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Egy  készil6 ~munkdmban a  konyha, étkezés, asztali  szoka-
sok korébol szarmazo szokasmondasainkait fejtegetem. Magya-
razatuk  kOzben  természetesen ki kell témmem = kozilok — azokra  is,
melyekben a kozkeletiiveé valt stilisztikai értéki allando sz6-

kapcsolatnak ~ a  magva  valamely  ételneviink. Ez  utébbiak  ko-
z0tt némelyik sz6lashasonlat, szolasmod €s szolasszeri kifeje-
zés a  tarhonyat emlegeti. De  miel6tt ezeknek a  targyaldsaba
bocsatkoznam, néhany vitas kérdés tisztazasa érdekében foglal-

koznom  kell ~magdval a  tarhonyanak nevezett népszeri  eledellel
is, mely Alfoldink magyar népének a lebbenccsel egyiitt a leg-
fontosabb s egyben  igen  kedvelt  tésztaféle  taplaléka. Ma  ép
olyan  jellegzetes  magyar  étel, mint amilyen  jellegzetesen  ma-
gyar fliszer a paprika: az alfoldi  magyar konyha — mind az
uri, mind a népi — szinte el sem lehet nélkilok. Pedig egyik
sem  gydkeresen magyar, mind a kettd idegenbSl szarmazott hoz-
zank, mégpedig nem is nagyon régen.

Ami a tarhonya sz6 (eredetét illeti, arra nézve  Gombocznak
A magyar ételnevek  erediete c. tanulsagos értekezése (MNy.
I, 160-8, 264-61) adja meg a kelld felvilagositast. Ose a perzsa
terxane 'egy  sajtfajta’, tarxane 'aludttejjel késziilt leves, dara
vagy kasa'. A perzsabol taryono ~ alakban < atment az = oszman,-
liba, ahol RADLOFF  szerint ezt  jelenti: ,Mundvorrat fir den
winter, der aus weizen und sauerer milch bereitet und im trocke-
nen zustande aufbewahrt wird". Ez a sz0 mind alakra, mind
jelentésre nézve nagyon megegyezik a mi tarhonyankkal.

Az oszmanlibol vették at a balkani nyelvek: 0jgordg  apyova,
bolgar  tarhana, szerb  tardna, olah  tarhana. A szerbb6l nem
szarmazhatott =~ hozzank, mert akkor nalunk is h  nélkiil  hang-
zanék. A mi tarhonya szavunkhoz  kétségkivill a bolgar ¢és az
olah  tarhana  allanak a  legkdzelebb. Hogy  bolgar  kozvetitéssel
keriilt volna hozzank, az alig hihet6. Mar nagyobb a valdszini-
sége  annak, hogy az  olahsdg utjan  ismerkedtink meg  vele.
Tobb  ételneviink  ugyanis  valoban  olah  eredeti, pl. a  balmos,

domika,  fuszujka, mamaliga, orda, tokany. Amde  ezek  jobbéra
csak  Erdélyben  ismeretesek. Talan  csak  a palacsinta, melyet
szintén oléh szarmazasunak mondanak (Szinyei: Nyr. XX,

483; masként comBocz: MNy. I, 260) terjedt el kozilok orsza-



gosan. Azonban ezzel az étellel mindmaig széltére ¢élnek  Erdély-
ben is, mig ugyanott a tarhonya csaknem teljesen  ismeretlen.
Nézetem  szerint legvaloszinibb az a  feltevés, hogy a  tarhonyat
neveével egyiitt a  hazank  ko6zépso részét  megszallo torokoktol
vettiik at.

Ennek a  feltevésnek  hangtani  akaddlya nincs. Az  oszmanli
x  helyett all6 h a magyarban éppen  olyan  hanghelyettesités,
mint a bolgarban vagy az oldhban. Az oszmanli tarxana-t  at-
vételekor  bizonyara nalunk is igy mondtdk: tarhana. Az a ma-
ganhangzokdozi n > ny ¢és az a masodik szotagbeli a > o hang-
valtozas, melynek kovetkeztében azutan a tarhana-hol tarhonya
lett, el6fordul mas magyar szavakban is.

