KET ADAT ORMANSAG NEPENEK
REGI ELETEHEZ

ZENTAI JANOS

Az almabor és almaecet készitése Ormansdagban

Az emberiségnek mar nagyon régi idék ota
kedvelt élvezeti cikke az alkohol. A fogyasztott
szeszes italok legnagyobb része (a mérsékelt
égov, és kllondsen a szubtropus alatt) a bor.
A bornak pedig leginkdbb a sz6l6 az alapanya-
ga. Ahol a sz6l6 valami oknal fogva nem disz-
lik, ott gylimolesbél is készitenek bort. Ez igy
van hazankban, még Kkozelebb vizsgalédasunk
helyén, Ormaénsagban. is.

Ormaénsag teriiletének legnagyobb része arad-
maényos talaj, ldp és berek volt a multban, kii-
l16ndsen a Drava és mellékvizeinek szabalyozasa
elétt. Tehat szolétermelésre nem alkalmas. A
Siklos—Villdnyi dombvonulat nyugati szarnya
Dibsviszléndl benyomul az Ormaénsag teriileté-
re, majd tovabb folytatédva, azon kiviil Hegy-
szentmartonban végzédik. E mészksalaptu vonu-
lat déli lejtéin nemcsak kivald, de kiilfoldon
is hires borokat termelnek. (Villanyi voros, sik-
16si, nagyarsényi fehér stb.) Kelet-Ormansig
minden kozségének, de a Nyugat-Ormansag egy
részének is itt vannak a sz6l6foldjei: Didsviszlo,
Hegyszentmarton, Marfa, Terehegy és Szava
kozségek hatardban. A hegytél tavolabb esd
Nyugat-ormansagi kozségbeliek mas bortermd
vidékeken vannak szoérvanyosan szélei, Ggy mint
a zselicalji dombokon: Becefa, Nagypeterd hata-
raban, de még a Mecsek legnyugatibb lejtéjén
1évé Cserdi kozség hatdraban is. E dombok-
t6l tdvolabb esd, dravamenti zaldtaiaknak pl. az
I. vilaghdboru el6tt a szlavéniai Szlatina koz-
ség teriiletén is voltak szdlei.

A viszlai »hegy« alatti ko6zségek majd min-
den gazdajadnak volt itt szdéleje. A tavolabbi
kozségbelieknek " kevésbé vagy egyéltaldn nem.
A sz6l6tlen teriileteken azutidn gyakran vettek
igénybe mas gyiumolesot, elsGsorban és majdnem
kizdrdlagosan almat — bor készitéshez.

Az almabor és almaecet haszndlata kb. az
I. vildghdboruig szinte altaldnos volt az egész
Ormansagban.

Almabort, illetSleg almaecetet ma mar sehol
sem készitenek Ormaéansagban. A készités madd-
jat mar csak egyes dregemberek — néha talan
nem is egészen megbizhaté, mindenesetre hia-

nyos — emlékezetére tdmaszkodva lehet, s
méginkdbb az eljards — majdnem teljesen el-
tlint — eszkozeit rekomstrudlni. Sajnos ezid§-

ben néprajzosaink ezt az érdekes tertiletet majd-
nem -teljesen elhanyagoltdk. Az Ormansag leg-
jobb ismerdje, ennek a tajnak szilotte, hagyo-
manyainak legnagyobb megorokitéje, kakicsi
Kiss Géza, Ormanysdg ciml munkajdban mel-
16zi, az Ormanysagi Szétarban is a sajtol cimszo
alatt (p. 468. 1952.) csak egy példamondatban
emlékezik meg rola, s a satu cimszéndl képet
k6206l csavarorsds kis présrél, gyiimolessatu ala-
irassal minden magyarazat nélkil.!

Gunda Béla végzett az Ormansagban az
1930-as ¢évek elején értékes kutatémunkat. O
még mukodésben taldlta Bogdésan a legutolso
almabor készitd szerkezetet. Errdl fényképet is
kozol, melyet mi is bemutatunk (1. k.).> Gunda
Béla nagyjabdl annyit fliz hozz4, hogy az ebben
Osszetort vadalmat kipréselték ecetnek (p. 27.).

1. Az utolsé lévontatasi almatordé Bogdésan.
(Flizes Endre felvétele, JPM—NO F. 6925.)

! Kiss Géza korai haldla szinte poétolhatatlan
vesztesége — Ormansag viszonylatdban — a ma-
gyar néprajznak. Elmaradt a teljes ormansagi nép-
rajzi monografia. Ezért igyeksziink, habar csak sze-
rényen és eléggé megkésve, pétolni a hidnyossago-
kat,

2 E késziilék targyai — ha hidnyosan is — az
1950-es években bekeriiltek a JPM Néprajzi Osz-
talyara.
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Sajnos nem sokkal jobb a helyzet e téren
orszdgos viszonylatban sem. (Ennek ismertetésé-
re hivatkozasainkban részben még visszatériink.)

Adatk6z16ink emlékezetébdl itélve ugy lat-
juk, hogy az Ormansigban az almabor készité-
sének virdgkora a szazadfordulé tdjan volf. Bi-
zonyara elbsegitette ezt a felviragzast a 90-es
években fellépett filoxéra. A sz6l6k par év alatt
kipusztultak és igy még ott is készitettek alma-
bort, és éltek vele olyanok, ahal, és akik ad-
dig alig, vagy egyaltaldn nem. Ez emlékadatok-
bél is az tinik ki, hogy ezid6ben jottek létre
és szaporodtak el a mar szinte iparszeriien lze-
meltetett almatorék. Ehhez persze hozzajarult
a megfelel6 adottsag, vagyis a sziikséges »nyers-
anyag« megléte. Ebben nem volt hiany; ez-
idében az Ormansag teriiletén nagyon sok
gyiiméles, elsésorban alma termett. A vizek
lecsapoldsa, a telepiilések allandé szérazra jutéa-
" 'sa kovetkeztében a XIX. szdzad masodik felé-
ben az ormansagi falvak legtSbbje valdsagos
gylimolcserdévé valt.

Azok,. a sokszor csak félig vagy alig nemesi-
tet fajtak, melyeket tenyésztettek, nagyszeri-
en diszlettek itt. Amikor, az igények megndve-
kedésével, kezdtek attérni a korszerlibb, neme-
sebb fajtakra, ezzel egyitt megjelent a pajzs-
tetd, ténkretéve az uj telepitéseket. A régiek
kitregedtek, elpusztultak, csak itt-ott maradt be-
16liikk hirmond6. Ha ezeket a hatalmas torzst
és koronaju fakat nézziik, nem csodalkozunk,
nem hitetlenkediink az oregek adatkdzlésén,
mely szerint megfelel§ termés esetén 5—10 zsdk
almat is sziireteitek egyetlen farél. Ezek a ke-
vésbé igényes fajtdk nagyon j6l meghonosod-
tak itt; alkalmazkodtak az éghajlathoz, ellen-
alltak az allati és novényi eredeti kartevéknek
egyarant. Kiilonts gondozast, apoldst nem igé-
nyeltek, mégis teremtek. Egy-egy jobb termés
esetén, szinte rakényszeritették a gazdat, a leg-
kiilonfélébb felhasznalasra: aszalték, lekvarnak
f6zték, de jutott palinkafézésre is bbéven. Az
éretlenjébdl sokat a diszndkkal etettek fel. Nem
csoda, hogy a sz616k kipusztuldsa utan nagy len-
diiletet vett a sz6lébort po6tld almabor készitése.

Milyen alma fajtaik voltak? Pomoldgiailag
ezeket bizony ma mar nehéz volna meghataroz-
ni. Legttbbnek mar csak kései emléke él. Azono-
sitdsukat neheziti az a tény is, hogy tudom4a-
nyos neviiket nem ismervén, tajneveik kelet-
keztek, s ezek sokszor majdnem falvanként val-
toztak. Leginkdbb a gylimolcstk érési idejé-
rél, sziniikrél, alakjukrél nevezték el éket. Igy
azutdn mas-mas szemlélet kilonbozé neveket
sziilt. A fajtdk meghatarozasanal igy kénytele-
nek vagyunk az OGregek elnevezésével, rivid
leirasaval megelégedni. Izelitdiil kozliink néhany
ilyen moédon ismert almafajtat.

- ZENTAI JANOS

Radfalva:

fejéréma vagy szentivdnyi: legkordbbi, apro,

fehér, kemény.

Pdrizs vagy pamukéma: piros cirmos, puha

husu, édes, aprd, koranyari.

Cigdnypdrizs: mint az el6bbi, csak kemé-

nyebb, pirosabb.

Tékéma: nagy, nyari, édes.

Métioma: édes, zoldes sarga, enyhén piros,

cirmos, oklomnyi, 6szi.

Nydrifontos: nagy, (4llitélag egy fontot is

nyomott némelyik.) nagyon  savanyu.

