SZEKERES GYULA

DISZNOOLES BOSZORMENYI MODON
(Adalékok a boszérményi diszndolés régies médozataihoz)

Minden paraszti gazdalkodas nélkiilézhetetlen allata volt a diszn6. A
hajdubdszérményi tanyakon foként a mangalicat tartottak szivesen, mivel ez
a fajta rendkivil igénytelen allat volt, de ugyanakkor — a feldolgozas soran —
tokéletesen megfelelt a csalad sziikségleteinek kielégitésére.

Attdl fuggden, hogy a diszndkat kozvetlen levagasra hizlaltdk vagy ké-
sébbi felhasznélasra kerilt, més és més féleképpen tartottdk. Azokat a disz-
nokat, melyet a téli idészakban kivantak levagni, killon tartottdk a tobbitél
és hizlalasra fogtak. A tobbi maglét pedig kicsaptak a mezére vagy a talldra.
A Kicsapott disznék déltdjban maguktdl bejartak a tanyaudvarra, ilyenkor
csavat! adtak nekik. Még a reggel folyaman a kat mellé allitott hordét vizzel
hlztak tele, hogy a délel6tt soran megmelegedjen a viz. A felmelegedett viz-
be egy szakajtdkosarnyi korpat ontottek, ami a melegvizben megsavanyo-
dott.

Télen minden csal&d vagott diszndt, ki egyet, ki kettét, ki tobbet. Féként
a zsirra hizé disznokat tartottdk, mert szalonna nélkil elképzelhetetlen lett
volna a paraszti élet. Szalonnat vittek magukkal a foldekre, ezt adtdk az
idénymunkasoknak, sth.

A diszndo6lés nem par hénapra szo6l6 esemény volt, hiszen egy egész évre
kellett a csalad szdmaéra hust biztositani. A diszn6 feldolgozasat is ez hatéa-
rozta meg, igy az allat minden egyes részét (gy készitették el, hogy az tartos
legyen és a késébbi idben is fogyaszthaté maradjon.

Minden diszn6dlés a sziikebben értelmezett csaldd feladata volt, de nem
hidnyozhattak rola a rokonok sem. Maga a diszn6dlés kolcséndsségi alapon
zajlott, a meghivottak ugyanigy visszahivtak a meghivdkat a sajat maguk
altal rendezett diszndtorokra.

A disznddlés nem a diszno tényleges megolésének napjan vette kezdetét,
hanem val6jaban mindig egy nappal elétte. Ez a nap az el6késziiletekkel telt
el. Beszerezték a sziikséges fiiszereket, a hasznélatos edényeket megtisztitot-

1A csava, langyos vizben megsavanyitott korpadara.



tak, megélezték a késeket, egyszdval mindent el6készitettek a masnapi disz-
noolésre.

A diszn6dlés napjan mér pirkadéskor talpon éllt az egész csalad, az asz-
szonyok elrendezték az eszkozoket, pogacsat sutottek az embereknek. A
diszné 6lés tényleges megvaldsulasa csak a hivatalosok, a rokonok a férfi
emberek megérkezésével vette kezdetét. A megérkezést kovetéen nem ma-
radhatott el a kupica pélinka sem, mely dgymond Iélekmelegitének hatott a
hidegben.

A diszndd6lba a gazda ment be, hogy kicsalja az allatokat. Ez altalaban
nem okozhatott gondot, hiszen az allatok méar megszoktadk a mindennapi je-
lenlétét, ha még sem sikeriilt kicsalni, akkor kotelet raktak a disznd egyik
elsé labara.2 Farat az ol kijarata felé allitottak, igy az allat mar kihatralt az
udvarra, ahol a segédkez6 emberek lefogtak.

A diszn6 megszurasa
A leszlrést kovetden a kispriccel6 vért egy csuporba fogték fel, majd tol-
totték a véres talba, ekdzben a szlrd ember kezével befogta a sebet, hogy a
Vér ne menjen pocsikba.

