A magyarorszagi horvatok
Egy Kis torténelem

A mai Horvétorszag teriiletén Augustus csdszar kordban pannonok laktak, teriiletiiket Gali-
cidbdl és a Karpatokbdl jott szlav torzsek hoditottdk meg Kr. u. 640-ben és a Drava-Szdva
kozti termékeny foldon telepedtek meg, sot elfoglaltdk Dalmaéciat is. Foldmiiveléssel és
allattenyésztéssel foglalkoztak (1).

1102-ben Konyves Kalman meghdditotta Horvétorszdgot és az addig fiiggetlen dllamisdggal
rendelkez0 teriiletet Magyarorszdghoz csatolta. Igy lett Horvatorszag a magyar korona csatolt
része, sajat onkormdanyzattal (2).

A magyar és horvit arisztokricia egymds orszdgdnak a teriiletén is kapott és szerzett
birtokokat, a horvatok legismertebbje a Zrinyi csaldd volt. Horvat fourak kezdeményezték
magyarorszagi birtokaikra horvat csalddok telepitését, amelyet a torokok elonyomulésa is
erositett.

A horvatok mar 1520-1530 kozott elhagytdk a torokok altal feldalt hazajukat, és észak felé
huzédtak Szlavonia felé. Az 1526-1532 kozott elnéptelenedett Zala, Vas, Somogy, Sopron és
Moson megyékbe horvat csaladok érkeztek, akik azt remélték, hogy hamarosan visszatér-
hetnek régi lakohelyiikre. 1541-ben a torokok elfoglaltdk Buddt is, igy a visszatérés reménye
szertefoszlott. A XVI. szdzad végére a dundntili megyékben tobb mint 100 faluban 60-100
ezer horvit telepedett le, rja Acs Zoltén a konyvében (2).

A telepitések sordn hires magyar-horvat nevekkel taldlkozunk, az 1537-1545 kozotti években
Nédasdy grof telepitett horvitokat Képhazan, Jurisich Mikloés Horvétzsiddnyba, Peresznyére,
mindketten a horvatorszagi birtokaikrol.

A telepitések idején egy-egy falu teljes lakossdga indult utnak, mindenét magaval vive. 1560-
ban I. Ferdinand csdszart6l egyhdzi autondmiat kaptak, ami a késObbiekben alapja lett a nyelv
apolasanak.

A Drava-mente a XVIIIL szdzadban telepiilt be katolikus horvatokkal, a legtobb telepiilés vagy
vegyes lakossdguva valt az 1900-as évek elejére, vagy legaldbbis asszimildlodott. Persze
vannak kivételek, ilyen Lakdcsa és kornyéke, amelynek lak6i madig Orzik horvat nyelviiket, az
1950-es évek kozepéig pedig még viseletében, szokdsaiban, egyszdéval egész folkldrjdban is
megnyilvanult a nemzetiségi hovatartozas - irja tanulménydban Hauptmann Gyongyi (3).

Sarosdcz Gyorgy neves néprajzkutatd €s muizeumigazgaté nevéhez flizddik a ,,délszlav"
szOhasznalat kritikdja és a horvat etnikai csoportok rendszerezése, megjeldlve azok teriileti
elhelyezkedését is. Konyvébdl vett rovid idézetek (4): ,,... a hazdnkban €16 horvatokra, szer-
bekre és szlovénekre gyakran hasznélt délszlav elnevezés hibds, mert ilyen nemzetiség vagy
népcsoport a valosagban nincsen. Ez a megjelolés a szlav népek elhelyezkedésére utal. Sz4-
muk a becslések szerint kb. 90 ezer horvat, 5 ezer szerb €s 5 ezer szlovén. Az itt €16 horvatok
és szerbek Ujabb betelepiilok, csak a szlovének élnek itt a VI. szdzadtdl a manapsag is lakott
vidéken. Egyediil a horvétok alkotnak tobb népcsoportot, ezek: a bunyevacok, a sokacok 4 et-
nikai csoportja (a bacskai sokdcok, a falusi sokdcok, a Drava-menti sokdcok, a mohdcsi soka-
cok) és a bosnyakok.



Egyéb horvat csoportok a Drava-menti horvéitok I., Drava-menti horvétok II., a somogyi
horvatok, a Mura-menti horvatok, a nyugati (gradistyei) horvatok 1., a nyugati (gradistyei)
horvatok II., és a rac horvatok (75).

A magyarorszagi letelepedés rovid torténete
Bunyevéicok

Mezmerich Jend irta réluk: (5): ,,... Magyarorszag leghtiségesebb, legbékésebb, és legszorgal-
masabb nemzetisége, amelynek csaknem kivétel nélkiil minden egyes tagja beszél magyarul,
romai katolikus, nagyon valldsos nép, a latin irast hasznaljak, féfoglalkozdsuk a foldmiivelés
és dllattenyésztés, szlav eredetii nép, nyelve is alig tér el a szerbektdl..."

A bunyevicok 06si helye a Buna folyo kornyéke, ebbdl lett a bunyeviac szé. Bosznidbdl,
Hercegovindbdl indultak el a torok tdmadésok eldl, aztan a dalmét tengerparton €ltek, ezért is
szivesen nevezik magukat dalmatdknak. A torok megszéllds idején az els6 hullamban fo-
kozatosan szivarogtak be a Bacskdba, Csandd, Csongrdd és Arad megyékbe. Az elsé betele-
pedési hullam ideje 1687 (29).

A betelepiilt bunyevacok ferences rendi szerzetesek vezetésével érkeztek Szabadkara, nagy
résziik itt talalt végleges otthonra, masik csoportjuk Szegedre és kornyékére koltozott. Amikor
a szerzetesek biztonsdgban tudtdk hiveiket, visszatértek Bosznidba. A trianoni békeszerz0dés
a mai Szerbidhoz csatolta azokat a teriileteket, ahol a bunyevicok a legnagyobb szamban
élnek, koztiikk a bunyevac metropolist, Szabadkét is (79). Hazdnkban a bunyevacok ma Bajin
és kornyékén, valamint a Bacska északi telepiilésein élnek.

A bunyevicok az Alfold népeivel valo tobbszazéves egyiittélés soran, az Osi sziiléfolddel valé
foldrajzi kapcsolat nélkiil is 6rzik fennmaradasukat, nyelviiket, gazdag hagyomanyvildgukat
és szines népmiivészetiiket (56).

Sokacok

A mohdcsi csatavesztés utdn a Dunantdl virdgz6 falvai a torok pusztitdsok kovetkeztében
elnéptelenedtek, de a torokoknek és a magyar egyhazi és foldesuri birtokoknak sziikségiik volt
munkaerdre, igy jottek be a horvatok kiilonbozo etnikai csoportjdhoz tartozé csaladok (6).

Sarosdcz Gyorgy irja (7): ,,a baranyai horvatokat a kozvélemény sokdac néven ismeri, ez az
elnevezés azonban pontatlan: nem mindenki vallja magét sokdcnak, az etnikai hovatartozasnal
a mar felsorolt négyes csoport haszndlata szokas.

A sokdcok a bunyevacokkal egyiitt a délszlavok azon csoportjdhoz tartoznak, akik Kr. u. a VI-
VII. szdzadtol fogva a mai Bosznia-Hercegovina teriiletén és Dalmécidban éltek, a Buna foly6
kornyékén (8).

Unyi Bertalan irja a sokdcokrdl, bunyevacokrdl sz6l6 konyvében (9), hogy a sokdc szdval
1606-ban taldlkozunk eldszor. A sokdc sz6 eredetének legismertebb és legéltalanosabb ma-
gyarazata az, hogy a ,,saka" szobol szarmazik, ami tenyeret jelent. A gorogkeleti vallast ko-
vetd szerbek harom ujjal vetik a keresztet, a katolikus sokdcok és bosnydkok egész tenyérrel.
A szerbek ezért glinybdl sokdcoknak nevezik dket. Ez a magyardzat egy 1829-ben megjelent
szlav nyelvili kalendariumban olvashato.



A sokdcok Baranyaba telepedésérol a XIII-XIV. szdzadbdl vannak irdsos adataink. 1690-ben,
amikor a torokok visszafoglaltdk Belgradot, djabb csoportok indultak Magyarorszag felé,
koztiik vannak a ma itt é16 sokdcok és bosnydkok Osei (7). A trianoni békeszerzddés alapjin a
bacskai sokdc falvak - Hercegszantd kivételével - Szerbidhoz, a Vajdasdghoz tartoznak,
ezenkiviil hazankban ma Mohdcson és kornyékén, a Driva-mentén, valamint a dél-dunédntuli
falvakban élnek.

Régi szokdsaikbodl, dseik hagyomdnyaibdl legtobbet a mohdcsi és a hercegszantéi sokdcok
driztek meg.

Bosnyékok

A Pécs kornyékén €16 bosnydkok Bosznia-Hercegovina katolikus vidékérdl telepedtek le a
Ferences rendi szerzetesek vezetésével hazankban, tehdt nem muszlimok. Baranya 9 telepiilé-
sén magyarokkal, sokdcokkal egyiitt laknak. A bosnydk falvakban éltalanos volt, hogy az ut-
cakeresztez0déseknél kenyérsiitdo kemencéket épitettek, amelyeket mindenki szabadon hasz-
ndlhatott. Kokényben - ezen a bosnydkok dltal lakott telepiilésen - az 1930-as években bon-
tottdk le az utolsé kemencét (7).

Egyéb horvit csoportok

Ide sorolja a néprajztudomany a Drava-menti, a Mura-menti, a somogyi €s a nyugat-magyar-
orszagi (gradistyei), valamint a rdc horvatokat. Legtobbet a Mura-menti horvatokrdl tudunk
Kerecsényi Edit kutatdsai €s konyve alapjan (10). O irta le a telepiilések torténetét és a magyar
torténelembdl ismert fOurak nevét, akik a Murédn tdli birtokaikrél murakozi nyelvjarast be-
sz€l0 horvat csalddokat telepitettek Magyarorszdgon elnéptelenedett birtokaikra. Murakoz a
kozépkorban Zala megye része volt, bar lakossdga nagyrészt horvat anyanyelvii volt (11).
Hazank legrégibb horvét etnikai csoportja, amit egy 1235. évi horvat nyelvi oklevél is tanusit
(Begovacz Rozsa).

Nyugati (gradistyei) horvatok. A néprajztudomany két csoportjat is megkiilonbozteti: a
Moson megyei és a Duna partjan telepiilt horvatokat, valamint a Gydr-Sopron és Vas megyei
horvitokat. Osszesen 13 telepiilésen laknak, magyarokkal, németekkel egyiitt. A torokok elél
menekiild horvatok két hullimban érkeztek hazink elnéptelenedett telepiiléseire: 1529-1532
és 1548-1549-ben. Kdphaza és a kornyezd falvak, sot a burgenlandi horvét telepiilések lako6i
is romai katolikus valldsdak (12). Legismertebb telepiilésiik Képhaza.

Rac horvatok. A XVIII. szdzad elején érkeztek. Bacska két telepiilésén, valamint Pest
kornyékén Ercsin, Erden és Tokolon laknak. Rémai katolikusok és magukat ricoknak
nevezik. A szerbektdl valé megkiilonboztetés érdekében a néprajzi tudomany rac horvatoknak
nevezi Oket. Legismertebb telepiilésiik: a haldszatr6l hires Dusnok, és a paprikatermesztésrol
ismert Batya (13).

Etkezési kultira

A Magyarorszagra telepiilt horvatok nagy része olyan foldesurak telepitési akcidi sordn
érkezett 4j otthondba, akiknek Magyarorszdgon és Horvatorszdgban egyarant nagy birtokai
voltak. Ok kezdhették életiiket az wj kornyezetben a legkonnyebben, hiszen régi-ij
foldesuruktol lakast, munkat és élelmiszert kaptak.



Az életvitel lehetdségei sem voltak azonosak, hiszen a dontéen foldmiiveléssel és dllatte-
nyésztéssel foglalkozok szdmadra a foldrajzi €s természeti adottsdgok sok mindent meghata-
roztak, gondoljunk csak a béacskai feketefoldre, a Drava- és a Mura-menti halédszat, vadaszat
lehetOségére, vagy a nyugat-magyarorszagi horvatok teriiletének szerényebb adottsagaira. Ez
egyben meghatdrozza a horvit etnikai csoportok étkezési kultdrdjat is. Etkezésiiket az
egyoldalisdg és a minimalis élelmiszerfogyasztds jellemezte.

Inséges években, pl. drvizek, szdrazsdg idején a horvitok a sz szoros értelmében éheztek.
Altaldnosan kedvelt, hagyomaényos ételeik készitésérél tj hazdjukban sem akartak lemondani,
hiszen ezek éppugy hozzitartoztak a népi nemzeti sajatossdgokhoz, mint a viselet vagy az
tinnepek (15,16).

A teljesség igénye nélkiil dlljon itt néhany régi horvat eredetli étel, amit ma is szivesen
készitenek:

Bunyevéacok: -> bajai racsa; -> bajai halpaprikés; -> csukaporkolt bajaiasan.
Bosnydkok: -> bosnydk csevapcsicsa; -> bosnydk kolbdsz; -> tornyos kenyér.
Nyugati-gradistyei horvétok: -* gibanica; ->savanyu majleves; -> tejbenfott turds rétes.
Mohdcsi sokdcok: -> kukoricagombdcleves; -> mohdcsi haldszlé; -> kobasice.
Drava-menti sokacok: -> kiselica; -> rasol; -> paisli; -> taski.

Mura-menti horvatok: -> gibanica;

Bacskai sokdcok: ->kisela corba; -> banyababfézelék; -> djuvets; -> bacskai toltott kaposzta
(sarma).

Somogyi horvétok: -> opresnyara; -> makranyora.
Réacok: -> racponty; -> zdldbabos racpaprikas.

Az id6k folyaman a horvat ételek egy része tobb-kevesebb magyaros jelleget atvett ugyan, de
a felsoroltak Orzik Osi ételkészitési hagyomanyaikat.

Kezdetben elkiiloniilve éltek a nemzetiségi csoportok, egyik jellemz6 példa erre Baja, ahol
magyarok, németek, sokdcok, szerbek laknak egyiitt, érthetd, hogy akarva-akaratlanul meg-
ismerték egymas ételkészitési szokdsait, ételeit, €s amit megszerettek, atvették.

Knézy Judit irta a Drava-menti horvétok taplalkozasardl (19): ,,...a vidék jomodu lakosainak
étkezése kozelebb allt a kornyék magyar lak6iéhoz. Igaz, a helyi magyar iparosokkal is
konnyebben hazasodott ez a réteg, és ezek a hazassdgok a taplalkozas terén elmostdk a hata-
rokat, kikiiszobolték a kiilonbségeket."

A bunyevicok fofoglalkozasa a foldmivelés és az allattenyésztés volt, a fekete bacskai fold
ddsan termd, nagy kaldszai a bunyevac gazdak legdsibb 6romét €s jutalmat adjak. Szabadkéan



- a bunyevdc metropolisban - nem egy olyan bunyevic gazda €lt, akinek ezernél is tobb juha
volt. Eteleik egyszertiek, taplaloak, de vannak specidlis ételeik is.

Etelkészitési szokasok

A Mura- és a Drava-menti horvatok korében - mivel foleg kukoricét termeltek - az ételkészi-
tés fO alapanyaga a kukoricaliszt és a kukoricadara volt, amit a kdposzta, a burgonya, a tej-
termékek €s a bab kovetett a sorban (19).

Szinte minden ételhez ettek kenyeret. A bosnyadkok szerint jé kenyeret csak kemencében lehet
sitni. Bosnydkok lakta faluban voltak egyéni és kozos kenyérsiitdé kemencék. A kenyér
megszegésekor halkan dldast mondtak és keresztet rajzoltak ujjukkal a kenyérre. A szegények
a vizi- és sz€lmalmokban csak egyfajta lisztet, kenyérlisztet kértek (20).

A rozsliszttel kevert buizakenyér az 1. vildghdboru utdn kezdett elterjedni, de tisztan rozs-
kenyeret csak kevesen és ritkan ettek. Voltak csalddok, akik fott, meleg burgonyét reszeltek a
kovészba és ezzel siitotték a rozsliszttel kevert buzaliszttel a kenyeret (19).

Az 1850-1920-as években a Drava-menti horvatok buizat nem termesztettek, rozst is igen
keveset, igy a kenyér, a fott tésztak alapanyaga a kukorica volt.

Tejtermékeket - bar kedveltek voltak -, inkdbb csak kényszerlis€égbdl fogyasztottak a Drava-
menti horvatok, mert nem tudtdk értékesiteni. Amint azonban kiépiilt a tejértékesitd hdlézat, a
tejet és a tejtermékeket eladtdk. Kordbban kedvelt ételeket készitettek tejbol és
tejtermékekbdl: -> tejleves; -> tejfolos martds; -> tejbedara; -> tejberizs; -> tejbekdsa; és
szivesen ittak forralt tejet, savot, irdt, ettek aludttejet, tejfeles tirdt, szaritott és fiistolt turdt
(19).

A bécskai sokdcokndl és bunyevicokndl minden csaldd csak sajat sziikségletére termesztett
paprikat, amit otthon megtortek és uigy hasznéltak fel az ételkészitésben (21).

A béacskai sokdcok a magyarokkal egyiitt laktak, igy az ételkészitési szokdsokban nincs je-
lentds eltérés, kivéve azt, hogy a bojtos ételek vélasztéka és fogyasztisa lényegesen nagyobb
a sokacoknal (21).

Bér a Drava-menti sokacok tdpldlkozasi szokdsaiban még jelen vannak a régi balkdni izek, de
emellett a XX. szdzadban mar jelentés mértékben érvényesiilnek a magyar és német hatdsok
is (16).