Meccitt éma: téli.

Biiréma: volt nyari és téli véaltozata, ez

volt a legellenallobb fajta.

Kémes:

Oregédds é6ma: nagy, puha, zbldes, nyari.

Pircsoreg édos: két 6kolnyi nagy, nydri.

Buzds 6ma: nyari, apré, zold.

Méti (lasd Radfalvanal)

Keserti: fehér, aprd, édes, 6szi.

Pogdcsa éma: piros, savanyu, Gszi.

Z6di éma: savanykds. kemény, kis oklom-

nyi, téli (valészinti a téli rozmaring).

Zalata:

Méz oma: aprd, sirga, édes, nyari.

Meccdtt: édes, sarga, §szi.

Hosszi é6ma: zoldessarga, 6sz felé éré.

Folytathatnidnk a felsorolast, de minek? Eb-
bél is 1atszik, hogy alig néhany fajta, ami tébb
helyen is el6fordul, mindeniitt mas-mas nevek-
kel talalkozunk. Az viszont kitGnik a felsoro-
lasbél, hogy nagyon gyakori a nyari, édes faj-
ta. Magasabb cukortartalmanal fogva pedig ez
volt a legmegfelelébb bornak.

A kémesi adatkszld szerint, — akinek apja-
nak volt almatdrd, illetve sajtold késziiléke —
vadalmabol is késziilt bor. Bar részletesebb el-
mondasa utan az derlilt ki, hogy ez nem is
a valédi vadalma volt, hanem nemesitett alma
magjabol kelt ki. Ennek a gylimolese nagyobb,
mint a vadalma, és nem is annyira savanyu.

Az almabor készitése

Az almabor készitésének két nagyobb mun-
kafazisa van: el6szér az alma apritdsa, torése,
zuzésa, — masodszor levének Kkisajtoldsa. —
Harmadikként még megemlithetd a bor kezelése,
térolasa és fogyasztdsa. Vegylk sorba:

Az alma tirése: Az almat, hogy levét ki tud-
jak sajtolni, el6szér meg kellett torni. Meg-
felel6 adatok hidnyaban a torténeti fejlédés me-
netét nem tudjuk nyomon kovetni. Igy kényte-
lenek vagyunk azt az id6pontot vizsgalni, amed-
dig adatkozlink emlékezetében vissza tudunk
menni, tehat kb. a szdzadforduld, illetve ezt
kovetd évtizedek, nagyjabél az I. vildghaboru
el6tti kort. A vizsgalt idépontban tébb modozat
élt egymdés mellett, Kezdjiik az ismertetést a
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kezdelegesebb eljarasokkal, folytatva a fejlet-
tebb felé. Ebben a modszerben — ugy véljik
— megkozelité képét kapjuk a torténeti fejls-
dés vonaldnak, természetesen idépontok nélkil.
Ha szigortbban vizsgaljuk meg a kérdést, ak-
kor latszolagos ellentmondas mutatkozik. Ugyan-
is, amikor az almabor-készités a fejlédés tetd-
pontjan tuljutva hanyatlasnak indult, a kez-
detlegesebb készitési mod élt tovabb. De ez
szinte altaldnos jelenség a néprajzban. Az alma-
bor készitésénél is az a helyzet, amikor a sziik-
séglet, és ennek nyoméan a termelés, mar ala-
csony fokra szallt le, feleslegessé valtak a na-
gyobbmérvi temelésnél hasznalt fejlettebb ké-
szitési eszkozok. A kisebb szikséglet ellatasara
elegend8 volt az egyszerlbb, tehat kezdetlege-
sebb eljarasi moéd, és ennek — ezek szerint —
régiesebb eszkozei. A toérésnek harom nagyobb
maédjaval taldlkozunk: kézzel vald torés, embe-
ri-, majd allati erdvel mozgatott eszkdzok.

Az alma torésének legegyszeriibb modia, hogy
kézzel felaoritjdk. Ehhez hasonl6 eljarasrdl tudo-
sit benniinket BALASSA (p. 91.) a Székelyfsld-
rél és a SZABO (p. 466—466.) a Tiszahatrol (Ti-
vadarrol ill. Kisarrdl). Az Orménsiagban az igy
apritott almat esvas-sal tették sajtolasra még al-
kalmasabba. Az esvas egy, kovacs altal készitett
szerszdm. Kb. 20 e¢m hosszd, 4—5 cm széles,
4—5 mm vastag, egyik szélén kiélezett »S« alak-
ra meghajtott vaspenge. Kozepére koplit erdsi-
tetek, ebbe kb. egy m hosszi botnyelet. Az 4l-
latok takarmaéanyozasara szolgald répat, burgo-
nyat szoktdk vele apritani. Hasznaltdk még ezen
kivill a péalinka f6zésre szant nagyobb gyimol-
cs6k — barack, kérte — apritdsara, hogy ez
egyenletesebben erjedjen. (2. k.) Err6l az el-
jérasi modrdl csak egy-két adatunk szél: vagy
nem volt altaldnos vagy annyira régi, hogy a
ma él6k koziil mar csak nagyon kevesen emlé-
keznek ra.

Elterjedtebb, koézismert a kovetkezd torési
moéd. Az almit egy kézbefogott szerszdmmal,
legtobbszor fakalapacesal, zGzzdk szét. Az oma-
tor6 fakalapacs egyszertl, hazilag készitett szer-
szam. Négyszog esetleg kor keresztmetszetli
hasab, ill. henger, bele lyukat furnak, s ebbe
ékeléssel rogzitett nyelet fesznek. (3. k.) A tor-
nivalé almat egy simdara faragott gdcs-re (fa-
tusko) teszik, a kalapaccsal Osszetdrik, s a zaza-
lékot egy tekenyd- (fatekné-) ben gytjtik. Ami-
kor a tekné megtelt, felontik a sajtéra.

Amig az almatéré kalapacs ugyszélvan az
egész Ormansag tertiletén ismert és hasznilt,
addig az ide vonatkozd szakirodalomban errél
alig van sz6. Csak BALASSA emliti (p. 92.) Sep-
siszentkiralyrol, s képet is kozol réla. (p. 90.) Ez
a kalapdcs egészen mas formdaju, mint az or-
mansagi. Legtobb szerz6 sulykot, muszkolét, bo-
tot emlit esak, vagy egyszerien térének nevezett
eszkozt, Minthogy ezek részletes leirdsa vagy
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3. Fakalapacs (Monori Magda rekonstrukciés rajza).

4dbrazolasa &ltaldban hidnyzik, oOsszehasonlitast
nem &all médunkban végezni.

A kalapacs meilett Ormansagbsl is van ada-
tunk sulyokkal valé torésre, bar csak ritkan,
pontatlanul (Csanyoszrd, Nagycsany). Ez ecet-
ben itt is valyuba tették az almat, és abban tir-
ték meg. Régebben fatorzsbdél kivajt valyut,
utébb a betonbdl késziilt itatévalyut — hasznal-
tak erre a célra. Hogy kildn e célbdl készitet-
tek volna torévalyut, errdl eddig adat nem-igen
keriilt elg. Egyediil Mardcsardl van adat, mely
szerint kerek, vastagfalu, talszer( teknét készi-
tettek, amelyben megtorték az almat. A torésre
hasznalt sulyok is ugy latszik csak alkalmi esz-
koz volt. A nagyon gyér adatokbol az hamozhato
ki, hogy taldn lentor§ sulykot, mosésulykot,
esetleg csomiszlst  (sz6l6muszkols) hasznéltak
erre a célra.

Az almatdrésnek fejlettebb foka, amikor mar
bonyolultabb eszkézt, emberi erével hajtott
»munkagépet« alkalmaztak. Ennek két formaja-
rol van tudomésunk. Az egyik a nagyon reégi
eredetl, labbal mozgatott kiilii (részletes ismer-
tetését 1lasd hatrabb kildon cikkben). Ezt régeb-
ben tébb mindenre hasznaltak itt, az egykori k-
leshantolastdl, szinte napjainkig tarté paprika-
torésig. Ennek a haszndlatardl nagyon Kkevés
adatunk van (Besence, Dravafok); erre a célra
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bizonyéira nem nagyon megfelels. SZABO emlit
ilyen késziiléket a Tiszahatrol, képét is kozli.
(p. 466—467-ig.)