A kozvetlen atvétel targyi nchézsége még kevesebb. A to-
rok  masfél évszazadon  keresztil éppugy rajta ilt a mi nyakun-
kon, mint az emlitett balkani népekén. S ha azok nem egymas-
tol  tanultdk el a tarhonya  sz6t, hanem  valamennyien  kozvetet-
leniil a toroktél, akkor nem tudom, miért ne vehettik volna at
mi is  kozvetités nélkiil ugyanonnan, akarcsak a  csdrege  csOrgd-
fank, forgacsfank' (oszm. corek, cewrek) vagy a  szarma ‘a

toltott kaposzta tolteléke' (oszm. sarma, mindkettot 1. Gom-
bocz id.  ért) szét. Ezeknek a  jOvevényszavainknak a  tajnyelvi
elterjedése, éppen mint a tarhonyd-é is, csaknem tokéletesen

egybeesik a hajdani torok hodoltsag teriiletével (vo. MTSz.,
nyelv  jarastanulmany ok  tajszokozlései). A torokkel  hosszd  id6n
at  harcban és békében oly gyakran 06s oly mélyen érintkeztiink,
kivalt a megszallt teriileteken és a végeken, ho,gy a tarhomyd-nak
nevezett és  valOszinlileg  széles  korben  haszndlt népi S egyben
tabori  eledeliket szinte nehéz lett volna meg nem  ismerniink.
Es  nitBrt  belattuk nagy  gyakorlati  hasznit, hamarosan 4t  is
vettik. Egy alabb  kozlendé6  fontos adatbdl arra  lehet  kdvetkez-
tetniink, hogy ez az atvétel mar a torok hoditdas els6  félszazada-
ban megtortént.

Az a kérdés marmost, hogy: 1. wvajjon van-e valami irott
bizonyitéka annak, hogy a régi magyarok csakugyan  ismerték
a tarhonya szot; 2. ha ismerték, vajjon valéban azt jelentette-e,
amit mai

Ha az els6 kérdésre csak a NySz. és az OklSz. tantsagat fo-
gadjuk el feleletil, akkor az deriil ki, hogy bizony eleink nem
ismerték a  tarhonya-t; az  lemlitett két szotarnak  ugyanis  egyet-
len adata sincs rd. GOMBOCZ azonban a legrégibb magyar sza-
kacskonyvben, az eredetileg XVI. szazadi, de «csak a XVII. sza-
zad elején késziilt masolatban fentmaradt Szakaostudomanyban
megtalalta a  tarhonyd-t, csakhogy szerinte azon a helyen aligha
azt jelenti, amit ma értiink rajta. De wvegyik csak gondosan



szemiigyre az  emlitett  helyet, hatha a  tiizetesebb  vizsgalat ki
tudja deriteni, hogy valojaban emit jelent benne a kérdéses szo.
A Szakacstudomany a tyukfi ujsagban éles lével nevi

étel készitésének leirasaban sz6l rola. Elébb elmondja, hogy
hogyan kell felforralni a kell6en megtisztitott tyikfiat szalon-
naval egylitt, azutan voroshagymat, tarkonyt, petrezselyem
zoldjét  kell vetni ra és lemonyat [= lemoniat] is belie. ,Mikor
az  borsolasnak  [=  fuszerezésnek] ideje, —  folytatja  tovabb —

safranyozd, borsold, gyombérezd, savat is  megadjad, hogy  fel
akarod adni, az leimonyat ki vedd az asztalra, az husat rakd
az talban, harom vagy négy szeletet is alaja, az tarhonydjat is
kiszedjed az talbul, foképen mikor Ujsagul vagyon s felil rak-
jad az hasara” (97. 1.).

Ez  bizony nem  valami vilagos  talalasi  utasitds, de  csak
ma nem az, ¢és talan csak nekink nem az — futd olvasasra.
A XVI-XVII. szazad  szakdcsa  nyilvan egészen  jol  megértette,
hogy mit kell ilyenkor cselekednie. Azonban eléttink is  nyom-
ban  tisztazodik a  dolog, ha  figyelmesen clolvassuk a  Szakacs-
tudomany  tobbi  utasitasat is.  Akkor  megértjik, hogy a  tyukfi
ujsagban  ¢eles level a. m. korai csirke bdéven fliszeres savanyl
léviel (éles lé: jus acre; sauce piquante, NySz.); a 1é a benne
fott  lemoniatol, azaz  citromtdél lett savanyl, a  sokféle  filiszertdl
meg éles, azaz 'csipGs'. Az a  hdrom-négy szelet, amit talalaskor
a hus ald kell tenni: harom-négy szelet kenyér, melyet hidul
szoktak  helyezni a  kurtabb  1ével talalt husételek ald. A  tar-
honydjat is  kiszedjed az talbol  stb. azt jelenti, hogy a csirke-
htshoz adandé6 0j tarhonyat ne abban a kiilon tilban add fel,
amelyben  fott, hanem hintsd 14 a csirkehusra. A régi  szakacsok
ugyanis a/mit ma  korzetil melléje adnak a  husnak, azt rend-
szerint ra szoktdk hinteni, még ha tésztaféle wvolt is, pl:. LA Kkap-
pannak mesd fel az konyokét s tegyed az talban, az rdntott
czipot ugy rakd ra felyiil mind levestil (Szakacstud. 8). Mikor
fel akarod adni, az isan  feljiil rakjad az kolédort  [=  oszir.-
bajor knddel] (u. o., 88). Egy talban ez utin egy par tydk téte-
tett, /Kikre vékony  tészta  gyengén  metéltetett, | Halomba  mind-
kettd azzal temettetett” (KOSZEGHY PAL: Bercsényi hazassaga
100). Nagyon valoszinii tehat, hogy a Szakaestudomanynak
tyukfira  rakott  tarhonydja is  tésztaféle  volt és nem  sokban,
talan semmiben sem kiilonbozhetett a mai tarhonyatol.

