A magyarorszagi roman hagyomanyos konyha reprezentativitasa és identitasértéke

A magyarorszagi romanok hagyomanyos konyhaja nem pusztan étkezési szokasok és receptek
Osszessége, hanem olyan kulturalis és identitasképzd tényezd, amely szoros kapcsolatban all a
kozosség vallasi, tarsadalmi és csaladi életével. A ritualis és tlinnepi ételek — mint a koliva, a
proszfora, a halotti kalacsok, a karacsonyi és husvéti fogasok — szimbolikus értékkel birnak, és
¢vszazadokon ativelve 6rzik a roman kozdsség vallasi és magikus-ritualis vilagképét.

Ezek az ételek egyfeldl a kollektiv emlékezet hordozoi, amelyek a roman—magyar hatar mindkét
oldalan €16 roman kozosségeket Osszekapcsoljak, masfeldl identitasjelzé szerepet is betdltenek: a
kozosség Onazonossagat, kiilonallasat és kulturalis sajatossagat fejezik ki a multietnikus térségben.
A mindennapi, a bojti, a ritualis és a ceremonidlis ételek mind részei annak a gasztronomiai
repertoarnak, amely a magyarorszagi romanok szamara az ,,Onmeghatidrozds nyelveként”
funkcional.

A konyha identitasértékét erdsiti, hogy a kozdsség tudatosan is ragaszkodik a hagyoményos
receptekhez és szokasokhoz, még akkor is, ha a modernitas és a varosi életforma sok 0j elemet
hozott a mindennapi étkezésbe. A ritualis ételek vallasi funkcidja, a bojti szokasok, az linnepi
meniik archaikus rendje mind hozzajarulnak ahhoz, hogy a magyarorszagi roman konyha ne csupan
taplalékforras, hanem €16 kulturalis 6rokség maradjon.

Osszességében a magyarorszagi roman hagyoményos konyha egyszerre hordoz reprezentativitast —
hiszen egyedi és kozosségmeghatarozo jegyeket jelenit meg — ¢és identitasértéket — mert altala a
roman k6zosség megorzi €s kifejezi dnazonossagat a multikulturalis kézegben, a hagyomanyt és a
modernitast §sszekapcsolva.

A hagyomanyos taplalkozas — mint szajhagyomany utjan atorokitett, Gsszetett tapasztalat — minden
kultaraban a szellemi kulturalis 6rokség része. Ez nemcsak recepteket jelent, hanem a készités
idejére, szerepldire, vallasi és magikus elbirasaira, tilalmaira, valamint a fogyasztas modjara és
szimbolikus jelentésére (példaul felajanlas, aldozat, ajandék) vonatkozoé tudast is.

A roman hagyomanyos kulturdban a kenyér az egyik alapveto étel, amely sokféle formaban minden
vallasi, kozosségi €és csaladi tinnepben jelen van. Emellett mas tinnepekhez (karacsony, husvét)
kotodo ételek is fontosak, amelyek azt mutatjadk, hogy az étkezés tulmutat a puszta testi
sziikségleten, és vallasi, ritudlis vagy tarsadalmi tartalommal telitddik.

A hagyomanyos roman taplalkozas szorosan kapcsolddik az egyhazi iinnepekhez, a gazdasagi
munkak rendjéhez és a csaladi eseményekhez. Nemcsak a receptek megdrzése fontos, hanem az
elkészités és a fogyasztds szigoru rendje is, amely lehetévé teszi, hogy a tobbnemzetiségl
kérnyezetben ¢l6 roman falusi kozosségek gasztronomidjuk révén kiilonbdzzenek mas
etnikumoktol.

Ezért a hagyomanyos ételek és a konyha etnikai jelentést is hordoznak. Ezt tapasztalhatjuk a
magyarorszagi romanoknal és a hatar taloldalan, Arad megye falvaiban ¢él6knél is. Amikor a helyi
lakosokat a fennmaradt hagyomanyokrdél kérdezték, sokan a hagyomanyos konyhat emelték ki,
amelyet az etnikai identitds egyik alapjanak tekintenek. A ritudlis vagy szimbolikus ételek
kiilondsen erésen hordozzak az identitast, mivel a jelentés, amelyet a kozdsség hozzajuk kot,
identitasjelzové teszi Oket.

A kulinaris hagyomany azonban enn¢l Osszetettebb. Egyes ételek eldallitasdhoz példaul tiszta
személyek, specidlis eszkdzok (pristolnic, teknd, kenyérlapat), meghatarozott helyszinek és ritualis
szabalyok is kapcsolodnak. Ezek a hagyomanyos tudascsomag részeként nemzedékeken at



oroklédnek, és egy adott étel mogott egész mozdulat- és gyakorlatkészlet rejlik, amely minden
roman faluban hasonlo.

Eppen ezért a roman kozosségek hagyomanyos gasztronomiai repertoarjat az elemzés azzal kezdi,
hogy bemutatja a ritualis és ceremonidlis ételeket, amelyek a legjobban fennmaradtak a kollektiv
emlékezetben.