A masik kézihajtdsu eszkoz egy Gjabb kelet(
készitmény, a répadaralé. A henger vastengely
koril forgathatd, az egyik tengelyvégre szerelt
hajtékar &altal. A tengely maésik végén esetleg
lendkerék van. A vasfogak a hengert tartd ke-
retre szerelt vaslemez csipkézett vaslaphoz so-
dorjak, s a réseken athaladé fogak egy-egy da-
rabot kihasitanak az almébol. Addig forgatjak,

FELULNEZET

H = HENGER A FOGAKKAL
V = FOGAZOTT VASLAP

K = KERET

csh= cSAPAGYAK

T « TENGELY

HK = HAITOKAR

G = GARAT

4. Répadarald. (Rekonstrukcids-terv:

Az almabor készitésének fellendiilésével —
kb. a szdzadforduld tdjan — ezek az almatord
eszkdzok mar nem bizonyultak elég termelé-
kenynek, »nagytizemibb« eljarast kellett alkal-
mazni. Ekkor terjedtek el a lovontatast alma-
torék. Mig az el6bbi torési (s az azzal kapcsola-

ZENTAI JANOS

mig az alma teljesen elaproézédott. Az apritott
almatérmelék az &llvany ald helyezett edénybe
hullik. A daraléval végzett munka elég gyors.
Elterjedni mégsem tudott (vas izt adott a bor-
nak?), az Ormaéansagbol kevés komoly adatunk
van (Zalata, Dravapiski), s néhany halviny em-
1ék. Ehhez hasonlé eljarasr6él VAJKAI tesz em-
litést Cikolaszigetrdl (p. 352. 1957.). Az ilyen
daralét helybeli kisiparosok (a farészeket bog-
nér, vagy egyszeri faragd, a vasrészeket ko-
vécs) csinaltak. (4. k.)

HK

%

OLDALNEZET

Zentai Janos, rajz: Monori Magda.)

tos sajtolasi — lasd késébb) moédok csak a ki-
sebb mennyiségl, sajat sziikségletli bor, illetve
ecet készitésére szolgaltak, — a lovontatasuakat
mar szinte iparszerlien mikodtették. Ezek
ugyanis sziikségleten feliil nemcsak a falusi
emberek, de a tavolabbi koézségbeliek ilyen ira-
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nya igényeit is kielégitették. Ugyanis egy-egy
ilyen »lizem«-be a tavolabbi koézségekbél, s6t
messze Ormansag hatdran kivilrdl is eljartak.

Termeészetesen az ilyenek mellett nagyobb mé-
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retd sajték is voltak, mint azt alabb latni fog- o

juk. Eddig tiz kozségb6l van tudomasunk ily
almatorékrdél; Bogdasan kettdrdl is (lasd térké-
plinket).
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Ez a kis tizem mar telephelyet igényel. Erre a
célra az udvar, vagy az ehhez csatlakozé széris-
kert megfeleld, sima teriiletét jeldlték ki. A
féldbe szilardan ledstak egy colomp-6t (duc). Ez
egy 20—30 cm atmér6jli ronk, amely kb. egy
m-re all ki a f51dbdl. E koril, mint kdzpont ki-
ril, ketté és fél, harom m-nyire ké&rt vonnak.
A koér nyoman arkot asnak, ebbe valyuat he-
lyeznek. A kozéposzlophoz rud csatlakozik,
amely egy malomké lyukédn halad keresztiil. A
malomké olyan tavolsdgra van a rudon elhe-
lyezve, hogy éppen a koralaku valyuba &llhas-
son be. A rud a kévon kivil ér kb. egy m-nyi-
re. Itt végére hamfat akasztanak, erre lovat le-
het rafogni, amely elindulva mozgasba hozza a

cOLOMP

5. Lovontatasu almatoré kétagu ruddal.
(Rekonstruzcié-terv: Zentai

A valyu régebben fabol készilt. Igyekeztek
természetes gorbiiletli fatrzseket keresni, ame-
lyek a koralaku arokba befektetheték wvoltak.
Iizeket acskapcsokkal erésitették egymashoz. A
gorbe ronk-darabokat valyn mddjara kivajtak.
Igy egy szabalyos koralaku valyut nyertek. Ké-
s6bb a valyut mar téglabol épitették, cementtel
vakoltdk be (pl. Kémesen). Legtikéletesebb volt
a betonbdl késziilt valyd (ilyen volt Bogdasan
és Dravapiskin).

A k6 &ltaldban hasznalaton kivili malomké
volt. A megmaradt bogdésai kérél megallapit-
hato, hogy lyukat fadarabbal bedugtdk, abba
fartak egy vékonyabb lyukat, amelyet vacss-
vel béleltek. Ez forgott a radon. A forgd része-
ket néha zsirral, hajjal kenték meg.

Szerencsére még él két olyan adatkozlé (Ba-
lint Janos Dravapiskin és Molnar T. Lajos Ké-
mesen), akik elég jol emlékeznek gyerekkoruk-
ban csaladjuk tulajdonaban 1évé, és akkor még
m{kod6 ilyen szerkezetekre, és a velik vég-
zett munkakra.

Balint Jénos szerint az 6 apja 1910 koril vet-
te meg Vajszlon a készliléket, ahol még fa-
valyuja volt, Dravapiskire szallitva itt ujra fel-
allitotta, de mar betonbdl készittette el a va-
lyut. Ezt 1924-ben bontottdk el.

Molnar T. Lajoséknak Kémesen volt alma-
torsjiik. Ezt adatkdzlé édesapja maga készitette.
A kovet egy dravai hajomalombél vette, a va-
lyat téglabol rakta, cementtel kente be. Emlé-
kezete szerint 1907 koriil késziilt, az elsé vilag-
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szerkezetet. A koézoonti oszlopon a rud, rddon
kerék modjara a k6, a valyuban korbe jar. (5.
k.) A kozéposzlopra, annak levékonyitolt csap-
részére, azon simin korilforoghatva van a rud
raerésitve, és pedig ugy, hogy a rud végén egy
rovid réerdsitett fadarabbal kétaguva alakitjak.
(De igyekeztek olyan rudat keresni, amelyik
természetesen kétagu) Ez a csapagy szerepét be-
tclté két ag fogja kozre az oszlop csap részét,
amely koril forog. (5. k.) A masik modja az
volt, hogy az oszlop felsG részét simdara vagtak,
repedés ellen vasabronccsal koériilfogva biztosi-
tottak. Ide, a tetejébe, vascsapot utdttek, a rad-
ba lyukat furtak. A radba furt lyuk raillett a
vascsapra, s forgott korilstte.
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6. Lovontatasu almatéré csapos ruddal.
Janos, rajz: Monori Magda.)

haboru alatt szlint meg. A késziilék elnevezésé-
re, halvany emlék szerint hasznaltdk az éma-
sziirii-t, egy Ormansigen kivili (sumonyi) adat
szerint omadllets. De ezek az elnevezések vagy
nem voltak altalanoszak, vagy feledésbe mentek.
Annal is inkabb, mert a magyar néprajznak ez
egy nagyon elhanyagolt teriilete. (Orméansigon
kiviil talan nem is ismerték?)

A valyuba egyszerre hirom-négy zsdk (mint-
egy 2 q) almat ontottek. A k6 mozgatasara egy
vagy két lovat fogtak be. A vontatéerét rend-
szerint az alma tulajdonosa adta. Balint szerint.
ha a sajtoltaténak nem volt megfelel6 a lova,
— pl. ijedds, kevésbé betanult csiké —, akkor
sajat lovukat fogtdk elé. A vezetérudra raszd-
geltek egy megfeleld hosszisaga pdznat, s eh-
hez kototték hozza a 16 kantarjat, igy az kény-
szeritve volt korben jarni, nem kellett vezetni,
hiszen nem tudott mas irdnyba elmenni. Ami
alméat a k6 esetleg kisodort a valyubdl, azt la-
pattal mindig bekotortdk. Ez inkabb csak elein-
te volt, amikor a kdnnyen gurulé egész alma-
val volt tele a valyd. Amikor az alma pépsze-
rivé Osszezuzdédott, lapattal teknébe merték, s
raontotték a sajtora. A kimeréshez falapatot
hasznéaltak. Ez olyan széles volt, mint a valyq,
nyele pedig olyan hosszd, hogy allva kényelme-
sen lehetett vele lapatolni. Ha 1é maradt vissza
a valyuban, kézzel kifacsart almapépet szértak
vissza, ezzel itattak fel, és szedték ki.

Dréavacsepelyen kisebb ké volt, ezt gyakran
csak emberek forgattak, 16 nem is kellett. Aki-
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nek lova nem volt, s nem volt nagyon sok az
almaja, tébb helyen is el6fordult, hogy emberi
er6vel hoztdk milkodésbe a torét.

Sikertilt adatot taldlni ennek a jarganyszerii
torének a kezdetlegesebb formajara, Szaporca-
ro6l. Bizonyara ez a kialakulds egyik kezdeti
foka. Ennél mar meg volt a koézéposzlophoz
csatlakozé rad végén forgo, elhasznalt malom-
k6, de csak egy db gorbe rénkbe vajt valyu-
. ban mozgattak eldre, hatra, kézi erdvel, igy ziuz-
va 0Ossze az oda ontott almat. Ebbél kiindulva
jutottak el azutdn a teljes koralaku valyuig,
majd az allati erével valé mozgatasig.