A horvét népcsoportok ételkészitési szokdsaiban az olajnak, ezen beliil is a repceolajnak
nagyobb szerepe van, mint a magyar konyhéan.

A leveseket, fozelékeket leggyakrabban tejjel vagy tejfollel habarjak. A friss gombédbdl por-
kolt, tejfolos gomba, djabban rantott gomba is késziil (21).

A bdcskai sokdcok hetente haromszor is foztek babot. Levesként valamilyen tésztabetéttel
ették, masodik fogasként, illetve alkalommal torétt babként tdlaltdk, de az igazi kedvelt bab-
étel friss vagy porkolt sertéshussal késziilt.



Jellegzetes linnepnapi bojti étel volt a -> bojti olajos szdrazbab (szarazborsd). A bableves bojti
valtozata tejfeles habardssal késziilt (19).

A levestésztak, fott és siilt tésztak sordban a foldosztas hozott kedvezd valtozasokat, ugyanis
sok gazdalkodo6 jutott kisebb-nagyobb szant6foldhodz, amelyen mér a biza is megtermett, és
mar a szegényparasztok is gyakrabban készitettek tészta alapanyagu ételeket. -> zuzorka; ->
macsik; -> kalacs (10).

A Drava-menti sokdcok sok kasét fogyasztottak, féleg a kukoricakdsat kedvelték. Leves nem
hidnyozhatott egyetlen nap sem az étrendbdl, egyes sokdc falvakban sok kaposztit ter-
mesztettek. Ott a kdposzta is nagyobb szerepet kapott az ételkészitésben, de a bab még a XX.
szazadban is megorizte vezetd szerepét (16).

Levesek

A fott ételek legnagyobb részét leves formaban fogyasztottdk. Alapanyaguk: kukorica, bab,
kaposzta, hajdina, koles, krumpli, gomba és gyiimolcs. -> bableves; -> hajdinaleves; -> gom-
baleves; -> husos kdposztaleves; ->kiszelica.

A leveseket a haziasszonyok a liszttel és zsirral val6 takarékoskodas miatt egészen az 1950-es
évekig csak szdraz rantdssal (vagyis zsir nélkiili piritott liszttel) rantottdk be.

Huslevest foleg csalddi, egyhézi iinnepek alkalmaval fOztek, vagy a nyari nagy mezdgaz-
dasdgi munkdk idején, halotti torra, hazépitésnél, marha- vagy friss disznéhusbdl, fiistolt
hisbdl és vadszarnyasokbdl. Baromfibdl foleg a gyermekagyas asszonynak és a betegeknek
foztek j6 erds huslevest, és a nyari nagy munkék idején (10).

A gylijtogetés révén szerzett gomba fontos leves alapanyag volt, friss és szdritott allapotban
egyarant -> rékagombaleves.

A levesek, bar igen fontos részei a sokdcok népi tdpldlkozasdnak, nagyon egyszeriiek és nem
til valtozatosak és barmilyen alkalommal fogyaszthatok. Gyakran fOztek rantott
savanyulevest, kiszelicét, tskit, krumpli-, paradicsomlevest (16).

A somogyi horvatokndl is a levesek alkottdk a tdplalkozas gerincét, kiilonosen kedvelték a
vadszdrnyasokbol fott huslevest, az orvvadaszok kedvelt szorakozasa és tdplalékgyiijtési
foglakozdsa volt a vadmadarak elejtése. A somogyi horvatok (19) kiillonosen kedvelték a
gyiimolcsleveseket, amelyeket friss és aszalt gyiimolcsbdl készitettek, almédbol, kortébdl és
szilvabdl, de nem habartdk be. Gyakran foztek savanytleveseket €s kiilonbozd izesitéssel
késziilt kdposzta alapu leveseket. A kaposzta, bab- és répaleveseket rantdssal stiritették, a
savanyuleveseket behabartdk. A habart levesek horvét neve, ,,zacferta". Az 1920-as években
ismerték meg a Drdva-menti horvitok a zoldbabot €s a zoldborsét és hosszu évekig csak
levest foztek beldle. Készitettek tésztaleveseket is, ezeket hagymds zsirra rakva fézték (19).

A somogyi horviatok kedves tésztaétele volt a ,kockds-tésztaleves", amit sargarépaval,
petrezselyemmel, néhany szem krumplival foztek, leszlirt levében kockatésztat foztek, és fi-
szerpaprikaval szineték. Oz- és nyilapr6lékbol tartalmas vadlevest féznek (22).



Levestésztak

A huslevesbe metélt, a becsindlt levesbe kocka, a bojtos levesekbe reszelt tésztat vagy tojds
nélkiili lisztbdl, sdval morzsokat foztek. Tojast csak tinnepeken raktak a levestésztaba.

A Drava-menti sokdcokndl szokds volt a levesbe f6zéskor petrezselyem- vagy zellerlevelet is
tenni, cérnaval 6sszekotve. Talalds elott kiszedték, mert nem mindenki ette meg.

A paradicsomlevest kordbban valamilyen levestészta és/vagy zoldséglevél belefézésével
készitették. Az ujabb készitési mdod szerint ma mar nem levestésztit haszndlnak, hanem
tojasokat iitnek bele és kenyérrel fogyasztjak.

A husleveseket levesbetéttel talaljdk: tarhonyaval, metélttel, kiskockaval, daragaluskaval, de
legjobbnak a tisztan tojasbol gyurt tésztat tartottdk metéltre vagy kockdra vagva, ami széritva
sokdig elallt. Hasznélatkor mindig kiilon sés vizben fozték ki, és a kifott tésztat hideg vizzel
tobbszor is leoblitették. A daragaluskat a II. vildghdbori utdn kezdték fOzni, ez lett a
leggyakoribb levesbetét. A kokényi bosnydkok (20) a rantott levest (za frigana corba), amit
reggelire fogyasztanak, siilthurka-szeletekkel talaljak.

Martasok

A Mura-menti horvatok csak vasar- és tinnepnap készitették és csak négyféle martast ismer-
tek: torma-, -> paradicsom-, —> sdska- és -> fokhagymamartast. Koziiliikk a legkedveltebb a
paradicsommartds, amelyet az 1920-as évektdl f6znek iinnepi alkalomra. Az otthon f6zott sii-
ri paradicsomot liszttel behabarjak és levesben fott hushoz talaljak, vagy kenyérrel
fogyasztjak (10). A Drava-menti horvétok jellegzetes martdsa: a -> tejfolos tormasmartas.

Kasdk, pépes ételek

A legrégibb ételféleségek kozé tartoznak. A Drava-menti sokdcokrdl irja Matovics Madria
(16), hogy még az 1970-es években is fOzték ezt az ételt a hagyomanyOrz0 csalddok.
Leggyakrabban kukoricaliszt dardabol vagy dercébdl f6zték, de hajdinakasabol, osszetort fott
babbdl, vagy Osszetort, szitdit tokmagbol is. A kdsdt nemcsak hurka toltelékként, hanem
ételek készitéséhez is hasznaltdk. A leggyakrabban fozott kasdk és pépes ételek: -> ganica; ->
hajdinakdsa; -> kukoricakdsa; -> polenta; -> tejberizs;

A Dréava-menti horvatok hétkdznapi ételei sordban, a XX. szdzad els6 felében gyakran fordult
el kasa és pépes étel. A koleskdsat hagymads zsirral, vagy tejfolos zsirral meglocsolva siilt
hdsok mellé talaltak.

A kukoricas ételek csak a régi kukoricafajtakbol voltak igazan izletesek.
Fozelékek, koretek

A karfiolt, karaldbét, kelkdposztat az 1940-es évek végén ismerték meg a Drava-menti sokd-
cok (16) és attol fogva a hazikertekben is termesztették. A beldle késziilt étel kezdetben dtme-
net volt a mai leves és a fézelék kozott, afféle egytdlétel. Igy készitették a zoldborsét, a
zoldbabot, ami csak akkor igazdn egytdlétel, ha kolbdszt is foznek bele. Kenyérrel
fogyasztottdk. A somogyi horvétok szintén csak késobb ismerték meg a fozelékeket, de ma is



ritkdbban fogyasztjak a szokdsosndl. Régen csak a kdposzta, a krumpli és babfézeléket
ismerték, ijabban mar a sdska- és a sargarépafozeléket is készitik (22).

Hustalan egytalételek

A horvit ételek korében jelentds részt képeznek a hustalan egytédlételek, amelyeknek egy ré-
sze a gyljtogetésbdl szarmazik, mas része burgonyibdl és zoldségekbol. Koztiik jellegzetes
horvat ételek is szerepelnek: -> bdcskai dzsuvets; -> gombafasirozott; ->bajai racsa; ->
kiszelok; -> széritott tir6. A Drdva-mentén sokféle gombat gyiijtottek, kiilondsen szivesen
hasznaltdk a rokagombdt, a vargdnyat, a keserligombat, a csiperkét és a szegfligombat (16).

Sal4tdk, savanyusdgok

Alapanyagai: zoldpaprika, paradicsom, krumpli, fejes saldta, uborka, kdposzta, szemes bab
(Drava-menti horvatok, sokdcok). Néhany jellegzetes horvét saldta: -> racsaléta; -> sokéc sa-
lata; -> vagott kdposzta. A télire eltett savanyusdgok szintén gyakori anyagai a salatdknak.

Fontos izesitOanyag és ételnyersanyag a hordds savanyu kédposzta, amit fliszerezve, rétegesen
tettek el. A kdposztat nyersen ették siilt hisokhoz, de onélldan is, olajjal ledntve, kenyérrel.
Ujabban terjedt el a savanyitott csemegepaprika, olajban siitve. A vordshagymaét nyersen
felszeletelve, ecettel, soval, zizott fokhagymaval izesitve még a mezdre is magukkal vitték.
Lefoldelve sok retket taroltak, megreszelve és olajjal ledntve ették. A tormdt nemcsak
martdsként hasznaltdk, hanem nyersen is ették kovesztett sonkdhoz. Lereszelték, huslével
vagy sonkalével €s ecettel megontozték (22).

Hal-, rdk-, csigaételek

A haldszat évszazadok 6ta engedélyhez kotott foglalkozds, de titokban azonban sokan ha-
lasztak, ami az étrend gazdagitdsat szolgdlta, és a halak eladdsa némi pénzt is hozott (10).

Hajdan a nagy dradasok idején a csalddok étkezésében nagyobb szerepet kapott a hal, mint
manapsag. Sokféle hal élt a Dravdban, Murédban és a Dundban: harcsa, csuka, ponty, kecsege,
domolykd, keszeg.

A folyok szabdlyozasaval, a belvizek lecsapoldsdval és egyéb tényezOk hatdsara a haldszat és
ezzel egyiitt a halfogyasztas is hattérbe szorult €s ma mar ritkan keriil hal a csaladi asztalra.

Leggyakrabban hallevest és haldszlét foztek, vagy a vizparton nydrson siitétték a frissen
kifogott halat. A horvét népcsoportok teriileti elhelyezkedésiik miatt is mindeniitt tudtak ha-
laszassdl foglalkozni és sajat {zlésiik alapjan halételeket késziteni. Orszdgos szinten is az
egyik legismertebb és legkedveltebb a -> haldszlé mohédcsi médra, amit harom tanyérban ta-
lalnak: kiilon a haldszlevet, a halat és a tésztat, a halhust utoljdra eszik, és hozza harom 4gra
font kenyérkaldcsot fogyasztanak. -> Bajai haldszlé: hazilag gytrt és kifozott metélt tésztara
szedik a halaszlevet, ezt fogyasztjdk el el6szor és utdna a szeletekben megfdzott halat. -> hal-
paprikas lisztben siitve; -> siillé bogracsban fézve. A halleves a hagyomany6rzé csalddoknal
kardcsony boved estéjének elmaradhatatlan étele volt a Drdva-menti sokacokndl. A XX. sza-
zad elején a hal még nem volt bojti eledel, til jonak tartottdk ahhoz.

Rékaszasra lehetdség volt a Mura-menti patakokban, ahol apré rdkok éltek, ilyenkor
elrekesztették a patakot, kifogtak a kis rakokat és megsiitotték -> rak pardzsban siitve (10).



Dr. Sélymos Ede irja, hogy a Baja kornyéki haldsztanyakon halsiitd asszonyok is voltak, az
elOkészitett halakat deszkdra helyezték, bevagdostdk, paprikds vizzel bekenték, banyake-
mencében megsiitotték és a piacon drultdk. Volt egy olyan kocsma is Bajan, ahol minden
hetipiac alkalmaval 30 kg siilt keszeget adtak el (23).

A Drava-menti sokdc csaladok egy része csigat is fogyasztott.
Husételek

»--- A 1égi (Mura-menti) horvat konyhan a husételek alapanyaga a sertéshus volt. Borjivagy
marhahs csak elvétve, baromfi is ritkdn keriilt az asztalra. Orommel felhasznaltdk az erdén-
mezOn fogott madarak husat is és a fiatalok tojdsokért fosztogattdk a madarak fészkeit. A
foldesuri erdok kozelében laké parasztok néha nyulat és 6zet, szarvast is fogtak" (10).

Marha- és borjahis. Borjit vagtak a Drava-menti sokdcok egy-egy csaladi tinnep vagy
kényszervigas esetén és akkor a his egy részét eladtdk. Borjihisbdl leggyakrabban
pecsenyét, szelethiist vagy paprikast készitettek.

Marhahust szinte kizarélag csak kényszervagds esetén ettek és ekkor a legegyszeriibb ké-
szitési modokat vdlasztottdk: -> marhapaprikds; -> fokhagymas siilt; vagy marhaporkolt. A
marhapaprikds a lakodalmak kedvelt étele volt.

Sertéshus. A horvat falvakban régen zsirsertést, mangalicat tartottak. Friss sertéshust csak a
vagéas iddszakdban hasznaltak és fogyasztottak, utdna fiistolt vagy zsirban eltett hist hasz-
naltak. Diszn6vigds utdn a hdziasszony szép pirosra siitotte az eltevésre szant husokat,
folyékony zsirral ledntve tarolta. A hust fiistoléssel tartositottak. Jellgzetes horvat hisételek: -
> kaurun; -> kocsonya; —> szdrma; -> zoldbabos racpaprikés.

Birkahiis. A horvatok sok juhot tartottak a Bacskaban és a Drava-mentén, részben a gyap-
jéért, részben a husaért. Csaladi és tobbnapos egyhazi iinnepekre a tehetdsebb gazdak birkat
vagy baranyt vigtak (16). Néhdny eredeti horvat készitési moédot mutaté étel: -> bosnydk cse-
vapcica; -> bosnydk kolbdsz; -> bajai kdposztés birkaporkolt bogracsban.

Baromfi. Becsindlt készitéséhez elsdsorban hdziszarnyast hasznéltak. Husleves készitésénél
kiilon talaltdk a levest kevert zoldségekkel, tésztabetéttel és kiilon a levesbdl kiemelt hust,
izlés szerint martdssal, leggyakrabban paradicsommartassal (19). A kacsat, libat édltaldban to-
méssel hizlaltdk, toltve vagy feldarabolva siitotték, aprolékdbol pedig levest foztek.
Készitettek a nem hizlalt hdziszarnyasokbdl paprikast is: a darabolt hdst hagymads zsirban
megforgattdk, a hozzdadott krumplival tovabb piritottdk, paprikdval megszortdk, elkeverték,
kevés vizzel felengedve puhdra paroltak. A toltott €s rantott csirkét csak a XX. szdzad elején
vették at a magyaroktol €s lett a lakodalmak, csalddi iinnepek kozkedvelt étele (22). -> Kakas
rdc médra. Egyes horvit csalddok galambtenyésztéssel is foglalkoztak, levesnek, paprikdsnak
és toltott galambnak készitettek. Szivesen vittek galamblevest a gyermekagyas asszonynak és
adtdk a betegeknek is (16).

Vadhis. A Drava-menti erdéségekben, a parti naidasokban sok orvvadasz lesett 6zre, nydlra,
vaddisznéra és vadszarnyasra. A vizivildgban sok vadkacsa €lt, amelynek hudsat €s tojasat is
hasznaltdk. Még a vizparton megsiitotték és elfogyasztottak, vagy otthon készitették el (18). A
Drava-menti horvatok az elfogott vadmadarak husat zoldséges levesben f6zték puhdra, lesziirt
levében tésztat foztek, kiemelt hisat hagymads-paprikds zsirban Aatsiitotték és kenyérrel,



masodik fogdsként fogyasztottak (19). A vadkacsdt porkoltnek készitették el: az elokészitett
és részekre darabolt vadkacsahust hagymads, paprikds zsirban megparoltak, végiil vorosbort
ontottek hozza. ->Vadkacsa bacskai médon; -> facdnpaprikds; -> vadliba paroltan; -> varji
bogricsban siitve.

Az 6z vagy nyul vastagabb részeit kezdetleges ,,vadasan" készitették el: a hust besoztak,
bezsiroztdk, reszelt fokhagymdval megszortdk, séval, babérlevéllel izesitett kevés vizben
megparoltdk. Ha megpuhult, a levét tejfollel osszekeverték. Egy érdekes étel a somogyi hor-
vatoktdl: nyulhussal is készitettek husos kaposztat, sertéshus helyett (22). A Driva-menti so-
kacokndl gyakran keriilt nydlhus az asztalra, paprikast, tejfolos, ecetes nyulhust és nyulsiiltet
készitettek beldle (16).

