldarabolasat, a bélzsir kiolvasztasdt végzi. A mdjasnak valo ti-
dot, szivet, majat, veséket és a Iépet felfézik. A vér felét is megfézik és
a véres husokat eldkészitik a véreshurka, gdmbdc és héjszijjes toltésére.

A férfiak egy vagy két husdardloval ledardljdk a kolbasznak valo
hust; a szazadfordul6 el6tti idokben ezt barddal apritottak.

A kolbasztoltéshez  ledardlt hast a  gazdasszony szokta fiiszerezni
s0, bors, pirospaprika ¢és boséges fokhagyma hozzdadasdval. A fokhagy-
mat eldorzsélve ¢és lének feleresztve szoktdk beletenni. A jol Osszeda-
gasztott masszat megkodstolgatjdk és izlés szerint tovabb flszerezik. Fa-
sirt  formaban probasiitést végeznek; ezt mindenkivel ~megkostoltatja a
gazdasszony, hogy a fiiszerezést, izesitést véglegesitsék. Ezek wutdn hoz-
zdkezdenek a  kolbasztoltéshez. Régente  hurkatoltét  hasznaltak, 1Ujabban
a husdaralora szerelt toltével dolgoznak. A  feltoltott szdlakat hidegvizes
edényben ledblitik, utana egy kosarba helyezik, szépen karéjba tekerve.
Masnapig szikkadni hagyjak, azutan fiistre kertilnek.

A mdajas készitésére idokozben megfdttek ¢és kihiltek a bele valo
szervi részek. Ezeket ledaraljak, hozzadaraljdk a  bélzsirtepertyiit, egy
tedscsészényi  fott rizset ¢és megfeleldé mennyiségli  vOrdshagymat, ame-
lyet egyesek eldzdleg zsirban piritanak. Soval, borssal ¢€s szitan 4atdor-
zsOlt szdraz csomborlevél-porral izlés szerint fliszerezik; régente majo-
rannat ¢és fenyOborsot is hasznaltak. Az egészet jOl Osszedagasztjdk és
a vastag fodros belekbe toltik. Langyos vizbe teszik és lassu tlizon fozik,
amig a hurkdk jol kidegednek. Utana par percig hideg vizben vontatjak,
aminek kovetkeztében a szdlak szépen megfehérednek. Lapitokra szedik
ki. Amit nem fogyasztanak frissen, azt masnap fiistre teszik.

Véreshurka  készitésére a  felfogott vérnek felét megfézve ledaral-
jék, ¢és hozzadardlnak fOtt rizset ¢és piritott hagymat. Tesznek bele apro
kockara vagott szalonnat ¢és izlés szerint soval, borssal, pirospaprikaval,
csomborporral és szegfiibborssal fiiszerezik. Utédna jol 0Osszedolgozzdk ¢és
a sima vastagbelekbe toltik. Lassi fovésti vizben fo6zik, ameddig a hurkdk
a viz tetejére feljonnek, ¢&s szurasra a kifolydo 1¢ tiszta marad. Hideg
vizben vontatjak, lapitora szedik.
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Gombocot  készitenek a  kovetkezd eljardssal: a  megmaradott  vért,
véres husokat, falkacsontokat ¢és a gégét feldarabolva kukoricakésaval
osszekeverik. Izlés szerint fiiszerezik séval, borssal, csomborporral és ap-
rora  vagdalt hagyméaval. Osszekeverés utdn a  burtukdnynak nevezett
kis ¢és mnagy benddbe teszik, jol megtomve. A végeiket elkotik. Lassu
fovéssel megfézik és masnap a fiistre akasztjak.

Hajszijjest szokads késziteni a haj szélér6l korbe levagott husos sze-
letbél, amelyet bevagdosnak, hogy ezaltal kiegyenesedjék. Igy egész
hosszdban = meghagyva  Osszekeverik  kukoricakasaval és  apréora  vagott
hagymaval. Soéval, borssal izesitik ¢és kézitoltéssel gyomoszolik a  kifor-
ditott végbélbe. Amikor elkésziiltek, a végét bekotik. Ugyancsak lassu
fovéssel megfézik, ¢és masnap a fiistre keriil. A régi Oregek Magyardn
seggvighurkanak nevezték.

