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BEVEZETÉS 

A Somogyi Múzeum füzetemnek fontos célkitűzése, begy meglévő 
tárgyi ésadat tár i anyagából kiadvány keretében miinél többet foe-
mutasson megyéink múltja iránt érdeklődő barátainknak, s egyben 
könny ebben hozzáférhetővé tehessük a szakemberek számára is. 
E célt szolgálta a Somogy megyei Múzeumok Régészeti Adattára ás. 
A Rippl-Rónai Múzeum adattári tételeinek jelentős része néprajzi és 
nyelvjárási pályázatként került be. Ezek közül egy íziben már meg­
jelenítettünk Somogyszentpál monográfiájából egy részt: Halászait, 
nádaratás és népi táplálkozás egy nagybereki községben icámimel. 

A most kiadott füzeit több szerző (munkájából mutat be egy-egy 
témáit, egy-egy szélesebb körű gyűjtés, vagy feldolgozás részletét. 
A kötet miunlkaitáreaá évek óta önlkónltes munkatársaink, községük 
néprajzi monográfiájának szorgalmas írói, s ezzel a szákembereknek 
legfőbb támaszai, segítői. 

A ímegyónlkben folyó néprajzi kutatások aiz egyes etnikai egysé­
gek meghatározására, körülhatárolására irányulnák. Annak a meg­
állapítására törekednek, hogy paraszti kultúrájuk lényeges összete­
vőiben ímely községek mutatnak azonosságot; a gazdasági hatóerők, 
táji elkülönüléseik, a történelmi tényezők mint járulhattak hozzá a 
néprajzi egységek Malafculásához, egymástól való elhatárolódásához. 
E imiumkábam segítenek néhány fontos részletkérdés megvilágításával 
pályázóink. Az litt közreadott kötet is ezt mutatja. Üj színt és ismere­
tet kap az olvasó a Belső-Somogy, a nagy rozs és burgonyatermeílő 
vidék egyik jellegzetes községének, Lábodnalk népi táplálkozásairól, 
ugyanerről a területről Hoimdkszentgyärgy népéinek sajátos családi 
szokásairól, babonáiról a gyermek nevelésével kapcsolatban. A Zseli­
cet, mivel a szakirodalomban ez a legiinkábib ismert vidék, csupán 
egy szövegében régi stílusú népballada közlésével képviseljük. Az ún. 
»Vízmente« keleti, néprajzilag egységes részéről a régi kendermunka 
és vászomviselet, vászonfestés, valamint a népi történelmi hagyomá­
nyok néhány kevéssé ismert változatával kívánunk új adatokalt adni. 
A Nagyberek ősi inépéleténleik egy mozzanatáról la, scimogyszentpáii 
népi méhésizkediés nyújt képet. A munkák nem tudnák minden eset­
ben pontos időrendet, kronológiát adni, nem I s lelhet. A lábodi szak­
kör munkáján érezhető a mali szemlélet, nemcsak a munka összeállí­
tója, hanem magúik az adatközlők is többnyire a mához viszonyítják 
a múlt adatait, melyek nagyjából a XX. sz. elejéig nyúlnak vissza. 
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A somogyszanibpáM méhészikedós és A h ázol vászon felhasználása a 
Kapoennenltén szerzői imaigruk is mint a irégi paraszti élet szemtanúd 
adnak leírást, következésiképp jobban egységben látják a régi pa­
raszti életet, s laídabaiik főiképp a XIX. ez. második felére, s a XX. sz. 
első két évtizedére vonatkoznak:. 

A szerzők közül a rangidős dr. Hoss József iSoimuoigyszantpálról, 
akit már nem keli olvasóinknak bemutatnunk. Karban őt G ellem csér 
Sándor követi, a. Kapoistmenlte néprajzának lkuitatója. Dr. Fekete 
László 'tanár először szennai gyűjtésével ért el sikert pályázaton, ké­
sőbb Büssüban is munkálkodott. Mike Györgyi a Lábadi Körzeti 
Művelődési Ház Hoinisniereti Szakkörének vezetője önzetlenül fára­
dozik évek óta szakkörével. A legjobb nyelvjárási lejegyzőink közé 
is tartozik, a belynévgyűjltés együk legfőbb itámasza. Bíró Gyula még 
főiskolásként kapcsolódott be a somogyi kutatásokba homOkszent-
györgyi nyelvjárási gyűjtésével, később Medelemtörtónetekfcel, majd 
a családi éleit néprajzávaü. jelentkezett. 
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MIKE GYÖRGYI: 

NÉPI TÁPLÁLKOZÁS LÄBOD KÖZSÉGBEN 
(Részlet) 

A Lábedd Körzeti Művelődési Ház Honismereti Szakkörének 
gyűjtéseiből összeállítottja Milke Györgyi 

2, Az élelemszerzés primitív módjai: 

Az ember, történelme kezdetéin ímég nem termelt, csak elvette a 
természetitől, amit az magától megtermett. Ez a gyűjtögetés, valamint 
a legkezdetlegeseblb foglalkozások: ia vadászat és a halászat a termelő 
gazdálkodások mellett is megmaradtaik, hogy az emberek ezek segít-
gégével kiegészíthessék táplálkozásuk hiányait. Arról nem hallottunk, 
hogy községünk lakói hosszabb ideig és egységesen éheztek volna; 
nem is gyűjtögető jellegű község. Természetesein aszályok, jégveré­
sek, háborús idők nélkülözést okozták. Előfordult, hogy a cselédek 
és más szegény emberek időszakosan rászorultak a pótlásra. Vadon 
éle inövényeket, gyümölcsöket gyűjtötték. 

A legnagyobb jelenitősége a gombázásnak volt. Igaz, hogy az 
uradalmi erdőben tilos volt, s hia megfogta az illetőit az erdős, bizoiny 
elkobozta vagy eltaposta a szedett gombét. Eső utáni időiben kimen­
tek sokan, még a jobb imóidúak közül is. Leginkább a vargányát és a 
nyúlgombát keresték, de elkészítetitek az apró csibegombát, a keserű­
gombát, a bagógombát, a tüskegombát, a tuskógombát, a galambicát, 
a csepürkét, a givát és a szömörcsököt is. A vargányát aszalni is 
szokták. Vékony szeletekre vágták, fepszibe vagy gyúródeszkára tet­
ték, és a kemencében vagy a napon szárították. Télen ízletes papri­
kást vagy tejfeles vargányát készítettek belőle. 

Ma is eljárnak néhányan — időtöltésből—• gombázinii. A riinya,-
besenyői cigánytelep lakói — hiszen az erdőiben Iáknak — sokat ösz-
saeszednek és behozzák a faluba eladná. 

Régen iá szegényeik a réten szedett vadsóskát felhasználták : már­
tást készítettek belőle. -

Kufcorioaföldéken találták a vadsalátát. Sok volt a vasúti töltés 
oldalában ils. Ugyanúgy el lehet készíteni, mint a fceittá salátát. 

A vadkörtét először ágyba dugva kellett érlelni: úgy lett finom. 
A határiban sok szödöréncs bokor vámsamnak a termését is meg 

lehet főzni lekvárnak vagy szörpnek, ugyanígy a málnát és az erdei 
epret. 
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Felhasználták a somot, a galagonya bogyóját lekvárnak vagy 
orvosságnak. A bicskét v. bücskét (a vadrózsa termése) lekvárnak 
és teának (használtaik. A kökényt, urakor már megcsípte a dér, akkor 
megsütötték. 

A fásbodza (bodza) virágát leszeditek, belemártogatták lisztbe, 
tójáéiba és megsütötték. Belesütötték fánkba is. 

A magyaróbokrok (mogyoró) gyümölcsét kelt tésztákba használ­
ták hintelékniék, de karácsony táján ajándékba lis adták a gyerme­
keknek. 

Vadászni is szerettek elődeink. Természetesen nem engedéllyel. 
Nem sokain fizethetek kétcsövű Lancaster után évi 100 'korona fegy-
veradót és 600 ikoroma vadászati adót, mint pl. Fodor Illés (ügy mond­
ták: ollós), aki ŭ922-ben jómódú parasztember volt. Ezért vagy enge­
dély nélkül ráípciisikadtak, vagy csapdákat állítottak. Nyulak, fácá­
nok, vadludak, vaidrécék bánták meg. 

Az engedély nélküli vadfogás különösen nagy körültekintést, 
óvatosságot Igényelt. Ezért lett .nevetséges az olyan ember, akii »"ha­
rangszó val ímegy nyulászni«, vagyis titkos dolgot nagy dérrel-dúrral 
hajt végre. 

Madáirfflélékinek hurkot tettek ki. Bosszú póznát verték a föld­
be, arra hegyével fölfelé kulkoricaesovet erősítették. A felső részéről 
lemorzsolták a kukoricát, s a hegyébe lófarokból hurkot erősítették. 
Rászállt a kánya (varjú), s amikor erőlködött meghajolva, hogy el­
érje az alul levő kukoiricaszeméket, beleakadt a lába a hurokba, s 
az egyre jobbam szorította. így fogták a hamvas kányát, az örvös­
galambot, a gilicét, a csókát, a fácánt. A szárnyasokat megfőzték 
levesnek, vagy megsütötték, pirították.' 

A kertek alatt folyik a Rinya patáik. Többféle halat fogtak már 
benne a régiek ás. Hálóval, kosárral merítették ki a pontyot, har-
.csát, csukát. A zsákmányt odahaza az asszonyok készítették él. 

Hogy a halfogás sem volt nagyon egyszerű, azt fejezi ki a kö­
vetkező bölcs mondás: »АЫ halat akar fogni, ne féljen a víztől!« 

A község határában több mesterséges készítésű halastó is van : 
pl. Patikustó, Cselédréti tó, Betesmaílmi tó, Disznókerti tó stb. Most 
a tógazdaság tulajdonát képezik. A halait a kereskedelemnek elszál­
lítják, ide időnként — főleg a lehalászás idejién — a helybéli önki­
szolgáló boltban is árusítják. 

2. A termelt nyersanyagok és a belőlük készített ételek 

a) Búza, rozs, árpa, ikukoricaíMsztből: kenyér 
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tészták : sült, kifőtt. 
Kásáik, pépes ételek. 

A községben a gabonafélék közül rozsot és (búzáit termeltek 
emberi étkezésre. A imúlit század végéin és a századfordulón csak 
rozsból sütötték a kenyeret. Később fele-fele arányban búzával ve­
gyítették. Ha kifogytak ezekből, előfordult, hogy árpaliszttet használ­
taik. Fehérebb a kenyere, mimt a rozsé. Ínséges időkben megtörtént, 
hogy kukoricalisztre fanyalodtak, öreg Foglos néni így emlékezik: 
»A szögényebb sorsúak. Eoeör sütöttünk mink is, talán hat éves 
vótam. Rossz vót a tél, szűkösen vót a búzaliszt. Naty családdá vó-
tuink. De többször nem fcerűt ná isor. Mondom is nekik sokszor: tik 
az én kislánykoromhó képöst grófi sorba vatytok!« 

A razskenyérbe kevesen, de a búzakenyérbe mindenki tett 
krumplit: nem száradt ki olyan hamar. »Attú ojan dagadós vót, 
gyönge bélé vót tüie, nem száradott meg úgy. iSzaiporétotta alisz-
töt. A Ibéle ojan vót, mind a spondia.« {Gergoné) 

Köménymagot parasztházaknál nem tettek bele. 
Egyesek emllôkeznek irá, hogy komlóval ízesítették. Mike Imréné 

nagyanyja, ki Lábadon volt iskolamester felesége, szelíd komlót szo­
kott termelni. A komló levét korpával keverte össze, s azt a foovász-
szal. 

Foglosné: »A komlót mök szokták főzni, a Vize a sütőváz. Avva 
dagasztották a könyeret. Rögön divat vót sok házná, de mink nem 
szoktuk használni. Üty tartották, hogy az gyomoiríbajjosokná még or­
vosság is lőtt vóna.« — Mike Imréné úgy emlékezik, hogy a komlós 
kenyérnek olyan íze votUt, mint aiz új diónak. 

Amikor még mem árultak boltiban élesztőt, kovásszal erjesztet­
ték meg a tésztát. Ennek az elnevezése: kovász, kász, párkász, sütni-
való. Ezt a folyamatot így imiesiélte el sziakköirvezetőnknek anég 1964 
októberében az azóta már elhunyt Geingó Irma néni: »A könyértésiz-
tábú ëggy össziemanok tésztát szoktunk kivonni, iákkor összezsiurmú-
tuk lisztté jó apróra. Mökszárogattiuk. Mikor sütni akantunk, lany-
gyos vízzé mögászitattuk. Ojan kis hej et osinyátunk a liszdbe, belle-
öntöttük, főzőkíalánnya belekevertünk kis lisztöt, kicsit ojan kérnéd 
nyösre. Fóró vízzé lefárásztuk, csak úgy lobogott. (Egyesek szeirint 
csak akikor kell leforrázni, ha osíros a gabona.) Akkor letakartuk. Vót 
ojan sütőfa, ászt rátötitük a teknyőre, asztán abrosszá leterétöttük. 
Vánkost töttünk rá, hoigy mög ne fázzon a kiskovássza, mer akkor 
szalonnás, rossz ám!« 

Amikor készült az asszony a kenyérsütéshez, azt mondta: »To­
szok ëty kis kaszt.« »Mökkevertem a párkászt,« »párkásszát töttem.« 
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A kiskovász azt a (kovásat jelenti, amelyet a kelt (fcőtt) tészta- % 
ból, kuglófból, halitésztából vesznek: ki. A (kovászt kisitieknyőlbe, me- 1 
lönoábe, ha már megszáradt, acskóba tették. 

j 
»A napáim kiss melöncébe szokta tönni. Mind ëty Iklig itekinyő, 

göimbölű, de nem vót neki fülle. Cigányok Sizokták árúm, attak har­
madik búzaüszitér. Région háromféle lásztölt attak a malomiba. A 
harmadik ojan vörösös vót. Ászt odaatták a disznóknak, mag evit-
ték a cigányok. A rozslisztnek mök csak a láng-gyát vötelttük Ы.« 
(Gergóiné) 

»Előbb teíknyőbe száirad, asztán acsíkóba tösziöm. Még ódös-
anyám is agy csimyáta, szögény.« (Igenné) 

ígérné kb. 50 cm hosszú, hosszúkás alakú kiiistekinânek mondja, 
amit csak énre a célra használtak. »Ha beletötték, a kiájha vállaira 
töltték.« 

Mike Irnréné résziben nagyanyjánál inevellkedeiílt Lábodcin. Ö kb. 
60 cm átmérőjű, szalmából font, lapos fenekű kerek kosárba tette 
a kemence tetejére a kovászt, ott szárította. A kosárnak klb. 4 ujj­
nyi magas széle volt. 

A kovászt minden asszony maga csinálta, »tötte«. Szegyein volt, 
ha valakinek kölcsön kellett kérni. »Kaszt mindönki maga szokott 
csinyánd. Még nem is igen szívessen agygyák oda, hátha evöszi a 
hasznát.« (ígérné) Innen 'eredhet az a 'kifejezés, amely az ószbeli 
képességek hiányára utal: »nincs elég sütnivalója.« 

Később már a kovász helyett élesztőt (éllesztő, söréllesztő) hasz­
náltak. »A szülém meséte, hogy muzsikus cigányasszonyok hoszták 
üjégbe, azoktú vöttünk.« (Foglosné) 

Mondják rnég most is tréfásan 'egyes erőlködő személyeikre; 
»Höjj, de erős vagy, akár a siönóHesztő !•« 

A kovászt mindig este készítetitek el. Amikor »mögtöttók«, a 
tékenyő tetejére tették a villaszerű fát, ós letakarták szakajtóruhá­
val. Melegre kellett tenni, nehogy megfázzon. Másnap reggel elda-
gaszitoitták. A daigasztás volt a gazdaasszony-tudás igazi próbája, Ki-
szakasztották, szakasiztóba tették. Kétféle: kerék és hosszúkás sza­
kaszó volt szokásban. Kélni hagyták a tésztát. Azalatt állandóan 
fűtötték a kemencét. Amikor a kemence »efüllilött«, a szenvinyóval 
kiszedték a parazsat, vízibe mártott peméttel kitisztították a kemence 
belsejét. Akkor egy klissziéket iteititek a kemencenyílás elé, arra tá­
masztva a nyíláshoz tették a lapátot, a 'kenyértésztát ráborították. 
Sokan káposztalevélen sütötték, az jó ízt adott neki. A búzakenyér 
tetejét bevágták késsel, hogy ne hasadjon ki. »Ojan pupóiagofc van­
nak az ódalán: ászt szokták mondani, fi ja van.« 
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A közepébe agy ujjuk nyomásaival mindig egy lyukat szoktak 
nyomná. Ezután bevetették a kenyeret, s klb. 2 óra hosszait sütöt­
ték. »Mikor kivíöszuk a keimöneébű, megimozsdassák tejjé vagy vízzé. 
Akkor beitöszik újra a .melegre1, szép tükröis lössz a teteje néki.« 

A fcenyértésztából a nagy kenyerek mellett ikíb. fél kenyér nagy­
ságú kisebb kenyeret: pompost is szoktak csinálói. Leginkább ez 
állá tettek káposztalevelet. 

A cipó búzialiszitből készül. Édesitejjel, savóval vagy aludttejjel 
kell gyúrni. »Észt éllesztőve fcöll sütni, nem sütnivalóva.« 

»Kiszaggatni möikke, akkor berakni a bemenőébe. Mikor a la­
pátra rá szoktuk önteni, akkor kissé (függőleges irányban) körű be-
vagdani, asztam édöstejje mögmozsdatoi.« 

Sz'oktak sütni a kenyértésztából kb.'sütŐiapált nagyságú ke­
rek lepényt. Ez a lángos, lángos, langali, lepény. »Karikós. Össze-
hentergettük, mind a kenyeret, Möklket, akkor rátettük a lapátra, 
kézzé enyomtuk ojan karikásra. Aszitán fceimöncélbe foetöttük. Körül-
bellű tizenöt perc alatt möksűt, .még annyi se köllött neki. Akkor 
bívöttüb, möktürűgettük, zsírra tolla jó mökkentük allú-föllű, asz-
tán mindenki tört ëggy 'darabot belüle.« 

Kemence bábod községből. 
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A tieknyőkaparélk a vakarcs. Ezt belekeverik a sübnivalóba, bele­
dagasztják a tésztáiba. 