Fott és siilt tésztak

Liszt, tojas, sO, viz 0sszegyurasaval, pihentetéssel €s nyujtassal késziilnek, lehetdleg frissen,
kifdzés, leszlirés, kioblités utdn. A levestésztak vékonyra nytjtott levelekbdl, vagy kissé vas-
tagabbra hagyott, ujjal lecsipkedett vagy reszelOn lereszelt tésztabdl késziilnek: -> metélt
tészta; -> csipedett tészta; ->zuzorka. A levestésztandl vastagabbra nyujtott és vagott té€sztabdl
késziilnek a husételek tésztakoretei, vagy a fott konyhai tésztdk izesitett véltozatai. ->
krumpligombdc; -> dodolle; -> kdposztas kocka; -> mécsik; -> szilvdsgombodc. A fott tészta a
hétkoznapi taplalkozasnak régen is fontos része volt, gyakran tojas nélkiil késziilt. A Dréava-
menti sokdcok legkedvesebb fott tésztdi (16) a: dards-, tirds-, krumplistészta és a szilvas-
gombdc volt. A hercegszant6i sokdcok étrendjében gyakran szerepelt tobbféle z6ldségbdl f6-
zOtt leves, ami utdn rendszerint dids, mdkos vagy krumplis tésztat talaltak. Leveseik egy ré-
szébe tojasos galuskat foztek (21).

A somogyi horvitok (22) sok tésztafélét készitettek, amelyeknek alapanyaga a pépes
ételekhez hasonl6 kukoricaliszt volt. Két jellegzetes tésztaételiik alapanyaga, szaraz kelt tészta
-> makranyéra €s -> bubuta.

Az iddseknél (10) az tinnepi alkalmak siiteményei még ma és a -> rétes; -> fank; -> kalacs és
a kuglof, amelynek tésztija nem sokban kiilonbozik a kaldcsétol. Néha mazsolat, maskor
sz010t tettek a toltelékbe és mindig cserép kuglofsiitoben és kemencében siitotték meg. Még
egy érdekes kelt, siilt tészta a perec, amelyet emberemlékezet 6ta az dllatok tavaszi kihajtasa-
kor ajandékoztak a kandsznak €s a csordasnak (10).

Valtozasok az ételkészitési és étkezési szokasokban

Az 1945 utdni években a falvakban él0 lakossag életében a legnagyobb véltozdst a
nagycsaladi szervezet (druzina) felbomldsa jelentette. Ez egyiitt jart 4j hazak épitésével, Uj
konyhai eszkozok, hiité-, fagyasztoberendezések beszerzésével. Ezzel a hagyomanyos
ételkészitési szokdsok is megvaltoztak (59).

Az 1960-as évektdl sokat javult a horvét csalddok élete, tapldlkozasa. A gyerekek az isko-
laban, a felnéttek a munkahelyen hozzaszoktak az iizemi étkezéshez, és ha annak valtozatos-
sdga és mindsége idOnként birdlat targyat is képezheti, de van, és gyakran 0j ételek
készitésének a megismerését is jelenti. Még egy véltozast is hozott az iizemi étkezés:
mindenki ugyanazt eszi, mindegy, hogy az eléjiik tett étel bojtos-e vagy sem. Hazankban mér
csak a legidésebb generacio tartja a bojtot, de Ok sem olyan szigorian, mint régen.



A lakodalmak rendezésében is sok az egyszerlisodés: ma méar szinte kivétel nélkiil csak
szombaton tartjdk és csak egynapos rendezvények szokdsosak. Kevesebb vendéget hivnak, és
egyre gyakrabban rendezik kultdrhdzakban, vendéglében. A lakodalmi ételek kore is sokat
valtozott. A huisleves ugyan megtartotta vezetd szerepét, de a husételeken beliil a toltott ka-
poszta mellett rantott, szelet- és gongyolt hisok is megjelentek. Legnagyobb véltozas a siite-
ményeknél van, a tortdk és dj aprésiitemények, valamint a likorok, egyéb szeszes italok, sorok
és kavé megjelenésével.

Végiil néhdny mondat az etnikumon beliili parvalasztasrdl és annak hatdsardl az ételkészitési
szokasokra (82).

Dr. Barth Janos igy ir errdl: ,,... az etnikumon beliili parvéalasztds meghatdrozé volt, ez aldl
csak kevés kivétel akadt. Az etnikumon beliili hdzasodas kotelezettsége még a II. vilaghdboru
utdn is évekig érvényesiilt. Az etnikumon beliili parvdlasztds szabdlya hozta létre, helye-
sebben tartotta fenn a Baranydban szokdsos lednyvasdrok intézményét nemcsak ott, hanem a
soknemzetiségli Bacskdban is" (82).

A vegyes hazassidgoknak természetes velejar6ja a masik szokdsainak, ételkészitésének
megismerése, kolcsonos megkedvelése és készitése. Ez a folyamat az 1970-es években vette
kezdetét.

Elelmiszer-tartdsitas

A leszurt disznét perzselik, utdna bontdszékre helyezik, tisztitjak, lemossédk, és megkezdddik
a husrészek kibontdsa. A haton valé vagas szokdsos. A diszné minden részét a hagyomanyok
alapjan dolgozzak fel, ami nem teljesen azonos minden etnikai csoportndl.

,»Vagott zsir (kosana masca) készitése: a Mura-menti horvatokndl az volt a szokds, hogy a
szalonndt nem siitotték ki, hanem iistben megfozték, ha megfott, tdlba szedték, majd deszkan
apré6 kockdkra vagtdk, séztdk, majd zsirosbodonbe nyomkodtdk. Amikor zsirra volt
sziikségiik, kivették a bodonbdl, és ldbasban kisiitotték. A kifott tésztdn kiilondsen szerették
az ilyen zsiradékot. A hajat séval Osszegyurtdk, majd sajat hartydjdba csomagolva fiistre
akasztottdk, és tavasszal vitték a mezdre, ahol kenyérre kenve fogyasztottak."

A disznésajt, a svartli is az ujabb 1dok terméke. A diszndvagiskor készitett kocsonya
érdekessége, hogy nem 1-2 személyes tanyérokat csindlnak, hanem 8-10 személyes tdlakban
altatjdk a kocsonyadt, és ebbdl fogyasztjdk kozosen a csaldd tagjai (19).

Savanyitds. A képosztasavanyitds (beld zele) minden csalddndl éltaldnos szokds volt. A ké-
posztét kiilon erre a célra hasznalt hordéba raktak, sdval, babérlevéllel, szemesborssal izesi-
tették.

Répasavanyitds (krugla répa): altaldban kerékrépat savanyitottak télre és nyarra is, a burgundi
répat csak nydrra. Répabodl kevesebbet savanyitottak, mint kdposztabodl, és kovasz 1évé vei
savanyitottdk, de nem tapostdk. Nydron a szeletelt répat fazékba raktdk, vizet ontottek ra,
tetejére kenyérhajat tettek €s kevés lisztet szortak rd. A napon két nap alatt megsavanyodott
(10). A Mura-menti horvatok a megtisztitott, megmosott répat lereszelték, rétegesen
cserépfazékba (nagyobb mennyiség esetén kddba) raktak, és rétegenként fliszerezték.



A Driva-menti horvatok a kdposztit, répat, uborkat, zoldparadicsomot zdldpaprikdval sa-
vanyitottdk €s raktdk el nagy cserépfazékba vagy kishorddba (24).

Befozés. Befottek készitése az 1930-as években kezdddott és hamar népszerli lett, mert a
Drava-mentén sok gyiimolcs termett. E10szo6r csak meggyet €s szilvat tettek el, majd barackot,
kortét és szO016t is (16). A gyiimolcsoket a szokdsos mddszer szerint raktdk el.

A sz0616t mustban tették el: a keményebb héju szolot, pl. az otellot, kecskecsocsiit gy sze-
mezték le, hogy pici kocsanya maradjon, igy a szem nem sériilt meg, aztdn a sz6l0szemeket
tivegbe raktdk. Kozben a mustot addig f6zték, amig a habjat el nem fozte, aztan lehiités utan a
sz0l0re ontotték, tetejét szalicillal megszortk, tetejét jOl lekototték, és még meleg kemencébe
raktak. Ha volt sok must, abbdl is raktak el télire: tivegbe toltotték, tetejére szalicilt szortak, €s
jOl lezartak az iiveget.

Paradicsom bef0zése a Drava-mentén az 1920-as években kezdddott, kiilonosen b6 termés
esetén volt jelentds: a megtisztitott, feldarabolt paradicsomot megfdzték, atpassziroztak, rovid
ideig allni hagytak, még egyszer atnyomkodtak. A lesziirt paradicsomlevet addig fézték, amig
a habjat el nem fOtte, majd tolcsérrel livegekbe toltotték, amiket forrd vizzel teli tepsibe
allitottak, hogy felmelegedjenek és ne repedjenek szét a forr6 1ét6l. Ezutan a betoltott tivege-
ket 1égmentesen lezartdk (16).

Aszalds, szdritds. A Babdcsa és kornyéki horvatoknak volt egy kiilonlegessége (19), a ,,szdraz
paradicsom". A cikkekre vagott paradicsomot a meleg kemencében keményre szaritottak,
vaszonzacskoba rakva, szogre akasztva a kamrdban téroltak.

Tejfeldolgozds (10) Afiistolt tiurot igy készitették: a tejet talban megaltattik, leszedték a tete-
jérdl a tejfolt, melegités utdn textilzsdkba raktak, kifolyattdk, aztdn a tirét soval, paprikdval
Osszegyurtdk, kip alakura forméztdk, szaritoba helyezték és felfiistolték. Meleg idOben egy
hét alatt megszaradt. Ha mezdre mentek dolgozni, vittek beldle étkezésre.

A masik érdekes tejtermék a ,,sir", igy késziilt: disznévagaskor jol kimostdk a sertésgyomor
belsd, lefejtett hartyajat (zalev), padlason megszaritottak, utdna ecetbe tették, mint az uborkat.
6-71 tejet megsavanyitottak, és egy darabka zalevvel beoltottak, nemsokdra édes aludttej lett
beldle. Tuzhelyen ismét felmelegitették, vdaszonzsdkba oOntotték, sarkait Osszefogva
felakasztottdk, a savot kifolyattak, a tarot kissé kipréselték, hogy reggelre megszikkadjon.

Ekkor kiszedték a tirét a vaszonzsdkbol, és sos vizben f6zték egy tojdssal addig, amig meg
nem keményedett. Ezutdn szdritoba tették és mar lehetett is fogyasztani, gyakran vitték
magukkal a mezdre. Semjénhdzdn a Mura-menti horvatok is készitették, némileg eltérd
modon.

Tokmagolaj (tikveno iilje) készitése. A disznotoknek kiszedték a magvét és a kemencében
megszaritottak: a szdraz tokmagot megtorték, fazékba raktak, vizzel felontve fozték. Egy ido
miulva a héj és a szennyezdanyagok leszélltak az edény fenekére, a viz felszinén pedig
Osszegyult az olaj, amit kandllal leszedtek és Kkisiitottek. Télen és nagybojtben savanyu
kaposztara ontve fogyasztottdk. Télen egy nagycsalad 20-22 1 tokmagolajat hasznélt fel az
ételkészitésben, a szegényebb csalddok ugyanis zsir helyett is olajat haszndltak. A Dréva-
menti horvat falvakban volt olajiitd malom, de a Lakdcsa kornyéki horvatok még ismerték az
olajiités hazi modszereit is (6).



Ecetkészités - hruskov ocet. A somogyi horvitok igy készitették (22): egy tejesfazék fenekére
3-4 ujjnyi torkolyt tettek, erre bort ontottek. Az edényt ruhdval lekototték, és a tlizhely mellé
tették. Két hét mualva mar iivegbe lehetett sziirni.

A Dréva-mentén a XIX. szdzadban kialakult gyakorlat szerint az Osszegyiijtott vadalmat és
vadkortét favalyuban kalapaccsal 6sszetorték, majd hordéba raktdk. Amikor felemelkedett a
torkoly, kipréselték és edénybe rakték.

Halszaritas (25). Csak sajit haszndlatra tartdsitottak ilyen mddon halat, ha pl. az araddsok
utdn sok halat fogtak. Sziiretkor rendszeresen eszegetnek a sz6l0hoz széritott halbdl siitott
halszeleteket. Szaritasra a 0,5-0,7 kg-os csukédk és siillok a legalkalmasabbak.

Etkezési szokasok
Hétkoznapok

A foétkezés egészen az 1960-as évekig a vacsora maradt és ez meghatdrozta a tobbi étkezés
tartalmat és Osszetételét is. Az ételek készitésénél elssorban a mennyiségre és nem a mind-
ségre torekedtek. Télen - ritka eseteket kivéve - nem végeztek nehéz fizikai munkét és ennek
megfeleld volt a napi étkezés:

reggeli: leves kukoricakenyérrel,
ebéd: szalonna, kenyér, zsiroskenyér vagy gyiimolcs,

vacsora: kiados fott étel. (Tréfasan ugy fogalmaztak: jobb iires hassal dolgozni, mint éhesen
aludni.)

A somogyi horvatok télen sohasem féztek ebédet, még akkor sem, ha egész nap otthon voltak,
csak késO reggel és estefelé étkeztek. Ha valaki délben €hes volt, akkor evett valami reggeli
maradékot, vagy hagymat és kenyeret. Reggelire 7 nap alatt haromszor volt rantott leves,
kétszer tésztaleves €s kétszer krumplileves (22).

A bosnydk gazddk délig a mezon dolgoztak, aztdn hazamentek, ellattdk a joszdgot, és hurkét,
kolbészt, szalonndt, kenyeret ebédeltek, utdna visszamentek vacsordig a mezdre dolgozni. A
reggeli rantott levesiikk is egy bosnydk finomsdg volt: rantott leves, szeletelt hurkdval
(zafrigana corba) (20). Nyéron altaldban nem reggeliztek otthon, mert siettek a munkéra, egy
kevés szalonndt, hagymat, kenyeret vittek magukkal (22).

Totszentpalon a hdziasszonyok kiilonosen tartalmas, finom ételeket készitettek a kapaldknak,
aratoknak. Minden nap f6tt étel volt az ebéd: zsiros leves, kelt tészta, kevés hus. Ha délben
nem ettek hust, akkor uzsonnara kaptak. Amikor otthon vacsoraztak, akkor paprikds krumplit
ettek (22).

Koéphdzan az aratds kb. két hétig tartott. BOséges reggelivel indultak, amit még tartalmasabb
tizérai kovetett: fott tojds, szalonna, kevert tiré (umisano zumenje), kenyér. Utdna ko-
vetkezett a cséplés, amit a hazakndl végeztek, ilyenkor tejlevest, tejben fott rétest ettek. A
cséplés egyben a kdphaziak nagy iinnepe is, amit bucsu kovet (15).



A somogyi horvétok étkezés kozben koriiliilték az asztalt, nem tanyérbdl, hanem k6zos talbol
ettek, kanalat, kést haszndltak az étkezéshez, villat nem. Korsébdl ittdk a vizet, a gyerekeknek
kisebb, un. csdcsos korsdja volt. A gyerekek nem az asztalndl, hanem kiilon iiltek (22).

Unnepnapok, vallsi iinnepek

Vasarnap. A hétkoznapok étrendjénél véltozatosabb, gazdagabb volt a vasarnapok és iinnep-
napok étrendje, ilyenkor még a legszegényebb csalddok is igyekeztek husos ételt késziteni. A
Mura-menti horvatoknal egy vasdrnapi étrend (10):

reggeli: kavé vagy tej kenyérrel,

ebéd: tyukhusleves, siilt his vagy porkolt nokedlivel vagy kenyérrel, rétes vagy kelt kal4cs,
kelt rétes,

vacsora: felmelegitett ebédmaradék.

Karacsony. Hagyoméanyok, népszokdsok megtartdsa nélkiil nem lehet kardcsonyt iinnepelni,
mindent ugy kell csindlni, ahogy az oregek régen csindltak (76). A gondos haziasszonyok
kardcsony els6 napjan nem féznek, az ételeket el6z0 napokon mar elkészitik (21). Gondos
elOkésziileteket igényel az linnepi asztal megtéritése €s a hagyomanyos ételek elkészitése.

Kariacsony a boved napjaval - dec. 24-én -, szigoru bojttel veszi kezdetét. Régen reggel palin-
kat ittak, és egész nap csak szdraz kenyeret ettek, esetleg siilt krumplit. Az asztalt méar kora
este megteritik, szép fehér abrosszal. A szaldntai bosnydkok egymassal szemben két kenyeret
helyeznek el az asztalra, az egyik a bibos kemencében siitott, sajat tésztajaval diszitett tor-
nyos kenyér, az un. ,,badnjaca", ezt az asztal belsd sarkdra teszik, feliiletét tésztadiszekkel
négy részre osztjak (80). A madsik kenyér a ,ljetnjaca", amit finomlisztbdl siitnek, az asztal
kiilso sarkdra helyezik és csak szilveszter estén lehet megszegni.

A Drava-menti sokdcok (26) boved napra laskaszer(, zsirtalan tésztét siitnek, ez a ,,tancica".

A bosnydk falvakban kozkedvelt tésztaféle volt a makovaca, -> szdzrétli, amit az 1900-as
évek eleje ota, évente csak egy alkalomra, kardcsonyra siitottek (26).

A bdacskai bunyevicok (21) kardcsonyra hét agbdl font, hatalmas kaldcsot siitnek, ami az
egész iinnepre elegendd. Szintén bunyevac szokds a kardcsonyra siitott kaldcs, a ,,curek". A
gazda négyfelé vagja, majd a csaldd minden tagjdnak ad beldle egy szeletkét (27).

A baja kornyéki bunyevacok kardcsonyra siitik a ,,bozicnjak" nevl diszes kaldcsot, amit csak
Ujévkor szegnek meg és fogyasztanak, de emellett az {innepi étkezésre kisebb, diszitetlen

kalacsot is siitnek (28).