2 |smerték a disznok azon tulajdonsagat, hogy az allat mindig fogassal szemben hatral. Ezt a tulaj-
donsagat hasznaltak ki a herélések vagy a karikazasok alkalmaval is, mikor az allat szajara
hurkot vettetek és a kotél végét a falban 1évé karikan étfiizve rogzitették. igy az allat mindig
csak hatralt és sajat magat ,,k6tozte meg”.



Az allat kivéreztetése

A Vér egy részébdl — az asszonyok — frostokre hagymasvért készitettek,
de a forralt bor és a pogécsa sem hidnyozhatott az asztalrol.

A ledlt diszn6t haséra forditottak, az alla aléd téglat raktak, hogy aldl is
jarja a tiiz. Majd beszértédk szalméaval és gy forditottak, hogy a szél az 6ra-
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A diszn6 perzselése szalméval

ra vigye a tiizet. Perzseléskor mindig figyelték a girincinél — az elsé lapoc-
kanal —, hogy kisiilt e a szdrtovise, mert ezt tartottdk a legerésebbnek. Koz-



ben a perzseldvillaval mindig azokra a helyekre raktak egy-egy villanyit,
ahol Ggy gondoltak, nem kelléen fogta a tiiz.

Ezt kovetéen a girincire forditottdk a diszn6t, majd a két oldalanal
egy-egy téglaval kitdmasztottdk. A kérmei kozé — mind a négy laban — csoé-
vakat hdztak és ismételten leszortadk szalméaval. Ismét csak az orranal gyuj-
tottdk meg a tiizet, de ekkor mér csak a parézzsal égették végig a hasaaljat.
Erre a részre — gyengébb volta miatt — nem lehetett erés tlizet rakni.

A hasaalja atperzselése és a kormok csovazasa

Mikor végigpiritottdk a hasaaljat, leszedték a kdrmoket, majd még egy
tlizet adtak neki.

A perzselést addig folytattdk — kozbe-kdzbe megkapargattak, hogy szé-
pen piruljon — mig a diszn6 egyenletes fekete szint nem kapott. Ha végeztek
a perzseléssel, az egész disznot bekenték hamuval, hadd szivja kifelé a szér-
toviseket.

Hagytak, hadd alljon a hamu alatt.3 A vizes hamu megpuhitotta az llat
borét, igy ezt kdvetéen kdnnyebben ment a kaparas is.

3 A hamuval val bekenés nem csak a kaparast kénnyitette meg, de kémiai anyagainal fogva fertot-
lenitette is a bort.



Az diszn6 puculdsahoz a mar ki-
szolgalt kaszapengébdl készilt kapard-
vas szolgalt. Elétte tengericsutkaval
atdorzsoltéek az allatot, kdzben folya-
matosan  locsolgattdk, hogy hadd
tisztdjjik.

A mér szép fehér szinii, megtiszti-
tott diszné ald két oldalrdl egy-egy fa-
tablat helyeznek — ez lehetett akar &
deszkaajto is — ezen a hatara forditjdk a |4
diszndt, egy sorral még lelocsoljak és |
mar kezdédhetett a feldarabolés.

Elséként a négy combot — a lapoc-
kadkkal egyitt — korbekanyarintottak,
majd egylitt igymond nagysodart vet-
tek.

A sodaraitol megfosztott disznét le-
locsoltdk, hogy a kiserkené vértsl a
bort letisztitsdk, mivel ez maradandé =
nyomot hagyott volna a szalonnan.

A diszn6 puculasa

A paraszti gazdalkodas soran — a jobb hasznosithatosag érdekében —
mindig orjara bontottak. Nem is szerette a valamirevalo parasztember, ha
tgymond hentesmddon szedték szét az allatot.

A combok kivétele



A haséra forditott diszn6t a
girincinél vagtak ketté. Elétte a fej
mogott a nyakanal bevagtak az alla
vonaldba, Ugy hogy a diszn6 alla a §

\

testén maradt és levalasztottdk a fej
felsd részét.