Egyébirant az az  étel, melyet ma  tarhonyanak  neveziink,
a XVI. szazad vége felé mar nem volt ismeretlen a magyarsag
elétt. Hogy ezt bebizonyithassam, meg kell isimertetnem. az ol-
vasoval a  Szakadcstudomany  harom  tejes  ételét: a  vagott, a
metélt és a borsolt tejes éthket (187-8). Mind a harom tulajdon-



képen tejben fOtt tészta. A vagott tejes étek gy késziilt, hogy a
tojassal, soval egy bizonyos moddon meggyart, de ki nem nyuj-
tott  tésztdt  késsel apr6  darabokra  vagta a  szakdcs, aztin  be-
fozte a forrd tejbe. A metélt tejes etek  tésztdja  gondosan  szép
vékonyra metélt laska  volt. A borsolt tejes  étek-r6l gy  hal-
lasra  konnyen azt hihetni, hogy talan azért kapta ezt a nevet,

mert borssal csinaltak. Azonban a készitésére vonatkozd uta-
sitasban  egyetlen  sz6  sincs  borsrol;  borsos  tejben  fott  tészta-
netmiit kiilénben sem ismernek szakacskonyveink. Nem is a

borssal ~vald  fiszerezésr6l nevezték igy ezt a tejes étket, hanem
éppen mint az elobbi  kettdt, arrol a tésztarol, melyet a tejében
foztek. Mielott azonban idézném a Szakacstudomany szavait
arra  nézve, hogy milyen volt a borsolt tejes étek tésztaja, néz-
zik csak meg, hogy voltaképen mi is az a tésztanemli étel, mely-
nek ma tarhonya a neve.

A tarhonya sz6 legels6  értelmezésével BAROTI SzaBO  DAVID
Kisded Szétaraban (2. kiad. 1792, 228) talalkozunk. De 10gy lat-
szik, az  érdemes  szétarir6  (aki  Erdélyben  sziiletett és  sohasem
lakott az  Alfoldon) csak a puszta szO6t ismerte, a targyat —magat
nem, mert azt hitte rdla, hogy a tarho szoval all valami kapcso-
latban. Ez vilagosan kitetszik szotara kovetkezd helyébdl:
,Tarho:  taroh, tarh, alutt t&. Tarhonya: alutt-, savanyo  tejjel
késziiltt étek". Késobb, A magyarsag' viragihoz (1803.) fiig-
gesztett  Toldalékban  kijavitja ezt a  hibas  értelmezést és  mar
sokkal ~ tobb  igazsaggal azt mondja a tarhonyardl, hogy ,napon
szaritott metéltt, \' tsipkedett tészta; levesbe utra el-szok-
tk vinni". Ez a hibaigazitas azonban meglehetdsen észrevet-
len maradt. SANDOR  ISTVAN, KRESZNERICS ~ FERENC a  tarhonya
szt még  BAROTI  SzZABO  els6  értelmezése  szerint — magyarazzak
szotaraikban ~ (v0. (xomboez 1. m.). De ugy latszik, a  Toldalék
elfutotta  figyelmét NATLY  JOZSEFNEK  is, aki  szegedvidéki  szii-
letési és  Szegeden iskolazott ember 1évén (v6. MNy. Xl,  20),

jol isimerte a tarhonyat és azért — vilagosan a Kisded Szotarra
célozva — sziikségesnek tartotta a kovetkez6 helyreigazitast:
,, Tarhonya. Morzsolt szaraz tészta, mely esztendorol esztendbre
elall, kivalt ha tojassal készitetik, ¢és szaraz helyien tartatik: —
nem pedig savany( tejjel készitett étel” (Né-
mely vélekedések a magyarnyelv  iigyében. 1825, 39. 1.). Helye-
sen értelmezi szavunkat 1838-bhan a Magy. Tudos Tarsasag
magyar-német zsebszoétara: ,.der geriebene, mit milch und eier

bereitete  teig, der sich lange aufbewahren ldsst und in  der
suppe oder als brei (genossen wird“ (1. GomBocz 1. m.); de leg-
bbévebben sz0l rédla CzF: ,, Tarhonya ...Tojassal vagy a
nélkiil is készitett [én ritkittattam], S megreszelt vagy



aprora  vagdalt vagy morzsolt teszt a, melyet meg-
szaritva sokaig eltartanak, S leginkabb gazdasagi
tanyakba  hordjak, minthogy itt nem mindenkor van id6 ¢6s  al-
kalom fris tésztat késziteni; hamarjaban megfozik, S leves-
ben vagy tejjel, zsirral,  paprikds  hussal  stb.  szoktak  enni,
ezért kiilonésen a pusztai ¢és tanyai lakosok eltedele” (VI, 109).

