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Bér iinnepeltiink receptjeinek tarhaza kimerithetetlen, talan mégsem hia-
bavalo, ha megkisérlem ezzel a kis irassal gazdagitani azt. A nem kulina-
risnak szant szakirodalombdl sikeriilt kinyerni néhany, talan még a mi tdjain-
kon is eléallithato és élvezhetd fogast — elsdsorban az ételek teriiletén, az ita-
loktél viszont mindenkit 6vnék. De hat minden izlés kérdése. Alljon itt ezek
utan az ét- és itallap! (A cirillbetlis, nem mindig tokéletes lejegyzést legjobb
tuddsom szerint igyekeztem latin betlis irdsmodra attenni, megdrizve az ere-
deti valtozatot is.)

al (an) (moksa, erza) ’tyuktojas’ (1/320). Az al a hagyomanyos étkezés ele-
me volt, tobbnyire keményre fézve fogyasztottak, sét héjaban kemencé-
ben meg is siitottek, de készitettek tojasrantottat is. A tojas a termékeny-
ség szimbdluma (1/320).

at’an pure (amsanb nype) ‘'mézes kvasz’ (< ata ’apa, 0reg’, pure "'mézsor, 1d.
a pure cimsz0 alatt), tkp. *0sok kvasza’ (4/291).

avan poza (asanv noza) 'noéi sor’ (1/320) (< ava 'nd, asszony’, poza ’hazi-
sor’, 1d. a poza cimszé alatt). — Moksa {innep, amelyet tavasszal rendez-
tek, husvét utdn egy héttel. Mintegy 30 hazbdl gytltek 6ssze az asszonyok
egy nagyobb hazban, tojast, kenyeret, palacsintat, lisztet vittek magukkal,
s ebbdl sort féztek. Ennek elkésziiltével kdlecsondsen megvendégelték
egymast, kivanva jo gabonatermést. A végén egy kancs6 sort vittek abba a
hazba, ahol a kovetkez6 évben tartottdk meg ezt a ritudlét. Ennek a héazi-
sornek az elkészitése munkaigényes volt, és kiilonds jartassagot igényelt;
rozslisztbdl késziilt, késobb céklabdl vagy cukorrépabol. A rozslisztbodl
elébb malatat készitettek, aztan a kemencében parolt és kiszaritott rozs-
szemeket megOroltek vagy mozsarban Osszetorték, a malatat 6sszekeverték
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meghatarozott ardnyban rozsliszttel, hideg vizet ontdttek ra, vasfazékban
két-harom napra betették a kemencébe. Az igy nyert fozetet specialis hor-
doba ontottek, amelynek az als6 felén csap volt, koles vagy hajdinahéjat
tettek hozza, jol megkeverték, majd vasfazekakba szétontotték, €s forrd
kemencébe tették, hogy megsiiriisddjék, és barna kéreg alakuljon ki rajta.
A masodik lefejtés utan a keveréket kis kadba ontottek, forrd vizet ontot-
tek ra, a kihtlt cefrét leszlirték, és melegen savanyitott tejet adtak hozza
(1/321).