Kardcsonyfat az 1900-as évek elején kezdtek 4llitani, tésztdbdl siitott figurdkkal. Aszalt
gyiimolccsel és apré mézeskaldccsal diszitették (26).

Az ételszentelés szokdsa erdsen €l a horvat csaladoknal.

December 24-én mindenki igyekszik az &jféli misén részt venni. Az éjféli mise utdn mar nincs
bojt, minden csaldd a kedvenc ételeit, vagy az ilyenkor szokdsos ételeket eszi. A mohdcsi



sokdcok hurkat, kolbdaszt, siilt- és rantott hust, kocsonyét, kaldcsot, palinkat, bort. A Dréva-
menti horvatok Babdcsan szenteste az éjféli mise utdn csak kocsonyét ettek.

Karacsony négy napja a mohdcsi sokdcokndl. Kardcsony elsé napjan az egész csaldd otthon
van, a mdsodik nap a vendégjards napja, a harmadik napon koszontik a Jdnosokat, a negyedik
az aprészentek napja, a legények a ldnyos hazakat latogatjdk. Kardcsony napi ételek a
mohacsi sokacoknal (30/a):

reggeli: €jféli maradék, disznotoros,

ebéd: tyik- vagy disznohusleves, rantott vagy siilt csirke, sertésporkolt, babfézelék, rétesek
(turos, dids, makos) és kalacsok, bor,

vacsora: déli maradék és disznotoros.

A nyugati grddistyei horvdtok az éjféli mise utdn fiistolt hust ettek, reszelt tormdval.
Karacsonyra mézeskaldcsot, dids, médkos kaldcsot és kuglofot siitottek (15).

Drdva-menti horvdtok, Babdcsa (6):

reggeli: kocsonya, malac- vagy diszndpecsenye,

ebéd: tyukhusleves, fott hus tejfolos martassal, pecsenye kasadval és kalacs,
vacsora: déli maradék.

Hercegszanton (21) a bacskai sokdcok, bunyevacok, németek és magyarok még a XX. szdzad
elso felében is az asztalra egy kisebb edénybe mézet tettek, mellé kenddvel letakart kalacsot,
és minden vendéget egy kis szelet mézes, vagy dids-makos kaldccsal kindltak meg legeldszor.

Aprészentek napjan (Mladeci, dec. 28) a fiatal fidk jarjdk a hazakat és kedvesen megsi-
brakoljdk a hiziakat (30/b). (A sibrdk 1,5 m-es vesszobdl font, hdromdgu ostor szalagokkal,
arvalanyhajjal feldiszitve. A haziak jol mulattak ezen, a fidknak palinkat, bort és siiteményt
adtak.) Az aprészentek napjanak étrendje a mohdcsi sokdcokndl (31): kocsonya, siilt kolbész,
stilt oldalas, bor és pélinka.

Vizkereszt vagy Haromkirdlyok napjan (jan. 6.) a XX. szdzadban még €16 hagyomany volt a
horvat csaladoknal, a haz- és vizszentelés (30/b).

Husvét. Nagyszombat a husvétra valé felkésziilés napja, ekkor fozik meg a sonkait,
sonkalében a tojdsokat, siitik a kaldcsot és a siiteményeket. Husvét vasdrnap reggel, tiszta,
fehér kenddvel letakart kosarban viszik a templomba a sonkét, kolbaszt, tojast, kenyeret,
kalacsot és mise utdn megszenteltetik. Mise utdn a csaldd kozosen fogyasztja el a megszentelt
ételeket (32). A husvét vasarnapi ebéd: csibeleves, rantott csirke, didés, mékos, tirds rétes,
slitemény, kaldcs, bor. Vacsora: a szentelt ételek, bor.

Farsang 6ta ezen a napon szdl a zene eldszor a kocsmaban. Vasarnap a lanyok csomagot ké-
szitenek azoknak a legényeknek, akikkel a farsangban tancoltak, a csomag tartalma: himes to-
jas, siitemény, alma. Hisvét hétfon a legények indultak locsolni, ez a ,,polevaci”, a legények
bort, palinkdt, a gyerekek pedig siiteményt kaptak. Hasvét hétféjén a gazddk hidrom &agbdl



font, kerek, kozépen lyukas kaldccsal ajdndékozzdk meg a pasztort (6). Hisvét harmadnapjin
a lanyok vizzel telt vodorrel vartdk a legényeket, hogy viszonozzédk a locsolast (30/b).

Piinkosd. A pilinkosdolést a bunyevacok ,,kraljice"-nek nevezik. Szojka Emese és Vizin Antal
irt err6l egy néprajzi dolgozatot ,Kraljice" - a bajai bunyeviacok piinkdsd kirdlyndjardsa
cimmel, de a katymari (34) és szabadkai bunyevacoicndl is élt ez a szokds (33). A csoport 6
nagyobb, és egy kisebb lanybdl éllt, ez utdbbi volt a kiskirdlynd, a kraljicica, népviseletbe 61-
tozve. Szertartasos énekeket énekeltek, betértek a hazakba, ahol megvendégelték Oket.

Bucst - proscenje. Kakas Istvan szerint (35/a) a bucsu a foldi 6romok, az evés-ivas, a mulatas
két napig tart6 tinnepe. Vallasi jelleg is van benne, de inkdbb a csalddi szérakozas jellemzi.
Kerecsényi Edit a Mura-menti horvéatok &ltal lakott tétszentmadrtoni bucsurél hasonléan
fogalmaz (10). Ezt a Marton napi bucsut nov. 11-én tartottak, ugyanekkor volt a hires 0szi
allatvasar. Ezen a napon még a legszegényebbek is hust ettek, a szokdsos menii a szegényebb
csaladokndl: husleves metélt tésztdval, fott his martassal és az elmaradhatatlan Mérton-napi
rétes. A gazdagabbak asztaldra libasiilt is jutott. A templom koriil satrakat allitottak fel, volt itt
hurka-, kolbdsz-, pecsenye és langossiitd sator, sOt, a Murak6zbdl még mézesbabosok is
érkeztek, akik mézsort is kinaltak.

A bucsura érkezettek misét hallgattak, és a papot is ellattdk finomsagokkal, amiket az oltarra
raktak, mert hittek abban, hogy dldozatukat az Isten a kovetkezd évben bdséges terméssel
jutalmazza meg.

Az ilyen bucsura j6 eldre késziiltek, meghivtak a rokonokat, ismerdsoket, malacot vagtak, de
legaldbbis csirkét, libat vagy kacsat. Finomabbndl finomabb ételeket, siiteményeket készi-
tettek a kokényi bosnydk asszonyok (35), aztdn iinnepi ruhdban mentek misére. A bucsi ma-
sodik napjara megérkezett a tamburazenekar és éjfélig tartott a tanc.

Lakodalom - vjencanje. Az I. vilighdbort utdn is még egy ideig nagycsalddban (drusina)
éltek a Drdava-menti horvétok, az idosek a legidOsebb fidval vagy feleségével laktak egyiitt.
Parvalasztasndl a sziilok akarata érvényesiilt, a sajat vagy a kozeli horvat falvakbdl valasztot-
tak part, a gyermekaldds egészen az 1950-es évekig magas volt (36).

A lakodalmat &ltaldban Osztdl-tavaszig rendezték, a mohdcsi sokdcokndl Vizkereszt utdni
szerdan kezdddtek és a farsang végéig tartottak, a lakodalom napja mindig szerda volt. Egy-
napos lakodalmat csak a nagyon szegények tartottak, a tehetdsebbek kétnaposat, ritkdn ha-
romnaposat is. 2-3 napra rendelték a zenekart is (37). A leggazdagabb mohdcsi sokdc gazddk
az 1900-as évek elején még egy hétig tart6 lakodalmat is rendeztek (31).

Leanykérés, eljegyzés -> zapojki. A mohdacsi sokacokndl a pénzzel bélelt alma jelentette a
lednykérést, és ezt koveti az alku (pogodba), vagyis az anyagiak megbeszélése. A volegény és
kisérete erre az alkalomra hatalmas méretii pogacsdkat, palinkét, bort hozott, amit az alku alatt
kozosen elfogyasztottak (38).

A dusnoki rdc horvatok a templomi mdasodik kihirdetés utdn tartjdk a ,,dozati pogacu'-t,
vagyis a pogdcsat, ami az eljegyzésnek felel meg. A lanyos hazndl tartjak ezt, erre az alkalom-
ra a legény anyja siit kb. 50 cm atmérdjii, tiréval vastagon toltott pogacsat €s ezt viszik a 14-
nyos hdzhoz. A lany sziilei készitik a vacsorat, és zenérdl is gondoskodnak (30).



Az eljegyzési szertartdst a baranyai sokdcok vacsora eldtt, a bosnydkok €&jfél koriil tartjik.
Vacsoréara tyukot vagtak, hislevest, csirkepaprikast foztek és makos, dids kaldcsot siitottek. A
legény sonkat, bort, palinkdt hozott, amit éjfélkor kezdtek fogyasztani és az linnepi szertartds
reggelig tartott (26).

A Drava-menti sokdcok az el0készitési munkdkat 4-5 nappal a lakodalom el6tt megkezdték,
eldszor a bort hoztdk haza a szdldskerti pincébdl, borjit vagy sertést vagtak, késébb tyukot
vagy libat, kacsiat. A lakodalom eldtti napon siitotték a fehér kenyeret, kaldcsot és a
siiteményeket (26). A kozeli rokonok sorabdl keriiltek ki a lakodalom gazdaasszonyai
(gazdarica). A siités-f6zés a lakodalmas haznal zajlott, ahova 4-5 nappal a lakodalom eldtt sok
zsirt, lisztet, tojast, cukrot, tydkot hordtak dssze a rokonok (40).

A lakodalmi hivogatdsok szokdsai szdmos balkdni elemet Oriznek, a lovas vofélyektdl a
pozovicig. Ennek nincs étkezéssel kapcsolatos tartalma, kivételt talan csak a pécsi bosnydkok
képeznek, ahol a lakodalom ételeinek felhordasa a vofélyek tiszte volt (41).

A baranyai sokdcokndl minden vendég vitt magdval kanalat, villat és kést (25).

A lakodalmi étkezéseknek tobb véltozata alakult ki: az I. vildghdboruig igen szerény volt a
lakodalom étrendje a Drava-menti horvatokndl (39), a vendégeket ebédre hivtik: gulyéslevest
és hozzd makos, diés kaldcsot, bort kindltak. Vacsora: tydkhusleves, a fott hist hagymas
zsiron atsiitotték, parolt krumplival, savanyu paprikaval tdlaltdk, utdna rétest adtak.

Mai eskiivoi ebéd a gradistyei horvatokndl, Képhdzan (15):
husleves, tejfolos csirke vagy szelet,

rantott csirke vagy rantott hus, siilt csirke, siilt his salataval,
aprosiitemények, kuglof, torta,

éjfélkor: siilt kolbész.

Farsang - fasinjak. Buséjards - poklade - a mohécsi sokdcok tavaszi iinnepe (43). A poklade
atoltozést, atvaltozast jelent. E népszokds magvat a mohdcsi sokdcok balkani Oshazajukbol
hozhattdk magukkal. A Mohdcson meghonosodott népszokds évszdzadokon at nem maradt
meg eredeti formdjaban, hanem az évek sordn - kiilonosen midta idegenforgalmi latvanyossag
is lett - 4j elemekkel boviilt (78).

Mohdécsot 1687 6szén Szebeni Gyorgy magyar hajdui foglaltdk vissza a torokoktol, a sokacok
pedig 1696 utin vandoroltak be Mohécsra. Igy a poklade balkéni szldv eredetii népszokds. A
népszokds tulajdonképpen két részbdl all: gyerekek farsangja és a felndttek busodjarasa.
Idépontjuk sem azonos.

A felndttek farsangja, busdjardsa vasarnap reggeltdl hamvazokeddig tart. Az évnek ezeken a
napjain Mohédcs megszokott élete fenekestiil felfordult. Farsangvasarnap reggelén sokac
lakossag nekilat a poklade el6készitésének: szolnak a kiirtok. A busok hatalmas zajjal hivjak
egymast, hamuval szorjdk a jarokeloket. Ruhdzatuk csizma vagy bakancs, felsotestiikre
kiforditott ruhat oltenek kotelekkel megkotozve, ezen csiing a kolomp. Fiizfabol faragott
alarcot hordanak, csoportokban menetelnek tiilkdlve, ami j6 messzire elhangzik. A tiilkolo,



kerepld, kolompot rdazo-gatd, orditozé busdcsoport célja az, hogy hdzrdl-hdzra jarva
jokivansagait kifejezze €s részesiiljon azokban az étel-italadomanyokban, amelyeket egyetlen
hazban sem tagadtak meg tdliik. Ahova betértek, ott megvendégelték Oket, kaldccsal, fankkal,
kolbasszal és borral (43).

A hercegszantoi sokac farsang (44) szelidebb, csendesebb, mint a mohdcsi, nincsenek rémito
alarcok, inkdbb szép jelmezeket viselnek.

A szigetvdari bosnydk farsang (45) hiarom napja evéssel, ivdssal, szdérakozdssal telik, és
ilyenkor egyetlen csaldd asztalarél sem hidnyzik a farsangi fank.

A mohdcsi farsangi karneval (46) keretében tobb szdz fiatal szinpompds jelmezben, vonul fel,
éliikkon a karneval hercegével €és hercegndjével. A felvonuldk népi jatékot mutatnak be a
négynemzetiségli Mohdcs torténetébdl.

Farsangi étrend a mohdcsi sokdcoknal (30/a):

reggeli: kocsonya,

ebéd és vacsora: husleves, siilt hus, toltott kaposzta, rétes, fank, kelt kalacs.
Lényegében ezekbdl az ételekbdl valogattak a harom nap alatt.

Aztan a harmadik napon az éjféli harangszo elviszi a zsiros ételeket az asztalrél, aztan jon a
csiitortok, amikor még el lehet fogyasztani a finom, zsiros ételmaradékokat.

A dusnoki rac horvétok szerint a farsang elétti torkos csiitortokon hétszer, vagy hétfélét kell
enni, farsangvasdrnap rétest siitnek, hétfon fankot vagy csoregét.

Szilveszter - Ujév. A Drdva-menti horvat lanyok szilveszterkor tollas pogacsat siitottek joslo
célzattal, belesiitotték a papirra irt férfineveket is. Ujévkor kocsonyat talaltak (6).

Ijjévi étrend a mohdcsi sokacoknal, reggeli: kocsonya, kolbasz. Ebéd: siilt csirke, babfézelék,
kotteskalécs, siitemények (30).

Adusnoki rac horvatok tujévkor (30/b) diszndfejes babot, lencsét féznek, hdjas pogécsat
slitnek.

Nyugati grddistyei horvatok, Képhédza (15). Szilveszterkor: kocsonya, siiltkolbasz, forralt bor,
sitemény. Ujévkor: husleves, siilt his krumplival, saldtdval, siitemény. Horvétzsiddny-ban
(47) a szilveszter malacpecsenyével kezdddott, a szegényebbeknél kocsonyédval. Mindkettd
olyan étel - mondjak -, hogy a jovo évben a szerencse az emberhez ragadjon.

Prélo - veliko prelo - veliko bunjevacko prelo (28). A XIX. szdazad végén alakult ki és a
XX. szazad elején mar széles korben elterjedt ez az eredetileg zenés mulatsdg. A sz6 fondst
jelent, a magyar fon6hdzi mulatsdgokhoz hasonld, csak egy kicsit szinesebb. A haziasszony
lanya meghivja a baratnéit kozos fondsra, €s mindenki hoz magdaval egy fitt, aki italt is hoz.
Az est fondssal, beszélgetéssel, siiteményevéssel és kevés borivdssal kezdédik. Ejfélig
dolgoznak, akkor tdlaljak a borjipaprikast és a frissen siilt fankot. Vacsora utdn megszdlal a
zene, kezdddik a tanc, és j6 hangulatot teremt a bor is.



Kiss Maria irja (28), hogy a bajai bunyevacok farsangkor napjainkban is minden évben
megrendezik a veliko prelot - fonds nélkiil.

Krvaca (28). Bunyevac szdrakozasi alkalom, a sz6 eredeti jelentése és az iinnepi alkalom
célja is: a vérszaporitds. Marcius 25-én, Gyiimolcsolté Boldogasszony napjan a j6
bunyevacok még a szokdsosndl is tobb vorosbort isznak azzal a céllal, hogy ,,a vériiket
szaporitsak". Jobb hijdn természetesen a fehérbor is megteszi.

Koledalas (48). Horvat népszokds. Szent Istvan vértand napjan, mise utdn, a legények ze-
neszoval koriiljartdk a lanyos hazakat, tincoltak. Kedvességiikért bort, ételt és pénzt kaptak,
amelybdl késobb nagy vendégséget csaptak, és erre meghivtak azokat a ldnyokat, akik boven
adtak.

Dodola (49). Régen kiveszett népszokds a szerbeknél és a horvatokndl. Az a 1ényege, hogy a
falu legszebb lanya, a forr6 nyarban csak lapulevélbe 6ltozve, tdncot mutasson be a forrdsok
védoszentjének, Flordnak. A ldnyt bardtndi virdgokkal, fiivekkel, flizfadgakkal fedik be,
hazrél-hdzra viszik, evédnek, tancolnak és énekelnek, ételeket, siiteményeket kapnak, de a
lanyhoz nytlni nem szabad. Az igy feloltoztetett lany a dodola.

Keresztelo. A kokényi bosnyak sziilok mar jo eldre kivélasztjak a keresztsziiloket a csalddi
vagy baréti korbdl. A keresztsziilok erre a megbeszélésre kis paszitit visznek: egy nagy, kerek
kenyeret, sajat siitésli siiteményeket, rantott halat vagy siilt csirkét, palinkat és bort (50).