S hogy mi volt marmost a  fentebb  emlitett  borsolt tejes
étek és hogyan készilt a tésztija, azt a  Szakdcstudomany ek-
ként mondja el:

Borsolt tejes étek.

Ezzel azért mi magyarok [a ritkitasok télem valok]
igy ¢link s jo tejes étek is, S hat illendd beirni. Az szép
fejér lisztben tolts tiszta  vizet, azt az levében  ke-
verd el, sorold = strold] mindaddig az tenyered
kézt, mig annyi leszen, mint az kasa vagy lencse
szem. Az lisztet az szitaval szitdld ki, az verdféyen sza-
ragd Ki.

Az biijti eleségnek ebben annyit szaraztanak

meg, hogy az taborban zsakokkal hozdozzak? az
értékes [= vagyonos, gazdag] emberek. Ebben mikor meg akarsz
fozni, tiszta forr6 vized legyen az  tznél, szépen kalannal ke-
verd az vizben, hogy meg ne homocsozzék [igy!], vagy olajjal
vagy vajjal  megfézheted, mint szintén a  kasat. Ha pedig az

tésztat tejhez akarod megcsinalni, tejjel, tikmonynyal
gyurd meg az  tésztdt, mint most megmondtam, ennek  ki-
szitald  az  lisztét, megszarazd melegen, ezt  nem igen
szoktak télben csinalni, hanem télben megérték vele,
annyit csinaltanak nyarban. Ezt Sz€p tehénhus
levében is megfézheted, nem vallasz szégyent miatta
(187. 1.).

Nyilvanvalé  ugyebar, hogy az  idézett  sorok  tenyérrel  si-
rolt és ver6fényen, vagy hogy a nap szinét ne vegye/csak me-
legen megszaritott tésztdja nem lehet egyéb, mint a mai tarho-
nyank. A leirds  elsd  bekezdésében a  vizes  tarhonyaval (ma
mar csak a nagyon szegény emberek csinaljak  vizzel-soval), a
masodikban a finomabb, tojasos tarhonyaval akadt dolgunk:

! Néhol az . n. tarhonya-rostin nyomjak 4t a tésztit, mashol a
mar  eldorzsolt  kisebb-nagyobb  tészta-szemeket  rostaljadk  meg. Az Oreg-
szemli nagyja tarhonya a rostdban marad; ami athullik a rostdan, azt qjj-
heggyel  formaljak  szép  kerekre.  Gondos  kezek  munkija nyoman  olyan
kemény ¢és olyan fényes lesz a neki valdo lisztbél és elegendd tojassal ké-
sziilt tathonyanak minden szeme, akar az iiveg.

2 A Targymutatoban: zsdkokkal hordozzdk (410).



A vele Kkészilt tejes étket pedig alkalmasint azért nievezték
borsolt, azaz szerintem helyesebben  borsélt  tejes  éteknek, mert a
tésztajat nem  vagtdk, mint a vagott tejes étekét, nem is metél-
ték, mint a metélt tejps étekét, hanem  tenyérrel = gdmbolygették,
és ezért olyan lett, mint a borsészem. Ezt vetették aztan bele a
forr6 tejpbe és igy valt beldle borsolt, vagyis  'borsdalaki = tész-
taval késziilt tejes étek.

A tarhonya, kivalt a nagyobbszemil tojasos tarhonya
mind alakjaval, mind szEp sarga szinével csakugyan nagyon
hasonlit a  gombolyli szdraz  borséhoz. Nem  hidba nevezte egy-
izben filem  hallatira egy oreg német falsche  Erbsen-nék.  Egy
népi adoma szerint az egyszeri ember holdvilagnal el is  ltette
a nagyja tarhonyat borso helyett, azutan napvilagnal persze
hidba  leste-varta  kikelését.  Igazdn nem  csoddlnam, ha akar a
régi nyelvbol, akar népiink mai nyelvébol a tarhonyanak
tészta-borsé  —  borso-tészta  vagy  csak  puszta  borsé neve keriilne
eld. (Az  utobbira  batran  kovetkeztethetink a  fenti  borsdit  ige-
névbol). Ezek az elnevezések nemcsak hogy nagyon taldloak  vol-
nanak, hanem egyuttal igen jol  beleillenének a  kovetkezd, szin-