Sütöttek még miáis tésztákat is a kemencében. Ilyen volt a laska. 
»Még most is kő éninéköni esinyánii nekik. KJaráíkós, mind a leves­
tészta, e van sodorva!. Késsé miölk szoktuk vagdalni, hogy ne ollan 
nagyon hólagozzon, mer úgy mökpörzsülődik.« (Foglosné) 

Hasonló ehhez a cséplőlaska. »Mök köll gyúrni, valamivé kicsit 
keményebbre, mind a rétestészta, és ollan kis zsömileifarmáglba ki-
csinyáni. Tizenöt percig áll, akkor esodomi. Akkor sutit káposztát 
felire rátiönni, a másik felit miög ráhajtani. Akikor vagy kemöncébe 
vagy tepszübe lőhet sütni. Möksű, evágni kétfielé, letejfölözni, hadd 
gyöngűjjön. Igön finom. Az úrnőikéin, a Magda is iigön szereti.« (Ger-
góné) — Irma néni a vetett agyiból vette elő a ítésizitiát. Azért kell 
odatenni, hogy gyengén maradjon. 

Ha a laskát összetördelik, forró vízzel leöntik, zsírral megön-
tik, túrót ítésznek rá meg egy kis téfőt (esetleg mákot vagy diót), ez 
a bubota, vagy bubuta. Igeréknél most is igen szeretik. 

Készítettek niég a gazdaasszonyok sóval, vízael búzalisztből ke­
rek, nagy pogácsát: mónár-pogácsa, főgygyénsűtt pogácsa, sóspogá­
csa. Késsel megiböködik a tetejét, hogy szebb legyein. — Hasonló a 
kaszapogiácsia, kis paprikát is gyúrnak bele, késsel keresztben rneg- ч 

vagdalják a tetejét. Akkora, mint egy tányér. »Főggyén sütik, akkor 
jó.« 

A kenyér igen nagy jielentiőségű a népi táplálkozásiban. Nagy 
mennyiséget fogyasztanak el belőle. Sokan még tésztához is (esznek, 
de pl. bableveshez igen sokan. Ha. a »mindennapi kenyér« megvan, 
már biztosított az emberi élet. Ezért tapasztalható a kenyérnek igen 
mély megbecsülése, szinte vallásos (tisztelete. Szegeskor ezért raj­
zainak a kés hegyével egy vagy három keresztet a kenyér fenekére 
még a reformátusok közül is sokan. Bizonyára hozzájárul ehhez az 
a szerep, amelyet a vallásos hitben tölt be a kenyér; de ennél mé­
lyebbről: ai létfenntartási ösztönből eredőnek gondolják a kenyérr 
megbecsülését. A vallásiban is azért kaphatott éppen a kenyér ek­
kora szerepet, mert ez. a legfontoöalbb iniépélelmezési cikk. Kenyeret 
eldobni, elherdálni, rálépni szánté vétek az idősebbek előtt. Ök éltek 
át olyan időket, amikor nélkülözték ezt a nélkülözhetetlent. Ezért 
születeiít ez a mondás : »Annak, aki éhës, a kenyérhéj fe mézes.« 
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Ezért ítélkezik így az erkölcsi igazságérzet : »Ki dolgozni nëm' 
szeret, nem érdemel kenyeret.« És így vigasztalja imagát a szegény 
ember: »Ha kalács nincs, jó a kenyér is.« 

A kenyérnek és a munkának, valamint ia békés életnek és a 
reménykedésnek összefügigéseit fejezilk iki a következő közmondások: 

A kenyérnek meghajlik az ága. 

Lësz még' szőlő lágy kenyérrel ! 

Jobb a száraz kenyér békével, mint a hízott (borjú pörlekedéssel. 

Volt a kenyérsütésnek néhány hiiedelm'e i l . itiliailma. A katoli­
kusok nem sütötték soha kenyeret saját 'ünnepeiken és fájdalmas 
pénteken. Húshagyókor ellenben sütöttek, hogy nagy tökök terem­
jenek. Ez a terimíékeinységva-rázslás hiedelmének 'maradványa. 

Régen a főggyénsütt perec a kenyériét helyettesítette, természe­
tesen nem mindennap, hanem ünnepi alkalmakkor. Különösein la­
kodalomkor neim maradhatott el. Miikor a menyasszonyért miemtek, 
a kocsiról szórták a tátogatok közé. Másképp kukorisnak is nevezték. 

Halotti torba ils vitték, s házi ünnepéken, szüreftkor, karácsony­
kor kenyér helyett ették. 

Tésztáját búzalisztből kiskoivásszal, később élesztővel, aludttej­
jel dagasztották, kelni hagyták, majd bosszúra kisodorták, össze­
fonták és kemencében sütötték. 

Másik jellegzetes sült tésztánk ana is a hoisszikőtt, hosszitészta, 
haltészta vagy kalács. Ha tieipszibem sütik, akkor bosszikőtt a neve. 

Tésztáját tejjel gyúrják, élesztőt 'és 1—2 tojássárgáját tesznek 
bele. Tölteléknek diót, mákct, szőlőt, fehéjat, kakaót hasizmainak. A 
töltőit hosszikőtt a haltészita,, (ha felvágják, a töltelék némileg hal-
alakú rajzolatot mutat benne.) 

A kuglófot vagy kuglit tejjel gyúrják, 4 tojás sárgáját, csokolá­
dét, Ikakaót, mazsolát gyúrnak bele, vagy tejben főzött diót, mákot-
A kész tésztát kuglóf sütő formáiban sütötték meg. A kugüsütő régien 
cserépből készült, később pedig bádogból. 

Elég gyakori tészta volt a fánk is. Tésztájába 2 tojást tettek. 
Lágyra gyúrták, a gyúrótáfolán kelni hagyták, majjd szaggatóval vagy 
kanállal kiszaggatták. A sütésnél arra kellett vigyázni, hogy forró 
legyen a zsír. Akkor volt szép a fánk, ha »szalagos^-ra sikerült. 
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Faj tá i : kelt fánik, 
levélfáink, forgácsfáink, vagy csőr ögefiánk, 
kép viselő fánk. 

Húshagyókor, mátkázókoir, újévikor szinte imiinden házban fáník sült. 

Jellemző sül t tésztaféle iméig a prősza. Folyósra keverték, tapszi-
be öntötték, úgy sütöt ték meg. 

Faj tá i : aiiuittesjes prósza, 
kő'tít prósza, 
kukoricaprósza. 

Igein nagy' mennyiségiben f oigyaszitoittak és fogyasztanak m a is 
kifőtt tésztát. Régen különösen nagy jelentősége volt a népi élelme­
zésben, amiko r a főzelékfélékéit még iigen klis mér tékben termelték. 

A ikifőtt tésztának 2 fajtáját ismerik : mácsik és csusza. 

A különbség köz tük csak a tészta alakjában van. Egyesek sze­
m i t a csusza alakja ihéromiszög, a mácsiké hosszúkás ; mások vélemé­
nye az, hogy a csusza hosszúkás, a miáosálk pedig ikoclka a lakú. Van­
nak, ak ik azt mondják, bogy a csiuszák közül a káposztásait és. a 
krumplisat vágják csak kocka a lakúra . 

Előfordul ia kifőtt tészta »csípködött« formában iis. 
Et ték a miácsálkot csialk úgy »kopaszon« ÍÍS, vagy tejfölösen, tú ró­

sán, káposztásán, krumplisán., mákkal , 'dióval vagy darával . Van, 
ak i az t mondja : nem jó a darás tészta, m e r t abban lisztre lisztet 
tesznek. 

Ismeretes a kis tör ténet : A parasztcsalad kopaszmácsikot ebédelt, 
amikor benyitott hozzájuk egy ügynök: 

-—• Vegyenek rádiót! 
A gazda így é r t e t t e : 

— Vegyenek rá dióit! (Azt hi t te , hoigy a miácsikra ajánl­
ja.) 

így válaszolt : 
— Jó lësisz nekünk kopaszom is! 

I t t kell még megemlíteni, hogy a bol tban kapható zsidólaskát 
is e t ték böjti napokon. 

Ál ta lában a tésztákat böjtös ételnek tar t ják. Szerdán és pénte­
k e n vannak a tésztanapok. 

Kifőtt tészta még a nudli , ami t t réfásan angyalbögyöllének, 
angyalbögyikének, vagy pöcsmácsiknak is neveznek. 

A túróstésztát egyesek úgy szeretik, hogy csak a, kopaszmácsik 
tetejére ráíhalmazzák a tú ró t és téfővel rniegömtözifc. Mások azt tarlt-
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jáik, hogy össze keM keverni, s »aj jó, ha jó lesű.a táfbcs ajjáihó!^ 
Régebben inkább sósain (készítették a mácsikokat, de ma már sokain 
eszik cukrosán. Kevés cukrot fogyasztottak. 

Nagy szeriepeit játsizottalk a paraszti étrendben га gyors és kiöny-
nyű ételek: kásák, pépes ételek. Szerepüket magyarázza a gyors és 
egyszerű elkészítbetőség, valamint az, ihogy nyersanyaguk még a 
legszegényebb háztartásiban is jelen volt, meigtenmeitt. Küliölnösem 
uradalmi cselédeknél fogyasztották gyakran ezeket az ősi eredetű 
ételeket. 

A kásák közül a kukoricakását készítették leggyakrabban. Disz­
nó öléskor elmaradhatatlan volt, de máskor is általában minden má­
sodik héten asztalira került. Egy kis disznóhússal »igen meg lehetett 
bolondítani« de-jobb híjján, hagyniáiszsárral leönitve is szeretitek. 
Ezenkívül zabból, hajdinából is készítettek kásáit. Termeltek egy 
kevés hajdinát a községben is, de inkább niás községekből szerez­
ték be. A tairanyiakrál járja nálunk a csúfolódás: »Megúszták a 
haj dint.« 

A riziskiálsát kib. 50 éve ismerik, de igazán csak a felszabadulás 
után foglalta el a kukaricakása helyét. 

Jellegzetes étel a. gániea. Víziben f őtt, hámozott burgonyához lisz­
tet adtak, jól összetörték, majd kanállal hagymás, paprikás zsáirba 
szaggatták. Sokan tejföllel megöntözve fogyasztoitták. Készítették 
kukoricalisztből iis, akkor kukoiricaigániica vagy dödölle a neve. 

»Mikor nagy fagy vöt, ©fagyott a gabona, akikor hasznáták a 
hajdinallisztöt. Monta nagyanyám : Jaj ojan finom vót a hajdinagá-
nica, csak úgy daigatt!« (Foglosmé) 

A pempő a gánicához hasonló, csak hígabb. Nem szaggatják ki, 
csak hagymás zsírral megöntözik. 

Szerették még a lisztistercet is. A 'lisztet megpirítoltták, forró 
vízzel leöntötték, majd imiegzsiíirozták. Cukorral és lékváirrad fogyasz­
tották. 

Az öregek az 1866-os nagy fagyot emlegetik, többségük már 
csak hallomásból tud róla. Ekkor sokan éltek nagyon sanyarú kö­
rülmények között. Hasonló helyzet volt a gazdasági világválság évei­
ben, bár valamivél kevésbé sújtotta a lakosság egészét, ekkor egy 
kevés élelem azért minden családban volt. Ha elfogyott a gabona — 
különösen a szegényebbeknél vagy a nagyobb csaliáduaknáll — kuko­
ricaliszttel, haj'dinadliszttel, (kásával), burgonyával vészelték át a ne­
héz időket. 
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Természet i csapásak és а ké t vi lágháború idején, községünk la-
"kői sokat nélkülözitek. A második váüáglháhoirú alaftt a községet kiürí­
ttették, 1944. december 29-én. A lakosságnak mintegy 90%-a ván­
dorolt körülbelül 30 k i lométer re Vásárosbéc, Hencse, Hedirehely és 
miás településeikire, ot t búzták meg maguka t a felszabadulásig, illet­
v e a nennet firomt visszahúzódásáig. Ebben az időben és az élet meg-
indulása idején bizony szűkösen él t mindenki . 

A jobb anyagi helyzetben ellök minden időben jobban éltek, bő­
ségesebben étkezitek, mint; a földnélküliek és a cselédeik. Ezt nem 
s ikerül t egészen adatszerűen kiderí teni — hiszen az emberek nem 
.-szívesen emlékeznek vissza szegénységükre, még kevésbé vallják be 
-— de a vallomásokból aziért k i tűnik ez. 
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BÎRO GYULA: 

BÖLCSŐTŐL A SÍRIG . . . 
(Résziéit) 

HIEDELMEK — SZOKÁSOK, RONTÁSOK, 
BABONÁS TÖRTÉNETEK 

HOMOKSZENTGYÖRGYÖN 

Bölcsőtől a sírig . . . — Az ember i élet legfőbb állomásaihoz (szü­
letés, házasság, halál) kapcsolódó hiedelmeket öleli fél e témakör . A 
mindennapi élet tel szoros kapcsolatban jötteik létre, évtizedek során 
alakultak, formálódtak. Szájhagyomány út ján »fdjrú-fira« öröklődtek, 
s a most lejegyzett formájiulkfoan m á r nagycn elvétve alikalmazzák 
őket. Napjainkban m á r csalk az emlékezet világa őrzi meglétüket . 

A) S z ü l e \t é s — g y e r m e k i k o r 

1. A születendő gyermek neme és száma: 

A szülők, nagyszülőik k i vámosiam vár ják gyerekük, unokájuk 
megszületését. »Eiú lesz-e, vagy lány?-« Gyakrain vetődik fel ez a 
kérdés. Különböző szokások alakul tak k i ezzel kapesolatbam. Egye­
sek szerint 'már a nemzés időszakában e ldönthető ez a kérdés, még­
pedig a követlkezőlkópipen: 

Az első éjszaka nagyon Ifomtos abbó l a szempontból, hogy kii a 
kezdeményező. Ha a fórifi a, kezdeményező, aklkioir fiú születik, Iba a nő 
a kezdeményező, akko r lánya lesz az asszonynak, 

-Nr. »Amikor kisgyerök születik, asszokták mondani, hogy azér szüle­
tőit kisgyerek, imier az aptyániak költött jobban, imáikor pedig 
lánya születik, iákkor mög laszt imongyák, hogy azér született 
kislány, mer az asszonynak: költött jobban.« 

Mások szerliinit fiú születik abban az esetben is, h a a fórfii a nemi 
ér intkezés előt t saipkét tesz a fejére. F i ú születik a következő szokás 
szerint i s : 

Nr. »iA 'menyasszonyt, mikor készítik az esküvőre, annak a ruhájá­
ba nem tösznek varrótűt, csak gombostűt azér, hogy csak ifi ja 
szülessen neki je.-« 

Ha a menyasszony leányt alkar, aíbbarn az esetben a inászéjszakán 
a merni érintkezés ideje alaitit, meg kel l ha rapn ia a vánkos csücskét. 
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A terhesség ideje a la t t is m e g lehet ál lapí tani a gyermek nemét : 

Nr. a) >*A terhes asszony, mikor kimögy, akkor a szülei megbeszé­
lés úttyán leterítenek ëty zsebkendőt. És amikor a terhes 
asszony bejön, ha a szélit foggya mög, ászt móragyak, hogy 
bisztosan lánya lössz.« 

b) »A terhes asszony gyomra ha ég, akkor lánya lössz, mer a 
gyereknek nagy haja van, és ezért ég a terhes asszony gyom­
ra.* 

c) A gyermek tartózkodási helyéről is következtetnek a gyer­
mek nemére. >»A terhes 'asszoraraak jobbfelű van a imagaattya, 
akkor fiija születik, ha bal oldalon akkor lánya születik.« 

A terhes asszonynak szabad (lopnia abban az. esetben, ha lányt 
vár. Elmehet a kukoricáslba, hozhat szemeskukciricát, kukoricába j a t , 
boigy hosszúra nőjjiön a lánya haja. Csak tököt n e m szabad lopnia, 
mer t ha azt is visz haza, nem fog kiinőni a Dány hajia. Érdekes, hogy 
az életben előforduló jelenségéket, eseményeket is e szokásokhoz 
szokták visszavezetni. így pl. a következő esetiben ds: 

Nr. »Régi üdőkbe úty tartották, hotyhát, mikor a terhes asszon 
emén a kukoricáiba, kukoricahajat lop, akkor lánya lössz, de 
egy asszon, ëgy Druzsioné nevű emönt, tököt is lopott, és hu­
szonkét éves a lánya, ma is tiszta kopasz a feje.« 

A terhes asszonynak minden kívánságát teljesíteni kell. Ha nem 
teljesítik, születendő gyermekén a megkívánt dologhoz, gyümölcs­
höz hasonló folt marad . Legtöbbször a gyümölcsöt kívánják meg, 
s h a ket tős gyümölcsöt esznek, ikrei születnék. 

Nr. »»Míkor a terhes asszon a farú vösz gyümölcsöt, és össze van 
nűve, vagy tapadva, utána mögöszi, akkor ikrei lösznek.« 

2. Tilalmak: 

A hozzátartozók, ismerősök megszabják, hogy mift szabad tennie 
a terhes asszonynak a gyerek Sízületóséig, sőt m é g azon t ú l is áíllít-
tanak fel t i lalmakat , Most csak a szülésig! terjedő tilalmakalt veszem 
sorra, a szülés u tán iaka t pedig együt t tá rgyalom az avatásihoz, ke ­
resztelőhöz stb.-hez tartozó szokásokkal;. 

A te rhes asszonynak tilos volt méretkezni . Ha 'megiméretkezett,, 
nem let t normál is a gyereke. 