A magyarorszagi roman kozosségek taplalkozasi hagyomanyaban kiemelt helyet foglalnak el a
ritudlis és ceremonialis ételek, amelyek szorosan Gsszekapcsolodnak a vallasi €let eseményeivel, a
csaladi szertartasokkal és a kdzosségi emlékezet apolasaval.

Az egyik legfontosabb ritudlis étel a koliva, a fott és mézzel édesitett biiza, amelyet temetésekkor,
halotti megemlékezéseken és Szent Theodor szombatjan készitenek. Elkészitése tiszta, idésebb
asszony feladata, majd a templomban a pap megszenteli, és kdzosen fogyasztjak el a hivek. Ez a
ritualé nemcsak vallasi, hanem magikus jelentést is hordoz: a méhkerékiek példaul Szent Theodor
csodajara emlékeznek vele, aki néhany szem blizaval megmentette a vilagot az ¢hinségtol.

Hasonld jelentdséggel bir a proszfora és a husvéti valtozata, a ,pasti”, amelyek szintén
megszentelt kenyerek. Elkészitésiik szigort szabalyokhoz kotott, vallasi szimbolumokkal ellatva
kertilnek a kemencébe, majd a templomban osztjak szét dket a hivek kozott, szakralis kdzegben.

A temetési szertartasokhoz kapcsolodnak a halotti kalacsok, példaul a gyertyaval ellatott ,,paus”
vagy a kis kalacsok (cucutai), amelyeket gyerekeknek osztanak szét, miutan a koporsod folott
atemelték Oket. Ezek a szokasok a kozosségi emlékezés, a halottak kultuszanak és a vallasi
hagyomanyoknak fontos részei.

halottak napjan a temet6ben osztanak szét, miutan a pap megszentelte oket.

A wvallasilag szabalyozott ételek mellett fennmaradtak olyan fogasok is, amelyek magikus
funkcioval birtak. Ilyen példaul a cureasta (5sszegylijtott tejbol készitett étel), amelyet Szacsalon a
gyerekek ettek a foldon iilve, hogy boséges legyen a tejhozam, majd a haziasszony vizzel
meghintette 6ket a kapunal. Hasonlo szokas élt Mezdpetriben, ahol a gulesyta nevii készitményt a
szomszédok kozott osztottak szét, azzal a hittel, hogy minél tobben esznek beldle, annal tobb tejet
ad majd a tehén.

Osszességében ezek az ételek tilmutatnak a puszta taplalkozison: vallasi, magikus és kozosségi
jelentést hordoznak, identitasképzd erdvel birnak, és a magyarorszagi romanok kulturélis
orokségének €10 részeként ma is meghatarozzak a k6zosség 6nazonossagat.

A magyarorszagi roman kozosségek életében a ceremonialis ételek kiilonleges szerepet toltenek be.
Ezek tobbsége kelt tésztabol késziilt kalacs, amelyek ugyan nem feltétleniil vallasi ritus soran
szentelddnek meg, de magat az eseményt, az {innepi vagy csaladi szertartast teszik szimbolikusan
teljessé.

Az egyik legfontosabb ilyen étel a lakodalmi kalacs, amely egykor minden roman faluban jelen
volt. A voélegény hdazanal helyezték el szenteltviz, bazsalikom és buza mellé, majd ritudlisan
feldobtak, hogy a nasznép kdzosen fogyassza el. A boséget és jolétet szimbolizalta, és identitasjelzo
elemként mind a magyarorszagi, mind az erdélyi roman kozosségekben ismert.

Szintén nagy jelentoséggel birt a karacsonyi kalacs, amelyet gyertyaval és bazsalikommal diszitve
négy napig Oriztek az linnepi asztalon. Az linnepi meniih6z tartozott a bdjti bableves utan
kotelezéen fogyasztott ,,Egészség-kalacs™ is, amelyet a csaladtagok kozott osztottak szét, majd
makos rétes, amely a termékenységet és a gylimolcsfak boségét volt hivatott biztositani. A



karacsonyi étkezésekhez magikus jelentést kapcsoltak: példaul a rétesdarabokkal a kert fait ,,etették
meg”’, hogy béséges termést hozzanak.

Az 1jévi ételek szintén szimbolikusak voltak: a disznohlis a szerencsét, a bab és lencse a
pénzbdséget, a makos siitemény a sok kérdt, a kelt tésztak a ndvekvd szerencsét, mig a hal a
szaporod6 vagyont jelképezte.

Egykor a Mucenicilor napjan (40 szent vértanii emléknapja) készitették a ,,Szenteket” — nyolcas
alaku, mézzel kent, mazsolaval diszitett kelt tésztat —, amelyet a gyerekeknek és szomszédoknak
adtak. Bar ez a hagyomany mara eltiint a magyarorszagi roman falvakbol, a mult szazadi forrasok
részletesen leirjak.

A husvéti ételek koziil kiemelkednek a piros tojasok, amelyeket természetes anyagokkal (példaul
hagymahéjjal) festettek, levelekkel diszitettek, majd Husvét vasarnapjan a csalad egyiitt
fogyasztotta el, a gyerekek pedig locsolas helyett tojasgyiijté korutra indultak a faluban, kdszontve
a feltamadast.