A somogyi horvdtokndl a keresztelés reggelén a keresztapa palinkdval ldtogatja meg a csalé-
dot, mésutt a keresztelésre menetel eldtt isznak egy-egy pohdrral. Az tjsziilottet a sziiletése
utdni hatodik napon megkeresztelik, a csalad egyiitt megy a templomba. A keresztelés utdni
szokasok etnikai csoportok szerint alakulnak: a kokényi bosnydkokndl az a szokds, hogy
templombdl jovet az apa meghivja az ottlevoket szolid italozdsra a kocsmaba, utdna haza-
mennek, ahol mar varja ket a boséges ebéd.

Az ujsziilott sok ajdndékot, ruhdt, jatékot kap a kereszteldre, a parndja ala dugva. Kokényben
a kislany arany fiilbeval6t, a kisfia babaruhat kap (50).

Szokas volt gondoskodni a gyermekdgyas asszony étkezésérdl is (ponuda). ElOszor a
keresztsziilok visznek, aztdn egymds kozott beosztjak a sorrendet és megbeszélik az ételeket
is. A Mura-menti horvdtokndl az egyik ponuda ételsora:

tytkhusleves, toltott kiposzta, hiisos kdposzta fiistolt oldalassal,
kalécs, fank, rétes, egy demizson bor (10).

A horvatok ,babina" széval jelolik a gyermek sziiletésének megiinneplését, amelyet a
keresztelés alkalmdval, vagy utdna néhany nappal tartanak (29).

Halotti tor (karmina). Sarosdcz Gyorgy irja tanulmdnyédban a baranyai sokdcokrdl és bos-
nydkokrol: emberemlékezet 6ta a halottat 48 6ran beliil eltemetik, a sirdsok erre az alkalomra
stitott fehér kenyeret vagy lepényt és bort vittek magukkal a temetObe. A lepénybdl egy
darabkat, a borbdl egy kortyot meghagytak a megboldogult részére, és a behantolds utdn a
sirhalomra helyezték, illetve ontotték.



A halotti tor ételeit a komaasszonyok, rokonok és szomszédasszonyok készitették:
csirkehusleves, toltott kdposzta, siilt his korettel,

fehér friss kenyér €s kalécs.

Egy tanyérban ételt, egy poharban bort hagytak az asztalon, amit méasnap kivittek a sirra (52).

A Mura-menti horvdtokndl a temetés napjan 0sszejott a csaldd, rokonok, baratok, szomszédok
és szerény étkezés mellett emlékeztek (10):

tytkhusleves, levesben fott his paradicsommartéssal,
kalacs, fank, rétes, pogacsa és bor.

A mohdcsi sokdcokndl a sirasok vacsorat, palinkat kaptak. A csalddtagok, rokonok, baratok,
szerény vendéglatdsban részesiiltek (30/b):

diés, mdkos tészta, kifli, perec, palinka, bor.
Munkéhoz kapcsol6dé iinnepek

Disznétor (peka). A disznévagas elOkésziiletei, a csaladtagok, a hozzaértd bollér részvétele
azonos modszer szerint torténik. Nem maradhat el a reggeli pélinka, a forralt bor és a hagy-
mads siilt vér, esetleg frissensiilt pecsenye készitése sem. Reggel pdlinkaivassal kezdddik a
disznévagas. Reggeli 11 6ra koriil, addigra késziil el a népszerli savanytleves (corba cigeri-
cina) a belsdségekbdl. Késd délutan késziil a disznétoros vacsora, ami a kokényi bosnydkok-
nal ez volt (53):

orjaleves, toltott kdposzta, friss hus siitve,
suilt hurka, kolbasz és fank.

Ez az utébbi az est fénypontja. A disznétoros vacsordra minden kozeli és tavoli rokont
meghivnak, szdmuk néha a 25-30 f6t is eléri. Nem csoda, hogy kora délutin mér elkezdik a
fank siitését, hiszen ezen az estén a j6 étvagyu vendégek 200-300 fankot is elfogyasztanak.

Aratéiinnep (Duzijanca). Az aratast kovetd hazi tinnepség, amit a gazdagabb foldtulajdo-
nosok rendeztek, az aratdst végzok munkajanak elismerésére. Sarlés Boldogasszony (julius 2.)
nevéhez flizOdnek az aratds megkezdésével kapcsolatos hagyoméanyok, 06 az aratds édesanyja.
A bunyevéacok sok mulatsdga kozott elokeld helyen szerepel a duzijanca.

Az aratok ligyeltek arra, hogy az aratds az utolsé napon még naplemente elott befejezddjon,
aztin az iigyes kezii ldnyok, menyecskék a gabonaszdrakbdl és kaldszokbdl megfontdk az
aratokoszorudt, amit mezei virdgokkal, fehér és vildgoskék szalagokkal - és Csavolyon - a
bunyevac z4szl6 szineivel diszitettek.

A koszorivivék mogé felsorakoztak az aratéparok, éliikkon a bandagazddval. Enekszéval
érkeztek a tanyahoz, vagy a gazda hazdhoz, ahol {innepélyesen jelentették a gazdanak az ara-



tas elvégzését, és atadtdk az aratokoszortt. Az udvarban mdr teritett asztal véarta Oket, a gazda
palinkaval, borral kindlta az aratékat és koccintott is veliik.

Aztan kovetkezett a hagyomdanyos fogdsokbdl all6 vacsora: tyikhusleves, bardny- és ma-
lacsiilt, tards rétes. Majd megszolalt a zene €s €jfélig jartak a kolot.

Ebbdl a hézi iinnepségbdl alakult ki az id6k folyamédn a duzijanca néven ismert népszokas,
amit minden évben Nagyboldogasszony napjan rendeznek meg.

Sziiret. Jellegzetes sziireti étel volt a hudsleves, amit a sz6lében, haromldbi ldbasban vagy
bogracsban, gulyds médjara féztek. A masik az otthon siitétt nagypogacsa, ami kevés zsirral,
lisztbdl, tejfollel, élesztdvel késziilt és olyan nagyra formaltdk, hogy egy tepsibe csak harom
darab fért. Szeletelve fogyasztottak (10).

A pécsi bosnydkok szélomiivelése a kornyezd falvakban nem az iidiilést, szérakozast szol-
gdlta, hanem verejtékes munkdval a csaldd megélhetését. Egész évi munkdjuk eredményétdl
fliggott a sziiret. A szOl0t fasajtoval kipréselték, a kipréselt torkolyt hordéba benyomkodték,
vastagon lesdroztdk - 1égtelenitették - €s kardcsonyra kifozték palinkdnak, ez volt a rdkija. A
nagyobb viztartalmu torkolybdl késziilt a csiger.

A bosnydk sziiret elmaradhatatlan étele volt a széldlevélbe gongyolt toltott kdposzta, a szarma
(54) -> sziireti pogdcsa.

Borszentelés (gjivanja). Ezen a napon a reggeli misére mindenki visz magaval fél liter bort,
az iivegeket lerakjak a kisoltdrra, és mise utdn a pap megdldja Oket. Hazamenet mindenki
iszik beldle (47).

Bojt. A katolikus Mura-menti horvdtok nagyon valldsosak voltak. Az egyhdz 4ltal el6irt boj-
tot nem esett neheziikre megtartani, akkor is sokat foztek, siitottek olajjal és az tinnepnapokon
sem jutott mindig hds az asztalra. A bojti étkezés emiatt - mint az Onmegtartdztatds jelképe -
csak késobb alakult ki.

,,BOjti id0szakban szerdan és pénteken babot fOztek, a zsirzashoz tokmagolajat hasznaltak. A
babot séban, vizben f6zték. Tejfollel foztek, ez aldl kivétel csak a nagypéntek volt. A hajdinat
berantottdk, a kolest tejben fozték, és ugy ették." (55)

Bojtben sokan - levesnek, vagy stirti ételnek készitve - a hordds savanyu kdposzta levében
fozték meg a babot. A bojti idészakra jellemz6 a levesek sokfélesége, €s a rantds helyett a
habards hasznalata.

A Drdva-menti horvdtokndl nemcsak a bojtos ételek sokfélesége, hanem a bojt szigora és
fokozatai is jellemzdek, pl. nagybojtben szerdan és pénteken még olajjal késziilt ételt sem
ettek, nagypénteken még fott ételt sem. A szegényebbek jobban tartottdk a bojtot, mint a
tehetdsebbek, akik nagypénteken is olajos bablevest €s olajos hajdinds rétest ettek (19).

Nagypénteken (55) a Drava-menti horvatok nagyszemi tarkababot foztek levesként, amelyet
tokmagolajos rantdssal berdntottak. A tésztaételek Osi formdjat 6rzi a ,,mlinci", lisztbdl séval,
vizzel gyurt, vékonyra kinyujtott tészta, amit tenyérnyi darabokra vagva, a tlizhely lapjan
megsiitottek, forré vizzel ledntottek, majd késObb lesziirték, dardlt, cukrozott makkal



megszortdk. A Drdva-mentén ismert volt a bojti ganica is, ez tulajdonképpen kiszaggatott
tészta, cukros, dardlt makkal megszorva.

A Siklos kornyéki sokdcok kedvelt étele volt a ,,zufunje": a tokmagot a tlizhely lapjan
megszaritottdk, mozsirban megtorték, és sés vizben megfozték.

Agrddistyei horvdtok Kophazan (15) nagypénteken csak egyszer laktak jol bojtos étellel, de
sokan egész nap nem ettek semmit, csak vizet ittak.

Ugyandk hamvazdszerdan - ciszta sreda -, vagyis a nagybojt els6 napjén ezt ették:
szaritott szilvabol f6zott leves - sljivova supa,
kevert tir6 - misano zumenje, vagy tejfelt ettek.

A bdcskai sokdcok Hercegszantén (21) ezen a napon kemencében j6 nagy lepényeket siitottek,
haromujjnyi vastagsaguakat, ezt ett€k, ezenkiviil hallevest, metélt tésztaval és s6s pogacsat.

A dusnoki rdc horvdtok nagypénteken szigord bojtot tartottak, kokoskat (pattogatott kuko-
ricét), platnin siitott laskat, gombat, és a kemence aljan, vagyis nem tepsiben siit6tt ,,napodu
pogacsu"-t ettek (30/b).

Valogatas a magyarorszagi horvatok régi és mai ételei koziil 30 telepiilésrol
Levesek
Bableves (grahova juha; Mura-menti horvdtok, 10)

Tobbféleképpen készitették: a fejtett vagy szdrazbabot sés vizben puhdra fozték. Mieldtt
teljesen megfott volna, piritott hagymads, paprikds zsirral ledntottek, esetleg gyengén behabar-
tdk. Egyes csalddok iréval, masok sargarépaval €s petrezselyemgyokérrel szaporitottak.

Bableves bajai modra (bunyevdcok, 60)

... €2y babbdl két fogas..." (60): az étel készitési és felhaszndldsi mddjara egyarant utal.
Hozzéavalok: 60 dkg fehérbab, leveszoldség, paradicsom, zoldpaprika, sé €s csipetke.

A babot el0z0 este bedztatjdk, masnap mint a huslevest bezoldségelik, és boséges vizben, izlés
szerint s6zva megfézik. Nydron darabolt zoldpaprikdval €s paradicsommal is izesitik. Ha a
bab és a zoldség megfott, a levet a babrol lesziirik, felforraljak, csipetkét féznek bele,
visszarakjdk a zoldségeket és igy fogyasztjdk. A maradék babot liszttel elkevert tejfollel
behabarjdk, kevés ecettel, séval izesitik és babfézelékként talaljak. Igy lesz egy f6zetbol két
étel.

Ecetes savanyubab (cuhabareni grah, Mura-menti horvdtok, 10)

A babot szalonnabdrkével vagy fiistolt his csontjaval egyiitt megfdzik, esetleg behabarjék.
Ecettel izesitik. A mohdacsi sokdcok (30/b) a sés vizben voroshagymdval, er0s csdves papri-
kaval fézik meg a babot, ha megfott, zizott fokhagymaval, kevés ecettel keverik Ossze, liszttel
megszorjak, és levesként talaljak.



A masik készitési mddja - szintén Mohdcson -, hogy >kiselicdval adjdk, amit tdlalds elott
ecettel {zesitenek.

Fokhagymaleves (bdcskai sokdcok, Hercegszanto, 21)

Zsiron lisztet piritottak, belekeverték a ziuzott fokhagymat, séztdk, vizzel feleresztették, fel-
forraltdk, és tejfollel izesitették.

A somogyi horvatok zsirtalan, bojti ételként f6zték (51): a forrdsban levd, enyhén sés vizbe
néhiny szem hdmozott, kockdzott burgonyat, ziuzott fokhagymat raktak, osszefézték, soztak,
végiil a lesziirt 1€be metélt té€sztat foztek, és ugy fogyasztottak.

Galambleves (golubova juha, Drdva-menti horvdtok, Babocsa, 19)

A galambot tisztitjak, belezik, husrészenként daraboljdk, a zoldségféléket tisztitjak, karikara
vagjak, hozzateszik a darabolt zoldpaprikat, paradicsomot €s készre fozik. 1zlés szerinti le-
vesbetéttel talaljak.

Gombaleves (uha z gljivama Mura-menti horvatok, 10)

Az évszaknak megfeleld gombafajtabdl fézték: varganyabodl, csiperkébdl vagy amit gyiijtot-
tek. A gombat tisztitottdk, mostdk, szeletelték, sos vizben megfozték és hagymads, paprikds
zsirral meglocsolva talaltak.

Gyiimolcsleves (juha za habar jené slive Muhakeresztiir, 10)

Fozik friss gyiimolcsbdl €s aszalt gylimolesbdl is, leggyakrabban almébdl, szilvabol és korté-
bdl. A vizben megf6zott gyiimdlesot tejjel vagy tejfellel behabarjdk, darabos fahéj és cukor
izesitéssel is fozik.

Horvdt almaleves (juha od jabuka, 67)
Hozzavalok:

e 3 dl szaraz fehérbor

e fél citrom leve

e 1 tedskandl Orolt fahéj, cukor, izlés szerint
e 6 dbsavanykds alma

e 2dkgvaj

e 2 dkg liszt, 2 db zsemle

Az almat meghdmozzak, maghdzat kivagjdk, az almét kis kockdra vagjék, fahéjjal,
citromlével izesitett fél liter vizben puhdra fOzik, leszlirik, dtpasszirozzdk. Lisztbdl vajon
készitett rantdssal berdntjdk, felforraljdk. Hozzaontik a kevés vizzel higitott bort, cukrot,
beledntik a pasz-szirozott almat, felforraljak, és piritott zsemlekockdkkal talaljdk.

Hiisos kdposztaleves (Zelje z mesom, Mura-menti horvdtok, 10)

Az apréra vagott savanyu kdposztit esetleg atmostdk, kinyomkodtdk, apré kockdra véagott
hussal, zsirban piritott, fliszerpaprikaval elkevert hagymaval rovid ideig paroljak, majd vizzel



feleresztik és készre fozik. A szegényebb csalddok nem hussal, hanem csak fiistolt hisos
csonttal fézték.

Kdposztdié leves (Und, 61)

Rantast piritottak, a hordds savanyu kdposzta levével felengedték, felforraltdk és kenyérrel
ették. ,,Kisela supa"-nak mondtak.

Kiselica (Drdva-menti sokdcok, Alsoszentmdrton, 16)

Az als6szentmartoni sokdcok egyik legkedveltebb levese. Egy fazékba hideg vizet ontottek,
amelybe apréra vagott voroshagymat és zizott fokhagymat szoértak, felforraltdk és puhdra
fozték. Ezutan egy evokandl lisztbol, tejfolbol habardst készitettek (priciny), amihez fliszer-
paprikét kevertek, és ezzel a levest behabartdk, sval izesitették, ecettel savanyitottak, jol ki-
forraltdk és a legvégén egész tojast kevertek hozza. Bojtos étel volt.

Krumplicsipedet (valjus ¢ici Bdacskai sokdcok, Hercegszdnto, 21)

Aprora vagott voroshagymat zsiron megpiritanak, fliszerpaprikdval elkeverik, vizzel felen-
gedik, belerakjdk a kiskockdra vagott krumplit, séval, finomra véagott petrezselyemzolddel
izesitik, ha kész, belef6zik a csipetkét, végiil tejfollel izesitik.

Krumplileves a sokatoknal (krumpirova corba, Alsoszentmdrton, 16)

Zsirban egy kicsit tobb hagymat piritanak, belerakjdk a hamozott, négyfelé vagott krumplikat,
rovid ideig sajat levében paroljak, fliszerpaprikdval megszorjak, vizzel felengedik,
felforraljdk, s6zzék, és amikor a krumpli mdr majdnem puha, gombdcot vagy metélt tésztat
féznek bele. Unnepi alkalomra elézdleg megfézott fiistolt oldalast tettek bele. Ez mar
egytdlételnek is elment.

Kukoricaleves (kukuruzna svalka, Mura-menti horvdtok, 10)

Lobogé, forrdsban levd sés vizbe egy marék kukoricalisztet szértak, izlés szerint higabbra
vagy kissé stirlibbre készitették, belefoztek egy fej voroshagymat. Rantas és zsir nélkiil készi-
tették, tejfellel, aludttejjel, esetleg irval behabartak.

Kukoricagomboc leves (mamajuga, mohdcsi sokdcok, 30/a)

A kukoricalisztet soval, fliszerpaprikaval, vizzel osszegyurtdk, forrd vizzel ledntotték (hogy
édesedjen a kukoricaliszt), a masszabdl gombocokat formaltak. Paprikds, zsiros rantast készi-
tettek, amit vizzel felontottek és ebben a gombdcokat kifézték. A nagy gombdcokat
kedvelték. Volt egy masik készitési mddja is: a kukoricaliszthez kevés buzalisztet, és fott,
attort krumplit kevertek, soztdk, és ebbdl formaztik a gombdcokat.