Nr. ^Terhes assizonynak méretközni nëm szabad, mer asszokták 
mondani, hogy ahogyan jár a 'mérleg, úgy jár majd a gyerök-
nek az esze.« 

A taknyosságot i s ikellernetlen emberi tulajdonság (torkosság) 
következményének tar t ják . A terhes asszonynak n e m szabad k inya l ­
ni a kásás fazekat, m e r t a gyereke taknyos lesz. Ez is megtör tént 
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eseményhez kapcsolódik, és aizóta az egész családot »Taknyos Sárák­
nak« csúfolják. A terhes asszonynak tilos volt halottait, vagy tüzet 
látni. Ha imégis látott halottat, vagy tüzeit, ijedtében magához ka-
poitt, születendő gyerekének ezen a .testrészén vörösesibamás feketés 
folt maira dt. 

Nr. A terhes asszon eccër mögnészte a tüzet, az arcához kapott, 
és a gyermekén unäg ojan tiszta hájogos, atta feketeség vót az 
arcán, most is harminc éves és mindig nagyobbra nyűl az a há-
log az arcán.« 

3. A születést elősegítő babonák: 

Már az esküvő map j án gondolnak a fiatalasszony kötelességére és 
szülésének elősegítéséire. A faluiban sokaiig mem volt katolikus temp­
lom. A szomszédos falvakba, Ladra és Szulokba járták esküdni. Majd 
amiilkor az dlf jú menyecske Visszaitért az apósa házához, addig nem 
szálUlhatotit le a kocsiról, amíg egy teknő Vizet ki nem borítottak a 
kocsi alattt, hogy a fiatalasszony olyan könnyen szüljön, mint ami­
lyen könnyen kiöntötték a teknő vizet. 

Nr. »Én vótam lakodalmas házná, addig a mënyasszont be nein 
engödték az apósa házáhó, amíg ëty nagy teknyő vizet ki nem 
vittek a kocsijalá és a koc&ijaalatt kiöntötték, hogy gyerököt 
könnyebben szüljön.-« 

1937-ben újból fefliépüílit a kaitoilikuis templom. Az előbbi szokás 
módosult annyiban, hogy az lajtóküszöbne raktak egy pohár vizet, 
s azt kellett a menyasszonynak felrúgnia. Sőt előfordult olyan eset is, 
hogy csak tojiáeit kellett széttipornia, mielőtt bevezették volna az 
apósa házába. '(Mindezt a szülés elősegítése érdekében itették.) A szü­
lést imagelőzően a férjinek 'is otthon kellett lennie. A szülés előtti fáj­
dalmaik beköveitfcezéselkoir beihívtták a férjet a feleségéhez. A felesé­
get a vállánál fogva gyengén meg kell 'ráznia, hogy könnyebben foly­
jon le a szülése. Gyakran a szülőasszony mellé tették a »Hétmennyei 
szentzárat« is, hogy segítségével a fiatalasszony könnyebben szülje 
meg gyermekét. 

4. Előkészületek a szüléshez: 

A gyermek megszületése 'előtt már megvarrjak a pici ruháját. 
Első ízben azonban macskára adják fel a kész ruhát és így engedik 
ki az udvarra. Ha a maicska felfut a fára, .akkor a gyerekből jó fia-
mászó lesz. 

Nr. ^Valamikor úgy tartották, hogyha megvarrják a kisgyerök hol­
miját, legelőször is ëgy macskára húszták. Ha a macska föl­
szalad a fára, akkor a kisgyerök jó famaszo.« 
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A szülés előtt a szülőasszony ágyát iá elkészítik. Az ágyfejbe és 
az agyiba bizonyos dolgokat tesznek, hogy így elejét vegyék annak , 
hogy a boszorkányok kicserélhessék a gyereket. 

Nr. »A gyerökágyba fekvő asszon mellé az ágyfejbe natykést, fog-
hatymát tösznek, és az áityhó söprűt állítottak, hogy a boszor­
kány ki ne cseréjjé a gyerököket.« 

Régen nemcsak az öregasszonyokat t a r to t t ák boszorkání/o/cnak, 
hanem a szépasszonyokat is. Ök is 'megronthatták a szülőasszonyokat, 
kicserélhették a gyerekeket . 

Nr. **A terhes asszon ágyába ftíkhatymát, söprűt, natykést, szoktak 
odatönni, hogy a szépasszonyok ki ne cseréj j ék a gyerököt. A 
szépasszont régön boszorkánynak tartották.« 

A rontás ellen leghasznosabb eszköz a seprű. Ezt igazolja a k ö ­
vetkező babona is. 

Nr. »Miikor a szülőasszony fcimögy a vécére, kútra, akárhová, söp­
rűt tösz az ágyán köröszitül, nehogy a boszorkányok mögron-
csák.« 
'»Régi időben, makor a kisgyerek mögszületött, amíg nem möntek 
e szentmisére, avatásra addig, ha az anya kiLmönt, söprűt szoktak 
odiatönnli a kisgyerökön körösztül, hogy a boszorkán el ne lop­
hassa.« 

A szülőasszony ágyára tilos volt idegen asszonynak leülni, ne ­
hogy elvigye a születendő gyerek álmát, 

Nr. »Nem engedik meg, hogy a szülőasszon ágyáhó valaki ide­
gen asszon üljön, mer akkor eviszik a kisgyereknek az ámát.« 

5. Szülés — csecsemőfürdetés : 

A család életéiben a gyermek megszületése nagyjelentőségű. Szü­
lők, nagyszülőik bennük látják saját életük továbbfolytatását, gyö­
nyörködnek, örülnek a gyermeknek. Előfordul azonban az is, hogy 
az egész család igyekszik megszabadulni az újszülött jövevénytől. Kü­
lönösen érvényes ez a megállapítás a szurokgyerek esetében. A szu­
rokgyerek a sors kel lemetlen ajándéka, veszélyes a családra, különö­
sen az anyára . 

Nr. »-Amikor mögszületött Homokszentgyörgyön egy Bekné nevű 
aszonnak a gyeröke, avvót olian fekete szurokgyerök. A zasszont 
mingyá kivitték mer ászt tartották, hogy a szurok visszamögy 
az anyába és széttépi az egész beső szervezetét az a szurok­
gyerök. A iszurokgyerököt а bábaaissizom szokta agyonverni.« 

Egyesek szerint a szíurokgyerek nem más, rnint véres, cafatos, 
csak félig élő gyerek. A szurokgyerek elnevezés mellett használatos 
az üszökgyerök elnevezés lis. 

18 



Nr. »Amdkó üszökgyerök születik, aszongyák, hogy akko ászt agyon*, 
köll verni seprűnyéllel, mer aki agyon nem veri, vissziamögy a 
zanyába és a zannyát öli meg az üszökgyerök.« 

A csecsemő megszületése u tán a bábaasszony hét-nyolc napig a~ 
szülcasszonynál imianad. íUirösizM iái gyéreikéit, mos az egész családira. 
Ezt az időszakot bábamosásnak neveztük. 

A csecsemőkiiislányt az első f üiröszités u tán bundáira fektetik, hogy 
olyan göndör haja legyen, m i n t amiilyen göndörszőirű a bunda belseje 
volt. Az iß gyalkran okoz problémát, amikor a megszületet t gyerek 
sóikat sír. Ha azt akarják, hogy a gyermek jó allvó legyen, megszüle­
tésekor a nyuga t ra fekvő ker í tésre »gelegunya bokrát« 'tesznek, fel­
szalagozzák és ar ra öntik a kisgyerek fürdővizét, vagy csak egysze­
rűen a megyéire öntik. 

Nr. »Mikor a kisgyerek mögszületik, akkor a régiek úgy tartották, 
hogy hoztak gelegunya bokrot főszalagozták, és a nyugatsó felű 
kerítésre tüszték, akkor odaszoktak öntözni a fürdővízit, hogy az 
álmát e ne vigye régi szokás szöriint a boszonkan.« 

Nr. »A kisgyerek fürdővizit napnyugotniak öntik a mögyére, hogy 
ojan jöl nyugoggyon a gyermök az alvásiba.« 

A gyermek pelenkáját napnyugta u t án n e m szabad az udvaron 
levő szári tózsmóriról behozná. Ha mégis behozzák, a gyermek á l l an­
dóan sírna fog. 

Napnyugta u tán a gyermek fürdővizét sem szabad kiönteni az 
udvarra , m e r t ha kiöntik, könnyen megronthat ják, kicserélhetik ,a 
boszorkányok. Az ilyen elcserélt gyereket vál tot t gyereknek (népie­
sen —• vátott gyerök) nevezik. 

Egyik adatközlőm állítólag vele megtör tén t eseményt, a követ­
kezőképpen mondja el. 

Nr. »És amiké én mögiszültem az első gyerököt, éféltájban nagy zaj 
hallaccott a kürtön, csak úgy ripögöitt-ropogott. De nëm láttam 
semmit, csak annyit láttam, hogy a kisfijaimat húszták, hjába 
kátottam, zokogtam, mindenféle, mégse ébredöitt fő az én uram, 
má egész lehúszta az ágy szélire, miikoir nagyon zokogtam és 
akikor ébredött föl és azt kérdezte tűlem: mi a bajjod? Én ászt 
montam neikijje, nézd embör, észt a gyerököt egész ide le­
húszta a boszorkán az ágy végibe. Miikor az uram fölébredött, 
utánna zörgött a kürt, ugyanúgy, miikor mögjelönt.« 

A kisgyereket (két-hárotm hónap u tán is kicserélhetik a boszor­
kányok és szépasszonyok. Váltot t gyeriekinek nevezik az t a gyerekeit 
is, amelyik sokat sír. I lyenkor azt tar t ják, hogy a gyermek nem az 
anyáé, s azért sír sokat, m e r t keresd az igazi anyját . Ilyen eisietben.be  
kell fűteni a kemencébe. Rá kell ül tetni a gyereket a süitőliapátrá. Az 
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anyának mégsem sikerül bedobnia a gyéreiket, m e r t mielőtt m é g be ­
dobhatná a befűtött kemencébe, a gyerek visítva eltűnik a süitő-
liapátróíl, s az anya, ha k imegy az udvarra , látja vele szembejönni a 
saját gyerekét, akiit a szépasszonyok (boszorkányok) visszahoztak, 
hogy 'megmentsék saját gyereküket . 

Nr. »A vátott gyerekrű ászt moingyák, hogy amëjjik nagyon sokait 
sír, az nem az anyájé az a gyerök. Az anya, amikor nagyon so­
kat sír, 'befűti a kemöinoét, és bejakarja dobni a sütőlapátta, 
odamönnek azok a gonoszok és ekaptyák a saját gyeiröküfcet, az 
igazit mög odaaggyák a szülőknek. A züvükét pedig evüszik, 
hogy be ne dobgyák a kemencébe.« 

A rendellenes mövelkieidésű, vagy <tesiti fögyarbékicssággail remdell-
kező gyermekeit is, »váltott gyerököknek« tar tot ták. Az adatközlőim­
nek fel tet tem a következő kérdésit: »Hallott-e m á r a váltott gyerek­
ről?« —• a kövétkezőképpen válaszolt: 

Nr. »A vátott gyerök? — az az angoilkóros gyerök. A teste nem 
nyűil, csak a feje nyúl. Lajosiházán halilottiuk, ottanék a Gombi-
jánékná vót ëgy vátott picike kis gyerök, és annak a feje ak­
kora vót, de teste pedig ojan picike. Ászt is aszon-ták, hogy vá­
tott gyerök.« 

A vátot t gyerök sokaiig nem tud beszélni, ha szól is egy-két szó­
nál többet nem tud mondani . 

Nr. »Kálmáncsíán vót szülő, akinek a boszorkának elapták a gyer­
mekét, s ojian nagyfejű fekete gyerököt tőitek oda a hej ire, és 
mikor má elkezdött nagyobbodni, beszélgetni, mikó éhös vót, 
mindig csak azt mondogatta, mer nem tudott mást mondatnyi, 
hoty „ретро". 
M is csűfúták Pempő Sándornak, mindig mögötette a zaraiya 
pempővé.« 

A váltot t gyerek nehezen növekedik. Az anya meg a k a r t győ­
ződni áriról, hogy gyerekét valóban elcserélték-e. Ezért a következőt 
teszi: megfőzi az ebédet, beleteszi az étel t egy pohárba, odaadja a 
gyereknek, s vele együt t egy ha ta lmas kana l a t is. A kaná l n e m fér 
bele a csészébe. A gyerek nézegeti a kainiaELait és a csészében levő ételt, 
majd ránéz az anyjára és megszólal: »Édesanyám hogyan ögyeik 
ebbű?« —• Az anya okkor m á r tudja, hogy a gyeinmöke valóban vál­
to t t gyermek. 

6. Paszita: 

Paszit(a) — mindkét a lak használatos. 
Paszitába j á rnák — gyermekágyban fekvő asszonynak ételt visz­

nek . 



A paszita időtar tama 4—5 nap. Főleg húslevest, töl töt t tyúkot , 
kalácsot visznek a koimaassaanyok, keresztkotmák és szomszédasszo­
nyok. Paszitába, a közeli rokonom k ívü l mások is e l szoktak mienni. 
Főleg jó ismerősök, a férj baráta i , munkatá rsa i , a feleség barátnői,, 
jó ismerősei. 

7. Avatás és keresztelő: 

Avatás — avatkozás — kiavaitás mindegyik alak használatos. 

Főnévi igeneve: avatkozni . 

A gyerniekágyon fekvő asszony 4—7 napig nem kélhet fel az 
ágyból. Az udvar ra , u tcára (tilos k imennie . A pap kiavat ja a gyermek­
ágyiból, s u tána m á r ő is k imehet az utcára, meglátogathat ja i smerő­
seit. 

Nr. ».Mikor az asszon megszült, addig nëm szokott kdimönni az uccu­
ra se, a kútra se, a házbú sehová se, eső úttya a templomba 
szokott vezetni. Még a pap ki nem avaittya, addig a imönyecsfce 
nëm mögy siehoá a hásztú.« 

Mások viszont a z avatkozás időpontját közvetlenül a keresztelés 
előtti napra , vagy éppen a keresztelő nap já ra teszik. 

Nr. »Kërësztëlésig nëm szokták kivinni a gyerököt az utcára, 
mëg a szülőasszon se mehetett a kútra vízért, mög sehová se. 
Ekkor szokott etmönm a szülöasszon avatkozni, a pap imádkozza 
ki a gyerekágybú.« 

A gyerekágyas aszony 'elviszi a gyereket a templomiba az a v a t ­
kozásra. Az ol tárra helyezi, hogy felnőtt korában is jó t emplomba­
járó ember legyein belőle. 

Nr. »A szülőasszoin emögy a templomba kiavatásra, eviszi a gyerö-
két, és az oltárra töszi, hogy ojan jó templomiba járó lögyön.-« 

A fciavatás u t án az újszülöttet be kel l mu ta tn i a szomszédoknak, 
ismerősöknek. Az újszülött vánlkosába igyekszik a gazdasszony t y ú k ­
tojást rakni , hogy a gyéreik is olyan, gömbölyű és kövér legyen, min t 
a tojás. 

Nr. »Mikor viszik a gyerököt a faluba és beviszik ëty házhó, ak­
kor annak a vánkosba ëty tojást, hogy ojan gönibölű lögyön a 
gyerök, mint a tojás mi j jen.« 

Egyik, adatközlőm szerint az újszülöttet, csak h a t helyen szabad 
bemutatni . A gyerek bemutatása, ezután, m á r kockázatos. Mindegyik 
helyen (hat hely) tojást dugnak a vánkosába, s ráadásu l nieg is k ö p ­
ködik a csecsemőt, s következőt mondják : 

Nr. »Akkor sírgy, miikor engem lácc, akkor ritkán fofcsz sírnyi.-« 
»Az eső szülöttet, mikor evitték hat here, tojást kaptak. Mök-
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^szokták köpönni a gyerököt, asszokták mondaná nekijje — ak­
kor sírgy, miko engöm Mcc. Keveset sírsz akkó.« 

A keresztelőt a szülés u tán 2—3 (hét múlva ta r t j ák imeg. Meghív­
j ák a keresztapákat , keresztanyákat , közeli ismerősöket, gólyanénit, 
gólyabácsit (a bábaasszony és férje). A kereszitelőrt vaisáirnap délelőtt 
kezdik el, elviszik a gyereket megkeresztelni a 'ternpHomba, majd a 
nagyimise u tán a családinál vendégeskedik a meghívot tak serege. Ebéd 
u t á n az egész délutánt mulatozással töltik él. Érdekes sziokáis fűző­
dik a kislány .kereszteléséhez. A templomiból hazahozzák, leteszik a 
tükörre l szembein. A keresztanyja a tükör re paplant terít , hogy a 
kislány ,is olyain »kevély-« legyein, mlirat a tükör. 

8. Gyermekbetegségek és gyógyítási módjaik: 

A kisgyereknek leggyafconibb baja az á lmat lanság és a gyomor­
fájás (hasfájás). Az álmatlanságom korányén lelhet segíteni. Ha a k is­
gyerek meni tud elaludni, el kell hozni a szomszédból »a mosogatót« 
(mosogatór-cmgy). A gyéreik vánkosa alá keüil tenni és akikor nem za­
varja semmi siem az álmát, nyugodtan alszik. 

w Nr. »Ha nincs a fcisgyeröknek áma, afcko a szomszédba át kő hoz-
nyi a mosogatót, a kisgyerök feje alá köll törati, hogy jó áma 

1 . lögvön.« 

A kisgyerek fürdőviziét nem szabad cüyan helyre ciniteni, ahol 
emberek, állatok já rha tnak . Ha mégis ilyen he ly re öntik a fürdő­
vizet, megfájdul a gyerek hasa. 