M¢hkeréken sajatos husvéti hagyomany is fennmaradt: Plinkdsdig a lanyok minden vasarnap ebédet
vittek a keresztsziiloknek és vofélyeknek. Az ételeket kézzel szott és himzett tarisznyaban adtak at,
¢s a tancban az els6bbséget azok kaptak, akik az adott vasarnap vitték az ételt.

Osszességében a ceremonialis ételek a kozosségi linnepek szerves részei: a bOséget, egészséget,
termékenységet ¢és szerencsét szimbolizaljak, mikézben egyértelmiien hozzéajarulnak a
magyarorszagi romanok identitasanak megdrzéséhez €s kifejezéséhez.

Mindennapi ételek

A roman paraszt hagyomanyos mindennapi taplalkozasat egyszerti, de taplalo alapételek
jellemezték. Az étrend gerincét a kenyér és szalonna, a tej és kiillonbozé tejtermékek, valamint a
sertés-, marha-, juh- és baromfihus adtak. A z6ldségek koziil a legfontosabb a krumpli, a paszuly
és a kaposzta volt, amelyekbdl valtozatos ételeket készitettek.

A tej fogyasztasa tobbféle formaban is jellemz6 maradt: ittak frissen, aludttejként, készitettek beldle
sajtot, ordat. Régen a tej oltasat disznégyomorbol szarmazo oltoval végezték. A tejfolt vajja
kopiilték, a vajkészités utan visszamaradt savot pedig széles korben hasznaltak: foztek beldle
savolevest, tették krumplilevesbe, dagasztottak vele tésztat, vagy készitettek beldle balmost (sajttal
dusitott, lagy puliszka).

A bihari Szacsal romén juhdszai korében kedvelt étel volt a csipds juhsajt, emellett a juhsajt-
készités utan visszamaradt savot is gyakran hasznaltak kiilonféle ételekben.

A husételek kozott a siiltek mellett fontos szerepet kaptak a toltott kaposzta (sarmale) és a perinci
(hisgomboc-toltelék), a krumplis paprikas hius, valamint a téli iinnepek idején kiilonleges szerepet
betdltd kocsonya (cocioane/aitura), amelynek régen ritudlis jelentdsége is volt.

A kukoricalisztbdl késziilt ételek koziil a balmos kiemelked6 volt, amely a puliszkdhoz hasonlo, de
lagyabb allagt fogas, sajttal és szalonnatepertdvel talalva.

A krumplibol sokféle ételt foztek, példaul krumplit lével, krumpligombdccal, tarhonyaval,
laskaval vagy lebbencssel.

Osszességében a mindennapi roman paraszti konyha egyszeri, a helyben elérheté alapanyagokra
épiilt, de gazdag valtozatossagot mutatott. Az étkezések nemcsak a testi sziikségleteket elégitették
ki, hanem a k6z0sségi identitas és a hagyomany részei is voltak.






Bojti ételek
A romanok bojti taplalkozasa szorosan az ortodox hagyomanyhoz kapcsolodik, és ez jol
megkiilonbozteti Oket a tobbnemzetiségli telepiiléseken €16 magyaroktol, németektdl vagy

szlovakoktol, akik bojt idején is fogyasztanak tejet, tejtermékeket és tojast. A roman kézosségek
bojtje szigorubb: a hal kivételével kizarolag ndvényi eredetii ételeket ettek.

A f0zéshez gyakran haszndltak tokolajat, mig a szigorti bojtot tartok kizardlag vizzel készitettek
minden ételt.

A bojti ételek repertoarja minden roman faluban hasonld volt, és rendkiviil gazdag valtozatossagot
mutatott: ide tartoztak kiilonféle levesek és tésztafélék (példaul ,ratise, ploatd, zamapargalita,
cocosi, paradicsomleves™), kelt tésztak és kenyérfélek (,.kenyér olajjal, makos tészta, lingdlau,
pogacsa fokhagymamartassal”), valamint zoldséges és gyiimdlcsds fogasok (,,to0ltott kaposzta tort
buzaval, paszuly kaposztaval, szilvaleves, gylimolcsmartas”). Fontos helyet foglalt el a puliszka, a
kiilonféle kaposztas és krumplis ételek, valamint a bojti édességek (példaul ,,pasca” vagy
,»mosocoarna”).

Ez a bojti gasztronomiai vildg nemcsak az étkezések valtozatossagat biztositotta, hanem
identitasképzé szerepet is betoltott: a magyarorszagi romanok szdmara az dnmeghatarozas egyik
fontos eleme volt. A bojthoz sajatos, szigorii magatartasformak is tarsultak, amelyek a kozosségi
¢let részéve tették a bojti étkezést, és megkiilonboztették Sket mas etnikai csoportoktol.