A hata kozepén a szalonnat végig
vagtak egészen a diszn6 farkaig, csak
olyan mélyen vagtak, hogy a gerinc

kozépsé része mar lathatéva véljon.
A farka alatt kikanyarintottdk, ne- @}

hogy étszakadjon a bél, majd a bonto-
fejszével, bordarél-bordara haladva
Ovatosan lefejtették a gerincet, melyet
egy darabban vettek ki.

Az igy ketté nyitott allatbol kivet-
ték a bels6séget, levették a csukape-
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csenyét, a nyuljat, majd az édalast is . A

lefejtették a szalonnardl.

Mig az emberek tovabb darabol-

Az orjara bontas elsé fazisa, az orja kisze-
dése

tak, bontottadk az allatot, addig az asszonyok mar hozzalattak a bél tisztita-

séhoz, puculasahoz.

Egyben az orja




A bél tisztitdsa az asszonyok feladata

A bélsartol megszabaditott belet tobbszor atmostak, tengerivel, tengeri-
dardval dorzsolgették, soztak, kapartak kivil-belll a kaparddeszkadn mind-
addig, mig attetszévé nem valt. Majd ecetes és sos vizbe tették. A vékonybe-
let kolb&sznak, a vastagot hurkanak hagytak. Csak a végsé ellendrzés soran
— mikor egyenként felfljtdk a méretre vagott darabokat — derilt ki milyen
munkat is végeztek az asszonyok.

Addig a belsségektdl megszabaditott diszndbdl a férfiak fokozatosan fej-
tették le a kisebb-nagyobb darabokat mindaddig, amig a deszkékon csak a
szalonnanak valé maradt. Levették a hajat, felakasztottak egy gerendara és
hagytak lecsepegni, kifagyni.

A régebbi id6ben a szalonndnak val6t egyben hagyték, ugy hogy az alla
is rajta maradt. Innen maradt fenn a nép korében még ma is él6 szd-
las-mondas, hogy: — Csiing az allan a szalonna! — vagyis az allanal fogva
akasztottak fel a szalonnat, s innen kanyarintottak le bel6le egy-egy darabot.

Ha nem is mindig hagytak egyben a szalonnat, de elterjedt szokas volt,
hogy két nagy darabban keriilt a sé ald. Ebben az esetben az élla a k&posz-
tashusba kertilt, mig a tokajabdl tokaszalonnat hagytak. J6l beséztak, majd
par nap mulva atfézték, fokhagymés paprikaval atdorzsolték a még meleg
allaszalonnat. A sOz6nak val6 szalonnat létrara raktdk, hogy hadd
szikkaggyik.



Ezt kovette a hus szortirozasa. A sonkanak valdt levették a csipécsontrol,
megszedték, a kérmoket mindig kocsonyanak hagytak.

A diszn6olés elmaradhatatlan étele volt a kaposztashis. Ehhez a
nyakariszit, a nyaljat — a bordak porcogds részét —, az orjavigit, tarja dara-
bokat, a farkatovit, fiilét, fejét, allat is felhasznaltdk. Minél tobbfélét raktak
bele annal izletesebbre sikerilt.

Mig az emberek a hist szortirozték, soztdk a fustdlnivaldt, sgyelitettik a
kolbé4sznak val6t, addig az asszonyok mar nekilattak a belsdsigeknek.

A Kolbészkészitést mindig is férfimunkénak tekintették, ezért ahhoz ng-
cselédnek beleszélasa nem vét. A kolbaszt mindig szajiz szerint készitették,
ami azt jelentett, hogy nem el6re megirt receptek alapjan készitették, hanem
mindig a gazduram kivansaga szerint. A kolbasznak val6 hist — a szortiro-
zas kozben kerlt, megszedett darabokat — besozték, fiszerezték, majd bard-
dal apr6 darabokra vagtak. Ezt a fajta kolbaszt jobban szerették, mint a ké-
s6bbi madit, mikor mér hdsdaraloval apréztak a kolbasznak valét.