Az almabor-készités munkamenetének maéaso-
dik szakasza a satolds (sajtolds), s ennek esz-
koéze a saté, émasaté (almasajtod, prés).

Amint az almatoérd eszkozdknél lattuk, a saj-
tok esetében is megallapithatunk egy fejlédési
{okozatot. Es amint a téré eszkdzoknél, Ggy a
sajtokndl is megtalalhaték egyazon id6ben, egy-
mas mellett a kiilonb6z6 fejlettségi fokok. Is-
mertetésiiket itt is az egyszer(ibbdl kiindulva a
fejlettebb felé haladva adjuk.

A sajténak technikailag két fajtajat ismer-
ték: nyomoérudast és csavarost. Itteni neviik
egységesen: démasaté (almasajtod).

A nyomrudas a kezdetlegesebb szerkezetd.
Targyi emlékink errdl nincs, csak az elbeszélé-

sek alapjan alkothatunk magunknak képet réla,
- rekonstrualhatjuk.

Gybngyfan talaltuk a legkezdetlegesebb saj-
té emlékét. 15—16 éves gyerekek is megesinal-
tak, s készitettek . vele almabort, szinte jaték-
szerlien. Egyetlen, erre még emlékezd, adatkéz-
16 szerint 1gy is nevezték, hogy gyerdksato.
Kb. 1 m hosszd, erdsebb rénkot valyuszeriien
kivajtak, a valyu oldalaihoz rovid deszkakat
dllogattak, ugy hogy kis rések maradjanak
azok kozott. Ebbe beledtntitték a megtort almat.
Tetejére egy erGsebb deszkalapot tettek, amely-
re egy rovidebb fat allitottak. Fogtak egy hosz-
szabb rudat, ennek egyik végét bedugtik egy
ronkrakas hézagaiba, Ugy, hogy ra lehessen
nyomni vele a kezdetleges sajtéo fed6 deszka-
jara allitott fara. A rudnak a hosszabb vége
maradt szabadon, amelynél fogva a rudat le-
nyomva, fejthették ki a sajtolashoz sziikséges
nyomoer6t. A valyu aljara lyukat furtak, ebbe
rovid bozda (bodzafa) csévet tettek, (melyet a
fa vastag, laza belének kinyomasa folytan ala-
kitottak cs6vé), ezen folyott ki a 1€, melyet va-
lamilyen edényben fogtak fel. Ezt azon nyom-
ban el is fogyasztottak. 1—2 literre valot tudtak
igy egyszerre késziteni.

Ezzel lényegében ismertettiik is a nyomoéru-
das sajté szerkezeti és miikddési elvét. Termé-
szetesen a rendes sajtok az ismertetettnél to-
kéletesebben késziltek. Lassunk ilyent is. Vas-
tag, erbs, legtobbszor tolgyfa rénkot négyszogl.
lapos hasdbba faragtak ki. Ebbe négy felfelé
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4116 erds labat Acsoltak, melyek egy keretet fog-
tak oOssze felsé végiknél. A keret méreteinek
megfelelden a ronkot véséssel kimélyitették.
Alul a véset faldhoz, feliil a keret belsejéhez
tdmasztva, koril deszkakat allogattak, tgyhogy
2-—2 deszka kézott mintegy 5—6 mm-nyi rés
maradt. Ez az ugynevezett kosdr (torkolylada).
Ebbe ontik bele a megtort almat. Tetejébe egy,
a torkolyladdba pontosan bele ills, erds falap
keril. Erre egy rovid fadarabot allitanak, amely-
re fekszik ra a feszit§ rud. A rud tulajdonkép-
pen egy kétkara emelS. Ennek az egyik, a rdvi-
debb karja egy szilaird ponthoz kapaszkodik,
azutan ratdmaszkodik a torkolylada fedd lap-
jara tett fadarabra, amely lesz az emeld forgas-
pontja. Az emeld masik karjat hosszabbnak

‘hagyjék, hogy minél nagyocbb nyomoéerdt fejt-

hessenek ki vele, A forgaspontot képezd alatét
fabol tobbet készitenek kiilonféle hosszmére-
tekben. Ugyanis, amikor az emeldrud karja mar
leér, nem feszitheté tovabb, akkor kicserélik az
alatétfat hosszabbra. Az alatétfa felsd vége ho-
moritott, hogy az emelérul jobban fekhessen raj- .
ta. (7. k.)

A satéval rendelkezs gazdaknak meg volt a
szokott helyiik, ahol a satolast végezték. Igy az
a szilard pont is, ahol az emel6rud egyik végét
rogzithették. Itt azidében a gerendavazas, tal-
pas épiiletek voltak altalanosak. A pajta vagy
kamra egyik fiiggbleges gerendajaba volt egy
megfeleld lyuk vésve, ahova az emelérad vé-
gét bedughattak. Zalatan emlitették, hogy az
egyik gazda udvaran egy hatalmas almafa allt,
annak odva volt az a hely, ahova a rud végét
dugtak. (8. k.) Volt egy fajta sajtd, amelynél
dnmagan volt az a bizonyos szilard pont. Az
alapronk egyik végébe erds vasszeget litottek,
melybe roévid lancct akasztottak. A lanc végsé
szeme olyan nagymérett’j hogy abba a rudat
beledughassdk. 8'a. k.)

Az alaprénkben, a torkolylada koril, seKely
valyat vésnek, ebbe gyulik dssze a nyomas k-
vetkeztében kisajtolodott és a deszkak kozotti
réseken kiszivargdé 1é. A valyuban &sszegyild
1é, az egyik oldalon furt lyukba ittt csapon ke-
resztiil folyik egy alaallitott edénybe, sajtar-
ba. A csap — mint fentebb mar lattuk — lehe-
tett egy belétél megfosztott bodzafa ag is. Gyak-
rabban egy kifart kemény —, leginkdbb gyer-
{yan-fa, amelyet sziikség esetén dugdval be is
lehetett zarni. Ormansagban ezt a kezdetleges
csapot pipacsap-nak nevezték. (Haszniltdk ezt
régebben a boraszatban, s él6fa megcsapolds-
ndl is.) Volt még egy egyszerl formaja: két kes-
keny deszkat V alakban kis csatorndva szdgel-
tek Ossze, azt erdsitették a satdé kifolys lyuk-
ja ala, s ezen at folyt a 1é az ala allitott edény-
be. A csap, illetve csatorna ala, flzvesszébol
font kosarkat akasztottak, ezt alkamaztah' szird
gyanant, : ‘
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7. INyomorudas sajté rekontsrukcidja (terv: Zentai Janos, rajz: Monori Magda).

8 Nyomorudas sajté sémaja. (Rekonstrukcid-terv: Zentai Janos, rajz: Monori Magda.)
a) Lanckapcsolasu forma. k) Lyukkapcsoldsu forma,
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A sajtar egy dongas faedény volt. Két atelle-
nes dongdja meghosszabbitdsa képezte a fo-
gantyut. Neve: fértdjos, — az akd negyed része
(innét a neve), tehat kb. 14 1 Grtartalmu. (9. k.)

9. Sajtar — fértdajos.
(Rekonstrukcio-terv: Zentai, rajz: Monori.)

Egy adat Szaporcardl is, a nyomoérudas sajto
bizonyara még kezdetlegesebb formajarol. Ez az
adat ugyanazon adatk©zl6t6l (P4l Lajos) valo,
mint a jargdnykezdemény-to6ré. Azzal kapcso-
latban hasznaltdk. Ez is lényegében egy valyu-
szerlen kivajt ronk, a torkolylada négy darab
deszkabol van oOsszedllitva. Minthogy e szerint
rések nincsenek, a deszkakat kifartidk, hogy a
1é kifolyhasson.

Nyomoérudas sajtéorol emlékezik meg (be is
mutatja képen) VAJKAI (p. 352. 1907.)

A sajtok fejlettebb fokat képviselik a csava-
ros rendszerlek. A kisebb méretlieck egycsava-
rosak, (10. k.) de ahol iparszertien (izték az al-
matoreést, sajtolast ott alkalmaztdk a kétcsava-
rosat is.