A bojti étkezések ritualéja

A bojti étkezések szigoru rend szerint zajlottak, kiilondsen a két legfontosabb ortodox bdjti
idoszakban: a Kkaracsonyi bojtben és a hisvéti bojtben, amelyek egyarant hét hétig tartottak.
Ezeken kiviil is voltak bojti napok, példaul Vizkeresztkor, Nagyboldogasszonykor, szaraz pénteken

vagy Péter—Pal napjan. Ezeket az idészakokat a test €s a 1élek megtisztuldsanak idejeként fogtak fel,
amikor ,,nem ettek zsiros ételt” (vagyis allati eredetii ételeket).

A Dbojti eldirasok betartasat a csaladokban a legidésebb asszony feliigyelte. A bojt kezdete
kiilonleges ritushoz k&todott: példaul husvéti bojt kezdetén hétfon a zsiros ételekhez hasznalt
edényeket felvitték a padlasra, helyettiik elohoztdk a csak bojti ételek készitésére hasznalt
edényeket, amelyeket még hamultuggal is leforraztak a tisztasag biztositasara.

A bojt megkezdése eldtt szokas volt egy tojast elfogyasztani, abban a hitben, hogy igy a bojt
rovidebbnek és konnyebbnek fog tiinni.

Az étkezések tovabbra is kozos csaladi alkalmak voltak. Az asztalhoz iilés el6tt mindenki
imadkozott: a hangos imat, felemelt fejjel, mindig a férfi mondta, a tobbiek lehajtott fejjel, halkan
imadkoztak. Az étkezés végén a csaladfé halaaddé imat mondott, amelyben dicsérte az Urat az
ételért, italért, az erdért és egészségért, amelyet adott.

Osszességében a bojti étkezések nem csupan az ételrdl szoltak, hanem a vallasos élet, a kozosségi
Osszetartozas ¢€s a csaladi szerepek kifejezddései is voltak: szigorti szabalyrendszer €s imadsag
keretezte oket, igy a bdjt egyszerre jelentett testi-lelki megtisztulast €s identitasformalo gyakorlatot.



A taplalkozasi hagyomany jelentdsége ma

A magyarorszagi romanok hagyomanyos taplalkozasi kultiraja ma is €16 6rokség, amely a kozdsség
identitasanak része. A ritualis ételek elkészitési modja, a fogyasztasi szokasok €s a hozzajuk kétodo
jelentések mind egyiitt egy olyan kulturalis mintat alkotnak, amely a hatdr mindkét oldalan €16
roman kdzosségek kollektiv emlékezetében jelen van.

A kozosségek szamara a reprezentativnak tekintett ételek identitdsképzd ereje nemcsak az
elterjedésiikben, hanem a készités és a fogyasztas gyakorisagaban is megmutatkozik. Az idések
beszamoloibol kittinik, hogy a multban a meniiknek és az étkezési ritusoknak pontos helyiik volt a
kozosségi ¢életben. Az Osszehasonlitasbol latszik, hogy idével sok minden eltlint, ugyanakkor uj
elemek is bekeriiltek mas konyhakbol, igy a mai roman ételekben egy kdzép-eurdpai, kozmopolita
jelleg is megjelenik.

A valtozasokban fontos szerepet jatszott a modernitas és a varosiasodas, amelyek 1j mintat kinaltak.
Emellett az is hozzajarult az atalakulashoz, hogy a bojtét ma mar féként csak az idosek tartjak, igy
sok bojti étel is feledésbe meriilt.

Mindezek ellenére a kozOsség tovabbra is megdrizte azokat a fogasokat, amelyek wvallési
funkciojukat nem veszitették el — mint a koliva, a proszfora vagy a halotti kalacs —, és amelyek ma
is a ,,el6 orokséget” képviselik. A fesztivalis és iinnepi ételek egy része is fennmaradt, és sokszor
tudatosan 0jra beemelik 6ket a csaladi vagy kdzosségi linnepekbe, gyakran a régi szertartasrenddel
egyiitt. Ez mutatja, hogy a roman kozosségek tudatosan akadalyoztak meg ezeknek az ételeknek a
jelentésvesztését.

A hagyomanyhoz valé 6nkéntes ragaszkodas kiilondsen szembetiing, ha dsszehasonlitjuk a nagylaki
romanok receptjeit az 1930-as évekbdl a magyarorszagi roman falvakban a késobbi évtizedekben
gyujtott receptekkel. Mig Nagylakon a meniik jelentésen atalakultak, a magyarorszagi romanok
¢vtizedeken at Orizték és fogyasztottak a régi fogasokat.

Sok étel ma is ugyanolyan izzel keriil az asztalra, mint régen. Ez bizonyitja, hogy az izekhez,
amelyekkel valaki felnétt, mély érzelmi és identitasbeli kotddés tarsul — hiszen ,,semmi sem jobb
annal az ételnél, amin feln6ttiink”.



Traditia culinara

Modul de alimentatie ofera bogate informatii privind viata traditionald a unei etnii, a unui grup
social. Alimentatia este prezentd in fiecare moment al vietii, in toate manifestarile spirituale ale
comunitdtii si ale individului. Ea cuprinde, aldturi de hrana, si instrumentele de preparare,
obiceiurile, credintele legate de pregatirea si de consumarea mancarurilor.