Nr. »A kisgyeröknek a fürdővizét — asszokták mondanyi a régi 
' , öregek — hogy legjobb a tüslkeibdkor alá önteni, vagy a zaima-

fa alá, mer akkor nem járnak rajta és nem fáj a hasa.-« 

.A irégi öregek gyakran mesélnek gyermekkorukról , s a bölcsőrőL 
amelyben r inga t ták okét. A bölcsőhöz érdekes hiedelem fűződik. A 
bölcsőt tilos üresein r ingatni , m e r t akkor megfájdul a gyermek hasa. 
A kisgyerekek fogékonyak különböző betegségek i ránt . Az anya 
igyekszik meggátolni a betegség átterjedését gyerekére. A derekára 
piros szalagot kö t ('de lehet fonál is) azért, hogy semilyem betegség 
ей ne érje. A keléses kislányra iis piros szalagot ikötnek. Lehúzzák 
vele a keléses részt, s a szalagot kiviszáJk a keireszitűtira azért , hogy az 
embenék ós ál latok »járják fel« a kelését, s gyógyuljon meg a beteg 
testrész. 

Nr. »-Mikor a kislán keléses, piros szalaggal lehúszták. A körösztútra 
szokták kivinni, hogy járgyák le a kelését.-« 

A szeplős kislányokat , kisf iúkat is igyekeznek szeplőtlenné tenni, 
mégpedig a következőképpen. 
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Nr. »Húsvétkar, mikor himös tojást csinyának, akkor annak a le-
vivel megmosdassák a gyerököt, vagy lányt, hogy ne lögyön 
szeplős.-« 

A néphit szerint a pünkösdi harmat ás gyógyító erővel rendel­
kezik. Eltünteti a széplakiéit, de használ a sízemfájás elien is. A pün­
kösdi harmattal különösen a láinyoik szeretnék megmosakodni. Erőt, 
egészségiét, szépséget ad a leányoknak. 

Nr. »Pünkösdi harmattal a lányok mögmosik az arcukat, hogy szé-
pök, pirosak lögyenek, és egésségösek abba az évbe.« 

A gyerekeknek 5—6 éves kcirukbain ifeipotyoignak a tej fogaik és 
helyükbe újak nőnek. Ha a gyének első tejfoga kipottyan, akkor a 
fogat egérlyukba dobatjak. vele, hogy új fogai olyan erőseik legyenek, 
miiint az egéré. 

Nr. >HMikor a kisgyereknek kipottyan az eső foga, akko egérlikba 
dobatik vele, hogy olilan erős lögyön a foga, mint az egéré.-« 

A gyerekek csintalanok, sízenetnelk rosszalkodni. Ha valami rósz-
szat csinálnak, nem szabad őket háltbavenni, mert akkor önök életre 
dadogósafc lesizinek — tartja a néphit. 

A gyerekeknek, felnőtteknek gyakran fáj a torkuk. A torok-
bajokat mimden évben Szent Balázs napjain i(lfebr. 3.) orvosolják. 
Ezen a napon az öspönös a templomban niegjielenő híveknek megkeni 
a torkát, hogy Szent Balázs megvédje őket a tor okba jóktól. A torok-
bajokat »balázsolással« is gyógyítják. 

Fiatal fiúk, legények jártak »balázsoini« a leányos házaikhoz. Kö­
szöntőjük a következőképpen hangzik: 

Emlékezzünk Szent Balázsra, 
Mer ma vagyon napja 
Sirassák a lányiok itthunmaradásuk, 
Kinek a nagy méregtű, ráncos a pofájuk. 
Hipp-hopp farsang, mögőték az ártánt, 
Nëm attak a máját, csak a szalonnáját. 
Ojan vót a szalonna, 
Mint a mestör gerenda. 
Ha nem annak szalonnát, 
Kifúrom a gerendát. 

A kisgyerekeket sokszor megrontatták, ilyenkor nyűgösek, ét­
vágytalanok. A rontások leggyakoribb formája a szemirnelivenés. Ez 
kiterjedhet emberre, állatra, sőt még a virágokra is. A Sízemmel-
verést, és általában a rontásokat az idősebb asszonyok, csodálkozó 
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szomszédok, szépaszonyok, bozontos, összeérő szemöldökű, dupla fog­
sorú emberek idézik elő. 

Nr. »Ha sírt a picike, ászt szokták má mondanyi, már az bisz-
tos, ojan verte mög, kinek nagy vót. vastag vót, összejárt a 
szemöldöke.« 

A szeromeilverésit szenwízzel gyógyítják. A szem vizet gyakran 
nevezik; »mosdóvíznek«, vagy »szemesivízinek«. A szemivízkiészítósinék 
többfajlta módszere ismeretes. Szemvizet készítenek embernek, állat­
nak, virágnak. 

Nr. »Töttek bele három szöm szenet, asztán a söprübű vöttek két 
oljan kis szaka, söprű valamit. Akkor osztanék aszit úgy tötték, 
mint a körösztöt, ábbaja vízbe, mög asztán szoktak rá imádkoz-
nyi. Ki ëgy miatyárakoit, ki kettőt, ki mennyit akart. Asatán föl­
ajánlották az Istennek, hogy akit möglocsútak vele, ha beteg 
vót a gyerök, vagy fölnőtt, bisztosan möggyógyút. Megszokták az 
illetőt hároimisizor mosnyi, leszoktak a kezükké húzni köröszt 
allakba, és azt mondják: aki leszart, nyajjon le, háromszor asz-
tán a kezüket végighúzzák rajta. Asztán ászt a szenesvizet alá-
öntik az ágy alá, hogy azon feküggyék az éjjé, osztanék meg­
gyógyul.« 

A szemvizet imádsággal és momdokával iis készií tetteik. iMajd a 
kész vízzel lemosnák a beteg embert , vagy ál latot és három csepp 
vízzel -meg is i ta t ták . 

Nr. >*A szömverés ellen vizet csinyátunk. Köllöitt mondani három 
üdvözletöt, imáccságot, két miatyánkot, oszt aktko beledoptufc 
a vízbe, a pohárba. Az egyiket kalap alá, az elsőt, a másikait 
keszkenő alá a nőiknek, a harmadukat haj alá a lányoknak. De 
úgy is mongyák, hogy essék kalap alá, ez haj alá a lányoknak. 
De úgyis mongyák, hogy essék kalap alá, ez haj alá, a harmadik 
mög hát kendő állá. Akikor iköiröszitöt vetni a pohárra, mög az 
eimbörnek magára, akkor eztán megmosdatni, három csöppöt 
a szájába csöpögtetni. A jószágnak is a gyeröknelk is, mindnek, 
akárkinek, és mondani háromszor azt, aki leszart, nyáj ja le! 
Utánna kivinni a vizet és az üsztörgye alatt nyugotnak önteni.« 
»Szörnvizet szoktak csinányi, és akkor a pohárba öntöttek vizet 
és három szörai parazsat szoktak beledobni, és mindig mög kö-
rösztözték és emonták az imácseságot. Hát asszoktak mondani, 
hogy három fekvő hajadonira, vagy férfire, íejérnépre és akkor 
rádopta, amölliket monta, és az a szén raiönit le, akkor az verte 
mög szömme — észt tartották région.« 

A szem veres leggyakrabban az unokáknak , píiloi gyér ekeknek á r ­
tott. I lyenkor a maimák, nagymamák elővették mindem 'tudóananyu­
kat és házilag próbál ták orvosolni a gyerekeit. Sziernivizet (mosdó-
vázét) készítettek, d e ha ez n e m használt , elvitték, az öntőasszonynoz 
meg önteni. 

Nr. ^Szömvízrű, mit tudok mondani, mit mosdóviznek montak, úgy 
hallattam, hogy valami gyeröknék a szöm ártott. Szép gyerök 
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vót. Vötteik a tűzherű parazsat, kilenc szömöt, beledopták, sus-
torgott, mög valamit unatkozott a nagymamám, de nëm tudom 
mit imádikozoitt. Emonta, háthogy, ki leszarta, nyáj ja le, ki le­
szarta nyáj ja le, háromszor; lehuszta. Akkor asztán lemosta a 
kigyerököt vele, möghúszta így hosszára, körösztbe, mindön-
hogyan mögmosogatta és akkor beöntötték a vizet az ágy alá. 
így mullott el róla a szömverés és állítólag ettű möggyógyút a v 
kisgyerek.« 

A szemvízik éiszíltés speciális anód ja ia következő : 

Nr. »Hát az én kis unokám, mög az én kis gyerökeim, mindig na­
gyon szép kis gyerökök vótak. Flevenyök, szép kövér gyerökök. 
Mindig mögverték üiket szömime. Én mindig húsztamvontam 
ükét, hotyhát hova köllene vinni ükét, és csinyátaik nekik szöm-
vizet, magam is mögtanútam. Mögcsinátaim nekik a szömvizet, 
az Atyának, a Fiúnak, a Szentlélek Istennek nevibe. Miatyánk 
Isten férfim iszóllott, az Üdvözlégy nőrű szóllott. A Hiszökegy 
állatrú szóllott. És ojan szépön mögjavútak a kisgyerökeim, min­
dig szép nyugoitta'k vótak utánna. A szönivizet úgy készítettük, 
emöntümk a kútra szónélküli vizet hosztunk. Én gyufává szok­
tam, három szá gyufává, és így emontam a Miatyánkot, Üdvöz-
légyet, Hiszekegyet. A szónéküli víz az, hogy nëm szólunk, mi­
kor mögyünk vízért. Behosztulk a vizet, mindaddig nëm szólunk, 
míg csak a vízbe le nëm mostuk a kisgyerököt. Háromszor köl-
lött lemosni a gyerököt. Mindég ászt montük néki, hotyhát aki 
mövert, az verj ön vissza.« 

ADATKÖZLÖK: 

1. Bakó Jánosné Baris Vilma, 1907. fogl: htb. 
2. Berta Józsefiné Csordás Rozália, 1883. fogl.: nyugdíjas. 
3. Dombóvári József né Sebreik Ágnes, 1908. fogl.: tsz-tag. 
4. Farkas Jánosné Berta Mária, 1898. fogl.: tsz-tag. 
5. Kovács Istvánné Vince Erzsébet, 1920. fogl.: tsz-tag. 
6. Kovács János 1883. fogl.: pásztor. 
7. Magyar József né Wéber Margit 1904. fogl. : htb. 
8. Major Jánosné Törlkenci Anna, 1919. fogl.: htb. 
9. Özv. Nász Józsefmé, 1897. fogl.: tsz-tag. 

10. Nász József né Rab Ilona, 1923. fogl.: tsz-tag, 
11. Mester Ferencné Kovács Mária, 1923. fogl.: tsz-tag. 
12. Pongrácz Sándorné Bitó Anna, 1912. fogl: tsz-tag. 
13. özv. Pongrácz Vendelné Gombos Mária, 1878. fogl.: nyugdíjas. 
14. Sára József, 1903. fogl: tsz-tag. 
15. Szombathelyi József, 1914. fogl.: muzsikus. 
16. Huszár Bojtor István, 1892. fogl.: tsz-tag. 
17. Tóth Istvánné Supálk Vilma, 1898. fogl: nyugdíjas. 

IRODALOM 

1. Bierze Nagy János dr.: Baranyai Magyar Néphagyományok, I—IV. 
2. Osorba József: Soimogyvármegye ismertetése. Pest 1857. 
3. Gönczi Ferenc: Somogyi gyermek, Kaposvár, 1937. 
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DR. HOSS JÓZSEF: 

MÉHÉSZKEDÉS A NAGYBEREKBEN 
(Somogyszentpálon) 

Szentpál és Varjaskéir területén olyan a növényzet, hogy az ked­
vez a méhészkedésindk. Vain solk növénye, amelynek inektárát ós vi­
rágporát a méh jól fel tudja dolgozná. 

Van itt rekettye, amit bárkáinak mondanak, fűzfa, éger (berek) 
fa, a 'kifolyó forrásnál hársfáik, kevés akác, bőven napraforgó, japán 
alkác. A dűlők határain [korábbam solk akácfa volt. A növények közül! 
a menta figyelemre imiéüitó (régen a Nagyberek környéklén nagy meny-
nyiségiben volt). Ma is van a legelőkön : kökény, repce, lóherefélélk 
ós egyéb pillangósok, semkóró, iglice tüske, pipacs, búzavirág, belén-
dék, tisztesfű, gyűszűvirág, gyümölcsfák vinágai (cseresznye, meggy, 
kiönte, alma), egres vagy köszméte, tök, uborka, epeinféllek, (földisze­
der, málna), egyéb kerti virágok: szekfűk, tulipánok, s ia réteken sok 
vadvirág, amelyekéit a nép név szerint nem ismer. A Nagyberek apró 
szigetecskéin szintén sok virág díszlett. 

A imiéhesek minősének 'túl közel a rétekhez, de nem is itúl messze. 
Kellett a megfelelő távolság a bogarak egészségben maradásaihoz. 
A méhesek körül elhelyezett .kis vályúkiban, a gazdasági udvarokiban 
levő trágyadoimlbclk melletti kis vizes tócsákban, az övcsatcirnáibain 

\ a méhek a kutak körül imlindág találnak vizet, Ezéirt vain, hogy a leg-
1, utóbbi időkig Vidékről is szoktak ménekéit mézeílésire hozmi a határiba. 

Az itt megtelepedett új lakosok hamar felismeritek a helyzetet, 
és a földművelés mellett törődtek a mtéhészkedésseil is. Meglátszik a 
nyoma az első adóösszeínáisok jegyzékén is, így : 

1695-̂ ben Szentpáiom és Varjaskéren 21 méhkast írtak össze. 
; (Orsz. Lt, Urharia ét jconsciriptiomes Faisc, 38. No. 20.) 

1699jben Szenitpáloin 60, Viarjaskéren 24. (Somogy Megyei Levél­
tár, tovább S. M. L. össziírások 2.) 

1701-Jbein Szentpálon 60, Varjaskéren 24. (O. L. Urbairia et cons­
cript. Pasc. 29. No. 43.) 

17124>en Szeinitpálon 63, Varjaekérein 12. (S. M. L. Cons, 49.) 
1718-ban mindkét községben 24—24. (S. M. L. Cons. 51.) 
1720-Jban Szeinitpálon 34, Varjaskéren 18. i(S. M. L. Coins. 53.) 
1736^Ьап Szientpálon 10, Vairjaskéren 6. (S. M. L. Cons. 145.) 
1740-ben Szeintpáilon 6, Vairpaskérein 54. (S. M. L. Coins. 335.) 
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1771-ben se Szentpálon se Vairjaskeren mem említenek méhkast, 
1789-ben Szieintpáion 14 (kas, Varjáskéinein ineim írtak össze méh­

kast. 
Adatok hiányában a kimutatásit nem tudjuk folytatni. Az öregek 

emlékében úgy él ia mébészkediés, mint a lakosság kedvelt foglalko-
zásía. Ügy emlegetik, hagy majdnemi minden második háziban volt 
méhes. A gazdasági viszonyok megváltozásával alábbhagyott ugyan, 
de teljesen meg nem szűnt. A számok hullámzása mellett egészen a 
mai napig találunk méhészkedő gazdákat. 

Jelenleg két nagyobb méhes vain a községben. Ezenkívül talán 
öt-hat. gazdánál néhány család. A század elején Niklai Pálnak. Hoszr-
szú Martomnak, Fekete (koledánc) Sándornak volt nagy méhese. Az 
utóbbi István nevű fiának, az apa 35 méhcsaládjából már egy sincs. 
Amidkor aziránt érdeklőid tünk, hogyan jutat bak idáig? Azt válaszol­
ták: »egyszer meglopták tolvajok a méhest, attól az időtől kezdve 
nem volt szerencse hozzájuk.« Évenként több-kevsebfo család el­
pusztult. Végre is egy sem maradit. Az elbeszélésből az a benyomá­
sunk támadt, hogy nem gondozták kellőleg a méhefcet. Csak pusztu­
lás lehetett a sorsuk. 

A régi szemtpáliak és varjaskériek nem isimerték a kaptárokat. 
Szalma kasokban őrizték móheiket. A kas tompa kúpban végződő 
sízalkajitó. Rendesen házilag készítették. Ha valamelyik gazda törté­
netesen mégsem értett hozzá, mással fomatta meg. Össze nem tört 
(tehát csépelt) rozs megnedvesített szalmáját, zsuppját, kb. 10 cm 
hosszú hüvelykujj vastagságú borhüveilybe dugták s azon vezették 
keresztül. A hüvelyben hengeralakúvá formálódott, aibból kihúzva 
megnedvesített füzfahánccsal átkötötték, de úgy, hogy az átkötéskor 
váltó varróöltéssel az előző sárihoz rögzítették. Ha, a fűzf aszal vas­
tagabb volt, kettévágták. A fonást a kas felső csúcsainál kezdték s 
úgy mentek tovább, hogy imindíg szélesebb legyein. Drótot nem szí­
vesen használtak a szalmatekercsek összéfűzéséíhez, mert ha véko­
nyabb volt, hamar elszakadt. Ha pedig vastagabbat vettek (hozzá, 
amikor a szalmám áthúzták, nyílást hagyott maga után. Így alkal­
mat adtak a molypilléneík, hogy becsússzom a kasba. A kas, felső ré­
szében kereszt alakjában olyan hosszú erős pálcát húztak át, hogy 
a kötésen kívül is kiálijon. Az eljárásnak kettős célja volt, Az egyiik 
az, hogy ímegkörninyítse a iméhek munkáját, mert a pálcáihoz kömy-
nyeibben tudták hozzáépíteni a lépet, mintha egészen elejéitől kel­
lett volna kezdeni. A másik a szállítási könnyebbség. A pálcákat 
megfogták és azok segítségével, minden nehézség nélkül kényelme­
sen lehetett egyik helyről a másikra vinini. Aztán a kasok kiürítése 
alkalmával is jó hasznukat vették. Amikor a pálcákat a kasból fci-
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húzták a lép nem töredezidt't össze. Kiemelése sámán és szaporán ment 
végbe. A kast mindig télen készítetitek el, hogy a tavasz beköszön­
tésekor a szükség szerint azonnal használatba 'lehessen venni. Hasz­
nálatuk a század eleje körül szűnt meg a íkapitár bevezetésével. Mind­
azáltal teljesen nem tudta kiszorítani, miért a fiaztatáshoz még so­
káig alkalmazták. 