tén targyi hasonldésagon alapulo ételnevek soraba: teszta-
csiga csiga-tészta —  csiga bordan  sodort  csigaalakii  leves-
tészta';  tészta-csik N  makos  csik 'makos  metélt';  tészta-pacal @~
pacal 'laska, csusza'; tészta-silyom ~ sulyomtészta ~ sulyom
'egy sitemény faj ta, mely a sulyom (Trapa natans) nevli vizi-
novény terméséhez hasonh’t;3 iaska-tészta ~ taska 'taskafor-
maju  toltott  tészta' (mindezt 1. EtSz., MTSz, és MNy. X, 188,
Xl,  419); teszta-dio  'didalaki  slitemény'  TAKATS  SANDOR: Raj-
zok a torok vilagbol Il, 286; Nyr. XXXII, 155. 1. 3. jegyzetében

hibasan: tiszta dio).
Meg kell még jegyeznem, hogy az apro, kerek gombhoz
valo6  hasonlésiga miatt kapta a  tarhonya CzP.  szerint néhutt,

a MTSz. szerint pedig Kassa vidékén a gombota ~  gombidda
nevet. A gombota killonben néhol a. m. gombdc, mashol , bor-
sonyi  darabkakbol —allo  tésztas  étel” (CzF. 1l, 1083), tehat oOreg-
szemii  tarhonyaféle.  Egyuttal azt is  megemlitem, hogy  szintén
az alaki hasonlosdg juttatta a zsirban  silt  borsé ~ silt  borso
névhez azt a huslevesbe valo tésztafélét is, mely ugy késziil,
hogy a folyékony palacsintatésztat reszelén keresztiil forro

zsirba csepegtetve pirosra siitik” (1. szakécskonyveinket, me-

® A Szakdcstudoményban: , Sulyom  fink.. Ezt az hé [= forrd]
vajban martsd bele, olyanformdn né mint a sulyom” (207).

* A Szakdcstudomédny szerint gy készil a  csopigetett  tejes  étek
tésztaja, csakhogy ennek hig anyagdt nem reszelén, hanem rostas kalanon
(= sziir6 kalanon) altal csopogtetik a forrd6 vajba. ,Ez oly szépen csepeg
az vajban, mint egy borsé szem” (209).



lyekben ez a levestészta néha olasz  borso néven is  el6fordul,
azonkiviil 1. NyF. XVII, 26). Az utéobbi helyen az van mondva,
hogy  Papa vidékén a  zsirbasitt  borso: palacsintaitészta forrd
zsitba  reszelve. Ez  azonban  tévedés. A palacsintatészta  tudva-
levoleg oly hig, hogy nem reszelhetd. A  szoéban forgd  tészta-
nemii ugy  készil, ahogy az imént elmondottam. Van  ugyan
reszelt tészta is, melyet az 4. n. reszelt levesbe foznek, de ezt

nem palacsintatésztabol csinaljak; rendes gyurt tészta, csak-
hogy nem  metélik vagy csipkedik, hanem reszelik, A  zsirban
silt  borso nevll levestésztat ismerte mar a XVIl. szazadi  kony-

hank is, de akkoriban borsofank volt a neve, pl.. ,J6 modddal
az  leviest fozte S  készitette, /Gyenge  tyukfiait abban = vegyi-

tette, / .. Szamtalan borsdfank lepte  mintegy rajjal”  (KOSZEGIY
PAL: Bercsényi hazassaga 100. 1.).

De  hogy  visszatérjek  szorosabb  targyamhoz: még arra a
kérdésre is meg  kell felelnink, hogy ha a  Szakaestudomany
96. lapjan  olvashatdé  tarhonya  csakugyan  azonos a  187. lap

borsolt  tejes  étké-nek  a  tésztajaval, akkor mi az oka  annak,
hogy a konyv ir6ja az utobbi helyen neui a tarhonya elnevezést
hasznalja. Miért npim mondta a borsélt tejes étek  helyett azt,
hogy tarhonydis tejes étek?  Bizonyara azért, mert ennek a  sza-
ritott  tésztanemiinek a régiségben — mar ott, ahol — két neve
is wvolt: az egyik az idegen tarhonya, a masik a magyar [tészta-]
borso. Az elébbi helyen az egyiket alkalmazta a szerz6, az utob-
bin a masikat. Tehette, mert volt moddja valogatni a  szinoni-
makban.  Munkajanak  egyéb  helyein is igy jar pl, pl. egyszer
azt irja: asztal, masszor mpg ezt. tdbla (vo. Calepinusban: abax

— Szakats asztal auag' tabla); egyszer egész bors-ot,
masszor  toretlen  bors-ot,  harmadszor  eleven  bors-ot  hinttet az
ételbe;  egyszer apro  sz6lé-vei,  masszor  tengeri  szélé-vel  bajlodik,

S hogy ez a Kkettd -egyet jelent, azt egy harmadik helyen adja
tudtul, mondvan: apro szélot is hany] rea, kit temgeri  szdlonek
hinak (85. 1.).