Alimentatia de fiecare zi precum si cea ceremoniald presupune procurare, preparare i consumarea
hranei. Este o activitate esentiald a omului, profund influentatd de conditiile de mediu, clima, de
contextul socio-economic si de ocupatiile traditionale ale regiunii. Bucatéria, tehnica de preparare,
instrumentele, celelalte spatii de pregatire, definesc in mod hotarat or modul de alimentatie.
Bucataria ca spatiu se integreaza in ansamblul culturii, reprezentdnd centrul vietii familiale si al
activitatilor gospodaresti.

La romanii din Ungaria este specificd Intrebuintarea in bucatirie, in acelasi timp, a pieselor
confectionate 1n gospoddrie (traista pentru fdina, cos din paie pentru depozitarea ouilor), cu
produsele mestesugaresti (vase de lut, vase de lemn pentru depozitare si cantarire) si cu cele de
fabrica (cratite de fier, caldari, farfurii). In comunititile traditionale, cunostintele gastronomice au
fost modeste. In alimentatia traditionald se foloseau alimente de bazi, sezoniere, ocazionale si
ceremoniale. Alimentul de baza l-a constituit pdinea de malai si de grau, coaptd in cuptor, pregatita
traditional, cu respectarea anumitor prescriptii si interdictii. Fiecare femeie din comunitatea
taraneasca trebuia sd fie priceputd la aceastd activitate. La maritis tandra trebuia s stie sd faca
paine.

Perioadele de post alternau cu cele de dulce. in perioadele de dulce, principalele alimente au fost
carnea si grasimile (slanina, untura), laptele si produsele lactate, precum si legumele si fructele.

Consumul de carne s-a bazat pe animalele si pasarile crescute in gospodarie. Carnea de porc a fost
asigurata prin tdierea porcilor. Carnea de porc si preparatele din carne se consumau iarna si in
timpul primaverii, dar se si afumau, pastrandu-se astfel pana toamna.

Consumul pasarilor de curte incepea in ciclul sarbatorilor de primavara. Si in acest caz existau
anumite obiceiuri §i randuieli. In unele sate, la micul dejun, se frigea si singele pasarilor. Ficatul si
pipota era impartita frateste intre copii, labele le primea fata cea mare din familie, ca sa stie s coase
frumos.

Ca produs secundar, laptele s-a consumat atit proaspat, cat si prelucrat. Se facea mai ales lapte
batut, in special vara, cand laptele se acrea repede. Din laptele acru incélzit se facea branza, care
apoi era pusd intr-o panza ca sd se stoarcd. Casul se prepara din branza frimantatd cu sare si
afumatd. Din smantana se batea untul, Intr-un vas de lut sau in putineiul numit ,,diobarlau®. Zerul
ramas dupa prepararea untului era folosit la alte mancaruri. Prin fierberea lui cu fiind de malai se
obtinea balmosul. Din laptele muls a doua sau a treia oard dupa fatat s-a preparat ,,curiasta“, o
mancare cu functii rituale. O parte din produsele lactate, branza, casul erau consumate in familie iar

surplusul s-a vandut in piete.

Perioadele de post au fost respectate cu strictete, in acest interval consuméandu-se numai alimente
vegetale. Cea mai cunoscutd mancare de post a fost chisdlita pregatita din apa, tarate de grau, malai,
sare i cumnau.

Chisalita se consuma ca bautura racoritoare dar se folosea si la pregatirea supelor si a ciorbelor.
Celelalte alimente au fost legumele, fasolea, cartofii, varza, untdelemnul, completate cu fructe si
condimente.

Untdelemnul pentru gatitul mancarurilor de post era obtinut din seminte de floarea-soarelui sau de
dovleac (,,sdmanta da iarba-soarelui si da ludaie*). Presarea se ficea la moara din satul respectiv sau
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in unul vecin. Cei care tineau post adeviarat nu foloseau nici untdelemnul, giteau mancarurile doar
cu apa si sare. Denumirea méncarurilor de post, modul de gatire a fost diferit de la o localitate la
alta. Anumite norme existau si in legitura cu modul in care se servea masa. Locul de frunte 1i
revenea stapanului casei. El impartea mancarea, nimeni nu putea gusta din mancaruri pana ce gazda
nu rostea cu glas tare rugaciunea. Odinioara femeia nu avea dreptul sa se aseze la masa, dar trebuia
sd manance si ea 1n vreun colt in acest timp, fiindca, dupa ce gazda termina de méancat, nimeni nu
mai avea dreptul sd@ manance. Copiii mancau la o masa separata de cea a adultilor. Gazda ii asigura
si argatului sdu (zilierului) masa, care insa intra in plata muncii. Slugile mancau de obicei la alta
masa, dar primeau aceleasi mancaruri ca familia gazdei. In modul de alimentatie al comunitatilor
traditionale au intervenit schimbari pe parcurs. Ca si in alte domenii ale culturii traditionale, cu
vremea, a inceput sd se observe amprenta puternicd a urbanizarii satului, a generalizarii inovatiilor
tehnice. In urma modernizarii rapide a sistemului alimentar, hrana oamenilor de la sate a devenit tot
mai complexa si mai variatd, fiind utilizate retete rafinate i un mod de preparare modern, avansat.
Pitrunderea industriei alimentare la sate a avut drept urmare standardizarea hranei. In privinta
modului de alimentatie putem observa interferenta si influenta reciprocd dintre credintele si
obiceiurile grupuriloretnice invecinate. Caracteristicile tradifionale pot fi surprinse mai ales in
alimentatia ceremoniala sau festiva.