A csavaros sajté alsé részének — tehat a tu-
lajdonképpeni sajtolénak — szerkezete teljesen
megegyezik a nyomorudaséval. Minthogy a nyo-
moszerkezet itt egybe épilt a sajtéval, van még
egy felsérész is. Ez pedig a kivetkezé: az alap-
ronkre, az alsofara, két végén egy-egy felfelé
4ll6 erés gerenda van szerelve. Ezeket ifeliil egy
ugyancsak erds gerenda koti ossze. Ebbe a fel-
s¢ faba van belefurva a csavarmenet, tehat ez
a csavartok. Ebben forog a csavarorséd. Az eme-
16rad helyett itt ez gyakorolja a nyomoderst a
torkolyldddban 1év6 falapra, melyet gyakran
pap-nak neveznek. A csavarorsé kozepe tajan
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tehat a fels6fa alatt, ahol mar csavarmenet nin-
csen vagy lyukak vannak farva az orsoba vagy
vaskarikak vannak erdsitve. Ezekbe beledugnak
egy rudat, gyakran elhasznalt kocsitengelyt, s
cnnek segitségével forgatjdk a csavarorsot.
(Alul-hajtés rendszeri!) A felséfa gyakran nem
volt rogzitett, hanem forgathaté a két oldalfa-
ban. Ez azért volt elényds, mert ha diritették a
torkolyladat, nem kellett a csavart teljesen
felhajtani, hanem a fels6fa &ltal félre lehetett
billenteni. Ez a billen6 [6f4s rendszer. Ilyen
volt a kémesi egy-orsos, az adatkozld apjénak
sajat készitménye. A Dravapiski két-orsos, rdg-
zitett f6fas volt.

Ezek a csavarorsds sajtok — prések — kiilén-
ben borvidékeinken legtébbnyire altalanosak.

A kisebb sajtokat konyebb volt egyik hely-
rél a masikra vinni. Hasznalaton kiviil igy be-
allithattak szaraz helyre is. De a tobb méazsa su-
lya kétorsosakat bajos lett volna ide-oda szalli-
tani. Ezeknek allandé helyik volt. A dravapis-
kiit — az adatkozlé emlékezete szerint — nagy
teknével fedték le, amikor nem hasznaltak, igy
védték az es6é ellen. A bogdasai folé kis tetdt
szereltek. (11. k.)

A megtort almat ezeken a satékon satétdk
le. A kisajtolt 1ébdl lett azutan a bor vagy ecet.
A visszamaradt tormelék, melybél a levet ki-
sajtoltak: a torké (torkoly). Ezt disznokkal etet-
ték meg vagy ha tul sok jott ssze a tragya-
gyadombra szortak.

Sajtéja persze nem volt mindenkinek. A ki-
sebb mennyiségli hazi sziikségleti bor készité-
sekor vagy koleson kértek egy konnyld sajtot
vagy elvitték egy ismerdshoz, ott sajtoltak. Ma-
gatol értet6dd, hogy a nagyobb, iparszeri to-
réknél mar dijazdsért tortént a munka. Az al-
matorésért, kisajtolasért, altalaban a lefolyt 1é
tized részét szoktak adni a gazdak a tord
tulajdonosanak. Dravapiski, Zalata esetében ha-
tarozottan ezt allitjak. Viszont a kémesi adat-

10. Egyorsés almasajto. 11.
Okorag.

Kétorsos almasajto.
Bogdasa.
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6k minden negyedik sajtar alma-
bort kaptdk meg munkadijként. Ugy latszik
az egytizedes osztozds lehetett az &ltalanosabb.

Az almalé feldolgozdsanak harmadik szakasza
a bor, illetve ecet elkészitése.

Az ismert kozlések nagy részében is talal-
kozunk azzal a jelenséggel, hogy must alla-
potban fogyasztjak el a Kkisajtolt alma, illetve
gylimolcs levét.

Amikor tébbet készitettek vagy eleve bornak
szantdk, akkor hagytdk megtorrni. A forras,
azaz a borra erjedés idétartamat illetéen nagyon
eltérék az adatok. A mar tobbszor emlitett pub-
likacidkat nézve is ez a helyzet. VAJKAI p.
353. 1957) Ggy irja, hogy maéasnapra mar kiforr.
SZABO mar — kell6 meleg esetén 2-—3 napot
emlit. Egyébként VAJKAI masutt \(p. 144. 1959.)
szintén »par« napot mond. BALASSA (p. 92;)
mar kb. egy honapi allas uténi forrasral ir (igaz,
szerinte ott vizet ontottek az Osszetdrt almara,
tehat nem sajtoltak ki).

Elég nagy az eltérés a sajat adatkozléknél is.
Molnar T. Lajos (Kémes) szerint megforrt ma-
gatol, mint a sz6l6bsl késziilt bor. Balint Janos
(Dravapiski) ugy emlékezik, hogy egy bizonyos
menyiségli mustot (kb. 10—15 litert 100-bdl)
fel kellett forralni tdizon, és azt belednteni a
tobbihez a horddba, ezdltal indult meg a forras.

Az eltéré adatok részben az adatkozlék hibas
emlékezete miatt adédhatnak, de bizonyos az,
hogy az erjedés megindulasit nagymértékben
befolyasolta a 1é cukortartalma és a kornyezd
hémérséklet. (Bizonyara ezzel magyarazhato a
tizon valé melegités is.)

Eltérés mutatkozik az almabor elallosagat ille-
téen is; egyik-masik kozleményben azt olvas-
hatjuk, hogy 1—2 havi allas utdn a bor meg-
ecetesedik. Mdésok szerint hosszabb ideig elall.
Ez bizonyara a kezeléstdl fiigg. Sajat adatkoz-
16im szerint, ha az almabort helyesen kezelték,
rendes id6ben és tobbszor, — de legaldbb két-
szer — megfejtik, akkor 1—2 évig teljes érteki
borként fogyaszthatjak. KARDOS szerint is ez
a helyes (p. 177.). A kémesi adatkézlém szerint
naluk, a sajaton fellil, a munkabér fejében
kapottal egyiitt, akészam &allt az almabor, nem
kellett félteni, hogy megecetesedik. No és ha
megromlott? Lett belSle j6 ecet, kdrba akkor
sem ment. Es ezzel el is jutottunk az almalé
felhasznaldsanak masik modjahoz.

kozl8 szerint,

JANOS A

Lattuk mar az el6bbiekben, hogy az almabor
egy részét must allapotban fogyasztottdk el
Amint nem fogyasztottak igy el, az — ha nem
kezelték kell6képpen — megecetesedett. Az al-
mabor, ha sokaig &llt, végiil is savas erjedésen
esett at, s ecetté valt. Tehat igy, minden tovab-
bi mélkiil, jominOségli ecethez jutottak. Lat-
szolag nem is volt semmi teendéjiik, készen
kaptak az ecetet. A dolog azért mégsem ennyi-
re egyszerl. Ha szandékosan akartak ecethez
jutni, akkor erre a célra megfelelébb almat
sajtoltak ki, és pedig olyat, amelyik kevésbé
érett, leginkdbb savanyu fajtakat, melyekben
kevés a cukor, nagyobb a savtartalom. Az ilyen
1é azutan kevésbé volt kitéve a szeszes erjedés-
nek, elébb lett belble ecet. Erre kivaléan alkal-
mas volt a vadalma, vadkorte, ez utébbi kiils-
nosen, ha nem volt teljesen ¢rett. Ezeket a vad-
gyiimdlcsbket a legel6kon és erdékdn tenyészd
fakrol gytjtotték be. Ezek leve — kiilondsen
hiivos helyen tartva — nem szeszesedett meg,
egy bizonyos idé wutdn magatol ecetté érlels-
détt. Olyan adataink is vannak, hogy az alma-
pépet, amit ecetnek szantak, allni hagytak egy
kis ideig, csak azutdn sajtoltak ki.

A lassu, természetes savas erjedést el6 is
szoktak segiteni. Ha a savasodds nehezen in-
dult meg, kenyérdarabkdkat dobtak a lébe. A
masik nagyon kivalo ecetérlelé az ecitdgy. Az
almaecetnél is van seprdszert leiilepedés. Ez
idével kocsonyas, még jobban siriisédve majd-
nem majkeménységi lerakodast eredményez az
ecetes edény fenekén. Ezt, mint értékes anya-
got, igen megbecsiilik a gazdaasszonyok. Idén-
ként le szoktak mosni, amikor az edénybdl ki-
fogy az ecet. Egy-egy darabjat aj edénybe te- -
szik, s erre ontik ra a gyimoleslevet; igy gyor-
sabban lesz beldle ecet. Az ilyen ecetdggyal ki
is szoktak egymast segiteni a falusiak.

Az Orméansdgbdl ninesen olyan adatunk, mint
pl. UJVARY emliti munkajaban <(p. 241), de
mashol is talalkozunk ezzel, hogy vizet ontdt-
tek volna a megtort almahoz, ecet készités cél-
jabol.

Az Orméansdgban az ecetet leginkabb, egy
erre a célra hasznalt, mazas edényben, a szak-
irodalomban kidnt6csoves kantanak nevezett
(IGAZ—KRESZ:NE. 1963. p. 111.) ecdtoskorso-
ban taroltdk, ebben érlelték is. Ez egy kb. 6—8
1 drtartalmu, bészaju, fed6vel zarhato, oldalan

‘. kiontéesével ellatott cserépedény.

Az almaecet készitése

Az Ormansag népe ezidében — taplalkozas
terén is — eléggé onellatd még. Igy az ecetet is
héazilag készitették. Az ecetkészités egyik modja-
nak alapanyaga a gyiimolcs-, nagyrészt almalé.