baban kaSa (6abanv xawa) iinnep, Péter nap utani elsé vasarnap (4/299).
Jelentése: *Oregasszony kasaja’ (6/331). A baban kasa az tin. moljana iin-
nepek kozé tartozik. A moljana olyan pogany linnep, amikor a mordvinok
istenitett targyaknak, lényeknek daldo-zatul visznek megszentelt ételt.
Megtarthatjak ezt akar csaladi kdrben otthon, akéar 6sszehiva az egész ro-
konsagot, vagy a szabad ég alatt, az egész faluk6zOsség részvételével
(6/331). A mordvinok szerint a moljana, amely sz6 az orosz moaums "Ko-
nyorog, imadkozik’ szobdl ered, igazi jelentése megszentelt ételt enni’
(6/331). Egy masik forrés szerint a babans kawa linnepet évente egy alka-
lommal rendezték meg, tavasszal, a vetési munkak megkezdése elétt, a fa-
luhoz kozel esd t6 mellett. Az linnep eldtti napon rendszerint megvettek
egy bikat, a n6k mindenféle ételeket készitettek, tyukokat siitttek, hust,
tojast, vajat, szalonnat, sort, kenyeret stb. foztek, siitottek. A kovetkezd
nap napkeltekor a kijeldlt helyen gyiilekezett a nép. A 1edlt és el6készitett
aldozati bikat egészben egy hatalmas tistre tették, amibe kiillondsen sok
kolest, aztan tojast, vajat és szalonnat raktak. Fézés kdzben kivalasztottak
két vagy egy tapasztalt dregasszonyt (baba — 6aba), aki vezette az imad-
kozast. Errdl kapta a rendezvény az ’Oregasszony kasaja’ elnevezést. Az
egyik szintén iranyit6 asszony az elkészitett étel elfogyasztasa eldtt beszé-
det intézett a néphez, amelyben elmondta, hogy a vetésudvarrol jove at
kell keresztelddni, aztdn utkdzben lehetdség szerint nem bamészkodni,
kertilni kell a popaval vald taldlkozast, kiillondsen, amikor 4t akar menni
az uton. Ezen a napon kdlcsont senkinek sem szabad adni, megérkezve a
karamhoz a szekérrdl jobb labbal kell leszallni stb. A beszéd befejeztével
mindenki imadkozni kezdett, a vezet6-baba, eldl allva az oszlopnal, el-
mondta a mindenki szdmara koz6s imakat, aztan mindenki letilt az oszlop
koriil, és megkezdddott a lakoma. Mindent ettek, amit elokészitettek, vod-
kat is ittak, de foleg sort. A lakoma soran mindenki egy kiilon edénybe
késat tett félre, ami hasznos volt minden dolog megkezdésekor és betegsé-
gek esetén. Igy a vetéskor el6szor kasat hajitottak a mezére. A halaszok
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halaszat el6tt a vizbe dobtak kasat. A vadaszok kasat etettek a kutyaikkal.
Vagyis mindenféle foglalkozas soran eldszor kasat hasznaltak, ahol és
ahogy sziikséges volt (10/501).

braga (6paca) *hig hazisor’ (< orosz Opaea) (1/320, 4/291). Régi italuk a hig
héazisor; akarcsak mas foldmiiveld népnél. A ritualis italok kozé tartozik,
akarcsak a pure (1/320) — 1d. a megfeleld cimsz6 alatt. — A 6paeca megvan
az ukrdnban is, onnan bekeriilt a magyar nyelvjarasokba, vo. braha ’palin-
kaseprd, silany palinka’. A keleti szlav nyelvekbe a volgai bolgarbdl ke-
rlilhetett at (részletesebben 1d. Maticsak 2023: 172).

¢orvaj (yépsaii) (moksa) ’kendermagolaj’ (1asd kanyépoii).
Cukor (yroxop) (moksa) "huisos kaposztaleves (scsi)’ (8/387).

capamo lovso (vanamo nosco) (erza) “aludttej’ (3/319), capan lavso (vanan
nayco) ’aludttej’ (9/416, 418) (< capamo ’savanyu’, lovso ’tej’). — Ke-
nyérrel, krumplival, késdval vagy palacsintaval fogyasztottak (1/320).
Egyik forrasunk szerint a mordvinok nemzeti étele és itala az aludttej. Ezt
télen készitik hatalmas mennyiségben, aztan nyaron a mezei munkak so-
ran ez az egyetlen ételiik, felhigitva pedig az italuk (10/508).

Jjam (am) *scsi’ (kdposztaleves), ’leves’ (4/293, 15/602).

kal (kar) (moksa, erza) ’hal’ (1/320). Régota fogyasztanak halat is. A frissen
fogott halat ették eld- és foételként egyarant (1/320).

kandoroj (kanyépour) (erza) ’kendermagolaj’ 1/318). Sok étel elkészitéséhez
hasznaltak. El6tagja a kanst ’kender’ szo.

kapsta jam (kancma sm) (erza), kapsta Pim (kancma nsam) (moksa) "kaposz-
taleves, scsi’ (1/317) < kapsta *kaposzta’ (orosz jovevényszo), E jam ’le-
ves’, M ldm ’scsi’ (~ fi. liemi, m. [é). Burgonyaval, kdposztaval, sdskaval
fozték (1/317).

kasa (xawa) *kasa’ (1/317, 4/292). A kasado jarsamo ¢i (kawaoo apcamo
yy) ’az erza lakodalom elsé napja, amikor a menyasszony az utolsé napot
tolti sziilei hazaban’ (tkp. ’a kdsaevés napja’) (1/317). A koleskésa a lako-
dalom, a kereszteld, a halotti tor keresett étele (1/317).