Alimentatia ceremoniald, obiceiuri si credinte legate de mancaruri

Alimentatia traditionald are un aspect spiritual, fiindca luarea mesei, oferirea de daruri alimentare
fac parte dintr-un sistem ritual performat in contextul unor obiceiuri si credinte. Alimentele festive,
ocazionale, erau de naturd diferitd. Cu ocazia sarbatorilor familiare sau calendaristice se alcatuiau
meniuri speciale, traditionale. Meniul de nunta consta din supa de giind, tocana de oaie, friptura de
pui, cozonac, prajituri §i vin, pe cdnd pomana mortului era constituita ori din slanina, paine si vin,
ori din tocana, sarmale, cozonac, palinca, in functie de starea economica a familiei.

Postul Craciunului se incheia cu tdierea porcului. Pomana porcului cuprindea de asemenea un
meniu traditional special, din care nu putea sa lipseascd varza cu carne, carnatii fripti si chiflele
facute din ,,haios. La Anul Nou nu se manca carne de pasare, pentru ca pasarea imprastie totul cu
ghearele si se credea cd prin consum si familia va Tmprastia banii, averea. La Pasti, dupa perioada
lunga de post se prepara supa de gaina, fripturd de miel, de pui sau de porc, sunca afumata, gogosi,
cozonac.

Printre alimentele ocazionale se inscriu si unele preparate cu caracter ritual, de exemplu graul fiert
(coliva), prescura, colacul si bautura sfintitd si Tmpartitd in cimitir cu ocazia Pastelor mortilor,
colacul de la inmorméntare sau de la parastas, cocutii impartiti colindatorilor, colacul de Craciun
numit in unele locuri ,,sdnatate”, oudle rogii. Consumarea hranei a fost insotita de reguli, conventii,
deprinderi, interdictii, preferinte si un anumit comportament. De obicei, spatiul destinat mesei
zilnice era incdperea unde se pregateau bucatele, dar mesele cu caracter festiv sau ceremonial se
desfasurau in camera curata a casei. Vechiul obicei de a manca pe pamant a avut o semnificatie
simbolicd, cu valente magice (legitura cu pamantul). De exemplu cand se facea ,,curiasta“, gazda
impartea vecinilor, cunoscutilor, sau invita copiii rudelor s& méanance, pentru ca astfel sa se
inmulteascd laptele vacii. Copiii mancau dintr-un vas mare asezat direct pe pamant, in timp ce
gazdele 1i stropeau ritual, pentru a stimula sporul. Obiceiul meselor servite pe pamant s-a pastrat,
desemantizat, doar la consumarea hranei la tarind, in cadrul diferitelor munci agricole.

In comunitatile romanesti au functionat si o serie de obiceiuri §i credinte menite si ocroteasca vaca,
laptele sau vitelul de puterile malefice ale diferitilor agresori (vrdjitoare, ,,pricolici®, — oameni care
se puteau transforma noaptea 1n caini).

De exemplu, vasul in care cineva a primit lapte trebuia restituit nespélat, ca laptele de la vaca sa nu
ramana, prin magie, in casa straina.



In cazul ,chisilitei”, pentru a garanta fermentarea, prepararea era insotiti de vrdji, gesturi si
formule, care cu timpul s-au sters din memoria oamenilor. Oamenii isi mai amintesc azi doar ca
vasul cu ,,chisalita* trebuia mutat din loc pana la Santoader, ca sa fie ocrotit de duhurile necurate si
ca, in timp

ce se pregatea ,.chisdlita,” se rosteau formule magice. ,,Chisilifa” era utilizatd si in medicina
populard, la vindecarea unor boli de plaméani si de stomac.

Actele ceremoniale de oferire a darurilor alimentare au avut o importanta functie sociald dar si
rituala. Darurile cu functie sociald erau reglate de reguli si impuneau reciprocitate pentru membrii
comunitatii traditionale.

De pilda rudele si cunostintele aveau obligatia sa ofere mancaruri consistente si anumite alimente
lauzei si nou-nascutului. Darul era intors, cand nastea cineva din familiile care au dus daruri.

Mesele comune, pregatirea bucatelor pentru anumite ocazii festive (nuntd, botez, inmormaéntare,
sarbatori) mobilizau o mare parte a colectivitatii. Ajutorarea cu alimente, imprumut de vase sau
mobilier in pregitirea meselor releva solidaritatea, legiturile oamenilor in societatea traditionala.
Aceastd mentalitate a supravietuit pana azi.