Azonban itt egy Ujabb kérdés meriil fel, melyet szintén nem
hagyhatunk felelet nélkdl. A Szakacstudomanyrol ugyanis azt
allitta BR. RADVANSzZKY BfLA, hogy azt az erdélyi fejedelem

udvaraban hasznaltak szakacskonyviil a XVI. szazad végén.
Fémester ir6ja ismeretlien ugyan, de annyit biztosan tudunk
réla, hogy Erdélyben ¢él6 erdélyi magyar ember wvolt (1.
RADVANSZKY kiadasanak elészavat). Vijjon mindez nem amel-
lett  bizonyit-e, hogy a  konyvében  emlitett tarhonya  torok  ere-
detd, de  oldh  kozvetitési  jovevényszavunk?  Ennek a  feltevés-

nek tobb korilmény ellene wvall. Elészor is az, hogy a tarhonya
jellegzetesen  alfoldi  étel; az Alfoldon  kivil ma sem  készitik
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mashol az  orszagban. Mar csak ezért sem  valoszini, hogy Er-
délybol kertilt volna a Duna-Tisza siksagara. Fentebb lattnk,
hogy a haromszéki sziiletésti és Székelyudvarhelyt tanulo
BAROTI SzaBO DAvID neon tudja, mi a tarhonya. Eppoly kevéssé
tudja ma is Erdély népi magyarsiga. De a  Szakacstudomany
ir6jan  kiviil a régi erdélyiek kozil is csak  kevesen  tudhattak
rola, vagy ha tudtak is, nem ¢éltek vele. A legrégibb reank ma-

radt nyomtatott szakacskonyv, a Kolozsvart, MiIszTOT-
FALUSI  Kiss  MIKLOS mpster  hires  mihelyében  1695-ben  késziilt
Szakats mesterségnek kényvetskéje® (vo. Magyar Koényvszemle

1882, 92. 1) nem ismeri a tarhonydt, s6t még a borsolt tejes étket
sem, noha a vagott ¢és a metélt tejes étken kivil még a hajtott,
azaz hajtogatott tésztaval késziilt tejes étket is megemliti
(74-76. 1)), melyr6l a szaz évvel korabbi  Szakacstudomany nem
tesz emlitést. A Szakats mesterségnek konyvetskéje 1771-ben
ujbol  megjelent  Kolozsvarott. Ez az 10 kiadas csaknem teljesen
egyezik a régivel ¢és igy a tarhonyarol meg a borsolt tejes étek-
rél  természetesen ebben sincsen sz6, pedig ha akkoriban  ismerik
Oket Erdélyben, aligha maradnak emlitetleniil. Mindebbol sok
valdszinliséggel az  kovetkezik, hogy a  Szakacstudomany nagy  fol-
det bejart irgja (1. az emlitett el6szot) nem Erdélyben ismerkedett
meg a tyukii mellé koritésiil adott tarhonyaval meg a  borsolt
tpjes  étekkel, vagyis a  tejbe  fott  tarhonyaval, hanem  mashol,
alkalmasint ~ magyarorszagi szakacskodasa idején. Ebbol a szem-
pontbol mar maga a  borsolt tejes étek  készitésének a  leirasa
is figyelemre méltd, mert az latszik beléle, hogy a  borsoéalaka

szaraztészta (= tarhonya) npm  lehetett  megszokott  erdélyi ele-
del. A készitésére vonatkozo utasitasba ugyanis elbeszéld ré-
szeket vegyit a szerz6 (pl.. .. ebben annyét szaraztanak meg,

hogy az taborban zsakokkal hozdozzak az értekes emberek,
.. ezt mnem igen szoktdk télben csindlni, hanem télben megérték
vele, annyét osinaltanak nyar ban). Ezt rendszerint akkor  teszi,
—  konyvének szamos helye tand red — ha idegenben  szerzett
mesterségbeli tapasztalataibol ohajt egyetmast kozolni. Valo-
szin  tehat, hogy a  tarthonydt vandorldsa  kozben  ismerte  meg.
Mégpedig  nyilvan olyan  nagy urak  konyhdjaban lathatta  el6-