Disznofosajt  készitéséhez kevés vizben levére fozik a fél fejet, a
feldarabolt nyelvet ¢és fiileket. Soval, borssal ¢és pirospaprikaval izesi-
tik. Utdna a vizhojagba vagy esetleg a hdjhdrtyikaba szoktak tenni,
Ujabban inkdbb celofant haszndlnak. FOzés wutdn két lapitdé kozott nyom-
tatjak lapos formajura, és ha nem fogyasztjak frissen, fiistre teszik.

Kocsonyat készitenek a fej masik felébol ¢és a bokakbol, az A4ltala-
nosan ismert eljarassal.

Disznotor

A segitségekkel végzett ko6zos munkat befejezték, kovetkezik nagy
evés-ivassal a disznotoros vacsora. A gazdasszony napkozben elkészitette
a szokdsos ételeket. Az alkalomra rendszerint korhejlének nevezett ka-
posztalélevest foéznek az agybol, hasgomboccal siiritve. Masodiknak — kol-
basz, mdjas, véreshurka ¢és friss disznohts lesiitve, mellé pityokagarnyér
(krumplikorités) és kdaposztacika dukal.

A diszndtorba meghivjak a mészarost, a segitségeket ¢s azok csa-
ladtagjait, valamint a testvéreket, 0Ugy 12—15 f6t; ennél nagyobbra nem-
igen terjeszkednek. A vendégeket asztalhoz iiltetik, a gazdasszony pedig
mint fennforgo végzi a téalalast és biztatja vendégeit. A gazda a vendégek
kozott szokott 1ilni és egyre-masra toltdgeti a poharakat. Italnak inkabb
a palinkat szoktak hasznalni, Ujabban mar itt-ott bort is isznak. N¢ha-
néha sor keriil notdzdsra is, bar Magyarén a disznétor nemigen fejezddik
be mulatsaggal.

A gazdasszony a disznOtoros vacsora utdn bdséges kostolot pakol
fel a segitségeknek a disznokotségbdl. Masnap egy-egy kicsi  kostolot
kiildenek a tobbi rokonoknak, szomszédoknak ¢és esetleg a fOkomaknak
is. Kostolonak  kolbaszt, majast, véreshurkat, toportylit és  esetenként
hust 1is szoktak kiildeni. Mindenbdl, fdleg a konnyen romlandd részek-
bdl egy-egy keveset, amolyan ,,kdlcson kenyér visszajar” alapon.

Egyéb tennivalok és tudnivalok

Masnapra marad az edények elmosédsa, zsirolvasztds ¢és a feldolgo-
zott részek filistre hordasa, amit mar a haziak végeznek. A lesézott sza-
lonndt ¢és huasokat 8—10 napig szoktdk soban tartani, ¢és azutan Kkeriil-
nek a flistre. Régente, amig nem voltak kéményes héazak, a fiistolést a
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hijuban  végezték, kieresztett szabadfiiston. A rudakra akasztott disznd-
koltség a tavaszi meleg idd bedlltdig ott maradt. Ujabban kéményelza-
rassal vagy a koriilotte elrekesztett alkalmatossdgban fiistolnek, de mar
flirészporos fiistolot is hasznalnak a faluban.

Diszn66lés utan régebben a hajnak egy bizonyos részét meghagy-
tak a fatengelyli szekerek kenésére ¢és a nyersborbdl készitett, jaromba
valé  kozok puhitdsara. Bélzsirolvasztaskor a tetejére felgylilemlett ha-
bos, faggyus szintet leszedték; famnyasztofel néven a durva borlabbe-
lik kenésére, puhitdsara hasznaltdk. Egyébként ezzel kenték be az Ot-
varos sebeket és az ebakos (szOrdsen sziiletett) csecsemo testét is.

Azok a régi oOregek, akik a disznofsajtot hajhartyikaba tették, a
diszné vizholyagjat felfijva az eszterha ald akasztottak, ¢és az volt a
csalad barométere. Arrdl josolgattdk a  kozelgd 1iddjaras alakulasat: ha
megpuhult, lagyuldsos, esés 1d6t vartak; ha keményedett, az esetben szé-
raz, meleg 1d6 kovetkezett. Esztendd multdin dohdnyzacskot —készitettek
beldle a pipazo oregek.