A kasok elhelyezése a terepiviszonyoktól függött. Akiinek csak 
egy-két család miéhe volt, az a zöldséges kertiben helyezte el. Dú­
cokra deszkát féktettek s azokon helyezték el a, kasokat. Aztt a részt, 
ahol a kas a deszka val érintkezett sárral erősen beltapasztották, hogy 
egér, vagy más féreg kárt ne tehessen a bogarak között. Mások 
ugyanilyen módszerre! a pajták üstöke alatt készítetitek helyét. Itt 
az időjárás viszontagságai ellen jobban védve voltak. Ismét mások: 
az udvaron, csendesebb, széltől védettebb helyet biztosítottak szá­
mukra. A nagyobb üzemet fenntartó méhészek a szőlőjükbe vitték a 
méhcsaládokat, vagy otthon készítettek számúikra tetővel fedett, erre 
a célra alkalmas helyiséget. 

A kasba fogott méhekkel a régiek nem sokat törődtek. A kis 
bogarák vizet találták a kutak mellett elhelyezett fa vályúkban. Né­
melyek vízzel telt kisebb edényekéit tettek a kasok elé, vagy kis fa-
vályút készítettek számukra. A vízbe vékony faágat, nádszálat fek­
tettek. A méh rászállva felvette a maga számára szükséges nedves­
séget. Sok méhet lehetett látni a trágyadonubok mellett falálható kis 
pocsolyák szólón. 

Nagyobb munkát a rajzás lebonyolítása jelentett. A nép a méhé­
szetben ezt a fontos mozzanatot eresztés-nék nevezte. Abban állott, 
hogy a kas népe, ha 'erősen elszaporodott anyát nevelt, s azzal együtt 
a méhcsalád egy része elhagyta a többieket. Kirepült az anyával 
együtt. Az új család letelepedett a közelben valarnelytik fa ágára. 
Összefogása néha nagyon könülményes volt, különösen akkor, ha 
magas, vagy nehezen megközelíthető helyen szállták le. Kiabálás­
sal, erős csengetéssel, kapák, rossz plóbedémyek ütögetésiével zajt 
csaptak, hogy a ^mielőbbi megtelepedésre serkentsék őket. 'Voltak 
akik a gyerekek vízipuskájával vizet fecskendeztek feléjük, vagy a 
föld porát szórták feléjük, ide még úgy is megtörtént, hogy a köze­
lebbi vagy távolabbi szomszédok fáját választották megtelepedési 
helynek. Ennek ellenére mégis megtörtént, hogy ha a felkérekedetttefc 
nyugtalanabbak voltak, nem szálltak le sehova, s minden ügyeske­
dés ellenére elhagyták a falut, is valamelyik közelebbi erdő egyik fa-
odujában kezdtek új életet. Ha az anyaméh valamelyik fán meg­
telepedett, a méhészek megvárták, hogy a régi családiból kiváltak 
úgy ahogy egy csomóra összeverődjenek. Amikor ez megtörtént, 
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•'•akikor következett a rajzás legnehezebb része a kasbavétel. így jár­
tak el: egy kaisit belüliről megitisztítcittak. Szalimát füstöltek benne. 
Utána sós vízzel befecskendezték. Nyílásával felfelé álló helyzeitbe 
tették. Alulról kétágú pózna hegyes végeit beleszúrták. Erős férfi a 
földről vagy létrára lépve a méhgoirnoiyag alá tartotta, s a méh eket 
óvatosan belerázta. Ha a műveletét egyedül nem tudta elvégezni, 
más valaki volt, aki az ágon csümgőket a kasba rázta, akkor a létrán 
vagy a földön állóinak csak az az -egyetlein dolga volt, hogy a, kast erős 
kézzel tartsa s a leeséstől megóvja. A földre érve az új családot el­
helyezte végső helyére a deszka -polcom s a kas alsó részét a polccal 
való érintkezésinél lesározita. 

Babona is •fűződött a rajzáshoz. Amikor a méhek az ágon csüng­
tek, a családihoz, tartozó öregasszony levetett és kifordított allsószok-
nyáját két vállára terítve kisszéfcen a fia alá ülve megvárta az egész 
eljárás végét. Miért tették, erre a ma élő utódok nem tudnak ma­
gyarázatot adni. 

Néimi körültekintést kívánt a méhek téli éleimének biztosítá­
sa. A kérdést úgy oldatták meg, hogy az akkor isimért eljárást kö­
vették. Még a hideg idő beállta előtt többször megvizsgálták elég 
erős-e a raj. A kasban levő rniélhek zümmögéséből, a ki-be repülések 
gyakoriságaiból következtettek a méhcsalád egészséges voltára. A 
méz mennyiségét úgy igyekeztek hozzávetőlegesein megállapítani, 
hogy az ősz közeledtével a telelésre kiszemelt kasokat többször kissé 
megemelték. Súlyosságukból iparkodtak megállapítani, vájjon elég 
lesz-e a tavaszig; a gyűjtött imiézmeninyiség. A volt méhészek büszkén 
mondogatták: »a mi időnkben nem kellett a méheket télen etelbni«. 
Igazuk van, nem is értettek hozzá. 

Felügyeleteit és ellenőrzést kívánt a, méhek megvédése kárte­
vőik ellen. A moiypille károkozását ismerték. Nem volt titok ellőt­
tük a halálfejű lepke pusztítása. Tudták, hogy a méhek tudnak vé­
dekezni ellenük. Kifeszítik, szárnyát leragasztják, s ha megszűnt élni, 
potrohát megnyitják s az elrabolt mézet kiszedik belőle. Hulláját 
meg darabokban kihunooiják maguk közül. A cinkéik, fecskék ellen 
nem tudtak küzdeni, ment azick reptüklben fogták el méheáket. »A 
darazsakra nagyon haragszanak a méhek« — mondogatják az öre­
gebbek. Ha egy valahogyan bejutott hozzájuk, rövid úton irgalmat­
lanul elbántak vele, s kilökték maguk közül hulláját. Nagyobb ve­
szedelmet jelentettek a harkályok, mert kivágták a. méhkas oldalát 
és a mézet is elhordták. Védekezni nem tudtak ellene. Ha az ember 
idejekorám nem vette észre a bajt, pusztulás volt. a sorsuk. A vadmé­
hek ínég nagyobb ellenségei voll bak a méheseknek. Esetéket tudnak 
mesélni, amikor az idegenből betört méheikkel 'milyen harcot vívtak 
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a helybeliek az élelem megvédésére. Megtörtént, hogy egy azon mé­
hes családjai is harcba keveredtek egymással. Olyan éles volt a küz­
delem, ihotgy sainte életképtelenné vált több Ikas népe, az éfabben-
miaradtiaik alacsony száma mdaitt. 

A méhészek saját készítésű bádog vagy fa szűkítők alkalmazá­
sával védték méheiket. Később már üzletekben is lehetett beszerez-
ni. A pillék ellen jól bevált eszköz vdlt, mert szűkre szabott nyílá­
sain a méh át tudott manna, a pille inem. Augusztus hónaptól kezdve 
okvetlenül feltették, ment a halálfejű lepke ekboir kezdett tolakodó­
an fellépni. A falusi méhészek ismerték a inádszűkítöt is. Ügy ké­
szült, hogy a kas röpilyúkjiát puha sárral betapasztatták. A nyers 
sáron 'nádszálakat vezettek keresztül. Amikor a sár kissé megszik­
kadt, a nádat kihúzták belőle. Az így keletkezett nyíláson keresztül 
a bogarak közlekedhettek, az ellenség azonban nem fért hozzájuk. 

Az ellenségen kívül ismerték-e a letűnt időkben a méh beteg­
ségeit (gyoimorbaj, nyúlós fcöltésroithadás) nem tudjuk, de nem is 
tartjuk valószínűnek. A kas. belső életét néni tudták megfigyelni. 
Egyszerűen tudomásul vették a tényt, ha méheik elpusztullak. 1720-
ban Tótszentpálon és Varjaskóren 52 méhkas volt, 1736-bam csak 16. 
A külső körülmények nemi változtak. Miéhlegelő is maradt a réigi. Az 
emberek kedvüket sem vesztették, hisz 1740-ben Szentpálon megint 
6, Vairjaskéiren 8 volt a méhcsalád. 173?6-Ьап valami nagycbhmérvű 
méhbetegségre kell gondolnunk. 

A hideg idő beálltával megszűnt az élet a méhesekben. A gaz­
dák elhasznált ruhadarabokkal takarták be méheiket. Nem is zavar­
ták pihenésüket. Némelykor (mégis körülnéztek köztük. Az egerek 
vájj cin nem tették-e kért azzal, hogy a kasokat átrágták és benne 
fészket vertek. 

Az ember méhedlt azért tartotta, mert hasznot akart húzni mun­
kájukból. Természetszerűleg felvetődik a kérdés, hogyan jutott a 
mézhez. 

A soimogyszentpáiiiak két módot ismerteik. Az egyik volt a ki-
dobolás. így törtónt: akkora gödröt ástak, amelybe egy kas bele­
fért. Füstöt fújtak a kasba, a iméhelk emiatt nem jöttek ki. Most a 
kast megfordítva a gödörbe állították nyílásával fölfelé. Másik kast 
nyílásával lefelé ráhelyezték a földben levőnek a nyíllására. Kis kap­
csokkal összefogták őket. A bét érintkezési helyet kendővel Vették 
körül, hogy a méhek ki ne jöhessenek. Azután a mézzel /tele kast, 
kis pálcával gyengén ütögetni kezdték. A zajú* a, a nyugtalianításra a 
méhek felvonultak a felső, az üres kasba. A folyamlat befejezése 
után a felső, az üres kast rendeltetési helyiére állították1. A fcidöbo-
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lást csak az esti óráikban lehetett végrehajtani, amikor a méhek már 
megszűntették a kirepülésit, vagy reggel, lkára hajinaiban a munka 
megkezdése előtt. A kidobolás módszerét községeinkben igen kis 
mértékben alkalmazták. Egy, legföljebb két .méhész gyakorolta. Azt 
a babonát fűzitek hozzá, hogy a méhek az átvonulás alkalmával él­
viszik a szerencsét. 

Községiünkben bevett szokás szerint a kéoezés volt az általános 
gyakorlat a méz megszerzésére. Rendesen vagy a hordás befejezésié 
után este, vagy reggel szürkületkoir a méhek kiirepülése előtt haj­
tották végre. 25—30 cm mély köiralakú gödröt áisitak. Behasított 
pálca közé kén lépet állítattak olyan erősen, hogy könnyen elmoz­
dítható ne legyen. A kénezés előtt füstöt eresztettek a kasba. A mé­
hek erre a kas felső rétegeibe húzódtak. A polcról leemelve a gö­
dörbe a kénlap fölé állították. A röplyukiait ós a kas szélét puha föld­
del betapaszifcottáik. A méhek menekülni nem tudván, odaveszteik 
mindnyájan. Körülbelül negyedóra múlva megveregették a kas ol­
dalát. Az elpusztult .méhek a kas alá hullattak. Ott el is földelték 
Őket. Aztán kezdetét vette a lépek kiemelése és további felhasználá­
sa, vagy értékesítése. 

Érdekes jelenséggel találkozunk itt. A imii két községünk népe 
élelmezésre vajmi csekély, szinte elenyésző csekély mérteikben hasz­
nálta a mézet. Akadt egy-két férfi, aki édesen szerette a bort fogyasz­
tani. Az mézet tett poharaiba s azzal ízesítette italát. Nagyobb kelen­
dősége volt a gyógyításban. Különösen daganatok kifakasztására 
használták emberinél ós állatinál egyaránt. Hűlléses megbetegedés ék­
nél, főleg légcsőhurutos bántalmalknál szokták alkalmazni folyadék 
alakjában. 

Matusek István asztalos felesége Berta Rozália saját előadása 
szerint méhcsípéssel gyógyította 20 óv körül levő tanult fiát, rend­
szeres kezelés mellett. Kezdte Ikairjaiin 3 csípéssel. Felment egészen 
204g, s a fiatalember egészségi állapotaiban jielenitékeny javulás ál­
lott be. Hasonló szerencsével járt el egy nővel is, .akli az .említett 
kúrával -meggyógyult. Hairmadiik embert is gyógyítgatott. A közbe­
jött háború miatt nem tudta folytatni kíséirleteit. 

Nagy kedveltségndk örvendett a méz a Ikairácisonyíi ünnepek al­
kalmával. Nem volt család, amelynek asztalán méz ne lett volna. Ha 
valaki rokonaitól nem kapott, a boltban vásárolta irmeg, vagy más 
módot kerített a megszerzésre, de a méznek meg kellett lennie. 

Rendes körülmények között a somogyszeintpáliak a mézet lépes­
méz alakjában értékesítették. 
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Amikor az esztendő szeptember 8. és 10. között járt, — itt úgy 
mondták Kisasszony és Mánia neve napja között — Amon Sándor, 
Wagner Károly, .Gömbös István, Cscllán János marcali lakosok 
megjelentek Szientpáloin és Varjasikóren. Érdeklődték, kiméi volna a 
két faluban eladó imiéz és milyen .mennyiségben. Az élőire megálla­
pított napon a mézeskalácsosok kocsin kiszálltak és összevásárolták 
a nékik szükséges mennyiséget. Gömbös István 20—25 métertmázsát, 
Osollán valamivel kevesebbet, Wagner Károly 30—3Í5 méterimázsát, 
Áimon Sándor a legöregebb mester még tcíblbet. Soknak tűnik fél ez 
a mennyiség első tekinftetre. A bábos azonban nemcsak süteményt 
készített. Üzletének forgalmához hozzátartozott а márc, mézsör és 
viasz elkészítése és árusítása lis. Ezért kellett neki nagyobb meny-
nyiségű lépesméz. S ez nyomita a 'mázsát. 

Otthon a lépesmézet nagy rézüsitbe tették. Melléje kádat helyez­
tek s az üstöt kezdték melegíteni.. A meleg hatására a lépfoől kifolyt 
a méz. 'Külön edénybe tették s a mézeskalács, a báb sütéséhez hasz^ 
nálták fel. Ebből készült az édes márc is. Magában véve sűrű lett 
volnai, ezért kevés vízzel hígították, hogy dihaitó legyein, de édessé­
gét el me veszitse. A imárcot a méz színéhez hasonló előtét színű íz­
léses kis poharakban szolgálták M. Hogy frissebb legyen jeget is 
tetteik a pohárba. A falusi gyerekek meg a nők itták a búcsú napján 
nagy élvezettel. Nemcsak Mssífcésire volt jó, orvosság is volt a tmárc-
ban. »iMellbajesoïk^-kaO- itatták hosszú időn át s azt tapasztalták, 
hogy meggyógyulták tőle a betegek. 

A melegítéssel a lépből nem minden rniéz csurgott (ki. Ami még 
benne maradt a léppel együtt, a tiszta méz tetejére szállt. Azt úgy 
távolították el, hogy az üstből tiszta nagy kádba ralkák át. Vizet ön­
töttek rá. Hat órai áztatás után az édes levet leeresztették. Ez már 
ritkább volt a színméznél. Az eljárást tovább .ismételték még két- \^ 
szer, esetleg hárcimszor is mindaddig, aimíg édes lé folyt belőle. A 
kimosott levet félretették. Tavasszal megfőzték, úgy hogy két órán 
át forralták. A (kihűlés után két hétig pilhenlbettók. A folyadék ez 
allait az idő alatt megerjedt, A 'folyamatot a bábosok amnaik tiulajdo-
nították, hogy a virágporral bizonyos élesztőgombák is kerültek a 
mézbe, amelyek .az erjedést okozták. Két hét után a nyert mézle-
vet leszűrték, megfejtették és hordókba telitek. Ez volt a mézsör, a 
búcsúk nevezetessége. Magas szesztfoka miatt hamar megártott an­
nak, aki nem szokott hozzá. Eél liter elég volt egy férfinek, meg­
érezte, hogy ivott. Aki pedig nem tartotta ímeg a kellő imértéket, 
még másnap is nehezen tudott rendbe -jönni. iFogyasztása a múlt 
század nyolcvanas éveinek közepe táján kezdett erősen elterjedni, 
amikor filokszéra fellépése után a szőlők elpusztultak. Ámbár ez a 
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œapas községeinket kevésbé sújtotta, minit másut t , a k á r Kéthelyt 
is. A szokás mégis ide i s el jutott . 

A n ő k i s szívesein megi t ták . Természetesen n a m (tisztán, hanem 
mézzel megyí tve. Az öreg miaimlák még 'nagyon sokáig, a legutóbbi 
időkig, búcsúkor, Vendel nap ján szokták kerfösni a sermárcot. így 
hívták »tótul« a mézsörit. 

Az utolsó ázitatáskor visszamaradt anyagot n e m dobták el. To­
vább főzték. Utána kipréselték. Tömör t e rméké t a viaszt kap ták 
belőle. A régi szép, finoim sárga gyertya ebből készült . 

A saját használatra visszatartott lépesmézből egyszerűen kéz­
zel, ma rokka l nyomkodták k i iá mézet, Aki gondosabban a k a r t eljárni, 
az a mézsejt külső falát késsel lekapar ta . Cseréptáljára ké t pálcát 
tet t . Ráfektet te a nyí l t táflira, s kenyérsütés u t á n bete t te a kemen­
cébe. A meleg ha tására a méz a tálba lecsurgott . Azután hasonló 
eljárással a lépet másik oldalára fektetve, s innen, is kii vet te a szín­
mézet. • 

Aiz ü res lépet a (háziasszonyok sem dob ták el, hanem belerak­
ták ri tkaszövésű zacskóba. Meleg víziben addig főzték, amíg jól meg­
puhult . Ekkor ké t pálca közé fogva nyomkodni kezdték. A csepp­
folyóssá vál t lép a zacskón keresztül cseppekben hul lot t a hideg­
vizes tálba. Utána osomóra is állt össze, majd lefölözték és megszá­
rí tották. 

A m e g m a r a d t törmeléket a sonkolyt, a szövésnél hasznosították. 
Többször végighúzták a szövőszékre kifeszített fonalon, hogy a szövő­
szék bordája össze ne tépje. 