> EBn csak az 1698. évi kiadasat ismerem, melyet br. Radvdnszky is
emlit a Régi magyar szakacskonyvek c.  kiadvanyanak  el8szavaban, de
ott vagy az évszam hibas, vagy a Magyar Konyvszemlére valdé hivatkozas.
Ennek a  folybiratnak  Radvanszkytol — idézett  helyén  ugyanis  Szabo  Kdroly
az 1695-i kiadast ismerteti, az 1698-ir6l nem szol. Mivel ez utdbbi alakra,
cimlapra és lapszamra nézve teljesen megegyezik a  Szabotol leirt régebbi
kiadassal, azért azt hiszem, hogy tartalomra sem kiilonbozik téle. Az  1698-i
kiadasnak altalam hasznalt ¢s unikumnak jelzett példanya a szegedi Polg.
Isk. Tanarképzo6 Foiskola konyvtaranak a tulajdona.
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szor, akiknek a  birtokai, vagy a  kormanyzatukra  bizott  varak
tartomanyai szomszédosak: voltak a torok hédoltsag teriileté-
viel, s akik mar csak emiatt is gyakrabban érintkeztek a  torok-
séggiel és ennek kovetkeztében megismerhették és megkedvel-
hetttk a taryana nevii  torok  tésztafélét. Ilyen nagyar volt  pl
baro Ungnad Kristof  egri varkapitany, Balassa Balint szerel-
mének, Losonczi Anndnak a férje, akinek a konyhdjan  egészen
bizonyos, hogy egykor serényen  forgatta a  fO6zdOkanalat a = Sza-
kacstudomany penndhoz is  ért6 mestere (1. az id. eldszot). Es
hogy a torok konyha  akkoriban mar  csakugyan  hatott a  ma-
gyarra, arra  nézve V0. a  Szakacstudomanynak ezt az  ételét:
Borjuhtis  pecsenye torok moédon,  egressel  (Radvanszky 1. m,
45), ¢és egy 1603-bol vald étlapnak ezt a fogasat: Torok  rizs-
kasa (uo., 334).

A Szakacstudomany fentebb idézett koz1ésébol lattuk,
hogy a tarhonya mar a XVI. szazad vége felé ismerd teledéi
volt  nalunk. Bojti eleségnek éppugy  hasznaltak, mint tabori-

nak.  Akar  hashoz  adtdk, akar tejbe  vagy  huslevesbe = fozték,
nem vallottak vele szégyent. Megvolt a  becsillete az Gri  kony-
han is. De kiilonésen az utasok meg a pusztdk lakoi  kozott  valt
népszerivé,  kiknek sem  idejik, sem  modjuk nem  volt  hozza,
hogy  mindennap friss  tésztat gyarjanak  maguknak. Hogy  régi

nyelviinkben a Szakacstudomany fentebb emlitett adatan kiviil
egészen BAROTI SzABO DAvID Kisded  Szétaraig nincs rdla  em-
1ékezés, annak alkalmasint a hazi torténelmiinkre vonatkozo

feljegyzéseknek aranylag csekély szama az oka.’ Bizonyosnak
tartom, hogy kivalt az orszdg déli és kozépsé vidékein, a Duna-
Tiszakdéz magyar kozségeiben, hiszen ma is itt van az igazi ha-
zaja, mar néhany szaz évvel ezel6tt éltek vele.

Szoélasunk vagy sz6lasszer(i kifejezésiink mégis csak igen
kevés van rola. Még annyi sincs, mint a  paprikarél.  Ebbdl
azonban niem szabad arra kovetkeztetniink, hogy hasznalata
ujabb  kelett az utébbinal. Lam pl. a gyombért elsé irott ada-
tanak  kelténél (1. NySz., OkISz.) kétségkivil joval korabban is-
merte mar konyhank, a nép korében is elterjedt, ma is élink
vele, noha nem oly nagy mértékben, mint régen, és mégis csak
két  szolasunkban  szerepel. Azt hiszem, ennek az az oka, hogy
ennek a kiilonben népszerl fiiszerszamnak kevés jellegzetes
tulajdonsaga van. Nem olyan nélkiilozhetetlen fiiszer, mint a

® A szépirodalom nyelvében tudomasom  szerint legelészor  Gvaddinyl
munkdiban  jelenik meg a tarhonya, pl.: ,Volt Pastétom, Torta, sok-féle
kotsonya, (Madar  tejbill  késziilt  tzukrozott  tarhonya”  (A'fal. not.  elm.
1796, 138). ,Talaltak két lapos talra tarhonydkat” (Rontd Pal, els6 kiad.
1796; én itt a 2. kiad. 8. lapjardl idézem).
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s0; szine-szaga kevésbbé szembe-orrba6tld a safranyénal; ize
vagy 4ra miatt sem lehetett oly emlékezetes, mint a bors. Igy
vagyunk a tarhonyaval is. Szolasalkotasra alkalmas jellemzé
tulajdonsagainak csekély volta miatt npm igen emlegetjiik
szokasmondasainkban. De vegyiik még hozza, hogy hasznalata
sem volt soha egész orszagra sz6l6. Még ma sem az.

A tarhonyat  vizben, tejben  vagy  levesben szoktadk  fozni.