Az ecetnyerésnek bennlinket itt most csak
az alma- és ezzel kapcsolatosan egyéb gyii-
rndleslevekbdl valdé készitése érdekel.

Az 1. vilaghaboru el6tt az émaectt hasznalata

" nagyon elterjedt volt egész Ormansig szerte.

A ma él6 idésebb emberek, akik még emlékez-
nek ra, egyontetiien allitjak, bar gyengébb volt
a gyari ecetnél, de sokkal jobb izl, egészsége-
sebb. Egyébként hazi gyogyszerként is hasznal-
tak. :

A koértét — bar épp oly béségesen fordult

eld, mint az alma, — ilyen célra nem hasznal-
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tak, legalabbis adataink nincsenek rad. A kortét
inkabb aszaldssal tartésitva fogyasztottdk, ma-
gas cukortartalmanal fogva palinkafézésre volt
kivaléan alkalmas.

L

Az 1. vilaghabora, a nagy fordulopont a népi
hagyomdanyok vilagdban, e téren is egy korszak
lezardja. A két vildghabora ko6z6tti polgaro-
sodas, a gyari termékeknek az elterjedése, a
megvaltozott életforma nem kedvezett a hagyo-
manyoknak. Azutan megfogyatkozott egyik ol-
dalon a nyersanyag is, -— Kkitregedtek mar a
régi almafak, az ujabban telepitett nemesebb,
de kényesebb fajtdk nem vdaltak be, — mas-
fel6l a direkttermd széléfajtak elterjedése, —
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ha mindéségileg értéktelenebb is, de mennyisé-
gileg sok bortermést eredményezett. A nemesebb
hegyi sz6l6k is kiheverték némileg a filoxéra
pusztitasat. Ezek kivetkezétben az 1920-as évek-
ben az almabor és ezzel egyiitt az ecet készi-

tése — legaldbbis nagyobb mennyiségben, meg-
szlint. S6t annyira megszlint, hogy — mint 1at-
tuk az el6z6kben — targyi emlékét is alig le-

het mar megtalalni. Kisebb mértékben azért
itt-ott még el6fordult, hogy visszatértek a ha-
gyomanyhoz. Persze akkor mar csak az egysze-
ribb, kisebb eszkozoket hasznéltdk. Egy ada-
tunk van (Okoragrol), mely szerint még szinte
napjankban is készitenek — ha éppen van
megfelel6 almatermés — csekély mennyiség-
ben, azonnali fogyasztasra almabort. ' :
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Ethn.

Az ormdnsagi kiilii

Az ember taplalkozasdban fontos szerepet jat-
szanak a nagy taplalo értékid ndévényi magvak.
Napjainkban is igy van ez, — gondoljunk csak a
»mindennapi kenyeriink«-re — méginkdbb igy
volt ez a multban. A legtébb magot, hogy tap-
lalkozasra alkalmas legyen, fel kell dolgozni,
el6késziteni: megtorni, ztzni, 6rélni. A fogyasz-
tasra valé elBkészités egyik legdsibb modja bi-
zonyara a porkolés volt, talan az aztatas altal
valé puhitas is, de ez mellett — a régészeti
asatasok leletei bizonyitjdk — mar a torténelem
elétti kor embere hasznalt eszkdzoket a mag-
vak torésére. Ezekbdl a kezdetleges eszkiozokbol
hossztt évezredek, vagy évtizezredek soran ter-
melékenyebb, bonyolultabb szerkezetii »gépek«
jottek létre. A fejlddés azutdn a mult szazad ro-
hamos technikai fellendiilése kovetkeztében
napjainkban mar automatizalt malmokig érkez-
ve érte el csucspontjat. A technikai ujitdasok —
még a multszazad masodik felében is — arany-
lag csak lassan jutottak el a néphez, kiilonodsen

az elzartabb, autochton teriiletekre, mint pl. az
Orménsag. Az ilyen helyeken a régi, kezdetle- |
gesebb eszkbzok még sokdig hasznalatban ma-
radtak. Ilyen hagyomanyos szerkezet a kolyi .
— Ormansagban kiilii — is. Amikor méar hen-
germalmok, Kkorszerld olajiiték, modern daralok
alltak rendelkezésre, elégitették ki a sziikségle-
teket, az ormansagi ember még mindig hasznal-
ta — egyes helyeken szinte majdnem napjainkig
— a kezdetlegesebb, 8sibb, hagyomanyos eszko-
zOket, igy a kolyiit is.

Mi is az a kolyii? A Magyar Nyelv Ertelmezs
Szétara ilyen cimszava alatt a kovetkez8 meg-
hatarozast talaljuk (IV. p. 374): »I. Kiilonféle
anyagnak, kiilondsen szemes terménynek Ossze-
zlzésara, idegen részektdl valé megtisztitasara
hasznalt {it6, toré kalapacsokkal felszerelt ké-
szilék, gép. II. Kézi malom.« Az I. alatti meg-
hatarozas felel meg pontosan a kolyiu fogalma-
nak, mint aldbb latni fogjuk. Czuczor—Fogara-
sindl: »Kiili, 2. utékalapacsokkal, s mozsar-féle
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edényekkel ellatott gépezet, mely altal bizcnyos

- testeket Osszezuznak, pl. tokmagot, kenderma-

got, hogy olajat torjenek beléle, vagy a kolesbdl

kasat csindlnak.« (III. 1238. haséab.)

A kélyld idébeli, tdrténeti, szerepérsl vajmi
keveset tudunk, térbeli elterjedésérél mar tib-
bet. BATKY (p. 42) igy ir réla: »Osi voltat az
mutatja, hogy Kozép-Europatol kezdve Kelet-
Azsia széléig s a Szunda-szigetekig, ahol persze
rizshantolasara hasznaljdk, mindeniitt megtalal-
hato.« GUNDA (p. 268) »Az Ormansagi kuliihoz
hasonlé eszkozzel Japantol az Alpesekig talal-
kozunk.« Es mi a helyzet népiinknél? A nép-
rajztudomany nem forditott erre még kell§ fi-
gyelmet, igy elterjedését illetéen szinte tibbet
tamaszkodhatunk nyelvészeti adatokra. A Sziny-
nyei szerkesztette Magyar Téajszétar szerint Ke-
menesalja, Ormanysag, Kiskunhalas, Csallékdz,
Abauj megye, Zemplén megye, Haromszék me-
gye, Csik megye teriiletekrsl ismert. Ha most
‘még hozzad tessziikk a néprajzi adatokat is, —
Balint, Gonczi, Kardos, Schmidt, Szabé, Vajkai
— megallapithatjuk, hogy szinte az egész ma-
gyarsag — Székelyfoldtél az Orségig, Felvidék-
16l az Alfold déli feléig — ismerte és hasznalta.
A tovabbi eziranyu kutatdsok ezt a teriiletet
bizonyara még bébvitik.

Idébeliségére okleveles adataink vannak. A
nyelvészet bizonyitja, hogy a magyarsag mar a
honfoglalas el6tti idékben ismerte. GOMBOCZ
kimutatta (p. 17 és20) a szé bolgar—t6rok ere-
detét. Igy lehet, hogy az onogur-korban, talan
mar a -+ VI. szazad kériil ismerték és hasznal-
tak Gseink, vagyis mar 1500 év ota. Zolnai szer-
kesztette Magyar Oklevélszétar bizonyitja a fo-
lyamatossagot (p. 535) »1443. kelew, 1449 kew-
lyw, 1453 kwlyw, 1488 kyllew, 1504 kywlle, 1541
kele. XVII. szazad elejérél »Vagion.. es kasa
tevrev keoliwys.« 1710. »Portor6k munkajatul
egy kolyl portul.. .«

A torténeti fejlédést — targyi és irodalmi em-
lékek hianyiaban — nem tudjuk pontosan nyo-
mon kévetni, igy e téren is csak kovetkezteté-
sekre vagyunk utalva.

A régészeti feltdrasok nyoman elSkerilt le-
letek, és a természeti népeknél taldlt néprajzi
adatok szerint a magvak torésére eleinte lapos
koévet haszndltak, amelyre helyezett szemeket
egy kisebb kével megtorték. Bizonyara tapasz-
talta az O6sember, ha az als6 k6 homoru, és
minél inkdbb az, annal kevésbé szorddik el az
Osszetort mag. Az alsé kének a tovabbi homori-
tasa folytan johetett létre a mozsar. De azt is
tapasztalhatta az értelmes G6sember, hogy nem-
csak itéssel porlik szét a mag, hanem a felsé
kének dorzsdlé mozgasa altal is, és igy még ki-
sebb a szdérédasi veszteség. Ezen az alapon to-
vabb fejlédve, tokéletesedve alakult ki az orlé-
k6, a darald, a malom 6&se. A tovabbiak soran
arra is ra kellett jonnie az &skor emberének,
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hogy a mozsar készitésére megfeleld a kénnyeb--
ben is munkéalhaté, és elterjedtebb fa. Ezt van-
dorlaskor szallitani is kénnyebb. Csakhogy vi-
szont a fa romlandd anyag, ezért ennek targyi
emléke nem maradt, ellentétben a kébél keésziilt
orlékovel.