Darurile rituale pentru morti (colaci, oud, bauturd) se dideau sub forma de pomand pe pamant ca,
prin similitudine, mortii sd se bucure de ele pe lumea cealaltd. Mancarea apare si in creatiile
populare ale romanilor din Ungaria. Unele proverbe si zicdtori sunt strict legate de foame, de
mancaruri: ,,Ase manca ca on cal rupt“ (méananci cu lacomie), ,,Are ce demica-n chisilitd“ (omul
instdrit), ,,Craciunu-i ciul i satul, Pagtile-s mandre si flimande* (la inceputul iernii cAmara este nca
plind), ,,Sta la gura cuptorului da doru malaiului“ (este nerabdator la mancare), ,,N-am bai cine ce
zace, numa doba-m fie tralala® (important e cd m-am saturat), ,,Amu poci zdce Ma catd popa“
(m-am saturat), ,,Foame-i buna socacita“ (cel flamand nu alege in mancaruri), ,,Rdu mancai, bine
mi siturai® (dupi o masi bogati), ,,Manca cat o uali sparti (minanci mult), ,,Ai zimbrit di-i curd
balele* (este pofticios), ,,La cdmara goala-i socécita proasta” (nu are din ce giti), ,,Manca mere,
manca pere, locu pitii ta nu ptere” (painea nu se poate inlocui cu nimic)®.

Sunt proverbe si zicdtori cu aluzii la mancare, utilizate pentru definirea unor oameni sau a unor
situatii care sunt rostite In gluma: ,,cacd-fricd si mamaligd cu pisat® (om las), ,,apa-n chisalita*
(rudenie indepartatd), ,,atunci s-a coace cand I-i baga inante pitii“ (nu se va intelepti niciodatd), ,,nu
pot fi si cu curetiu uns si cu clisa-ntreaga™ (din putin nu poti sd ai de toate), ,,nu-i bine $i manci
d-int-on blid cu domnii* (o s-o patesti), ,,cum t-1 ferbe ase-i manca“ (dupa cum pregatesti asa ai), ,,0
ales pecie da la curu vacii* (a ales prost), ,,1-o ars pisatu la gura® (a patit-o), ,,cine-i flamand pita-i in
gand“ (se gandeste la ce 1i lipseste),,,bun ca pita, moale ca pita“ (om cu fire blanda), ,,ai arde
rantasu® (e grabit), ,,pofteste la masa, daca t-ai adus d-acasa!* (in gluma celor invitati la masa),
,,bund dimineata, palinca ne spele greata!* (salut glumet de dimineata).



A roman Kulinaris hagyomany

Az étkezési szokasok rendkiviil gazdag forrast jelentenek egy etnikum vagy egy tarsadalmi csoport
hagyomanyos ¢életének megértéséhez. Az étel jelen van az ember életének minden pillanataban,
szorosan kapcsolodik a k6zosség és az egyén szellemi megnyilvanulasaihoz is. A taplalkozas
magaban foglalja nemcsak magat az ételt, hanem az elkészités eszkozeit, a hozza kapcsolodo
szokasokat, hiedelmeket és szabalyokat is.

A mindennapi és az linnepi étkezéshez egyarant hozzatartozik az alapanyagok beszerzése,
elkészitése és elfogyasztasa. Az étkezés mélyen bedgyazddik a kdrnyezet, az éghajlat, a tarsadalmi-
gazdasagi feltételek és a hagyomanyos foglalkozasok vilagaba. A konyha — mint tér és mint
technologia — a csaladi élet kdzpontjat jelenti, a haztartasi és kulturalis tevékenységek szinhelye.

A magyarorszagi romanoknal sajatos modon keveredtek a hazilag készitett eszk6zok (példaul a
lisztes tarisznya, szalmakosar a tojasokhoz), a kézmiives termékek (agyagedények, fatalak, tarolo-
¢s méréedények) és a gyari eszkdzok (vasfazék, réziist, tanyérok). A hagyomanyos paraszti
kozosségekben a gasztronomiai ismeretek egyszeriiek voltak: az étkezést alapvetd, szezonalis,
alkalmi és linnepi ételek hataroztak meg. A f6 alapélelmiszer a kukorica- és buzakenyér volt,
amelyet kemencében siitottek, szigort eldirasok és tilalmak betartdsaval. A kenyérsiitéshez minden
falusi asszonynak értenie kellett, s a fiatal menyasszonyok egyik probaja az volt, hogy tudtak-e
kenyeret siitni.

A bijti és ,,zsiros” idoszakok valtakoztak. A bojton kiviil a f6 ételek a hus és a zsiradék (szalonna,
7sir), a tej €s tejtermékek, valamint a zoldségek és gyiimdlcsok voltak. A husfogyasztas a haznal
nevelt allatokra épiilt: a sertést télen vagtak le, husat fiistolték, hogy akar 6szig eltarthato legyen. A
baromfit elsdsorban a tavaszi tinnepkorhoz kotédoen fogyasztottak. Itt is 1éteztek szimbolikus
szokasok: a madar vérét megsiitotték reggelire, a majat €s zzat a gyerekek kozott osztottak szét, a
labakat pedig a legidésebb lany kapta, hogy ,,szépen tudjon varrni”.