A saját használatú viaszból r ak ták fel a min táka t a piros tojásra,. 
Viasizgyertya készítéssel rendes körü lmények között nem fog­

lalkoztak a nők. Az első nagy vi lágháború a la t t azonban igen. A fel­
melegített viaszt vastag bürökszárba öntötték. Lehűtötték. Ezzel vi­
lágítottak. 

ADATKÖZLÖK: 

Méhészkedéssieil foglalkozó szentpáli lakosok: 
Simon József asztalos, jelenleg is foglalkozik méhészkedéssel (22 kas), 
Dörnyei Ferenc fez-tag, volt kisparaszt 16 kassal rendelkezik, 
Körösi Sándor asztalos (Fonyódon dolgozik), 
Özv. Bula Jánosiné, 8 kassal dolgozik, 
Pandúr István régebben is méhészkedett, közben abbahagyta, s most 

újból kezdte, 
Budai István Kispei-jés., 
Androsics Márton szőlőhegyi lakos. 8 kas méhe van. 
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Az öregek emlékezése szerint a múlt század végén és a jelen század 
elején Lengyeltóti Pál középparasztinak 100 kasból álló méhese volt, méz­
ből fizette ki összies adóját és ruházta családja tagjait. Fekete Sándor jó­
módú gazdának 30 kas méhe volt, Posza Móric vendéglősinelk hasonlókép­
pen. A régi méhészek közül megemlítendő még Hosszú András, aki 1913-
ban ment ki a szőlőjébe lakni (Nyír), és itt foglalkozott méhészkedéssel. 
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GELENCSÉR SÁNDOR: 

HÁZIVÁSZON KÉSZÍTÉSE ÉS FELHASZNÁLÁSA 
A KAPOSMENTÉN 

A .parasztivászooruha előállítása elősziöir a kendermag begyűj­
tésnél kezdődik, mert; Kapesimemitém a parasztság1 és a puszták népe 
csak kendert termelt, lent nem. így az utóbbi termeiMsi módszereit 
és feldolgozását nem ismerhették. Kaposmentén csiaik néhány urada­
lom termelt lent 'gyámi megrendelésre. 

A kender a lemmé! kiadósabb, kissé durvább, erősiebfo, tartósabb. 
A len gyengébb, finomabb és feldolgozása ikiörülményeseibb. Az idő' 
m ostobaságát ez nem állja ki úgy, mint a, kender. 

A kendert jól előkészített talajba április közepén vetik. Azért 
nem korábbam, ímert a késői fagyot nem állja, valamennyi deret ki­
bír, de már ott, aboli a deret kapta szakadozó és itt a legi többször a 
szár bokrossá válik, több hajtást hajt. 

A kenderfölön egy parcellában kétféle kender terem »virágzó« 
és »magzó«. Ha .ritkább a kendervetés, akikor több a magzó erősszá­
rú, ha sűrűbb a. vetés, akikor több a virágzó kender, és az; adja a leg­
jobb rostkemdert; ez egy hónappal, vagy hat héttel korábban beérik, 
megsárgul 'és a levelét hullatja. Július 25-e után augusztus 10-e közit 
kell kinyöni (kender nyűvés, kendört nyűni, kendört nyűneik) és 
ЪаЫса kötegekbe kötni. Száradásra gúlába állogatják. 

A babám kévécsíkéket 4—5 csomóit zsúppkötéibe kötve viszik щ 
áztatóba, amely a község határéban félre eső vizenyős helyen van, 
vagy 20—30 kézzel ásott tófélébe. Ezt felváltva használta a falu népe. 
Szép sorrendbe belerakják a tó vizébe, sással befödik, majd az ásóval 
csomó sarakat raknak rá nyomatéknak, A tóban 10—f2 napig ázik, 
akkor a háziasszony elmegy megvizsgálni. Pár szálat visz haza min­
tának, hogy a rost hogyan válik el a pozdorjátot. A tóból való kisze-
dést kenderköltésnek. nevezik. (Kenderkőt, Kendert kőtteni.) A ken-
derkőtő a baibicákait kioldja, kimossa a sáriból és a trothadó levelektől, 
kirakja a tó partjára. A kioldott baibicákait szétterítve lerakják sor­
ba, rendre; vagy kuszáléikosan gúlába állogátva hagyják a teljes szá­
radásig 1—2 napig. Ekkor a szétvált balbicákat zsúppköitjélbe kötve 
haza viszik szekéren, lerakják, száraz időben szétteregetve a, kerítés 
mellé, mindenütt napos helyre támogatva, hogy jól megszáradj cin és 
így kezdődik a. tilolás, 

A kender markokat először megtörik, hogy puhább legyen és 
így tilölják ki. A kitilolt kenderroslt markokat összefonják és ilyen 
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15—20 niarokfonatot egy kötegbe irakivá és ilyen köteget neveztek 
egy fej'kender-nek. 

Ezen kenderfonatcikait gúzsba kötve tiporják, nyomják, eslbi ösz-
szejövetelekien, (közös társas munkaként deszka líapoin. Szép esté­
iken mennek kendert nyomni, hogy a keniderrost szép finom, vékony 
rostszálakra bomoljon. 

A gúzsba csavairt kendert ezuit'án meggyaratják, vagyis gerebe-
nezik, vasgerébenmel fésülik. 

A igerebennel fésült ikenideirrosit markokat újból niairök fonatok-
ba készítik, íejlkötegeklbe ihelyeziik, és ékkoir kezdődik a fonás. 

A kifésült kenderkócot goimolyagban hagyják ós 'ömlesztve rak­
ják el a fonáshoz. Ebből lesz a zsák ponyva, durva rühögő vászon 
fonal. 

Voltaik olyan ügyes falusi nők, hogy a szép, elsőrendű kender­
ből szép fonalat fontaik, még az esiti rossz világítás mellett is. A kóc-
rostból is az ügyes nők jó fonalat fontak, ez nagy (kézügyességről ad 
tanúbizonyságot. A petróleum lámpa előtt csak növényolaj mécsesek 
voltaik, és éppen, hogy csaík láttáik egymást. 

A nagy szobákban 30—40 személy is összejött a fonóházakhoz, 
és azok akik a mécsesltől hátrább, kerültek, hát icsak tapintásra tud­
ták jonyni. Egy közepes nagyságú faluban több fonóösszejövetel is 
volt, és igyekeztek hangulatossá tenni a társaságot. 

Sok helyen ahol legények és hajadon lányok voltak, ott az ösz-
szejövetel végéin dallal, tánccal végződött a takarodó. Olyan válte> 
zatos volt az össze jövetel programja, hogy itt mese, elbeszélés, sza­
valat, találóskérdéselk, téirfáskérdesek, dal, tánc, ima, vallásosének­
lés, pletyka és mindenféle tarkaság előfordult. 

Amikor már petróleum lámpások ás használatba jötték, ez már 
a regit megváltoabatita, ímert i t t 'már felolvasások is voltak. Ez nagy 
haladás volt a munka frontján is, mert régen a növénymócseseknél 
levő munkák csak a fonásra szorítkoztak, azonban a petróleum lám­
pánál már más kézimunka is készült. A horgolási, kötési, {itutyi, kap­
ca és mellény) munkát is elhozták, és a vászon férfi és női ingeket 
is hímezték, ezt kevesebben. A hímzett vászon ingeiket nevezték 
paszpaZZér-nak, paszpalléros ümög (ing)^ a hímzőnőt paszpalléros és 
paszpallérozó-n\ak is. A petróleum lámpát petróZámpá-diaík is nevez­
ték, a növémyolajmécsest, olajmécs, olajpipicsn.dk. is. Mivel régen 
megszokibák a mécs szót, \tehát a petróleum lámpáit is sokszor nevez­
ték, legtöbbször mécsnek, petrómécs-mék is, a petróleum szaga vé­
gett büdó'csmécs-nek is. A petróleum gázszag miatt eleinte idegen-
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kedtek is tôle a régiek, és később már népszerűvé vált, mert 'még 
egyes esetekben gyógyszernek ás' használták sebre és hashajtóiba egy 
oseppet Sitb. Az állaitok elkulka/cosodott sebére is öntöttek és ettől ki 
is vesztek az élősködő férgek. 

A kenderfonalak további kezelése és tisztítása. 

A megfont fonalat leáspálták a rokka, orsóiról és az áspázott 
fionalimotirimgot faíhamuiban párolták, hogy elveszítse a fomalnyálát, 
amelyet a fonónő még saját nyálával is neivesített. A fonalat jól ki­
lúgozva, többszöri vízben kimosva, öblítve (megszárítják és gombo-
Utó, vagy körforgón f elgomibalyítják a -takács részére már szabályos 
gombolyagokba, mert az áspálóm és a gombolyítón beosztható volt a 
takács gombolyag. 

A itaíkácsoik szőttek minőség szerinti árjelzéssel és így Vállal­
ták. A feles, pamukos vásznat szálahímzésöel, pamukos himös vászon 
volt a legdrágább és legszebb anyag. 

Még szőttek ágyhuzatot is, párna, dunyha és váníkoislbuzat vász­
nat is, ezt vastag iháromsioras beszövéssel, egy sor Ikenderfonal és 
kettős pamukos és ebbe szőtték a hímzést, mert szépen is hímezték. 

A hímzés vászomhosszat, vízszintesen volt (a legtöbbször, tehát 
keresztben, koszorú és szalag rendszerben (készültek a vászonhímzé­
sek. Hosszat levő függőleges sávos hímzést csak szálahímzésben lát­
tam elkészítve. 

Kerek vagy darabos csokor hímzést csak kevés, takács tudott ké­
szíteni, mert ez igen lassú és körülményes, mert a szabályos mintá­
ját íki kellett számítani, pontosan beosztani. A parasztság ezt niem 
is tudta megfizetni. 

A csolkiormintás vászonhímzíéseket csak az úri családok, grófok, 
bárók és nemesi uraságok készíttették. 

A finomabb ágyhuzat vásznakat is a legmiódosabb emberek szö­
vették, ezek is vastagok voltak, mert itt a piamutíramal volt a többlet. 

A zsáknak való vászon is erős volt, mert Itöimören készült. A 
vastag zsákvászon neve küttővászon (küttőzisák). 

A kócfoinalból készült a szimpla rühö gőv ászon. Ebből is varrták 
zsákokat, és azt nevezték vékonyzsák, kócvászonzsák, házi csollány-
zsák és ebből tutyitalpat és kapcatalpat is varrtak, gazhordó és ta-
karmányos pokrócot. A vastag zsáküttő vászonból is készült tuityi-
talp. Ha ezt viasszal vagy szurokkal bekenték, akkor igen tartós, 
erős .és vízálló volt. 
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A feles pamuikos vászonból készült a sávos egyszerű mintával 
a hétköznapi vászoinkélengye; szakajtóruha, ez volt a konyháimba 
is, törülköző, amelyet Kaiposmenitén kendőnek neveztek, kovászos 
abrosz és az 'egyszerűbb abrosizok, ágyterítők, egyszerűbb ablakfüg-
gömyök, (amelyet fürhang-inaik neveztek. 

A imintamélküli feles parnukos fehér vászonból készült a fehér­
nemű: alsóimg, férfiing, nőding, alsó szűlkgatya, kdspéntial, ujjas és 
ujjatlan ing, Ibőgatya de, bőpémtöl lis, a pelenka is, vászontariisznya, 
túrószacsikó, női fejlkötő, komtyira valló, menyecske fejfcötő sbb. 

A fcapcaruha, a mosogatórcngy és a sikálórongy ás kódból volt, 
erre is használtaik. 

A szép, dir ága paimiulkos vagy feles vagy csupán paimukból ké­
szült a legszebb hímösvászon, abrosznak, szakajtóruháinak, kosarat 
leteríteni, törüllközőkendő, hímös törülközőkendő néven, ételhordó 
ebédösvéka címen letakaró hímösvásizon is ebből készült. A halotti 
keresztre is ilyent kötöttek. 

Régien volt olyan jobbmódú pairasztosálád, hogy a koporsóban 
levő szemfedelet ás hímösvászioniból alkalmazták hímösszömfödél-
nek nevezték. 

A legszegényebb családok szála ikócvászonból készítették a vá­
szonruha szükségletet. A Ikenderfonalból is szőttbék vásznat, simaszála 
vászon volt a neve. Sokszor ebbe is szőttek mintát. Ez is tartós volt. 

A vászonholmi festése. 

A feles és tiszta pamutvásznat festették. Kékfestőhöz is vitték, 
meg házilag i;s ifestidtték. A házilag ifestés anyaga volt, a legkiválóbb 
kékfesték alapanyaga a tintabogyó nevű kúszónövény termése. Ezt 
úri házakra és jobbmódú parasztházakra, felfuttatták és kerítések­
re, a bogyóit leszedve nyersen és átfoirrósítva felhasználták, szép 
sötétkékre tudtak vele festeni. A bodza bogyóiból is festettek lilás­
színű ruhát. A dió zöld héjából sötétzöldet festették, és ezt szárítva, 
szép barna festést végezték. A legszebb barna festést a vöröshagyma 
héjával festettek, szép bairnía színtartó barna ruháklat. Ezt húsvéti 
himestojásck testesére is használták. A ruhafélék festésénél valami­
lyen más anyag vegyítése esetién szép 'más színt is adott, így is szítn-j 
tartó volt és nem fakult, különösen ha már rothadt hagyma is volt 
benne. A piros színt paradicsomlé, hecslilé, galagonyáié és piros eb-
szőlőlé és farkasalma léből ikapták és ezeket vegyítve változószínű 
ruhák elm éket /nyertek. A fehérítőt iá mészainyagból vették. A fekete 
festéket a koromból kapták, különböző anyagok és fák égetéséből, 
a szénkarmot összetörve. A fenyőfa mennél gyantásabb, annál több 
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füsltikorom-poirt kaptak belőle, és a legjobb fekete festéket ebből 
nyerték úgy, hegy ebből még gyapjút is festettek, -mert tartós, szép 
sötét fekete színit kaptáik. Össze főztek, forraltaik mindem fajiba fes­
téket. 

A zöld festéket és a sárgát a paradicsom és a burgonya gyenge 
levelei főzetéből kapták. 

A fa kérgeit is lehámtoílva, főzve, párolva, bairna és sárga színű 
ruhák festésére használták. 

Itt a cserfa és a tölgyfalkéreg volt a legjobb, ezt (követte a diófa-
kéreg festőanyaga. A felsorolt festőanyagokból a falu inépe és a pusz­
táké is, csialk minta nélküli, siímasizínű (ruhák festését végezitek. Tu-
tyiík, fcapcák ás niég ibőrlábbelik fesitését is sikeirreil átfestették úgy, 
hogy a szabadságharc utána időkben, már a Ifehéir vászon népviselet, 
.különböző színekben tarkáilóvá alakult át. 

A miinitiás festéseikéit a kékfestők végeztéik túlnyomó részben. 
Ezeknél főképp a kék és a fekete szín dominált, a más élénkebb 
vegyes színeket ezek ágem mellőzték. 

Az országos vásáirokira is ilyeneket vittek eladásra iés a falusa 
népeknél egyes fal vakban még ma dis látni kosár taikarómák lés bugyor 
'kötésnek a régi kékfestőktől való .ruhadarabokat Gölle, Nalk, Attala, 
Csorna, Szabadi, .Kisgyalán falviakból. Sajátságos miotáiról könnyen 
felismerhető, habár az ilyen üzemek már nem működnek ezen a 
vidéken sehol. 

A paniiukos vászon legjiolbban festhető volt, mert a legjobban 
magába vetlte a festákainyaigokat. 

Említésre 'méltó az ds, hogy munkásrubák és miunkakötények 
részíére a szálavászon ás festhető volt és а »szösz« vászon. 

A szöszíösvászom kenderlfonal és kócfonal feles összetételéből ké­
szült. Ilyenféle vásznaikat sokait vittek a takácsokhoz is. 

Érdekes módszer 'volt még a festés és szövés terén úgy, hogy a 
fonalat is vitték megtisztítva a festőhöz és ezekét a takács mintásán 
'beleszőtte a vászonba és ezit ruházattá célra használták, azonban ez 
ritkán fordult élő, mert a festő ilyen fonalat csak abban az esetben 
fogadott el festésre, ha azt kellően (kitisztították: a f omalnyálból, mert 
a nyálas fonalba nem szívódott be a festékanyag. 

A vásznat is csak szépen fehéirítve fogadta él, ez napon kiterítve 
.gyakori öntözéssel érhető el. 

A házi fehér festék anyaga mész-féle anyagból készült. 
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Eoet és timsó hozzáadása vail hófehér színt kaptak. 
A legszebb és arányos ruhafesltést csak a ruhafestő üzemek ad­

taik, azonban ez kevés helyen volt és sok esetben nem. volt hozzá­
férhető és a takarékosság is sok esetben közrejátszott, hogy nem vet­
ték igényibe. 

A gyakorlott riuhaífesitő háziasszonyok sok 'esetben szépen sike­
rült festésit végeztek a 19. százaid második feliében. 

Annak előtte f ehéren viselték a vászonruhát és a daróc posztót is, 
és almikor 'elterjedt la sízánesruhák viselete általánosan, akikor az öre­
geik kifogásolták monldván: »EJtűnit az angyali szép fehér ruhaiszín 
és jött helyette a farkar-barka szín, Olyanok lettek az emberek mint a 
tarka marhák a csordában, és most már a szöszös vásznait is tarkára 
festik, pedig az már nem érdemes arra.« 

Hímzés. 

Az alsóruhákat nem festették, az maradt fehérneműnek, a sza­
badságharc után a női alsó szűk és a felső fehér bőingeket fiehénoérná-
vai hímezték, ugyamcsiak a férfi alsó bőujjú ingeklet is hímezitek dom­
ború és lyukacsos mintával. Ezt nevezitek paszpalléros ümöo-nek, a 
fehér és kék női és férfi kötényeiket is hímezték és ezeked nevezték 
paszpalléros kotény-vmëk. 

Mindenféle Mmzőruhát neveztek paszpallérnak. 

A hímzésekéit fiatal lányok, menyasszonyok végezték, már mint 
kelengye részéire, mert az esküvő ingek ezekből kerülték IM. 