Oscenjaka (Drdva-menti horvdtok, Bolho, 10)

Bojtos savanyuleves: viz, babérlevél, beleszelt kenyérdarabkdk, ecet Osszetétellel, vizes
habaréssal késziilt, régmult idok levese.

Paradicsomleves (spanjuricina corba Drdva-menti sokdcok, Alsoszentmdrton, 16)



Az édes vagy savanyu kaposztat nyers vagy liveges, hazilag eltett paradicsommal 6sszefozték,
hig rantassal berantottak, kiforraltdk.

Répaleves (tikrina juha Drdva-menti horvdtok, Vizvdr, 24)

A savanyurépat nydron készitették: a tisztitott, hamozott répat lereszelték, fazékba raktik,
vizet ontottek ra, tetejére kenyeret raktak, és 8 nap alatt megsavanyodott. Ekkor zsiron piritott
hagymahoz raktdk, vizzel feleresztették, soztdk és roviden készre f6zték. Ma hidsosan készitik.

Rokagomba leves (juha odgljva, Drdva-menti sokdcok, Szentmdrton, 16)

Voros- és fokhagymabdl rantast piritottak, fliszerpaprikédval elkeverték, beleraktdk a gondosan
mosott, szeletelt gombdt, kicsit megfonnyasztottdk, vizzel felengedve f6zték. Ha megpuhult,
ecettel izesitett, lisztes vizet csurgattak bele, jOl kiforraltak, tojast iitottek bele, még néhany
percig fozték és kenyérrel fogyasztottak.

Savanyu csirkehiis leves (kisela corba, bdcskai sokdcok, 62)
Hozzavalok:

e egész bors

e babérlevél

e flszerpaprika
e zsiros rantds

e aludttej
e 2tojas sargdja
e 1 csirke

e leveszoldség

e fej voroshagyma

e gerezd fokhagyma
e ecet

e SO

A gondosan eldkészitett csirkét fazékba rakjak, hozzateszik a tisztitott leveszoldséget, voros-
hagymat, fokhagymat, babérlevelet, felforraljak, lehabozzdk, séval, paprikdval izesitik és
alacsony homérsékleten készre fozik.

A hust és a zoldségeket kiemelik, levét leszlirik, j6 zsiros rantdssal berdntjak, felforraljk,
belerakjak a husrészenként darabolt csirkét, és félreteszik. A levest végiil aludttejben elkevert
tojassargdjaval teszik tartalmasabbd, de forralni méar nem lehet. Izlés szerint ecettel
savanyitjak.

Savanyu mdjleves (kisek jetre, nyugati grddistyei horvdtok, Kophdza, 15) Diszndvagas
alkalmaval szoktdk késziteni.

Hozzavalok 4 adagra:
e 25 dkg voroshagyma

e 50, Orolt bors, babérlevél
e majoranna, ecet



e 1 kdvéskandl fliszerpaprika
e 2 1husleves

e 15 dkg zsir

e 60 dkg sertésmdj

e 60 dkg sertéslapocka

e 1 cs6 ers paprika

e | kavéskandl liszt

A zsiron megpdrolt, aprora vagott hagymat fliszerpaprikaval elkeverik, hozzateszik az apré
kockdra vagott hust, csoves paprikat, sdval, borssal, babérlevéllel, majordnnaval fiiszerezik,
kevés huslevessel felontik, és majdnem puhdra paroljak. Ekkor hozzateszik az apréra vagott
madjat, és néhany perc alatt 6sszeparoljdk. Ezutan liszttel megszorjak, osszekeverik, két liter
huslevessel felontik, ecettel savanyitjak, felforraljdk, és kenyérrel tdlaljak.

Taski (Drdva-menti sokdcok, 16)

Lényegében izesitett tejes leves, vizben kifozott tirds barétfiile betéttel. Lisztbdl egy tojassal
nem tul kemény tésztat gyuirnak, vékonyra sodorjak, kb. 15 cm-es csikokra vagjdk, a csikok
kozepét sajtos, sos tiroval megszorjak, két szElét rahajtjak, majd 6-8 cm-es kozokbe az ujjuk-
kal lenyomkodjak, elvagdossak. A forrdsban levd vizbe rakott, tésztabdl kifoly6 tir6 és a hoz-
zaontott tejfol, fovés kozben megizesiti a vizet. Ha megfott, egyiitt fogyasztjak.

Tejes leves (zabeljena corba, Drdva-menti horvdtok, 16)

Lakdcsdn a fele tej, fele viz Osszetételli levesbe hajdinakdsat vagy szdritott, apré kockatésztat
foztek.

Szentmdrtonban (16) a felforralt, enyhén s6zott tejbe tarhonyét foztek és reggelire, vagy
vacsorara ették (na mliku tarana).

Tiidoleves (pajsli, Drdva-menti horvdtok, Berzence, 24)

Sertésvagaskor fozik friss belsdségbdl: a gondosan tisztitott tiidot, szivet, vesét, nyelvet, aprd
lees6é husokat s6s vizben megfézik hagymaval, fokhagymaval, babérlevéllel, ecettel izesitett
vizben, utdna leszlrik, csikokra vagjdk, visszarakjdk a levesbe, tejfolos, vildgos rantdssal
berdntjak és kiforraljak.

Vadmadar leves (Drdva-menti horvdtok, Babocsa, 19)

A kényavassal vagy kukoricavéggel fogott vadmadarakat levesnek készitették el, sdval, sze-
mes borssal, sargarépaval és petrezselyemgyokérrel izesitették. Levét lesziirték, tésztat foztek
bele, és elso fogasként talaltak. Hisat hagymads zsirban atsiitotték és kenyérrel fogyasztottak.

Vastag leves (debela supa, nyugati gradistyei horvdtok, Und, 61)

Régi idok étele: rantdst piritottak, amit a kifott tészta levével feleresztettek, sdval, borssal fii-
szerezték, kenyeret apritottak bele, j6l kiforraltdk és igy fogyasztottak.

Zavezenci (Drdva-menti sokdcok, Szentmdrton, 16)



A ->taskihoz hasonld, szintén tésztabodl késziilt. A tésztit szép vékonyra kisodortdk, majd ol-
vasztott paprikds zsirral bekenték, és nyers buzadaraval megszortak. Ezutdn széles szalagokat
vagtak beldle, amiket 0sszesodortak és a jobb oldalon kezdve kotottek rd egy-egy csomot,
amit elvagtak. A kotozott gombdcokat sés vizben kifézték, végiil hagymads, paprikds rantassal
berantottdk és igy fogyasztottak.

Martasok

Bospor (somogyi horvdtok, Totszentpdl, 22)

,Martds vagy pépes ételeik kozé tartozik a ,,bocspor"”, a régi szentpaliak kedvelt vasarnapi
eledele: a megfott és kandllal 6sszetort krumplit ecetes habardssal megstritették" (22). Akinek
zsirja volt azzal, akinek nem volt, az olajos rantédssal tette izletessé. Akinek jutott his, az ebbe
a slirli 1ébe martogatva fogyasztotta el.

Fokhagymamdrtds (martas od cesnjaka; Mura-menti horvdtok, 10)

Sokkal egyszeriibben készitették, mint manapsag, foleg azok, akiknek sem paradicsomuk,
sem tormdjuk nem volt: az apréra vagott, s6zott fokhagymat vizben puhdra f6zték, liszttel és
tejjel - esetleg aludttejjel - behabartak.

Kisela c¢orba (Drdva-menti sokdcok, Alsészentmdrton, 16)

Gyakori és kedvelt étel volt, kenyeret martogattak bele, dltalaban reggelire. Martas strtiséglire
fozték, és ecettel is izesitették (16).

Spanjurice (szentmartoni sokdcok, 16)
Készitése és felhasznéldsa hasonlé a -> Kisela ¢orbaéhoz, ez is martogatés martds. A zsirban

megpiritott lisztet kevés vizzel, paradicsomlével feleresztették, séztak, fott husokhoz talaltik.
Készitették iinnepi ételekhez is, sonkdhoz és fiistolt kolbaszhoz is.

Kasék, pépes ételek
Apro ganca (drobni zganci, nyugati grddistyei horvdtok, Und, 64)

A forrasban levo vizbe beleszortak a rozslisztet, €s amikor zoldiilni kezdett a viz, leszurték, és
forrd zsirral 6sszekeverték. Ma mar nem készitik.

Gdnica, zganci, szdraz puliszka (mohdcsi sokdcok, 30/b)
A forrasban levo sés vizbe kétszer atszitalt kukoricalisztet Ontenek allandé keverés kozben, €s

keményre fozik. Kihltik, majd kanéllal tilba szaggatjdk. Miutdn egy sor megtelt, forrd zsiros,
paprikés, hagymads Iével megdntozik.



A Drava-menti sokdcok forralt tejjel ledntve ették, vagy tejfollel, esetleg mékkal vagy didval
megszorva (16).

Koleskdsa (prosena kasa, Mura-menti horvdtok, 10)

A hajdina- és a koleskdsa volt a Mura-menti horvétok téli €s tavaszi vacsordja, néha reggelije
is, az 1. vilaghdborit megeldz6 években (10). Mindkét novényt masodvetésként termesztették,
és minden csaldd kamrdjaban volt beldle 5-10 kg. A kasdnak valé szemeket mozsarban torték
meg, és enyhén s6zott vizben megfdzték.

Kukoricakdsa (kukuruzna kasa; Drdva-menti sokdcok, Alsoszentmdrton, 16)

F6z¢Es elott a kasat gondosan megtisztitottdk, nagyobb edénybe ontotték, és annyi vizet on-
tottek rd, ami ellepte. Megkavartdk, a polyva és egyéb szennyezddés feljott a viz szinére, ezt
leszedték. A miveletet addig ismételték, amig a dara teljesen tiszta nem lett. Az igy megtisz-
titott kdsat sos vizben puhdra f6zték, megzsiroztik, vagy hagymas, paprikas zsirral dsszeke-
verték. Télen, disznévagas idején még vért is kevertek hozzd, és az egészet megsiitotték. A
Mura-menti horvitok a kukoricakasit kevés sos vizben megfozték, forrd tejjel ledntotték,
esetleg még cukorral is megszortdk. Ez volt a tejes kukoricakédsa (z mlekom kuruzna kasa).

Mandare (mohdcsi sokdcok, 30/a)

A kukoricalisztet olajban vagy zsirban megpiritottak, kevés vizzel felontve higabbra f6zték,
mint a génicat, soval, fliszerpaprikaval izesitették, és bojtos ételként fogyasztottak.

Pipice (kukuruzne pipice, Mura-menti horvdtok, 10)

A durvdra Orolt kukoricalisztet sés vizben megfézték, lesziirték, fakandllal szaggattak, evo-
kanadllal elmetélték. A masszdbdl gombdcokat formadltak, toportylis zsirral meglocsoltdk, reg-
gelire fogyasztottak.

Polenta (nyugati grddistyei horvdtok, Und, 64)

A legegyszerlbb a forrdsban levd, enyhén sos vizbe fokozatosan beleszorni a kukoricalisztet
és megfozni. Tanyérba talaltak, feliiletét lesimitottak, forr zsirral megontozték, piritott hagy-
makarikdkkal megszortak.

Satrtigra (kardcsonyesti bab bosnydkok, Kokény, 65)

Fehérbabbdl fozott bosnydk specialitds: a s6s vizben megfézott babot leszlrik, tdlba ontik,
Osszezuzzdk, az igy nyert pépet soval, koménymaggal Osszekeverik, formdzzdk és tgy fo-
gyasztjak. Leszlrt levében halat f6znek, ez a halleves - ribeja Corba.

Zlicnjak (Mura-menti horvdtok, 10)

A friss tejbe kukoricalisztet kevertek, majd tojast iitdttek bele, hogy a masszat 6sszefogja.
Tepsiben, vagy labasban forré zsirban siitotték meg. Legtobbszor ebédre fogyasztottak.



Koretek, f6zelékek
Banyabab fozelék (prdava, mohdcsi sokdcok, 30/a)

Az 1,5-2 cm nagysdgu babot Mohdacs kornyékén banyababnak hivjak. Vizzel toltott cserép-
edényben, az Un. lonacban szoktdk f6zni, dltaldban kemencében. Ha megfott lesziirték, tilba
raktak, zdizott fokhagymaval, soval, fliszerpaprikaval izesitették. Kardcsonykor és mas iin-
nepnapokon is fozték, mert jol csuszik rd a bor.

Krumpligomboc (krumpliruse, mohdcsi sokdcok, 30/a)
Hozzavalok 5 adaghoz:

20 dkg liszt,

1 tojas,

80 dkg krumpli,
s0, 1 ek olaj.

A hajdban megfdzott krumplit hdmozzék, attorik, s6zzdk, tojdssal, liszttel Osszegytrjdk, a
masszabdl gombdcokat formdlnak, sés vizben kifozik, lesziirik és koretként talaljak.

Zoldbabfozelék (maune, Drdva-menti sokdcok, Szentmdrton, 16)

El0szor az apréra véagott hagymat forré zsirban megforgattdk, raraktdk az eldkészitett,
darabolt zoldbabot, egy ideig sajit levében paroltak, fliszerpaprikaval elkeverték, annyi vizzel
ontotték fel, hogy jé strli maradjon. Liszttel behabartdk, felforraltdk, ecettel és tejfollel
izesitették. Az 1970-es évektdl sok csalddndl sargarépat és petrezselyemgyokeret, sot fiistolt
kolbdszt is karikdztak bele.

Hustalan egytdlételek
Bajai racsa (bajska raca bunyevdcok, 67)
Hozzavalok:

1 kg burgonya

1 nagy fej voroshagyma

20 dkg zoldpaprika

2 ek zsir

4 tojas

s0, Orolt bors

10 dkg paradicsom 10 dkg fiistolt szalonna

A burgonyét, paradicsomot, zoldpaprikat, hagymat tisztitjdk és karikdra, a fiistolt szalonnat
vékony szeletekre vagjdk. A hozzavaldkat rétegenként zsirozott tlizallo talba rakjak, soval,
borssal fliszerezik, olvasztott zsirral meglocsoljdk, kevés vizet Ontiink al4, és a szalonnasze-
letekkel befedve, siitbben szép pirosra siitik. Miel6tt kész, tetejére iitik a tojasokat, és készre
stitik. Savanyusaggal télaljak.

Gombafasirozott (fasirana gljsre bosnydkok, Pécsudvard, 66, 67)



Hozzavalok:

e | koteg petrezselyemzold
e 2dbzsemle

e olaj a siitéshez

e 1 nagy fej voroshagyma
e 60 dkg gomba

e 10 dkg zsemlemorzsa

e 2 egész tojas

e 30, 0rolt bors, 2 ek liszt

A gombat, hagymat tisztitjdk, aprora szeletelik, a petrezselyemzoldet finomra vagjik, a
zsemlét bedztatjdk, majd kinyomkodjdk. A gombat, hagymat, petrezselyemzoldet, zsemlét
soval, borssal fliszerezik, Osszekeverik, liszttel, tojassal megkotik, formdazzak,
zsemlemorzsdban megforgatjak és olajban kisiitik.

Keseriigomba siitve (mlicevi, Drdva-menti sokdcok, Szentmdrton, 16)

A keserigombét apré kockdra vagva, valtott vizben, fedd nélkiil sokdig f6zték, hideg vizben
tették fel, ha a viz forrni kezdett kicserélték, és addig f6zték, amig a viz kicsit is sdrga volt.
Amikor a f6zdviz kitisztult, egyszer-kétszer hideg vizzel leoblitették, hogy ne legyen nyalkas.
Ezutan megsiitotték a karikara vagott hagymat, beletették a gombat, és addig siitotték, amig a
levét el nem fotte, kozben zizott fokhagymaval megszortak. Kenyérrel és fokhagymas zsirral
ették.

Povala (Drdva-menti sokdcok, 16)

Személyenként egy evokandl kukoricalisztet vizzel elkevertek, és a zsirban megpéarolt, de nem
paprikdzott hagymdra csurgattdk. Addig fozték, amig be nem siirlisodott. Akkor tojdsokat
iitottek bele, s6ztdk, kenyérrel, vagy savanyitott paprikdval fogyasztottak.

Siilt, fokhagymads burgonya (sricle bunyevdacok, Baja, 67)
Hozzavalok 6 adagra:

e 1dlétolaj

e 1 koteg petrezselyemzold

e 2 tedskandl so, Orolt bors talaldshoz vaj

e 50 dkg apro djkrumpli 4 gerezd fokhagyma

A vizbe aztatott krumplit séval, borssal, olajos fokhagymaval fiiszerezik, hosszdban bevag-
dossdk, hogy a fliszerek forgatds és siités kozben jobban atjarjék, tepsibe rakjidk, megforgatjak
és siitében megsiitik.

Zoldborsos egytdl (grasak, Drdva-menti sokdcok, 16)
Eldszor forré zsirban megfonnyasztjdk az apréra vagott voroshagymat, levéve a tlizrdl bele-

rakjak az elOkészitett zoldborsét, €s fedd alatt a sajat levében hagyjdk rovid ideig parolddni,
majd fliszerpaprikdval, s6val megszorjak, kevés vizet Ontenek csak hozza, hogy j6 siirli ma-



radjon. Ha a borsé megpuhult, liszttel behabarjak, ecettel izesitik, néhdny tojést beleiitnek,
Osszesiitik, és kenyérrel fogyasztjak. Esetenként kolbaszt is vagnak bele.