Megemlitendd, hogy az 1jabb, modern id6k némi valtozast is hoz-
tak a diszn6olés koril. Szalmaval mar nagyon kevesen perzselnek, in-
kabb  perzseldgépet haszndlnak (a diszn6 szdrzetét elézdleg megnedve-
sitik). Esetenként perzselés elott forrazzak, a szort kitépik és  kaparo-
vassal kikaparjak. Egyesek a kolbaszt ¢és a husokat lesiitik, bef6ttes iive-
gekbe rakjak és zsir-olaj keverékével leontik. Mésok a husokat felszele-
telve ¢és nyersen lesdzzdk, olajjal ledntve tartésitjdk. A szalonna vasta-
gabb részét Aaltaldban kiolvasztjdk. Vannak viszont még elég sokan, akik
a régi szokasokat megdrizték.

A disznokoltség elfogyasztasa

Ahany haz, annyi szokds, azonban minden gazdasszonynak egy a
célja: gy beosztani a fiistre ¢és kamraba keriilt disznét, hogy az esz-
tendeig eltartson. Konnyebb dolga van annak, aki 150—200 kilés disz-
not, esetleg kettdt is vag, mint annak, aki csak egy stildécskét ol.

Altalaban el6szor a konnyen romlandd részeket fogyasztjak, foképp
a karadcsonyi ¢és T1jévi lnnepeken, amikor az egész csalad egylitt van.
A majast, a véreshurkat a kolbasszal egyiitt silitve leginkabb a vacsora-
hoz készitik. A gdmbocdt rormdslében megfézik ¢és masodiknak fogyaszt-
jék tormamartassal: piritott reszelt torma soval, ecettel izesitve ¢és gOm-
boclével martasnak feleresztve. A  hijszijjes az linnepi toltott kaposz-
taba Dbelefézve rendkiviill izletes falat. Ezekre a napokra f6zik meg a
kocsonyat, a sonkanak egy részét, ¢és ekkor fogyasztjdk el a disznofo-
sajtot is. A meghagyott hajbol hdgjastésztat, a toportytibdl pedig teper-
tylispogdcsat siitnek az tinnepekre.

A fustolt kolbaszt, fiistolt husokat és szalonnat a tavaszi felmelegedés
elétt lehozzdk a hijubdl és a kamraban taroljak, szellés, hiivds helyen,
hogy gondos megdrzéssel, j6 beosztassal aratdsig is elalljon.

A kiszaradt fiistolt kolbaszt kis darabkakban kirantjdk, zsirjara siitik
és tojast Tltnek red, hogy szaporabb legyen. Részben wugyanigy készitik
el az oldalast, hosszupecsenyét, haspecsenyét ¢és a ladbakrdl, sonkékrol
lefaricskalt hust is. Azért, hogy a fiistolt hus még szaporabb ¢és laktato-
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sabb legyen, készitenek vele hagymadstokanyt ¢és rantott kaposztat  is.
Valamennyit  tobbnyire meleg puliszkaval eszik, savanyusignak  pedig
kaposztacika vagy kaposztalé a leggyakoribb. Ezekbdl hetente kétszer-
haromszor készitenek, felvaltva. Régente a toltott kaposztdit is aprora
vagott fiistolt hussal, szalonnédval, kukoricakasaval készitették.

A csontos husokkal, fiistolt csontokkal levesételeket fOznek: gyako-
ribb a krumplis tarkonyoslé, almds-szilvaslé (aszalt gylimolesbdl) ¢és néha
még a fuszujkaslébe is jut beldliik.

Legtobbszor a zsithoz meg a szalonndhoz kell nyulni, ezért itt sziik-
séges a legtakarékosabb beosztas. A zsirt annak idején a régeni olajiitd
malomban iittetett t6kmagolajjal és  bugaolajjal  (napraforgd) is potolgat-
tak. A szalonnat régi szokéds szerint csak a tavaszi kukukkszolaskor kezd-
hették meg, és gy kellett beosztani, hogy a kovetkezd kukukkszoig -elég
legyen, eltartson. Leggyakrabban ehhez kellett nyulni: a  havasolonak
hetenkénti pakoldshoz, a mezei munkdra jaroknak tavasztol késd Oszig
tarisnyalashoz. Akarhova megy az ember, a kenyér meg a hagyma mel-
lett a szalonna a legjobb Ttitars. FEtelkészitéshez is elég gyakran hasz-
naljak; pl. a tojasrantotta piritott szalonna tOpoOrtylijével szaporabb és
izletesebb, mint zsirral készitve.