A tejtermékek sokféle formaban keriiltek felhasznalasra. Nyaron gyakori volt az aludttej és a tiro
készitése, a sajtot sdzva, fiistolve is eltették. A tejfolbol vajat kopiiltek, a visszamaradt savot mas
ételekhez hasznaltak, példaul a balmos készitéséhez (kukoricalisztbdl és savobol f6zott, sajttal
dusitott fogas). Sajatos étel volt a ,,cureasta”, amelyet a tehén ellése utani masodik-harmadik
fejésbol készitettek, s ritudlis szerepet is tulajdonitottak neki. A tejtermékek egy részét a csalad
fogyasztotta el, a felesleget piacon értékesitették.

A bojti id6szakokban szigortian csak ndvényi eredetii ételeket ettek. Az egyik legismertebb étel a
chisalita volt, amely vizbdl, korpabdl, kukoricalisztbdl és sobol késziilt, és hiisito italként vagy
levesekhez, fozelékekhez hasznaltak. A bojti ételekhez olajat napraforgo- vagy tokmagbol sajtoltak,
amit a helyi malomban préseltek. A ,,szigoru bojtot” tartok azonban még olajat sem hasznaltak, csak
vizzel és soval foztek.

Az étkezésnek szigoru tarsadalmi szabalyai is voltak: az asztalnal a hazigazda foglalt féhelyet, 6
osztotta ki az ételt, és csak az 6 hangos im4ja utan lehetett enni. Régebben az asszonyok nem
iilhettek asztalhoz, hanem félrevonulva ettek, mert ha a gazda befejezte, utana senki mas nem
ehetett. A gyerekek kiilon asztalnal ettek. A béres vagy cseléd ugyanazt kapta, mint a csalad, de
kiilon evett.

Idovel az étkezési szokasok is valtoztak. Az urbanizacié €s a modern technologia térhoditasa
gazdagitotta és Osszetettebbé tette a paraszti étrendet, mikdzben az ipari élelmiszerek megjelenése
standardizaciot is hozott. Ugyanakkor a kiilonb6z6 etnikumok kozotti egyiittélés kolesonos
hatasokat is eredményezett. A hagyomanyos elemek leginkabb az ilinnepi és ceremonialis
étkezésekben maradtak fenn.
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Az tinnepi étkezések mindig szakralis dimenzidval is birtak. A lakodalmakon hagyomanyosan
tyukhusleves, juhporkolt, siilt csirke, kalacs €s bor keriilt az asztalra. A halotti toron szalonna,
kenyér és bor, illetve a csalad anyagi helyzetétdl fiiggden sarmale, kalacs és palinka szerepelt. A
karacsonyi bdjt a disznodléssel zarult, melynek hagyomanyos meniije a toltott kaposzta, a siilt
kolbasz és a hajas siitemény volt. Ujévkor nem ettek szarnyast, mert ,,a tytik szétkaparja a pénzt”.
Husvétkor, a hossza bojt utan, tytkhuslevest, barany- vagy sertéssiiltet, fiistolt sonkat, fankot és
kalacsot fogyasztottak.

A ritualis ételek koz¢ tartozott a koliva, a proszfora, a halotti kalacs, a hiisvéti piros tojas, a
karacsonyi ,,egészség-kalacs”, valamint a szentelt ital, amelyet a temetdben osztottak szét. Az
étkezésekhez mindig eldirasok, tiltasok és szokasok tarsultak: példaul régen a ,,cureasta”
készitésekor a gyerekeket a foldre iiltették, és kdzosen etették, hogy a tehén tobb tejet adjon — ez
magikus ritusnak szamitott.

Az ételhez kapcsolddo hiedelmek védelmi funkcidval is birtak: a tejtartdé edényt nem volt szabad
elmosni, miel6tt visszaadtak, mert tigy hitték, hogy a tehén teje ,,ott maradna” a masik haznal. A
chisalita készitésekor varazsigéket is mondtak, bar ezek lassan feledésbe meriiltek.

Az ételnek szocialis funkcioja is volt. Az 0jsziilottnek és édesanyjanak kotelezden ajandékba vittek
¢lelmet, és ezt késobb viszonoztak. Az linnepi lakomak megszervezése mindig az egész kozosséget

mozgositotta: kdlesonadtak egymasnak az edényeket, butorokat, igy az étel a kzosségi szolidaritas
jelképe is lett.

Az étel a folklorban is megjelent: szamos kozmondas és szolas utal az ¢hségre, a jollakottsagra
vagy az ételekhez fiiz6d6 viszonyra (,,A kenyér helyét semmi nem poétolja”, ,,Az ¢hség a legjobb
szakacs”, ,,Jol ettem, jollaktam”, ,,Olyan jo, mint a kenyér”). Ezek a mondasok egyszerre tiikrozték
a mindennapi tapasztalatokat és a kozdsségi bolcsességet.

Osszességében a magyarorszagi roméanok kulinaris hagyomanyai tlmutatnak az egyszerti
taplalkozason: vallasi, magikus és szimbolikus jelentéssel birnak, szoros kdzosségi és csaladi
funkcioval rendelkeznek, s ma is az identitas meghatarozo elemei.
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