Salatak
Fejes saldta (Salata, Drdva-menti sokdcok, Szentmdrton, 16)

Melegen és hidegen egyardnt készitették. Tejjel vagy tejfollel, ecettel izesitett, még meleg
zsirba belekeverték a gondosan mosott €és levelére szedett salatit, megkeverték, és rovid
érlelés utdn fogyasztottdk. Az 1960-as évektdl hidegen is készitették. A gondosan mosott
salatat leveleire szedték, séval, ecettel izesitett vizbe raktdk, tobbszor megforgattak, végiil
tejfollel j6l megontozték.

Paprikasaldta horvdt modra (salata od paprika, 68)
Hozzévalok:

e olaj, ecet, s
e 50 dkg zoldpaprika
e 3 gerezd fokhagyma

A zoldpaprikdkat siit6lapon, vagy siitdben megsiitik, héjat lehizzdk, de a szarat és maghazat
meghagyjdk. Talba teszik, olajjal, ecettel megontozik, s6zzdk, levébe zuzott fokhagymat
tesznek.

Hal-, rdk-, csigaételek
Bajai halpaprikds (bajsni riblji paprika, bunyevdcok, 67)
Hozzavalok:

2 fej voroshagyma,

2 dkg so,

3 dlI tejfol,

1 db paradicsom.

1 kg ponty,

8 dkg zsir,

3 dkg liszt,

1 db zoldpaprika,
fliszerpaprika, izlés szerint

A pontyot tisztitjdk, 4 cm széles darabokra vagjak, s6zzak, félreteszik. A hagymat finomra, a
tisztitott zoldpaprikat, paradicsomot kisebb szeletekre vagjdk. A zsirban megpdérolt, majd fi-
szerpaprikdval elkevert hagymét kevés vizzel felengedik, belerakjdk a halszeleteket tejjel,
ikraval egyiitt, a paradicsomot, a zoldpaprikat €s fedo alatt lassan paroljak. Amikor a hal mér
majdnem puha, 6vatosan kiszedik, levét tejfolos habaréssal stritik, felforraljak, visszarakjik a
halszeleteket, és az egészet dsszeforraljdk. Kiilon f6zott galuskdval tilaljak.



Csiga fozve, siitve (peceni fenien, Drdva-menti sokdcok, Szentmdrton, 16)

Az él6 csigédkat forrd vizzel telt edénybe raktdk, megfozték, lesziirték a vizét, tisztitottak,
hazabol kiszedték, belét eltavolitottak. Ezutdn hagymas zsiron megsiitotték €s tojast is iitottek
rd. A Mura-menti horvatok egy része is fogyasztotta, kb. félorai f6zés utidn megfott,
megmostdk €és paprikds zsirban megsiitotték. Kerecsényi Edit azt irja errdl az ételrdl (10),
hogy sokan kedvelték, és nem csak a szegények ették. Es utdni napokon a SzOkéden €16
bosnydkok sok éti csigat gyujtottek, fozés utdn megsiitotték és tojassal fogyasztottdk.
Ezenkiviil porkoltnek is készitették (70).

Csukaporkolt bajaiasan (pecena Stuka na bajsni nocin, bunyevdcok, 67)
Hozzavalok 6 adagra:

e 1,8 kgcsuka

e 20 dkg voroshagyma

e 2 gerezd fokhagyma

e 50, Orolt bors, 2 dkg fliszerpaprika

A csukat tisztitjak, belsejét kiszedik, hasznélhat6 részeit félreteszik, fejét, farkat levagjik.
Torzsét irdaljék, €s egyenld darabokra vagjdk. A hagymat apré kockdra vagjak, a fokhagymat
zuzzdk. A halfejet, -farkat, bels0séget kevés sozott vizben megfozik, lesziirik. A zsirban meg-
piritott hagymat fliszerpaprikaval, fokhagymdval Osszekeverik, hallével felengedve fozik.
Amikor a 1€ elf6tt, soval, borssal izesitik, belerakjdk a csukadarabokat és készre paroljak. Sos-
burgonya korettel talaljak.

Haldszlé Hercegszdnton (riblja corba u Santovu, bdcskai sokdcok, 69)
Vegyes halbol késziil. Egy fozet hal, ami kb. 3 kg, igy oszlik meg:

e 2kg ponty

e 3-4 torpeharcsa és karasz

e 1 db 30 dkg-os csuka

e | gerezd fokhagyma.

Amikor a hal a bogracsban felforr, akkor kapja a fliszerpaprikat, a fokhagymat, és ha tul zsi-
ros a hal, akkor még egy mokkaskandl cukrot is. Ha két személyre f6znek, akkor kiveszik a
hal derekat, lisztben megforgatjdk és megsiitik.

Metélt tészta nélkiil a dunai haldszok, a bajai emberek nem eszik a halat (60). Mig a férfiak a
korte alaku bogracsban f6zik a haldszlét, a konyhdban az asszonyok gyurjak, majd sés vizben
kifdzik a metélt tésztat. A haldszlé bogracsban keriil az asztalra. A tdnyérokba szedett tésztira
merik a haldszlét, és csak ezutdn eszik a halat. A maradék halat tdlra rakva, egy kis levet
rdontve, igen finom halkocsonyat kapnak.

Halaszlé mohdcsi médra (fis paprikas na mohacki nacin, mohdcsi sokdcok, 68)

Hozzavalok:

e 2 kg él6hal: ponty és vegyes hal



e 1 ek csipds fliszerpaprika

e 2 fej voroshagyma

e 3 db zoldpaprika

e 2 pupozott ek édes fliszerpaprika
e 50, izlés szerint

A halakat szokdsos médon néhany Ordval a f0z€s eldtt megtisztitjdk, a voroshagymaét aprora, a
csumadzott zoldpaprikét kockéra, a halat darabokra vagjdk. Az edény aljat hagymaval kirakjék,
rarakjdk a haldarabokat, s6zzdk és fedOvel lefedve, legalabb egy ordig pihentetik. Utdna
felontik 2 1 vizzel, belerakjdk a zoldpaprikat, felforraljak és fozik. Mielott kész, belekeverik a
kétféle fliszerpaprikét és forron, kenyérrel tilaljak.

Halleves (ribja corba, Drdva-menti sokdcok, Szentmdrton, 16)

Sés vizbe sok felapritott hagymaét tesznek fel foni. Amikor megf6, akkor rakjak bele a tiszti-
tott, darabolt halat, fliszerpaprikat, és hogy a hal szét ne f6jon, a bort. Régen kenyérrel ették,
ma hosszi metélt tésztaval. A hagyomanyokat 6rz0 csalddokndl a kardcsonyeste elmaradha-
tatlan étele. Hercegszdnton a bacskai sokdcok hasonldan fozik (81).

Hamis halleves (bajai bunyevdcok, 60)

Nincs semmi koéze a halhoz: soéval, fliszerpaprikdval, apréra véagott vordoshagymadval, egy
csoves paprikdval izesitett vizben fél kg apréra vagott burgonyat levesnek megfoztek. A
levesbe csipetkét foztek. Ez a leves dllitdlag rendbe hozza a mdsnapos gyomrot.

Rak pardzsban siitve (prazeni rdkon, bosnydkok, Szokéd, 70)

Az €16 rékot izekre szedték, csak a két oll6jat és a farkat hagytdk meg. Legtobbszor a
folyoparton készitett pardzsban siitotték meg. Gyorsan siill és forron, kiilondsen finom
csemege. A Mura sekélyebb részein régen szivesen foglalkoztak a fiatalok rakdszassal (8). A
rékok belét kihuztdk, az ehetd részt (a finom husu oll6t és farkat) sarba gongyolték, pardzsban
megsiitotték és megették.

Siillo bogrdcsban fozve (smuet u kotla, bunyevdcok, Bajaszentjdnos, 67)

A Duna menti haldszok €s vizimolnarok fozték igy egykor a halat. A 35-40 dkg-os siilloket
tisztitds utdn 3 literes, 0blos bogracsba raktak, sdval, borssal, fliszerpaprikdval fliszerezték és
készre f6zték. Azonnal, frissen ették, a kézbe fogott halakrdl iigyesen lefejtették a halhust, és
kenyérrel megették.

Siilt csuka Bajdn (Sena stuka na bajski ndcin, bunyevdcok, 60)

A bajai haldszok egyik kedvenc étele a paprikds lisztben forgatott €s siitott csuka, amit meg-
tisztitanak, gerincére merdlegesen stirlin bevagdalnak, s6zzdk, majd paprikds lisztben meg-
forgatjak, kevés zsiradékban ldngon megsiitik. Ezzel a mddszerrel a szalkdk eltlinnek, €s a ge-
rinc kiemelhetd.

Siilt ikra (pecene ikre, Mura-menti horvdtok, 10)

Az ikrat atmostak, s6ztak, kukoricalisztben megforgattak, és zsirozott labasban megsiitotték.



Husételek - borju és marha
Fokhagymads siilt (pecenka s cesnjakom, somogyi horvdtok, 51)

Lakodalmi étel volt, amit kemencében siitottek €s éjfél utdn tdlaltak. A sovany marhahust -
leginkdbb felsdlt - vékony szeletekre vagtdk, soronként egy nagy cserépfazékban leraktdk,
minden sort séval, fokhagymaval, 6rolt borssal, babérlevéllel, fliszerpaprikdval izesitettek,
langyos zsirral athiztdk, annyi vizzel ontotték fel, hogy a huisszeletek tobb mint felét ellepje,
és fed0 alatt puhdara paroltdk. Friss kenyérrel fogyasztottak.

Marhapaprikds (govedi paprikas Drdva-menti sokdcok, Szentmdrton, 16)

1,5 kg burgonya
1 fej voroshagyma

Hozzavalok:
e 75 dkg marhahus
e 50 dkg zoldpaprika
e 1 kg kelkaposzta
e 10 dkg paradicsom

A kockédra vagott marhahust b0, hagymds zsirban a szeletelt zoldpaprikdval egyiitt paroljak.
Amikor mir a his majdnem puha, belerakjak a tisztitott, darabolt kelkdposztat, a kockéra
vagott burgonyét, a hdmozott, kockdra vagott paradicsomot, és kevés vizzel felengedve puha-
ra paroljak.

Husételek - sertés
Hiisos kaposzta (zele z mesom, Mura-menti horvdtok, 10)

Régen iinnepi étel volt, ma is szivesen fogyasztjdk. Ugy készitik, mint a hdsos kdposztalevest,
csak stiribbre. Gyakran fzték a nydri nagy munkak idején, fiistolt hissal is.

Kapitdny szelet (kapetanska smicla, bunyevdcok, Bdcsbokod, 60)
Hozzavalok:

2 dkg s6

1 koteg petrezselyemzold

3 tojas

1 gerezd fokhagyma Oroélt bors
30 dkg darélt sertéshus

15 dkg kenyér

10 dkg voroshagyma

20 dkg rizs

zsir a tepsi kenéséhez

A kenyeret kevés vizbe dztatjdk, késObb kinyomkodjdk, a voroshagymat és a
petrezselyemzoldet finomra vagjdk, a fokhagymat zizzak, a rizst s6s vizben majdnem puhdra
fozik, a tojast habosra keverik. A dardlt hist Osszekeverik a kinyomkodott kenyérrel,



hagymaval, séval, fokhagymadval, a fele tojassal. Bezsirozott tepsiben ujjnyi vastagra lapitjdk,
rékenik a tojassal, soval, petrezselyemzolddel osszekevert rizst, elsimitjak, és siitOben atsiitik,
igy fogyasztjak.

Kaurun (mohdcsi sokdcok, 30/a)

Csak diszndovéagaskor készitik. Az el0készitett disznomajat, kevés friss sertéshist, voroshagy-
mat apréra vagjak, soval, fliszerpaprikaval, tojassal jol 6sszekeverik, formdzzak, és forrd zsir-
ban megsiitik.

Kocsonya (hladnetina Mura-menti horvdtok, 10)

A diszn6olést kovetod téli idoszak étele. A fejet, kormot, farkat, leesé apré hisdarabokat meg-
mossdk, szOrtelemtik, séval, voroshagymdval, babérlevéllel, szemes borssal, szegfliszeggel,
fokhagymaval, leveszoldséggel izesitett vizben, lassu tlizon addig f6zik, amig a csont el nem
valik a huastol. Lesziirik, kicsontozzdk, tdnyérokba merik a hust és a zoldségeket, lesziirt levét
raontik, megdermesztik, €s ecettel izesitve, kenyérrel fogyasztjak.

Kocsonya (ladnica Drdva-menti sokdcok, Szentmdrton, 16)

Disznétoros vacsordn, éjfél felé siilt kolbasszal és hurkaval egyiitt gyors kocsonyét készitet-
tek. A huaskészitmények abalevét bezoldségelték, izesitették, j6 ideig még tovabb fozték, ta-
nyérokba télaltdk és hidegen megdermesztették.

(Mas alkalommal, pl. iinnepekre, mindig felfiistolt korombdl, fiilbol, orrbdl, és borkébol foz-
tek kocsonyat a szokdsos médon.)

Kovasice (nyugati grdadistyei horvdtok, Und, 64)

A tisztitott, megfdzott koleskdsat, aprora vagott piritott hagymaval, sdval, 6rolt borssal, ma-
jorannaval, vérrel, dardlt tiidovel izesitették, jol Osszegyurtdk, €s gondosan Kkitisztitott vé-
konybélbe betoltotték. Hideg idoben 2-3 hétig is eltarthattdk. Disznévagaskor készitették.

Pajsli (Drdva-menti sokdcok, 16)

Készitéséhez friss diszndhust, szivet, tiidot, vesét €s mdjat haszndlnak, amit gondos el6készi-
tés utan kockara vagnak.

A friss hust apréra vagott hagymaval megpiritjdk, fliszerpaprikdval, zizott fokhagymadval
elkeverve, kevés viz hozzaontésével félpuhdara paroljak. Ekkor hozzéteszik a szivet, és az egé-
szet majdnem puhdra péroljak, fliszerezik. Végiil ebben a sorrendben, kevés iddeltolodassal
belerakjak a tiidot, a vesét és a végiil a mdjat, és az egészet 6sszefozik. Ha kész, paradicsom-
piirével simara kevert liszttel bestritik, jol kiforraljak, tejfollel finomitjdk, és kenyérrel fo-
gyasztjak.

Toltott kaposzta (sarma, Drdva-menti sokdcok, 16)
A fiistolt hatszint, csiilokhuist vagy sonkamaradékot megfozik, apréra viagjadk, megmosott, le-

szlirt, félpuhdra parolt rizst, kukoricadarat és buzadarat adnak hozzd, apréra vagott, piritott
voroshagymaval, esetleg fiistolt szalonnakockdkkal, fliszerpaprikdval izesitik. Van, ahol re-



szelt krumplit is adnak hozz4. Végiil tojassal Osszegyurjdk. A masszit savanyitott kaposzta-
levelekbe toltik, az edény aljara rakott apré savanyu kdposztara helyezik, vizzel felontik, ke-
vés paradicsomlé hozzaontésével megfozik. Végiil j6 erds, zsiros, hagymas, paprikds rantassal
berantjak, és jol kiforraljdk. Nydron ugyanezzel a toltelékkel és ugyanigy készitenek toltott
paprikat.

Siilt mdj (prazene dzigerice, Drdva-menti sokdcok, 16)

A mdjat eloszor megabdljak, majd vékonyan felszeletelik, és az ugyancsak vékonyan szeletelt
voroshagymaval megsiitik, séval, fliszerpaprikaval megszérva kenyérrel fogyasztjak.

Toltott kdposzta (nadeto zele, Mura-menti horvdtok, 10)

Az aprora végott disznéhust, voroshagymat, mosott és parolt hajdinakdsat soval, fliszerpap-
rikdval, tojassal jol Osszegyurtdk, savanyu kédposztalevélbe toltotték, az apréd kaposztiaval
egyiitt megfézték, behabartdk vagy berdntottdk és jol kiforraltak. Tejfelesen talaltak.

Toltott paprika racosan (purjena paprika na sachi ndcin, rdc horvdtok, 67)
Hozzavalok:

3 db paradicsom

2 dI tejfol

1 evékandl zsir

3 evOkanal rizs

8 db zoldpaprika

25 dkg darélt hus

10 dkg fiistot szalonna

1 nagy fej voroshagyma

A rizst lobogd, sos vizben megfdzik, leszilirik, daralt hissal osszekeverik, soval, borssal izesi-
tik. A paprikdkat hosszdban kettévagjak, csumdzzdk, erezik és megtoltik a huskeverékkel.
Kizsirozott tlizall6 tdlba rakjdk a paprikdkat egymds mellé. Mindegyik paprika tetejére 1 vé-
kony hagymakarikdt, 1 szelet paradicsomot tesznek és leboritjdk egy szelet fiistolt
szalonndval. Leontik tejfollel és elomelegitett siitdben megsiitik.

Husételek - barany és iirii

Bajai  kdposztas birkaporkolt bogrdacsban (horvat) (Orcéji julas s kupuson u kotlu,
bunyevdcok, 67)

Hozzavalok:

1 ek fliszerpaprika

1 fej voroshagyma

1 gerezd fokhagyma s6, 6rolt bors

80 dkg birkahus 40 dkg fejes kdposzta 2 dl vorosbor 5 dkg zsir

A hust nagyobb kockdra, a hagymat apré kockara, a fokhagymat finomra, a fejes kaposztat 8
cikkre vagjdk. A hust bogracsba teszik €s sajat zsirjaban, dlland6an kevergetve megporkolik.



Porkolés kozben nagyon kevés vizet Ontenek hozzd. A zsiron megfonnyasztott,
fliszerpaprikdval elkevert hagymat kevés borral izesitik €s a hishoz Ontik. Belerakjdk a ka-
posztat, soval, borssal fliszerezik, €és rovid 1ében puhdra paroljak. Friss kenyérrel és sava-
nyusaggal talaljak.