A fonó összejöveteleken dolgoztaik a paszpallléros lányok és me­
nyecskék, mert amikor meg jelenteik a. fonáházban kérdezték : »Hát 
nem hoztad el a rokkát?« »A paszpailért hoztam« — felelt. Ezeket 
oda ültették a mécses vagy a lámpa közeliéibe, mert jobban keiüietib 
látni, mint a fonó inőknelk. A vászon kézi varrást fiis végezték a nők 
és itt arányos munkát kellett adni. 

A vászon kézivairráshoz használtak 15—25 dekás sima folyami 
kavicsot, a vairrásszegély lapos, simára verés céljaiból. Eziekiet a sima 
szeigólyverő kavicsokat a házalók pár krajcáért árusítottak, valahon­
nét a Dráva, Duna vidékéről Cipelték imagükkal, még egy szelet ke­
nyeret is kérték, s kaptak hozzá. 

Minden jó varró-iasszionynak volt a szegélyverőküjecs-e, így is 
nevezték. Erre azért volt szükség, hogy a szegély ne legyen durva, 
vastag. 
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Gatyamadzagszövő Kisgyalánból. Lt. sz. 65. 109. 1. 1—3. 



A vászonrubák szabásához ás kellett segítség, ment minden asz-
szony nem tudatit jól szabni. A szabást (kezdjük az alsó fehérnemű­
nél. 

A inai kispéntölt (rövidre, derékpánttal szabták kd, elől viagy há­
tul basaidlékfcal és ia hasadék két sarkára varrták a í űzőt, vagy pén/töl 
madzagot, amelyet a takács, vagy házi fonalból szőtték, madzagverő-
fa, vagy madzagszüjőfa névéin volt ismeretes. A g atyafűzőt vagy 
madzagot ds ebiből készítették, a zsák kötözőit, zsák madzagot is ebből 
ailkiallmazták és a. vászon (tarisznya kantárt ds ebből 'varrták fel. 

A ifénfi alsónadrágot, vagy szűkgatyát karoosan készítették, de 
itt azonban ezt a szót soha inem használták, hanem gatyapártát, és 
minden olyan inuhakoipoot, amelybe bújtatva húzták bele a fűzőt, pár­
tának neveztek. A behúzáshoz lapos 11 cm hosszú maizzaglhúzónak 
nevezett fa lapos és a végén lyukasztva volt gatyafűzőfa stb. A szűik-
gatyámak volt üllepbuggyantója is és a nyári hőségben ebben ds dol­
goztak a failusd pusztai férfiak szűkgatyások néven. 

A bő felső pántolt úgy készítették minit a klisipéntölt, osak hosz-
szabb aljat és bővebb tartalommal, az alsó kispéntől 3 vászcin szélben 
készült, a felsőbb bőpéntöl 4—5 szeles volt. Ezt ímeg is szoktlálk fes­
teni felső miunlkiásszolknyáiniak, föstött vászonszoknya. néven viselték, 
mert ez már pamukos vászonból készült. 

A férfi ünneplő felső bőgatya is paimulkos vászcnból készült, 
vagy tiszta pamuk vászonból, 4—i6 szelesek voltak. 

A hétköznapi munkás bőgatyák száílaivászonból, vagy rühögő vá­
szonból készülteik, ezt nevezték füstösbőg atya, szennyesbőgatya né­
ven, mert ebben dolgoztak állandóan. Mindig szennyes, piszkos volt, 
azért Is mert ritkán mosták. 

A inai vászon alsó ingeket szűkre szabták, élői gombaivá, rövid 
ujjal a karon felül, a mellét ós a rövid ujjait sok esetben hímezték, 
mert (a nyári melegben ebben tartózkodtak állandóan, a neve szűk-
ümög, a hímzett: pwszpalléros szűkümög, A felső ingblúzát bővebbre 
szabták és ezt felső blúznak hordták, a neve: rétli, rékli, volt női rétli. 

A férfi alsó szűfcujjú vászon inget alul hordták és ezt nyári me­
legben felső ingnek is hordták. Ezt nem hímezitek, csak a felső bő-
ujjú inget hímezték. Ez utóbbit felső ingzubbonynak ds hordták és 
dolmány alatt ds, ennek a kézelőjét, a nyakát és a mellét hímezték 
és ünneplő ínginek ds hordták, paszpalléros félfiumög-nek nevezitek. 

A férfi és a női vászonkötény'ék egyformán voltaik festve, hí­
mezve, az alsó szegély felett koszorú hímzéssel. 
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Férfiing kézelője Csornáról, ht. sz. 10 740. 

A falusi népek régem derékon aluli kötényt, félkötényt hordtak, 
melles kötényt Itt csak iaz iparosok: csizmadiák, asztalosok, bognár, 
varga, takácsok, (bábosok, szűcsök viselitek. Az iparosok egészkötény 
néven nevezték a melles kötényt. 

A. vászon nagy íszerepet játszott régem a ífaílu népe életében, sok 
munka és fáradtságba került amíg eljutott a használatig. 

A babonában is sokat aülkaíknaizták újonnan használtam és szeny-
nyesen. Még a síriba ás elkísérte az embereket, imiinlt alsóruha és 
szemfedél alakjaiban. Az újszülöttet is ebbe csavarták bele mint pe­
lenka és pólya és vánfcoshuzat alakjában. 
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Férfiing eleje Csornáról. Li. sz. 10 740. 



A len Kaposmentén a falu népe részére mint gyári készítmény 
szerepel, fonal és vászon alakjában volít használatban. 

A falu népe asszonyának a vászon volt a dísze. E szerint is érté­
kelték a falusi nőket, ment a szorgalmasabbaknak sok vászon (kelen­
gyéje volt. Itt iKapoisonentén egészen a ifelszabadulásag, amikor a la­
kodalma volt a mienyasszonynak, a menyasszony szekrényét előző 
napon elviitték a lakodalmas házihoz, itt nyitva 'tartották közszemlére 
és mondták a nagy közönségnek, hogy csak nézzék meg a memyasz-
saonyi sifonértt, roskadásig tele volt vászonnemü lerakattad, miinden-
féle hímes, kiszabva, egész végszám nagy itelkereseklben. Mondták: 
ez mind a menyasszonyé. Ez csalás volt legtöbb lesetben, mert ezt 
a rokonok, jóbairiátok és az oldalága rokonok összéhoirdták erre a cél­
ra, kölcsönadták és a lakodalom után vassizahoridták. Az új ember 
nézhette az üres sifonórt, mert bizony sóik helyen alig maradt benne 
pár darab vászonnemü. Kérdezte is az új asszonyt, hogy hol van az 
a sok vászonnemü, amely lakodalomkor itt zsúfolódott a sáifomériban. 
Az újasszony keréken ímegmondta, hogy otthon. Az anyós is meg­
mondta a vejének, hogy szerezzetek, dolgozzatok, majd lesz vászon. 

Én is azt tettem és lett, nektek is úgy lesz. Ezzel kapcsolatban meg­
jegyzendő az, hogy itt volt néha nézeteltérés, ment néha elveszitek 
vászondarabok és az is megtörtént, hogy az egész végből levágtak 
egy darabot. Ez ellen úgy védekeztek, hogy az egész végvásizon sza­
bad végét lavarrták, hogy olyan könnyen ne férjenek hozzá. A kap­
zsiság itt is kifogott, mert felbontották és újból ievarrtálk. Erre volt 
egy szólásmondás : »Az csak annyi't ér, mint a lakodalmi mutatvány 
vásznon a vairratfogilialat. Fel lelhet bontani és levairni.« Vagy más: 
»Annyit ér minit a vászontairisznyán a lakat.« 

»A váfiizoncselédnek neim való a kasza, meg a pipa,« 
»A pletykázó asszonyok nem szeretnek kendert vetni.« 
»A faluban házaló asszonyok késnék meg a kender miunkáivel.« 
»Az az asszony, aki csak a peletyka végett jár a fonóba, annak 

nincsen sima vékony fonala.« 
»A lusta asszonynak ritkán tellik az orsója.« 
»Nézd meg a fonalát, megismered a fonóját.« 
»Amikor aiz Isten Évát teremtette, akkor (kenderrel takartta be.« 

A kender olyan hasznos növény, hogy minden részletét felhasz­
nálja az ember. A magja madáreleség a szárnyaisoknak, a rostja a 
ruhát adja, a kenderkóe a beteges öregeknek puha ülőhelyet ad, 
mert az öregeket kócra ültették. 
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A kender adja а harangtköiteLet, a síriba leeresztő koporsó kötelet, 
az akasztókötelet, a ruhaszárító-kötelet, a rudaló-köteltet, a kocsi­
hám-kötelet, a kötőféket, a marbakötelet, a vontató-kötelet, a kút-
kötelet, a rőzsfehoirdónkiatelet (a legszegényebbeknek), tartó, feszítő 
és húzótoöteliét, az álliatnyűgöző kötetet, a hajók horgonykötelet. 

A kötelek kicsinyített mása a spárga, zsineg, madzag és a fonal, 
pertui. A madzagféleket kézzel is fonták, tenyéren sodorták és ezzel 
volt a kötöző-zsineg, ezeket fonalból sodorták és összefonták. A fo-
nalpertlit kis madzagsizövő desizkafiéle eszközzel szövik. Ezek a fo-
nalpertiik már fontoeabb, magasabb célt szolgáltak mint a fonott, 
sodrott madzagtféiék. 

A fonialpertläk : a csecsemő pólyát és a bölcsőt is ezzel kötötték 
át. A gatyapártálba ás ezt húzták bele gatyamadzagnak, A péntöd 
madzagot is ebből varrták fel kötőnek. A vászontarisznyára is ezt 
varrták fel vállövraák. A lkuíbacsra és a csutorára is ez volt a tartó öv. 

A zsákokra is ebből volt a zsákmadzag. Régen a kapcaikötő is 
forualmiadzag voit. 

Női ing »rétli« kézelője Általáról. Lt. sz. 10 733. 
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A kender lehullott levele igen jó erős trágya. A pozdorja 
kiváló, nélkülözhetetlen begyújtás anyag, ezért megóvták a téli ned­
vességtől, a népi neve pazdergya. Ebből néha gúnyt ás űztek, úgy, 
hogy ha kérdezíbék, hogy pl.: mikor lesz ez vagy az? Ha nem akarták 
megmiondaná csak azzal ütötték el: »majd pazdergya szenteléskor 
lesz az«. Ezt a itréfás kijeíbenttést úgy éritsülk, hioigy a katolikus egyház 
sokféleségeit felszentel: vizet, bont, tüzet, barkát, hamut sbb. de paz-
dergyát nem szentel, ezt csak gúnyból mondják. 

A házi ipaíriban is adott kereseti lehetőséget: a takács mesterség, 
a madzag isizövés, kötélgyártás. A kender termelési míuníkák is adtak 
napszámos munkát, mert a jobfomódú parasztok kendernövelés, tilo-
láis:, a tóból valló kiszedés, kenderfcöltés egészségtelen imunkáára, mert 
sokan erős lehülósi betegséget kapnak, fogadtak napszámost, fonal-
mosásira is fogadtak napszámost. A fonást is adták részfonásra és 
napszámba is. 

A kereslkedelmii kenderáríu a következő volt: 
a kendermagot, rostkendert és vászonáruit házaknál és vásáro­

kon árusították. 

A kenderhez fűződő babonák. 

A kendermagot vető szóró asszonynak vetés közben nem volt 
szabad beszélni, mert renyhe, szakadozó kender lesz a termése. 

A mesgye szélére, kapával vetett mag célra, ha sok a vtirágzó 
kender közötte, akkor kemény, csikorgó tél lesz karácsony és Mátyás 
közt. (december 25 — február 24.) Ha a Élőit kender pozdorja ke­
mény, hosszú ősz lesz. 

A,viseltes vászon szennyes darabjából levágtak kis pici darab­
kát, azt az öntőasszony beleolvasztotta az öntő viaszba, ártó vagy 
gyógyító hatást Vált ki. 

A mosatlan új vászondaralbkával is többféle babonát műveinek. 

így azt látjuk, hogy a vászon kultusz mindenhová beférkőzött. 

Amint mondták régen: »Amíg vászon lesz és van, addig nem 
kell mezítelenül járni, van mivel testünket befedjük.« 

»Amíg kender terem, addig az asszonyoknak van mivel foglal­
kozni és nem kell tétlenkedni.« 

Ha valakinek rossz kedve volt és mogorván nézett, mondták: 
•»•úgy áll a szája, mint akinek kenderföld nem jutott az osztásnál.« 
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Női ing »rétli« eleje Attaláról. Lt. sz. 10 733. 
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AM nem szeretett a vászon munkával foglJÛkozni, a készet vár­
ja: »Gyeire vászon kiszablak. Gyere ruha rámvaszlek. Gyere könyér 
mögöszllek.« 

A kenderfeldolgozó iparosok munkadíja. 

A kötélgyártó mesterek a rendelt munkáért .nyersanyag hozzá­
adását ikérték, csak. így vállaltaik. 

A falusi parasztság, hozott rostkenderért rendelt kútkötelet, 
hámistrángot, ruhaszárító kötelet, marhakötelet lókötőféket, rudaló-
kötelet, a rakott szekerek- leszorításához kocsi szorító kötelet. Ezek­
re még megáHaipodoitt pénzbeli fizetést, vagy természetbeni búza 
járulékéit kéritek. A kötélgyártó ezt úgy igyekezett a maga résziére 
eszközölni, hogy a munkadíj is meglegyen 'és még annyi kendermag 
maradjon, hogy kétszeresen jól járjon. 

A kötélgyártó.a szegényebb zsellérektől felesben is vállalt mun­
kát. Itt az eredmény kétharmada a kötelesnek járt, egyharmada lett 
a szegényemberé. Az ilyen kisipari üzemek jól kihasználták a falu 
dolgozóit. A templomi harangkötél rendeléshez a falu népe adta a 
kötélnek való kendert, meg a munkadíj pénzt is a hívek adták. Egy 
ilyen községi rendeléshez egészen egy kocsi keruderrostoit elvittek 
méretlenül. Itt jól járt a köteles, sok pénzt ós anyagot hozott a ház­
hoz. Voltak olyan buzgó parasztok, hogy bort és egyéb élelmet ad­
ták, hogy gyorsan és jól készüljön. Fonalpertlit is szőttek a kötél­
gyártó kisiparosok és a takácsok is. Nagy gombolyagokban vitték 

^az országos vásárokra és városi piacokra. 

A fonalpertlit magám parasztok is szőtték, saját céljaikra. A fo­
nalpertlit három féle minőségben készítették, 8 fonalszálas a gyenge 
minőségű, 12 fonalszálas a közepes, és a 16 szálas az erős. minőségű. 

A szövés munkadíja minőség szerinti árban volt megszabva és 
hosszmértéke rőfre volt megállapítva. 

A takácsok munkadíja. 
A takácsmesterek munkadíja nem volt egységesen megszabva, 

itt is a munka aránya, minősége volt a mérvadó. Az I. rendű tiszta 
pamukos vászon, dupla verthímzéssel vollt a legdrágább. 

A vászon szélessége is mérvadó volt. A szövőszék szakasz hossz 
beállítottsága szerint, ezt nevezték 'csomónak, pl. 10 csomó szakasz 
55 centiméter hosszú vásznait adott. 

12 csomó szakasz 65 oenltiiméter hosszú vásznat adott. 
15 csomó szakasz 78, egy rőf széles vásznat készített. 
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A fehér vászon minta nélkül, lepedő, ing, gatya, péntekiek való 
vászon szövés díja egységes volt. 

Ugyanez a vászon szála hímzéssel, egy-ikiét filénrel drágább, 
ebből lesz a szálkajtóimba, abrosz és törölköző általánosan, mivel az 
I. rendű pamukos ilyen dupla veretes vászon hímzéssel a legdrágább. 

A szálavászon tiszta kenldeír fonalból kissé1 olcsóbb, és ebbe is 
szőttek szálalhíimzést. A zsáknak való Iküttő és a vékonyabb zsálk és 
pokrócnak, gazihoirdónalk való egységesen rühögő vászon a íkódiumai­
ból, ez volt a szegényeiknek való vászonnemű szükséglet. A takácsok 
munkadíjba mindent elfogadtak, pénzt, búzáit, árpáit, kukoricáit, min­
denféle terményt, amire szüksége volt és amit adhattak. 

A takácsok szőtték részes fonalait is olyan esetben, ha az illető­
nek sok fonala volt és egyéb fizetni valója kevés volt, és itt is jól 
jártak a 'takácsok, mert sok nyersanyaguk megmairaidit és az ilyen 
kész termiekkel vásároztak. Egyébként a rendesen (fizetett szövésnél 
is maradt vissza foma'lárú, amelyet a takácsok saját részükre hasz­
nosítottak. A szövő megrendelőknek még kellett adni a szövőszékhez 
kenőanyagot is, hájat, zsírt és növényolajat, de kifogástalan tiszta 
állapotban, ment a gépi munkához is ilyen kellett, meg amint mond­
ta a takács ő ennek külön edényt nem alkalmaz, hanem oda öm-
leszti az övéi közé táplálékul. 

A növényolajjal világított is a takácsmester, meg étkezésre is 
felhasznált belőle, úgy mint a háj és zsírból lis. 

A takáosimesiterség szép, hasznos, könnyű és kényelmes és az idő 
viszontagságaitól védett volt. Rendezett életet biztosított. Volt mit 
aprítani a tejbe. 

A vászon kelengye elrendezése a következő volt: 

1. Kész vászonruhák megvarrva. 

2. Használati kiszabott vászonneműk. Ezt nevezték: Türetvá-
szon, értsük: abrosz, szaka jitóruhák, törölközők!, ikonylhairuhák stb. 

3. A tekercsvászon, amely teljes hosszban volt végvászon. Az 
egy végvászoin hossza nem volt pontosan megszabva. Ezt úgy készí­
tette a 'takács, amennyi anyaga volt a rendelőnek. Volt 20 röf, 30— 
50—60—100 rőf is, amekkorára az anyag ért. A szövőszék hengere 
60—100 méter közt befogadott. Tehát ilyen is volt, nagy, közepes és 
vékony tekercs is. 