F6zés  kozben a  tarthonyaszem  sok  vizet sziv magédba, nagyon
megdagad, S ha sokat vetnek bel6le a 1ébe, csakhamar egészen
elteli az edényt, mert nagyon szaporit. Innen valo ez a szolds-
hasonlat: Szapora, mint a’ tarhonya (Dug: Péld. I, 250). A fris-
sen  fott vagy zsirban  porkolt  tarhonya nehezen  hdl  ki;  olyan
sokdig  tartia a  melegét, akar a kasa.’ Szdlashasonlat is  van
rola:  Meleg, mint a' tarhonya (uo., 1,227.) Aki nem ismeri a tar-
honyanak ezt a  tulajdonsagat,  konnyen  megjarhatja  vele,  mert
a fuvatlan meleg tarhonya bizony szdjat éget. Erre céloz ez a
DuGONics-foljegyezte kézmondas: Nehéz meleg tarhonyat fu-
vatlan  elkélteni  (uo., Il, 109);  atvitt  értelme: kényes  dologgal
ovatosan banjunk. Par évvel DucoNics gyljteményének meg-
jelenése  (1820.)  el6tt  VERSEGHY  egyik  munkajaban  is  olvashatd
egy szOlas a tarhonyardl: A’ kinek a’ kdsa megégette a’ @ szdjdt,
még a’ tarhonydt is  fijja  (Exercitat. idiomat. Hung. 1816, 132).
Ez  nyilvanvalé  elrontdsa  annak az  ismert  kdzmondasnak,  hogy:
Akinek a kisa megégette a szajat, még a tarlojar [t. i, a koles-
kasa tarlojat] is  fuja. A keménmy vagy sirid  tarhonya,  masként
oreg tarhonyd-mak is mondjak (vo. MNy. VII, 43), meg a por-
kolt  tarhomya és a  tarhonyds krumpli, de a tejbe tarhonya is
kedvelt  eledele  alfoldi  népiinknek.  Aki  moédjat  ejtheti,  rendsze-
rint  jol  belakik  belle.  Azért mondjak a  nagyehetd, telhetetlen
gyomru embernek, kivalt béresnek, napszamosnak, aki masbol
is  sokat eszik, hat még a  kivanatos tarhonyabol, hogy: tar-
honyahélii, tarhonyahasi (MTSz.).

A tarthonyat jol meg kell szaritani, mert kiilonben nem all
el télire, dohos lesz vagy megpenészedik. Tiszta, fehér  abrosz-

szal, lepeddvel leteritett asztalon, kecskelabra, székek karjara
helyezett  ajton,  deszkdkon  szoktdk  szaritani. = Olyan  hely, ahun
a tarhonyat kotélen szarittyadk, mint a mosott fehérnemiit,

sehol sincsen, ez a  hodmezovasarhelyi  szokasimonlas  tehat  tréfas
koriilirasa ~ annak, hogy 'sehol' (MNy. Xl, 460). Az a legjohb,
na a frissen késziilt tarhonyat szép napos, meleg idében, de ar-
nyékos, szellés  helyen  szarithatjdk. Im  ezért nevezik a  napot

" Gvadanyi  valészinfileg azért talaltatia lapos tilra a  tarhonyat (1.

fentebb), hogy  hamarabb  kihiiljon, v0. ezzel, amit a  Szakdcstudomany
mond egy ételrdl: ,,...tegyed lapos talra, hadd hidegiiljon meg” (269. 1.)
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tréfasan tarhonyaszarito csillag-nak (TOMORKENY: Homokos
vilag 5. L), a ver6fényes, meleg id6t pedig, mely nemcsak az
utaseimbernick meg a  valyogvetének  6rome, hanem a  tarhonya-
készito asszonynépnek is, tarhonyacsinalo idé-nek: No mama
jo  tarhomyacsinalo  idénk  van!  (Sajat  fol  jegyzésem). A  magam
feljegyzései kozt talalom ezt a szintén meteorologiai vonatko-

zasu szolashasonlatot: Ojan ido van, mind a tejbetarhonya:
'tiszta, deriilt'. Ennek kemenesalji valtozata: OUan ido vam
mind a turés mdesik  (NyF.  XXXIIl, 35). Hogy az utobbinak
szintén 'tiszta, dertlt a  jelentése, azt  bizonyossa  teszi egy
ugyancsak dunantuli szolashasonlat, melyben a makos macsik

éppen az  ellenkezgjét jelenti:  OUan  sotét van, mind a  mdkos
macsik  (Acsad, Vas m. Nyr. XXXV, 189); vo. még: Mindig
olyan, mint a mdkos tészta: nem tiszta (Somogy, Nyr. XXVII,
139).

Tudtommal ennél tobb szolasunk vagy szolasszerti  kife-
jezésiink nincs is a tarhonyarol.