Bosnydk csevapcsicsa (bosnyacki cufte, 72)
Hozzavalok:

2 dl étolaj

20 dkg voroshagyma

30 dkg burgonya

50 dkg birkahus

4 db babura paprika

4 db paradicsom s0, izlés szerint

A hust kis szeletekre vagjak, s6zzdk, a paprikat kicsumazzak, nagyobb darabokra vagjdk, a
burgonyat, paradicsomot, voroshagymat tisztitds utdn vastagabb karikdkra vagjik, végiil az
egészet valtakozva nydrsra hizzdk. A nydrsakat tepsiben hevitett olajba rakjak, s6zzdk, és
siitdben megsiitik. A nydrsakat tdlaldskor a tdnyérba rakott pdrolt rizsre helyezik, és
pecsenyelével meglocsoljak.

Bosnydk hiisgombocok (72)
Hozzavalok:

2-3 dl csontié, esetleg viz 1 kis fej voroshagyma
1 szal fott sargarépa

2 egész tojas

60 dkg baranyhus

5 dkg liszt

10 dkg rizs

2-3 dl olaj a siitéshez

Az atvalogatott rizst mossdk, csontlében vagy enyhén sés vizben fozik. A huist mossék,
szérazra torlik, ledaraljék, hozzdadjak az apréra vigott voroshagymat, sot, borsot és apréd koc-
kara darabolt sargarépat, jol Osszegyurjak, egy ideig hideg helyre rakjak. Majd gombdcokat
formdlnak beldle, elobb lisztben, majd felvert tojasban megforgatjdk, és forrd olajban kisiitik.
Siités kozben a gombdcokat megforgatjak.

Husételek - szarnyas
Fott tyuk (kuhana kokos, Mura-menti horvdtok, 10)

A konyhakész tyukot mossdk, enyhén hideg, s6s vizben felteszik foni, ha felforrt, habjat le-
szedik, lassu tlizon fozik. Félfovésben belerakjdk a tisztitott leveszoldséget, szemes borsot,
egészben hagyott voroshagymat €s készre fozik. Ezutdn kiszedik a hust, részekre vagjak, ki-
emelik a zoldséget, levét lesziirik, levestésztat foznek bele, a levest elsd, a fott hist masodik
fogasként talaljak.



Szdrnyaspaprikds (paprikas, Drdva-menti sokdcok, 16)

»--.A paprikdst barmely szarnyasbdl ugy készitették, hogy a hist hagymas zsirban félpuhara
paroltdk, majd hozzdadtdk a feldarabolt krumplit, azt is megpiritottdk, paprikaztak és csak
azutan engedték fel vizzel." (16)

Husételek - vad
Fdcanpaprikds (paprikas od fazana, Drdva-menti sokdcok, 16, 62)
Hozzavalok 4 adagra:

1 evOkanal liszt

nagy fej voroshagyma

2 dl tejfol

s0, Orolt bors

1 facén

10 dkg fiistolt szalonna 10 dkg paradicsom
2 db zoldpaprika

1 evOkanal fliszerpaprika

A megtisztitott facant husrészenként, majd kisebb darabokra vagjak, hideg vizbe aztatjak,
mossdk. A szalonndt kis kockdkra, a voroshagymaét apréra, a zéldpaprikat, paradicsomot da-
rabokra vagjak. A szalonnakockadkat kiolvasztjak, kiszedik, belerakjdk a hagymat, facanhst,
rovid ideig egyiitt piritjak, beleszorjdk a fliszerpaprikat, elkeverik, kevés viz hozzaontésével
paroljak. Amikor a hds méar félig megpuhult, séval, borssal fiiszerezik, paradicsommal, zold-
paprikdval izesitik, és fedd alatt puhdra péaroljdk. Tejfolben elkevert liszttel stiritik, j6l kifor-
raljdk. Galuskaval tdlaljak.

Parolt vadliba (parena divija guski, somogyi horvdtok, Totszentpdl, 62, 22)

Ez a leggyakoribb készitési mdd, egyben a leggazdasidgosabb is, mert egy jol fejlett vadliba
hisa 6 személynek is elég.

Hozzavalok:

1 vadliba

5 dkg zsir

20 dkg fiistolt szalonna
2 dl paclé

5 dkg liszt

s0, szemes bors

A vadliba husat koratol fiiggetleniil pacolni kell. A péaclét helyi szokds szerint készitik. Anya-
gai: borecet, ételecet, voroshagyma, s6, szemes bors, babérlevél, koriander. A pacbdl kivett
vadlibat csikokra vagott fiistolt szalonna szeletekkel megtiizdelik, séval bedorzsolik, kevés
paclevet Ontenek a tizallo edénybe, hozza szemes borsot, belehelyezik a tlizdelt ficdnt, sajat
levével siitoben puhdra paroljak.



Varji pardzsban siitve (vrana pecena na ZaZu, Mura-menti horvdtok, 10)

A fiatalok és a mez6n dolgozok szivesen megsiitotték a megfogott csokét és a fiatal varjut:
fejét levagtak, kibelezték, sarba begongyolték, parazsba raktdk és megsiitotték, siités kozben
néhanyszor megforgattdk. Ha megsiilt, kivették a pardzsbdl, a sarat leverték rola, az kihuizta a
madar tollait is, és maris lehetett fogyasztani.

Fott tésztak

Daras tészta (krisom tisto, Drdva-menti sokdcok, 16)

A buzadardt felhevitett zsiron megpiritjék, kevés viz hozzaontésével csomOmentesre keverik,
hozzakeverik a kiilon fozott, lecsepegtetett tésztit €s cukorral, lekvarral megszorva
fogyasztjak.

Macsik (makvici, Mura-menti horvdtok, 10)

Régebben masodik lisztbdl gyurtdk, abroszon ellapitottak, gyurdtablan felvagtak, enyhén sos
vizben kif6zték. Amikor a kifott tészta feljott a viz tetejére, a macsiksziirét egy kis medencébe
tették és beleboritottdk a madacsikot. Hideg vizzel leoblitették, zsirral vagy zsirban piritott
hagymaval, esetleg daralt didval, makkal izesitették.

Tejbeftt tiros rétes (taski, nyugati grddistyei horvdtok, Kophdza, 15)

Lazan toltott tirds rétest készitenek, arasznyi darabokra véagjak, végiiket jol benyomjdk, és
cukros vagy enyhén sos tejben megfézik. A még forrd rétest ledntik olvasztott vajjal. A meg-
maradt tejet levesnek hasznaljdk fel, hosszimetéltet f6znek bele.

Siilt tésztak

Babrétes (vrzanova masnica, nyugati grddistyei horvdtok, Kophdza, 15))

A kinytjtott tésztara fott, 0sszetort babot halmoznak, tojassal elkevert tejfollel meglocsoljék,
orolt borssal megszorjdk, felcsavarjak €s megsiitik.

Bodzafank (bazpore krafue, bosnydkok, Szokéd, 70)

Régi hagyomanyai vannak ennek a siilt tésztdnak, amelyet a faluban nemcsak a horvatok,
hanem a magyarok és a németek is készitenek, éspedig két vdéltozatban. A feketebodza
virdgait keményebbre készitett palacsintatésztira szorjak, zsirban vagy olajban megsiitik,
négyrét hajtogatjak vagy Osszetekerik. Van, amikor a bodzavirdgot lagy tésztdba martjak, €s
tgy siitik meg olajban. Igy siitnek akdcvirdgot is.

Bubuta (somogyi horvdtok, Somogy szentpdl, 22)
Unnepi étel volt: a haziasszony 3 nappal az iinnep eldtt kis fehér kenyeret siitott, azt napokig
szarogatta. Az iinnep reggelén kockdra vagdalta, tejjel leontotte. A szdraz tészta a tejet

felszivta és megdagadt. Tejfollel €s tirdval osszekeverve fogyasztottak.

Dios pogdcsa (orejami pogace, Drdva-menti horvdtok, Babdcsa és kornyéke, 19)



Hozzavalok:

e 12 dkg daralt di6

e 12 dkg vanilids cukor
e 12 dkglekvar

e 12 dkg liszt

e 12 dkg vaj pici s6

Az alapanyagokbdl - a lekvér kivételével - tésztat gytrnak, ujjnyi vastagsigira kinyujtjak,
pogécsaszaggatdval kiszaggatjak, tepsibe rakjak €s siitOben megsiitik. Egyik oldalat lekvarral
megkenik és Osszeillesztik.

Edes kerekrépa rétes (szlatkom ripom masnica, nyugati grddistyei horvdtok, Képhdza, 15)

A kinytjtott rétestésztara reszelt répat, dardlt makot, cukrot raknak, felgongyolik és tepsiben
megsiitik. Készitik sosan is, ekkor cukor és mak helyett s6 és daralt toportyl tolteléket
hasznélnak.

Gibanica (rétes, Mura-menti horvdtok, 10)

Kerecsényi Edit mér a rétes elnevezést haszndlja: kevés langyos vizzel buzalisztbdl da-
gasztjak, majd félorat pihentetik. A rétesabroszt megszorjak liszttel, hogy ne ragadjon, majd
nyujtds kozben a tészta. Ezutdn keriilnek rd a kiilonbozd toltelékek: mdk, did, alma,
cseresznye, tok vagy répa. Rizses toltelékbe a tojas és a cukor mellett kevés vaniliat is
tesznek. Ezutdn Osszecsavarjdk, és kerek cseréptepsiben megsiitik. Tetejét megszorjak
porcukorral.

Tokos-madkos rétes (Drdva-menti horvdtok, Bolho, 19)

Knézy Judit tanulmanydban a rétes sz6 mellett szintén a gibanica elnevezést haszndlja, és azt
irja, hogy a bolhoiak bucsujat ,,tokos bucstinak" nevezték a rétes toltelékérol. A készitését Ab-
rahdm Gézané irta le a Vasi-zalai parasztételek c. konyvében (74).

Hozzavalok:

e 50 dkg lisztbdl készitett rétestészta
e 25 dkg zsir

e 5l tejfol

e 3-4 kg-os f6z6tok

e 40 dkg mak

e 30 dkg cukor

e 1 tojés sargdja, pici s

A tokot hamozzak, kettévagjak, magvas részét kiszedik, mossak, szarazra torlik, legyaluljék,
sO0zzak, ritka szovésli vaszonzacskdba rakjdk, lekotik, sdllyal lenyomjék, lepréselik. A makot
megdardljdk, a rétestésztat a szokdsos mddon elkészitik. A kinyujtott rétestésztat olvasztott
zsirral meglocsoljdk, rarakjak a dardlt, cukros médkkal kevert tokot, tojassargajaval kevert tej-
follel meglocsoljak, felcsavarjak, zsirozott tepsibe helyezik, tetejét zsirral, tejtollel meglocsol-
jék és siitdben megsiitik.



Olajos, kelt rétes (masonica, Drdva-menti horvdtok, Bolho, 19)

Ritkan, inkdbb hétkéznapokon siitott rétesfajta volt, a bolh6i asszonyok telepakolt fejvékaval
vitték Horvatorszagba drusitani. A Lakdcsa kornyéki horvatok is szivesen készitették.

Hosszu kaldcs, patko, patkos (Drdva-menti horvdtok, Babocsa, 19)

Kelt, toltelékes kaldcsok. Toltelékiik nem kelt egyiitt a tésztdval. Paszitba, keresztelOre a
patko tetejét kicifraltdk. Kemencében, kerek vagy ovalis cseréptepsiben siitotték. Vakarcsbol
igy készitették: a tésztat kisodortdk, Osszecsavartdk, a tlizhely lapjdn megsiitotték, tetejét
zsirral, fokhagymaval bedorzsolték, és tedhoz vagy tejeskavéhoz fogyasztottak.

Kadposztds tutyi (somogyi horvdtok, 51)

Kenyér nagysagu kelt tészta kozé fliszeres parolt kaposztat raktak, és a kemence foldjén meg-
stitotték.

Kukoricaprosza (kuruzna zlevanka, Mura-menti horvdtok, Totszerdahely, 10)

A durvéara dardlt kukoricit langyos vizzel vagy tejjel stri péppé keverték, zsirral kikent
cseréptepsibe Ontotték, és kemencében vagy siitdben megsiitotték. Egyes csalddok magozott,
felezett szilvat szortak vagy szilvalekvart tettek a tetejére.

Készitettek kelt proszat is (zdignjena zlevanka), amikor a kukoricalisztet tojassal, soval, tejjel,
élesztovel Osszekeverték, kelesztették, tepsibe Ontotték, tetejét dardlt didval vagy madkkal
megszortdk és kemencében ropogdsra siitotték.

Langos (pajug, nyugati grddistyei horvdtok, Kophdza, 12)

Vakarcsbol igy készitették: a té€sztat kisodortak, a tlizhely lapjan megsiitotték, tetejét zsirral és
fokhagymaval bedorzsolték, Osszecsavartdk, €s tejeskdvéhoz tdlaltdk. Az alsoszentmdrtoni
sokdcok akkordra nyujtottak, mint a siit6lapét. Friss kaporral, tdréval, zsirral meghintve ették.
Zsirban is siitotték. Készitenek hajtogatott langost is: a tésztit tobbszor hajtogatjdk, minden
hajtogatas utdn zsirral megkenik €s kelesztik. Tepsiben siitik, igy sz€p leveles lesz.

Lepénykenyér (lepinja, Drdva-menti horvdtok, Babocsa és kornyéke, 19)

Mondjék szdrazpogacsdnak €s séspogéacsanak is, a régi idok siilt tésztdja. Kukoricalisztbdl,
sObdl, vizbdl gyurtdk egyujjnyi vastagra, atmérdje Babdcsdn 25-30 cm, Bolhén 15-20 cm
volt, tetejét kockdsra bevagdaltdk. Az 1920-as évektdl rozs- €s buzalisztet is kezdtek
haszndlni a készitéséhez. Mezei munkdk idején kenyér helyett is fogyasztottdk. Egyszerre
annyit siitottek, hogy a csaldd minden tagjanak jusson egy, és a leves utan fogyasztottak.

Makos pupora (somogyi horvdtok, 51)
A maradék, kissé apré kockdra vagott kaldcsot forrd vizzel leontotték, egy ideig az edényben
allni hagytdk, amig megpuhult, aztin lesziirték réla a vizet, forrd zsirral megontozték, és

cukros, dardlt mdkkal megszorva fogyasztottak.

Makranyéra (somogyi horvdtok, Totszentpdl, 22)



Ha volt a haznal kemény kaldcs vagy szaraz kenyér, leszeletelték, megs6ztidk és annyi tejet
ontottek rd, amennyit a szdraz tészta magaba szivott. Aztan kevés olajjal vagy tejfollel meg-
ontozték és kemencében, cseréptepsiben addig siitotték, amig rotyogni nem kezdett.

Muceni (Drdva-menti sokdcok, 16)
A kavart tésztdk csoportjdba tartozé siilt tészta. Annyi zsirt, tojast, lisztet, élesztot és tejet
kevernek Ossze, hogy stirli masszat kapjanak, amelyet evokandllal zsirba szaggatnak és
megsiitnek.
Napriko (Drdva-menti horvdtok, Szentmdrton, 16)
A zsirt lisztben elmorzsoltdk, tojast, élesztot adtak hozzd, 6sszegyurtdk, megtoltotték lekvar-
ral, dardlt mdakkal, kiflit vagy buktat formdltak beldle, tepsibe raktdk, ott kelesztették és
megsiitotték.
Opresnjara (somogyi horvdtok; Tdska, 22)
A magyar sospogdcsdhoz hasonlithaté tészta: a harmadosztalyu buzalisztet vizzel strtre, j6
keményre keverték. Ezutan zsir nélkiil, lisztezett tepsiben megsiitotték. A sét vagy mar a
gyuras elott tették a lisztbe, vagy mar a kész tészta tetejére szortak.
Szdzrétii (makovaca, bosnydkok, Kokény, 55)
A Baranyai konyha eredeti lefrdsaban: A lisztet kovadsz nélkiil gyurjdk, utdna ujjnyi vastagra
nyujtjak, és zsirral athuzott tepsi fenekére forditjdk a tésztat. A tort makot és az aprora vagott
voroshagymat forré vizzel leforrdzzéak, ezt a masszat elteritik a tésztan, a tészta lel6gd részeit
visszahajtjdk a toltelékre, hogy teljesen takarja. A mdkba mézet vagy cukrot nem tesznek,
mert siités kozben a voroshagyma elveszi a médk keserti izét és édeskés lesz.
Sziireti pogdcsa (somogyi horvdtok, Totszentpdl, 22)
Hozzavalok:

o fliszerpaprika

e Orolt bors

e annyi liszt, amennyit felvesz
e tojas tejfol kevés zsir

A masszat keményre gyurjak, és nagy méretre sodorjdk. Ujjnyi vastagra vagdossdk, és ke-
mencében megsiitik. Szoldvel eszik.

Tancica (Drdva-menti sokdcok, 26)
Laskaszerti, zsirtalan tészta, tepsiben, kemencében siitve.

Tornyoskenyér (badnjaca, bosnydkok, Kokény, 26)



Régi bosnydk kardcsonyesti hagyomanyokat 6rz0, nagy, buboskemencéhez hasonlé forméju
kenyér, sajat tésztajabol font csikokkal diszitve.

Toltelékes kaldcs (Drdva-menti horvdtok, Berzence, 24)
Tejben kevés cukorral €lesztot aztatnak, liszttel, egy tojassal jol Osszedolgozzak, 3 cipdra

osztjdk, pihenni hagyjak. Utdna kisodorjdk, majd dardlt didval vagy makkal megtoltik,
osszekeverik, tepsibe helyezik, és siitében sz€p pirosra siitik.