Az asszonyok — mig fétt a levesnek vald orja — hozzélattak a hurkak
alapanyagainak elkészitéséhez. A majashoz a méjat mindig reszelték, hozza
koleskasat vagy tengeri kasat raktak, ez nagyon parazs volt, ezért sok zsira-
dékot raktak bele. A kasas hurkdba koleskasat tettek, mig a véres hurkaba
keriiltek a véres hascafatok, melyet kaporral fiszereztek.

A hurkatoltést meghatarozott sorrenden végezték. Legel6szor a sima ma-
jast toltotték, ezt kdvette a mar reg elfeledett cukrosméjas, melybe — megint
csak szdjiz szerint — cukrot tettek és 2-3 darab almat is belereszeltek. A ma-
jast kovetéen a tuddst vagy masik nevén a kasast eresztették bél ala. Leg-
utoljéra hagyték a legfiiszeresebbet a vérest, igy ennek izét méar nem vehette
at a tobbi hurka. A hurkaf6z6 vizbe csak legutolsoként rakték bele a gémbo-
cot, melyet a nyelv, vese, 1ép, sziv aprora szeletelt darabjaival és a
vireshurka maradikaval dsszedgyelitve toltottek meg.

Praktikus okokbdl a hurka kifézése is ugyanebben a sorrendben tortént.
Az Ustbe vizet tettek fel, melybe — ha mar felpezsgett — beleengedték a hur-
kat, ha feldobta a viz mér szedték is kifele a fateknébe. Majd a kamaraba
vitték, hol — egy-egy nyujtétablara helyezve — hagytdk, hogy kihiljon.

Mig az asszonyok a hurkat készitették, a férfiak mar végeztek a kolbasz
toltésével és a lecsepegett szalonna megszedegetésével foglalatoskodtak. A
szalonna tetejét megszedték, mert az megtaknyosodott volna a késébbiekben.
Ami lekerllt a szalonnérdl azt kisutotték.



A fistolni val6 husok, csontos husok s6zasa mindig fateknében vagy s6-
26 dézséban tortént. ElI6szor a teknét szortak be sdval, majd a szalonnét a
fehir riszivel — a béros része kerult feltlre — forditottak lefelé, majd a béros
részt is vastagon besdzték.

A szalonnét kovette a comb, lapocka, 6dalas s6zdsa — a csontokon is bs-
ven hagytak hust, ezekbdl késziiltek késébb a fustolt itelek — ezeket a része-
ket legalabb egy hétig sdn hagyték. Az oldalast és a kolbasz — miutan az ki-
csepegett — nem csak fustolve, de zsirbastitve is tartdsitottak.

A rldra felakasztott és kicsepegett kolbaszt csak harom nap mulva tették
a fustre, melyre minden esetben a szabadkéményt hasznositottak. Itt flistol-
ték a kolbaszt és a huist is, de a fiistolt szalonna is itt nyerte el zamatat. Nem
hidba maradt fenn bdszérményben az a szoldsmondas is, hogy: — a
kiminybiil kétt el — amit azon emberekre értettek, akik nem foglalkoztak a
késébbi idékkel és ndluk a diszn6 haszna olyan hamar elfogyott, hogy a ja-
vakat még a szabadkéménybdl sem volt idejlk leakasztani. A szalonnét is a
csaldd szdméra legalkalmatosabb darabokra vagték és csepegdre tették. A
legfinomabb szalonnéat a nédtet6 alatti érlelés adta meg, ahogy mondtak: —
ezt man a nadtetd irlelte.

A nagy munka elvégzését kovetéen a kemencében kisttotték a kolbaszt
és a hurkat, s ugymond megulték disznd torat, mely sokszor hajnalig tartd
mulatozashan végz6dott. A diszndolést kovets diszndtor és annak sokrétii
hagyomanya és szokaskdre azonban mar egy Ujabb tanulmany targyat képe-
zi.
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