A magtorés moédja tehat két iranyba fejlé-
dott. Hagyjuk most az Orlési moédot, marad-
junk a torésnél.

Egyszer(i eszkoz a mozsar; két részbdl all:
egy lyukas fadarab — tuskod, goécs —, amelybe
a zuzanddé anyagot teszik, tehat a tulajdonkén-
peni mozsdr,  és egy masik, a mozsartord,
amellyel a torést végzik. A miveletet végzd
felemeli a torét, és raejti az liregben 1évé to-
renddé anyagra. A toré a sajat sulyanal fogva
raesik a magra, azt Osszezuzza. Hogy az ités
nagyobb legyen, a dolgozo sajat izomerejével
is hozzdsegit. Ez a modszer nem eléggé terme-
lékeny. Mit csinljon az ember, hogy tdbbet tud-
jon torni? Lehet noévelni a mozsar ©6blét, na-
gyobb torét hasznilni. Igen am, csakhogy a
nagyobb toré nehezebb, az ember sokkal tibb
erével tudja csak felemelni. Esetleg két ember
emelheti? No de ezzel a fejlesztéssel nemigen
lehet tovabb haladni. Az 6rl6ké méretét lehe-
tett novelni, mert itt allati erdét is igénybe ve-
hetett az ember, kés6bb a természeti er6k —
viz, szél — energiajat, amig cljutott a modern
erbgépekig. A mozsarnal ilyenirdnyu fejlédésre
nem volt lehet8ség. De a tokéletesedés folya-
mata azért itt sem &llt meg. A maga koraban
nagy jelentésége volt annak a »taldlmany«-
nak, amely a kétkart emel6t kombinalta Ossze
a mozsarral. Valéjaban ekkor szliletett meg a
kolyl. Ne keressiik, ez mikor lehetett, bizonya-
ra nem is fogjuk sohasem megtudni.

Ezek utdn most mar ismerkedjiink meg a
kolyili szerkezetével.

Van egy fahasab, amelybe egy homoru fene-
ki hengeres dreget, lyukat vajnak. Eddig ez
tulajdonképpen mozsar, csak nagyobb méret-
ben. Ezutan kovetkezik a térbje, amely mar
bonyolultabb, mint a lehetd legegyszeriibb mo-
zsartoré. Van egy tengelyen forgd gerenda.
amelynek egyik veége felé kalapacsszerd nyul-
vinya van, ez kétkara emelSként mikodik.
Ez a gerenda Ugy van beallitva, hogy a kala-
pécsa pontosan belehatoljon a hasdb lyukéba.
A. gerendan 1évé tengely valami alvanyszerd
részre szerelt csapagyban forog, ez az emeld
forgaspontja. A torészerkezetet a dolgozo ugy
hozza mozgasba, hogy a gerenda sima végére
ralép egyik 1abaval, lenyomja a foldig, majd
levéve a labat rdla, a gerenda visszabillen, s
a kalapéacs belelit a lyukba, illetve ra az abban
1évé anyagra. Ezt a mozdulatot azutan szaporan
ismétli a dolgozdé. Természetesen a forgaspont
nem a gerenda koOzepén van, hiszen akkor ez

egyensulyban lenne. A forgdspontot ugy kell
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elhelyezni, hogy vele a dolgoz6, a révidebb
karra helyezett 14b nyomadassal felemelhette a
hosszabb kart, s az azutdn minél nagyobb suly-
lyal zuhanhasson az als6 rész felé, vagyis a ka-
lapacs a lyukba.

A kolytivel valé térés szaporabb volt, mint
a mozsarral. Részben, mert nagyobb lehetett a
torési feliilet, masrészt pedig azért, mert sulyo-
sabb a tor6 és magasabbrol is zuhan le, igy a
szabadesés gyorsuldsa is fokozza az {itéerét.

Szoktak még ugy is novelni az (itési erét,
hogy kétlabhajtast alkalmaztak. A  dolgozé
mindkét ladbaval raallt 1ép6 alldsban a geren-
déara, vagyis ugy, hogy a forgaspont a két laba
kozé esett. Most az egyik labaval lenyomta a
révidebb Kkart, azutan testsulyat athelyezve a
masik labara, a masik oldalra billen6 gerendéat
labaval még meg is nyomta, hogy eziltal a ka-
lapacs nagyobb lendiilettel zuhanjon a lyukba.
A szerkezet f6lott valamilyen forméaban egy rud
volt megerésitve, amibe a kolylit mozgaté em-
ber megkapaszkodhatott, igy a karizmokat is
megfeszitve nagyobb erét tudott kifejteni. Tehat
egész testével dolgozott. Van adatunk az eré-
fokozéas olyan formadjardl is, hogy a gerenda
kalapacsos végére kotelet kotsttek, és egy masik
ember ennél fogva segitette huzni, amikor az
lefelé mozdult, s ennek folytan lett még na-
gyobb a toéré iités. (GONCZI, p. 21. 1914)

Az Ormansag teriiletén nagyon gyakori volt
a kolyti hasznélata. Mint fentebb emlitettiik
volt, a kolyu kialakuldsdra semmi adatunk
nines. Az irodalmi adatokban csak mevére em-
lékeznek, de szerkezetére, rajzara nem. Valami
kezdetleges formanak a nyomai azért még meg-
talalhatok. GUNDA emliti a pitartalpba vésett
kerek, homoru fenekd mélyedést (p. 26), amit
zuzésra hasznaltak. Az ilyet sajat észlelésiink is
bizonyitja, Kémesen még két helyiitt is meg-
talaltuk. (Rakoczi ut 11., és Petéfi u. 4. alatt.)
Mindkét helyen a pajta talpgerendajaban. Mai
tulajdonosai mar mit sem tudnak eredetérél,
rendeltetésér6l, helyesebben alkalmazasanak
médozatarol. Igy a toré szerkezetét nem tudjuk
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pontosan meghatarozni. Lehet, hogy csak kézi
torével mozsar gyandnt hasznaltdk, de nem le-
hetetlen, hogy kezdetleges médon valami eme-
lérud-szeri szerkezettel végezték a zuzast.

A kolylut kéasdnak valé szemestermények —
koles, hajdina — héntolasara hasznaltdk, de
lisztes magvakat is zdztak vele. Almabor-készi-
tés alkalmaval az almat is torték sajtolasra al-
kalmassd — lasd az almabor-készitésérdl széld
cikket. — De ezen kiviil még sok mindent tor-
tek vele. A Magyar Torténeti Szotar kallo- és
papiros kélytirél is tud. (p. 397.) A Magyar Ok-
levélszétar (535) »portor6k munkajarél« emli-
ti, tehat valdszind, hogy a 16pcr készitéséhez
sziikséges faszenet poritottak vele. Kasakdlyii
cimsz6 alatt (p. 480): 1636-bdl »Kasa és kender
kollé is vagyon benne«. (Egy malom leirdsabol.)

A kolytit az Ormansdgban is tébbfélére hasz-
néaltak fel. GUNDA is (p. 26.) KISS G. is (o.
337.) megemlékezik a koles hantolasarol. Ez bi-
zonyos, hogy igy volt, de az Crmansagban mar
a mult szdzad vége felé felhagytak a koles ter-
melésével, igy erre kozvetlentil a ma él6 leg-
6regebbek sem emlékeznek. Az almabor készi-
tésénél vald gyér haszndlatarol méasutt emlékez-
tink meg (lasd elébb.) A koéles termelésének el-
hagyasa utan itt a kukoricakdsa hasznalata
terjedt el nagyon, lett szinte 4altaldnossa; az
6rl6ké hasznalatan kiviil néha a koélyiit is
igénybe vették ennek készitésére. De leginkabb
az olajos magvakat torték meg vele, hogy a
megtort magbdl igy kifézhessék (igen, fézték!)
az olajat. Erre pedig legaltalanosabban a tdk-
magot hasznaltdk. A tdokmagot torés eldtt kaly-
héan, vagy kemencében j¢l megszarogattdk, ugy
zuztdk meg.

A szazadforduld tajan mind altalanosabb lett
a paprikatermelés is Ormansag-szerte, és en-
nek flszerként valo alkalmazasa. Bar ebbél ott
hazisziikségleten feliil soha sem termeltek, de
azért ezt is meg kellett valahogy torni, s erre
nagyon alkalmas volt a kolyt. Erre valo alkal-
massdgara a hires paprikatermelé Szeged vi-
aékén is rajottek, alkalmaztik is a modern pap-
rikadrlé malmok megjelenéséig, s6t néha még
ezutan is, amint errél Balint Sandor idevonat-
kozé miiveibdl értesiliink.