?k'olidngemen (kénancemen) "koleskasaval toltott pirog’ (3/84). A szdkezdet
miatt bizonytalan adat. Leginkdbb a *30’ jelentést szamnévre hasonlit, vo.
E kolongemen, M kolmangeman.

kopSat (xonwam) *kelttésztabol késziilt toltelek nélkiili cipok’ (1/316).
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k$i (kwu) *kenyér’ (1/316). A kenyér a mordvinok életében nagy jelentdségii
volt; kenyérrel és soval fogadtak a jo vendégeket, indultak megkérni a
lany kezét, josoltak a sorsot. A kenyeret kovasszal keltett tésztabol siitot-
ték — rozslisztbdl (1/316). Pallas feljegyzése szerint a 18. szdzad végén a
kenyeret sotlanul, kaposztaleveleken siitottek (1/316).

kSi-sal (xwwu-can) "kenyér-s6’ (4/293). Ezzel varjak a vendéget: ksSi-sal aneks-
tinek (kwu-can amsxemwinsk) (eld)készitettiink (nektek) kenyeret-sot’
(4/293). Az orenburgi expedicio (1769-74) egyik részlegvezetdje, 1. 1.
Lepjohin leir egy mordvin lanykérést, melynek sordn a kérd kenyeret és
sot vitt a lanyos hazba (bovebben Id. Maticsék 2004a: 103—104).

kujmakt (kytimaxm) ’langosféle’ (nem kerek formaji, hanem kigyd alaku)
(8/387).

kulaga (kynaea) (moksa, erza) ’egy kasaféle’ (1/317). Savanyitott malatabol
késziilt és kemencében parolddott.

kurnik (kypnux) (erza) ’innepi pirog’ (1/316), kurniki (xypruxu) (az er-
zéknal) ’nagy pirog’ (14/582) (< orosz) — Id. nyxwa. Tolteléke tejben f6-
z0tt koleskasa, tojas, tyukhus. A pirogot madarfigurakkal, valamint szala-
gokkal, papirviragokkal, faagakkal vagy tésztadiszekkel diszitették (1/316).
A pirog hét rétegili: 1. réteg: tészta kasaval, 2. réteg: turd, 3. réteg: pala-
csinta, 4. réteg: hus, 5. réteg: tojas, 6. réteg: koleslisztbol késziilt palacsin-
ta, 7. réteg: dioval diszitett ,,tetd” (14/582).

lofca (nogya) (moksa), lovso (n10sco) (erza) ’tej” (1/319). Fontos szerepet
toltott be az étkezésben a tej, sajtot, vajat, tardt készitettek beldle, de leg-
inkabb aludttejet (1d. Sapama lovca, capamo lovso (wanama nosya, uana-
Mo nosco) (3/319).

luks (nyxw) (moksa) *iinnepi pirog’ (1/316), luksa (nyxwa) 'nagy kerek bojti
pirog, masfél arsin (kb. egy méter) atmérdji’ (7/350), lukSa (nyxwa) (mok-
sa) ‘nagy pirog’ (14/582) — 1d. xypuux. A luksa-t az eskiivoi elokésziiletek
soran a vélegény hazaban siitik. A vilegény rokonai adjak Ossze a lisztet,
a legtapasztaltabb oregasszonyok gyurjak a vdlegény jelenlétében a tész-
tat, és kozben ugratjak a voélegényt, akit tésztaval, liszttel is megszornak.
A kész tésztat a vélegénynek kell a siitébe tennie (7/350).

micke (muuxe) (moksa) ’sos izl sajt’ (1/320). Az ellés utani elso fejés tejé-
bol, focstejbdl készitették. Kenyérrel ették (1/320).
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modamar (mooamapwv) (moksa, erza) ’burgonya’ (1/318) < moda ’16ld’,
umar ’alma’. A 19. szdzad masodik felétdl jelentds helyet foglalt el a
mordvinok étkezésében. El6bb megfozték, aztan meghamoztak, vajjal, tej-
jel, tejszinnel Osszepasziroztak. Néha az ilyen krumplit (vagy a felszele-
teltet is) megsiitotték vagy kemencében paroltak.

navsemat (nascemam) *metélt’ (1/317). A moksak kelttésztabol készitették.
A tésztat hosszu csikokra nyujtottak, ebbdl kis darabokat szaggattak le,
kenderolajba martogattak, cserépkocsogbe tették és kemencében megfoz-
ték (1/317). Alapszava a navse- bemart, belemart’.