Itt még azt is meg kell jegyezni, hogy a takács háza nem foga­
dott esti összejöveteleket a helyszűke és a zavaró probléma miatt, 
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mert a taikácsnaik pontosan kellett figyelni a pontos, arányos munka 
végett. Esetleg egy vagy bét segítséget fogadtak foe csévélni. Ezt a 
munkát is csendben, kevés beszéddel végezhették. 

A takács imunka köziben nemigen társaloghatott, mert eltévesz­
tette volna a pontos hímzés beosztást, imég a tiszta fehér vászon­
szövés köziben is keveset beszélt a takács. Azért is 'mondták : »Ruka-
marci« takács. 

Megjegyzendő az is, hogy -minden falunak nem is volt takácsa. 
VoLt olyan nagyabb falu, hogy két-három takács is volt, azonban a 
legtöbb helyen egy takács volt. 

ADATKÖZLÖK: 

Bárdics Péter (néhai) volt takács Nagyberkiből. 

Danes József volt Nagyberki takács. Jelenleg Dombóváron él. 



DR. FEKETE LÁSZLÓ: 

TÖRTÉNETI HAGYOMÁNYOK 
(Büssüben, G öllében) 

»öregapám aptya Deimibiinszky hadseregében, szógált. Vót egy 
bairáítityia (Sándor Jóasetf 'nievű gölfllei lemlbör. Ölk mesétek, hogy Dem­
binszky Henriknek: igen szép félesége vót. Négylovas hintóban szo­
kott ínyargami a Itáibor előtt. Azit beszélték a tiiszitök, hogy Görgei és 
Kosút között e mdaítt az asszony miatt nagy harag vót. Üjgy láocik a 
gyözielem a Kosúté vót, mert Göirgei ligen haragudott Kosútra, mög 
azokra is aikiík űt pártúták. Még a tábornokok is két páintra szakiat­
tak. Egyikük Kosúthoz, másik részük Görgeihez húzott. 

Eccö,r e' csatában album Nagy íSáindor József vót a tábornok azt má 
nem tudóim megmondani, hogy ez a osa ta hun vót. Szóval a Nagy 
Sándor József (tábornok seregót igen szorogatta az elenség. Akkor 
ű futárt kűd'ötbt Gongéihoz, hogy lögyön segiocségére. A Görgei csa­
pata nem messze állomásozott. A futár egy ímestör vót (tanító). De 
Görgei nem adott segiccségöt, hameni a futárt feijlbelüvésre itéte, 
aszonta gyávaság máiatt. El is vitték a vesztőhelre a mestöirt, azonban 
a katonák nem lűtték agyon, csak úgy töttek, a levegőbe lűttek. így 
az mögmenekűt és el is szökött. 

De a Görgei (igen nagy ágyudörgést hallott, örült magáiban és 
aszonta a tisztöknek : »hallóim, hogy izzad Nagy Sándor«. 

Nagy Sándor Kosút párti vót, azért meni rnömt a Görgei a se-
giccségóre. Hát ezt meséte az öregapám mög a biariáittya.« 

Adatközlő : Nagy Mózes Lajos, Büssü. 

»Nagyapám szokta meséni, hogy aptya harcot a 48-as szabad-
ságharűban. Eocör a Tisza mentén vót nagy ütközet. A Tisza túsó 
partyán legy falu vót. Egy kissé magasabíb vót a part és nagy fák 
vótak a sziéüábe. Nem ilöhetött látni az oroszokat. Az innenső ódaion 
egy rét vót sűrűn tele fűzfákkal, itt táborozott a magyar csapat. 
Eccör egy lovas futár vágtatott oda, valaimiit jelöntött a tisztöknek. 
Amint a domb felé néztek a itúlódara, hát látnak a fák között nagy 
parfölhőt emeködni. Gyütték az oroszok. Akkor odamömt hozizájuk 
egy öreg emibör. Asizt mondta nékik ősanyájának rmá valamit, mier az 
oroszok Kistokajnál már félig béhidaiták a Tiszát, azonban a ma­
gyarok semmit se töhettek. Az oroszok köziben leértek a Tisza par-
tyára. Igen naigy tömeg lölhetött, mer a nagyapám emondása szörint, 
mdndönhol 'orosz lovasokat láttak. Eccör a lovasság mögindút a part 
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hosszában, a hídon négy soa±>an keresztül. A magyaroknak mind­
össze 4 ágyujuk vót. Tiámadás megkezdődött, az oroszok a sok 
ágyúval lűttek úgy, hogy annyi vót az ágyugoló, mint a tök. Az 
ütköztet hamarosan végetért és a maigyar setreg egy hétig futott aiz 
oiroszotk elül. Fogságba fcerűt a nagyapám ás. Mint íhadiifoglot Orosz­
országba akarták vininá. Hajtották ükét. A nagyapám bernant egy 
nagy kukoricásba avval, hogy neki szükségét kiöli végezni. Az orosz 
folton (mondta, íhajde, hajde! De ű nem mönt ká a kukor>icásbul. 
Nagy vót a kukoricás, de szökevény is röngeteg vót benne. Annyi 
vót benne, hogy szinte állandóan mozgott, die nemcsak mozgott, 
hanem zörgött is. De miögáni nem löhetött, és akit nem láttak, arról 
nem vöttefc tudoimásit. Mikor iá kukoricás végére értek;, ott vót a 
Tiszapart is. Egy halász boszta át azokat, akik tuttelk fűzetni. Nagy­
apámnak-nem vót pénze, ezért a halász nem akarta átvinni. Erre a 
nagyapám nagy méregbe gyütt, neki irontott a halásznak és mög-
verte. Emonita minden hazaifiatLan bitangnak. Aztán átvitte a halász, 
nagyapám aztán valahogy hazáért, nemi kerűt fogságba.« 

Adatközlő: Szabó Pál, Göllle. 

»Sándor József gölliei eimbör eimönt az oroszokkal. A Tiszán egy 
hajó cmiönt tellíi katonával, azofctú igön niögijettek, hát oroszok vó-
tak, de nem bántották ükeit. "Útközben ez a Sándor JózeÍ sehogyse tu­
dott emenekűnli, kikísérték a határig. Nagyon solkan vótak, még 
névsort is készíitötték, magyar Írnokok írták orosz ellenőrzés alatt 
a névsiort, ő így jelenfcözött: nevem Jóini János Vóna község-
bűi. Nem szerette a dogot, nem akarta átlépni az országhatárt, nem 
alkart emönni az oroszokkal. GyűttHmömt az udvaron, törte a fejét, 
hogyan lőhetne emeinékümi. Addig gyűtt-niönt, míg eocer begyu-
tott az épületbe, valaimi Ikonyhaféle vót ahova beért. Tálát egy nagy 
kemönce nyílást és azon bebújt. Maga után betlötte az ajtót és az 
rácsukódott. Ecoör hajjá, hogy névsort óvásnak. Hallotta a saját ne­
vét is, Jöni János Vóna község, ami persze csak Ikitalát neve vót. 
Nem szót senki, de nemcsak ű hiányzott. A névsorral tovább imiönitek. 

Aztán később tnctmibitálást hallott, erősen zsibongtak, emöntek. 
Nagysokára mert előbújni, hátha még maratt az oroszokbú. Most 
meg azon tünölödött, hogyan tuggya kinyitni a kemönioeajtót. Amint 
ott fekütt, gomdúkozott, keresgéllődött, észreVöszi, hogy hiszen a 
csízimaszárába oda van dugva egy pároskós. A párosfcésndk nagyon 
megörűt, rögtön kihúzta a osizmaszárábú és fcipiszfcáta vele a ke-
mönceajtót. Amint hátrafelé mászik ki a keniöncóbű, egy szagláló 
éppen akkor miönt el a kemönce mellett, nagyon ímegijett, szailatt a 
gazdájához a hírrel. A ház gazdája magyar embör vót. Miikor talál­
kozott vele mögkérdezte, hogy kerűt a kemöncébe? Emonta élete 
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sorgyát, a gazda mögvendégűte, pénzt is adott neki, hogy hazagyü-
hessiön. így gyütt haza, Szabó Pál göllei emibör.« 

Adatközlő: Szaíbó iPiál, Gödé. 

'Ezt a töintiénieítiöt lemondta öreg Varga Ferenc köirösztapáim, Az 
ű aptya 48-ias honvéd vöt. A tisztje a szoimszéd köziségbül származott. 
Mayernek hittak, de navel a haja vörös vót, mindenki csa(k Vörös 
Mayernak szólétotta. May érrel együtt a zamárdi plébánián vótak 
elszállásúva. Tél vót, a Balaton be vót tfiagyva. A Balaton ttúsó óda-
Ián a császári seregek vóitak. A ziamáindi plébánián több katolikus 
pap is lakott, lalkdk levelet írtak a császári seregök parainosiniokityának, 
hogy itt a plébánia környékén mekkora magyar serieg van és a hon­
védek milyen erővel állomásoznak itt. A plébániát körülfogták a 
magyar (katonák. A Ikert felőli kijáratnál egy huszár át őrségben. 
Az egyik pap arra akart kimenekülni. A huszár a kardjával a pap 
fejet levágta, A plébános nagyon mögijett, bántotta is a dolog, rosz-
szul lőtt ós az ijettséigíbe belehalt. A levelet elfogták, kiderült az 
árulás, 

Ügy láocik a ziaimárdiatk szerették a plébánosukat, mert a Vörös 
Mayert, aki a imagyar egység parancsnoka vót, a rossefobel ötették, 
vagyis minden rosszait kívántaik neki, mer annyira ráijesztett a pap-
tyufcra, hogy az belehat. Nem tutták, hogy a papok árulók vótak. 
Varga Ferenc aztán esrnonta, mii vót a heizet. Akkor aztán űk is 
másként gcndúfcoztak a dologrú. 

A szabadságharc elvesztése után menekűtek a honvédek, hogy 
be ne sorozzák ükét. A nagyapám aptya a bírónak vót a veje, így 
menekűt meg a sorozás alú. Varga Ferenc kéntelen vót menekűni, 
szegaként éppen Zaniárdiba került. 

Adatközlő: Nagy Mózes Lajos. 
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LONDOLVÁRI IDOLKA . . . 

Egy asszonynak van . . . ballada. 
Szennából gyűjtötte: Dr. Fekete László. 

Egy asszonynak van a tizenkét leánya, 
A legkisebbik a : Lomdolvári Idioillkia. . 
Londiolvárd Idolfcát Mátyás király szerette, 
.Mátyás király szerette, sebolsem lelhette. 

Adj anyám, adj anyám, egy órát, egy felet, 
Hadd írjak rózsámnak szerelmes levelet. 
Nem. adok, nem adok, egy órát, egy fedet, 
Azalaitt Idoŭlkia megírta levelet. 

Fecském, édes fecském, vidd el a levelet, 
Add Mátyás királynak. Ha délbe érsz oda, tedd a tányénába, 
Ha este érsz oda, tedd az ablakába. 

A kis fecskemadár délben megérkezett, 
A Mátyás királynak jóízű falatja, 
Jóízű falatja, kiesett a tányérba. 
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Kocsisom, kocsisom., fogd be hat lovamat, 
A hat lovaim közül (kettőt a legjobbat. 
Ügy menjünk, mint a szél? Vagy minit a gondolat? 
Ne úgy menj, imliint a szél, hanem mint gondolat. 

Jónapot, jónapot, Ismeretlen anya, 
Hol van az én rózsáim, Londolváni Idolka. 
Lement a patakra, fehér lábát mosni, 
Fehér lábát mosni, szívét vigasztalni. 

Lemegy a királyfi, mindenhol keresd, 
Mindenhol keresi, de seholsem leli. 
Nincsen ott, nincsen ott, ismeretlen arnya, 
Hol van az én rózsám? Londolváni Idoltoa. 

Kiment a kiskertbe, fehér rózsáit szedni, 
Fehér rózsát szedni, gyöngyfcoszoirút fciötni. 
Kimegy a királyfi, mindenhol keresi, 
Mindenhol keresi, mindenhol keresi, seholsem lelheti! 

Nincsen ott, nincsen ott, ismeretlen anya, 
Hol van az én rózsám? Londclivári Idolka? 
Mi tűrés, tagadás, xmeg kell hát mondainjo<m, 
Bent van a szobáiban, jászos koporsójában. 

Beimegy a királyfi szíve fájdalmaira, 
Szíve fájdalmára, kést szúrván magába,. 
Szíveim, a szíveddel egy sírban nyugodjék, 
Lelkiem a lelkeddel egy Istent imádjék. 



VGLKSTRADITIONEN IM KOMITAT SOMOGY 

Die hier vorgelegten Werke entstammen dem Datenbelag des nach 
Rippl-Rónai benannten Museums. Sie werden gelegentlich eines ethnog-
raphisichen und dialektischen Preisausschreibens [geschrieben. Ihre Auto­
ren sind alte, freiwillige Mitarbeiter des Museums, fleissige Sammler 
und Zusammenschreiber der ethnographischen Monographie ihrer Ge­
meinde. Wegen des beschränkten Umfanges kann das kleine Heft nur 
je ein Kapitel oder Detail von ihren Forschungen bieten. 

Ein Ausschnitt der die Volksernährung in der Gemeinde Lábod be­
handelnden Abhandlung bringt uns neue Kenntnisse über eine Ge­
meinde einer viel Korn und Erdäpfel erzeugenden Gegend. Unter den 
primitiven Methoden der Beschaffung der Lebensmittel beschreibt sie 
das Sammeln von Pflanzen und deren Verwendung, die Wildschützerei, 
das Fischen. Dieser Abschnitt beschreibt auch die aus den Getreidearten 
bereiteten Speisen, sie beginnt mit den kompliziertesten aus Brot (aus 
Korn, Mais, aus Korn und Weizen Erdäpfeln) und aus anderen Hefe­
teigen bereiteten Speisen und nachher folgen stufenweise die einfa­
cheren Breie und breiartigen Speisen. Auch die wichtigsten Hilfsmittel 
und Gechnheiten des Kochens werden behandelt und die mit der 
Ernährung verbundenen Redensarten, Sprichwörter in spannender Weise. 

Die Bienenzucht in Nagyberek (grosser Hain) in der Gemeinde So-
mogyszentpál beschreibt sie in dem Zustande, wie sie bis zur Zeit der 
Entwässerung in Sitte war (sie beschreibt nur die alte bäuerische 
Bienenzucht der Hirten, die Raubbienenzucht aber nicht). Auch die hin­
sichtlich der Bienenzucht wichtigen Pflanzen und im Allgemeinen 
auch die Umgebung wird charakterisiert. Die von Ende des 17-ten 
Jahrhunderts an und die im 18-ten Jahrhundert diurchgefürten 
Konskriptionen der die Bienenzucht betreffenden Daten (auch die An­
zahl der Bienenkörbe) sind angeführt. Wir erfahren auch wichtige Da­
ten über das Herstellen von Bienenkörben, von deren Verwendung, von 
der Duchführung des Schwärrnens, von der Einbringung der Bienen in 
die Bienenstöcke (von Schwefeln), von der Verwendung des Honigs, von 
der Tätigkeit der bebzelter in der Gemeinde Marcali. 

Die »Von der Wiege bis zum Grabe« betittelte Abhandlung 
beschreibt der Reihe nach die Familiengewohnheiiten der Bevölkerung 
der Gemeinde Homokszentgyörgy, die mit der Geburt verbundenen, im 
Zusammenhange mit der Zahl und mit dem Geschlechte der Kinder 
bestehenden Sitten, die Prophezeiungen bezüglich der schwangeren 
Frauen, abergläubische Gebräuche, Verbote, dann die Geburt erleich­
ternde abergläubische Sitten, praktische Vorschriften, die Behexungen 
(verwünschte Kinder). Ferner schreibt der Autor von der Taufe, Ein­
weihung, von Krankheiten und ihrer Heilung. Der igröaste Teil des Ma­
terials wurde aus den Kreisen der ärmeren Katholiken gesammelt. 
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Die Abhandlung über »-Die Herstellung der Hausleinwand und ihre 
Verwendung in der Umgebung des Kaposfilusses« beginnt, mit dem An­
bau des Hanfes, nachher wird das Raufen, die Rüstung, das Trocknen, 
der Bruch, das Brechen, das Hächeln beschrieben. Dann folgt eine schöne 
Beschreibung vom Lében der alten Spinnstube, wo man nicht nur ges­
ponnen hat, es wurde auch gestickt, man erzählte Märchen, es wurde 
gesungen, in der Zeit der Petroleumlampen wurde auch vorgelesen. Es 
wurde zweierlei Fäden gesponnen, de" Faden und das Werg, daraus 
wurden von Webern verschiedene Sorten von Leinwand hergestellt. Die 
Seiler benützten auch von Bauern hesponmenen Hanf. Auch im Haus­
betrieb wurden in dieser Gegend Spagat und Bertel gewoben. Von be­
sonderem Interesse ist die Beschreibung der alten bäuerischen Lein­
wandfärberei, solcherlei Daten sind nur schwer auffindbar. Nachher 
werden die aus Leinwand hergestellten Kleidersorten und die in dieser 
Gegend benutzten Stricksorten besoeben. Die inzwischen erwähnten 
Sprichwörter, Redensarten beleben die Abhandlung, über die Ethnog­
raphie des örtlichen Teiles der Gegend des Kapos-Filusses geben eini­
ge aus denn Jahre 1948 stemmende gesehichtMichie Sagen eine Kostprobe. 
Dies ist ein wichtiger und im Komitat bisher kauim gesammelter The­
makreis. Damit wollen wir eher die Aufmerksamkeit der Sammler da­
rauf aufrufen. 

Die Gegend des Zselic genannten Gebietes vertritt diesmal nur eine, 
ihrem Inhalt nach im alten Stil geschriebene und wahrscheinlich auf 
die Türkenzeit, zurückgreifende Volksballade. Die mitgeteilte Variation 
knüpft das Geschehnis der Ballade an den König Mathias. 
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