A legutobbi évtizedekben, — ahol még meg-
maradt — az Orménsag teriiletén is majdnem
kizarélag csak paprikatorésre hasznaltdk. A
ma ¢él6 nemzedék mar nem is igen ismerte mas-
képp, amit neve is bizonyit: paprikakiilii. Az
utobbi években, ha kolytik utan érdeklsdott az
ember, ezt a két fogalmat — paprika és kil
— mindig tarsitva emlegették, mint szorosan
osszetartozot. A talan legtovabb itizembe ma-
radtakrol — Zalata, Dravacsepely, Kémes — is
csak igy emlékeznek meg. A tokmagtoréstél
mar csak az oregebbek, és azok is alaposabb
faggatds utdn kozolnek adatokat.
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A vilagitads-technika fejlédése kovetkeztében
olajat mar régéta nem iditnek Ormaéansigban, az
6slakossdg pedig reformdatus 1évén, bojtjei nem
voltak, igy f6zéshez olajat szinte egyaltalan
nem hasznélt, tehat olajra sziikség itt nem volt.
A pgyari, kézi- s6t gépi hajtasu daraldk elter-
jedésével kukoricakasat, melyet a fehér-hurka*
készitésénél még ma is haszndlnak, valamint
a Kkiscsibék takarményozdsira, mar e daraldk-
kal készitették, s6t ugyanigy a paprikat is
ezekkel dolgoztdk fel. Természetesen igy az-
utdn a kezdetleges kolyli — amely az emberi
er6t amugy is tulsagosan igénybe vette — mar
teljesen idejét multtd valt, igy el is tint. Er-
délybdl van adatunk (SCHMIDT: p. 62—63.),
hogy kallézashoz vizier6ével is hajthattak, de az
Ormaénsag teriletén ez ismeretlen volt, s ma-
ra bizonyara ott is iddszeriitlenné valt.

Ismeretes volt az egész Ormansagban és hasz-
nalt egy ehhez hasonlo szerkezetli kendertoré
eszkoz a tupa, zupa, kiilii néven.

Az Ormansag terililetén, tudomasunk szerint
Kémesen miakodott legtovabb a paprikaktilii,
ez kb. két évvel ezel6tt (1966) sziint meg. Errol
alljon itt néhany alabbi adat.

A késziilék az udvan végében allott. Foléje
valami szin-féle épiiletet huztak, — valyogosz-
lop-labakon cseréptets. (A hasznéalat megsziin-
tével az épiiletet lebontottak.) A késziilék: két
parhuzamos, vizszintes gerenda, egyik végilikon
egy rovid keresztgerendaval osszekotve. A ge-
renddk masik vége egy kocka alaku fatombbe
van erésitve. Ebbe a fakockédba (egyszerd tus-

* Ez a jellegzetes orméansagi hurkaféleség ugy
késziil, hogy hosszura vagott zsiros hus-szeletet en-
gednek a vastag-bélbe s korulotte kukoricakasa-
val toltik meg a belet. fgy f6zik ki. Itt ma is ked-
velt étel.
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ko6) van egy 25 cm, atmérdjli, mintegy 30 cm
mély, homort fenekd lyuk. A két gerenda ko-
zepe té&jan, egyszerlien meghajlitott vaslapbdl
csapagy. Ebben fekszik meg, illetve forog az tit6-
gerenda két facsapja. A gerenda lyuk feletti
része Kkifarva, ebbe egy vasalt végl facsap
atiitve, beleékelve. Meghajtdsa kovetkezOképp
tortént. A dolgoz6 egyik labaval a keretgeren-
dara allt, masik ladbaval ralépve az titégerenda
végére, ez altal lenyomta azt; ezutan labat fel-
emelte mire a gerenda — mivel az ellenkezd
vége nehezebb, hiszen igy van bedllitva — ra-
zuhan a mozsar-részre, a kalapacs a lyukba. A
dolgozo a felemelt ldbaval még rag is az Ut6-
gerenda csapagyon tuli részén, ezéltal is novel-
ve az utéer6t.

A madzagra felflizott és napon szaritott pap-
rikat torés el6tt, kenyérsiités utan, kemencé-
ben még jobban megszarogatjak, hogy jol tor-
het6é legyen. A megszaritott flizéreket egészben
beleteszik a kolyli vajatdba; 2—3 flizért egy-
szerre. Néhany railités utdn kiveszik a fiizért,
a madzagon rajtamaradt csutkaval, s ezt eldob-
jak. Ezutan folytatjak a most mar csak tisztan
paprika, — persze a kozékeriilt magjaval
egylitt-valé torését. Id6kozonként a lyukban 1é-
v6 toretet megkeverik, hogy egyenletesen por-
ladjon. Amikor egy bizonyos ideig mar torték,
egy hosszd nyeld fakanallal kimerik, egy szi-
tan atrostaljak, a durva tormeléket visszateszik,
és folytatjak a torést. Ezt addig csindljak, mig

- az egész megtort olyan aprora, hogy atment a

szitdn. Amig a paprikat kiszedik, illetve bete-
szik, a tor6gerendat egy bottal kitdmasztjak.
Egyszeri berakasnak a megtorédse jo félarat
vett igénybe. Ebbdl kb. 1/2 liter tort paprikat
kaptak.

A készilék hasznalatdért dijat adtak a tulaj-
donosnak, bizonyos részt a megtort paprikdbél.
Ez nem volt meghatarozott mennyiség, pl. ha
egy liter korili volt, akkor ketté evékanallal,
ha egy egész zsdk paprikahiivelyet tort meg
valaki, ami vagy fél napi munkat igényelt, ak-
kor esetleg egy liter volt a »vam«,

Szaporcan egy adatkozld — kinek gyermek-
kordban csalddjanak szintén volt paprikatéré-
je — elmondasa szerint lényegében szintén igy
tortént a paprikatorés. Naluk a kétlab-hajtas
szerint dolgoztak. A tokot takarméanyozasa elétt
fel szoktdk darabolni. Ilyenkor kiszedték a mag-
jat, amit napon megszaritottak. Torés el6tt sii-
t6kemencében ezt is jol megszarogattdk. A meg-
tért magbodl ezutadn olajat foéztek.

(A leirtakat a mellékelt képek segitségével
igyekeztiink szemléletesebbé tenni.)
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Two Data to Old Life of the Peoples in Ormansig

J. ZENTAI

The Producing of Cider and Apple-vinegar

The Ormansidg (South-West part of county
Baranya) rich in arcestral tradition, preserves
many archaical relics also in the domain of
nourishment. Where the low and inundation
land is unfit for wine culture, there was pre-
pared wine of apple, the cider. To the pro-
ducing of cider we meet quite primitiv uten-
sils, so thus the wooden hammer for smashing
of apples, the crushing iron-tool formed in
»S« shape. When the production increased, it
was applied the hand grinding-mill, then a
horse-drawn instrument, an already used up
mill-stone moving in a round trough. The uten-
sils used for squeezing out the juice from the
smashed apple-pulp — the saté (= squeezer,
presser) occured also in variations. The most
rudimentary home-made pressrod squeezer as
well as the indutrially produced press supp-
lied with threaded spindle were to be found
side by side. The cider was consumed largely
as must, but it was fermented to cider too. Was
it stored longer in wood, then it was tunned
too and menaged as the wine of grape.

Also vinegar was made from the apple-juice.
Its working up was identical with that of the
cider, but generally unriper apples or sourer
species of them were used up for this purpose.
If necessary the acidification was helped by
adding bread or mother of vinegar formed from
the settlings of older vinegar.

The producing of cider and apple-vinegar
stopped roughly after the Great War, only its
remembrance is alive yet nowadays.

The »Kiilii« (Stamper) in Ormdnsdg

Among the archaic utensils in Ormansag the
stamper was playing a great role. The Hunga-
rian language-historical and ethnographical data
were summarized shortly by this study. After
that this utensil is shown on the basis of oral
tradition and material relics. It is pointed out
how the way of using was trasformed in con-
sequence of the change taking place in the agri-
culture, respectively in the wnourishment,
without a subsequent structural modification:
— e. g. in consequence of leaving off growing
of millet and buchwheat there was no need
for husking, on the other hand the mush was
coming into a general use, before the frequent
consumption of rice, — the stamper was ade-
quate for producing mush too. When the illu-
minating engineering was on a very low stage
it was a lightning with night-light too, for
the purpose of gaining home-made oil, the
pumpkin seed was chrushed by this utensil.
In the consequence of increased paprika-gro-
wing, later it was fit for producing of the more
and more consumed milled paprika too. For this
purpose it was used longest, in some places

-almost till nowadays.