Magyarén a levagott disznét altalaban elfogyasztottdk, csak nagyon
ritkdn fordult eld, hogy egyéb pénzkereset nélkiili Oregek vagy Ozve-
gyek eladtak a huasbol, féleg a szalonndbol, hogy adojukat kifizethes-
sék vagy ruhat, labbelit vasarolhassanak az arabol.

Néhany szo6t a  kdposztacikdardl és  kaposztalérdl. Magyaron  minden
csaladnak  20—25—30 vedres, oldalcsapos kdposztaskadja van, amelybe
minden 0szon fejeskdposztat séznak. A diszn6 mellé erre is sziikség van.

Osszefoglalas

A disznoolés, mint sziikséglet és népi szokds, szazadok ota igen fon-
tos szerepet tolt be a magyar6i ember tarsadalmi életében. A tél eleji
disznoolés kielégiti a legfontosabb sziikségletet: a csaldd egész évi meg-
¢lhetését. Ezenkivill nem egy esetben kiilon vagnak diszn6t a lakodal-
makra, lakodalmas napokra, s6t a régi idokben még a halotti torokra is
szoktak vagni.

Amint a leirasbol kitlinikk, a magyardéi disznd6lés rokoni segitséggel,
tarsasdgban  végzett munkaval, azaz kolcsonkalakaval torténik. Kolcsono-
sek a kostolokiildések 1is. Bar a disznétor nem olyan nagyméretli ¢és
zajosan végzodo, mint esetleg mas vidékeken, ezt potolja a kostold széles
korti  kiildozgetése. Osszegezésképpen mondhatjuk, hogy mindezek nagy-
ban hozzdjarulnak a rokoni kapcsolatok erdsitéséhez, a barati, joszom-
szédi viszonyok fenntartasahoz.’

JEGYZETEK
' Magyar6 Maros megyében, a Fels6-Maros-mentén a Maros bal partjan, Ré-
gentdl északra teriil el, a Kocsard—Marosvasarhely—Déda—Madéfalva—Brasso
kozotti  korvasut  mellett.  Részletesebb  leirasat 1. Palkd  Attila—Zsigmond  Jozsef:
Edesanydm rézsafdja. Miivelddés XXIV (1971). 8. sz. 19—21.
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A Magyar6i Reformatus Egyhdz irattara 6rzi azt az 1715-b8l szirmazd  okle-

velet, amely szerint egyezkedés folyt a falu és az Egyhaz részér6l Banffy Laszlo
foldesurral a csere- ¢€s tolgyerdokben a sertés ¢s szarvasmarha legeltetésér6l. Egy
1779-es  oklevélbél megtudjuk, hogy a harom nagy csereerdd: a Kortvélyes (ma
Ficko cseréje)) az Olaholdal ¢és a Tolgyesoldal ekkor mar az Egyhdz tulajdona
volt. Egy 1785-ben kelt tanuvallomasi okirat szerint vizsgalat folyt avégbdl, hogy
az Egyhaz erdeiben az el6z6 esztendében hany sertést legeltettek taxa nélkiil.

A makkoltatisrol apai nagyapam, néhai Zsigmond Gyorgy Ferencé (1860—
1945) annak idején sokat Dbeszélt. Kiilonben diszn6dlé mészaros volt, ¢és igy mar
gyermekkoromban megismerkedhettem a disznodlés mesterségével.

A disznéolés és felbontis szokasaira f6 adatkdzlém volt Ordég Janos Mihalyé,
57 éves, aki a disznovagast édesapjatol tanulta és az 1940-es évek végétol folytatja.
Fiatalabb koraban harminc disznét is vagott egy téli idényben. 1976—77-ben tiz
diszndt 6lt, mikdzben a helyi mtsz-ben kocsis volt.

> A feldolgozas, tarolas és  felhasznalas, valamint egyes szokasok adatkozlGi:
Ordog Janosné Szasz Roza (Honvéd), 50 éves, és Zsigmond Jozsefné Orddg Miaria,
52 éves.
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