numalan praca (hymononsv npsaya) (moksa) 'nyulhussal vagy vérrel toltott
pirogok’ (8/386); numalan p¥ika (Hymynyns npaxa) ‘nyulhussal toltott pi-
rog’ < numala ’nyal’, praca ’pirog’. Ez a mordvinok nemzeti eledele (12/
523).

paca (naua) ’palacsinta’ (8/387), pacat (nauam) (moksa) (1/317, 4/291),
pacalkset’ (nauanxcemy) (erza) ’id.” (1/317). A mordvinok kedvelt étele
(1/317). Buza-, koles- vagy borsolisztbdl késziilt, vastagra siitotték, tejjel
¢és vajjal ették (1/317). A tésztdba keményitdt és fott tort krumplit kever-
tek, ezaltal lett lagy és konnyt (1/317).

pard (naps), piraka (napsxa) *pirog’ (12/527), pédrakat (napsxkam) (moksa),
(1/316), peraka (nspsxa) (moksa) (5/324). Orosz jovevényszd. — Tobb-
nyire kelttésztabol siitik, kiilonbozo toltelékekkel: burgonya, kaposzta,
hagyma, sargarépa, gombak, gylimdlcsok, bogyok, hal, ritkdbban his
(1/316).

pivtez lovco (nusmeswv n106yo) (erza), piht’em lofca (nuxmem noghya) (mok-
sa), "kopiilés utan maradt ir6¢’ (1/320) < nusme- ’kopil’ (-Z participium-
képz0), lovco *tej’ (1d. fentebb). — Krumplival ették, de ittak is (1/320).

pocam (nouam) (moksa) ’egy kasaféle’ (1/317). Az uj termés lisztjébdl siitot-
ték. A magot megdaraltdk, forrd vizet ontottek ra és cserépkdcsogben a
sziikséges stiriségig fozték, kenderolajjal izesitették (1/317).

poza (noza) "hig hazisor’ (1/320). Tatar eredetli sz6, innen bekertilt a oroszba
¢s a tatarba is. Szamos torokségi nyelvben megvan. A magyarban kun jo-
vevényszo (boza) (Maticséak 2023: 174, 2024b: 191).

praga (npsea) ’sargarépapirog’ (9/418), (13/554) praka (npsaxa) ’pirog’
(13/554), prakat (npsixam) (erza) *pirogok’ (1/316).
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pure (nype) (moksa, erza) 'mézbol késziilt ital’ (1/320), pure (nyp3) ’id.’
(8/387), puri (nypsa) ’a legerdsebb mézsorbol f6zott ital’, amibdl ha az
ember megiszik két poharral, eszméletlenségig berug (11/516). Ez a mord-
vinok legrégibb itala. Az Gin. szent pure-t méz, komlo és arpa keverékébol
készitették, ugyanugy fozték ki, mint a sort (1/320). Van olyan, amit ugy
lehet inni, akar a kvaszt, de olyan is, amit6l, ha egy merdkanallal iszol, el-
szédiilsz. A receptje: megfozik az egyszeri, paraszti sort, komlot kever-
nek hozza, hat deciliter sérpempdhoz adnak négy deciliter természetes
mézzel izesitett vizet, és mindezt 6sszefézik, majd agyagcsuprokba szét-
ontik, és bedssak a foldbe. A frissen f6z0tt pure konnyl sorre emlékeztet,
mig az Un. ,,0reg pure” ize semmilyen ismert italéra nem emlékeztet.
Rendkiviil egészséges, ha kis mennyiségben fogyasztjak, nagyobb meny-
nyiségben gyomorbantalmakat okoz és karosan hat az agymiikddésre; egy
pohar vodka és egy merdkanal pure lerészegit (8/387). — A szd végso so-
ron volgai bolgar eredetli (*bora), ez az 6storok *boza folytatdsa, igy te-
hat 6sszefligg a poza szoval (Maticsék 2023: 174-175).

salmat (carmam) (moksa, erza) *gomboc’ (1/317). Edeskés, sotlan tésztabol
késziilt. A tésztat gombdc formara alakitottak és forr6d vizben megfdzték.

sira (coipa) *sor’ (1/321). A karatdjoknal {innepi ital volt. A malatat 6sszeke-
verték rozsszalmatorekkel és rozsliszttel, az agyagedényt egész napra ke-
mencébe tették, este felontotték forrd vizzel, a cefrét kadba ontotték, kom-
16t adtak hozza, és hagytak erjedni. — Torokségi jovevényszd, akarcsak a
magyar sor (Maticsak 2024b: 190-191).

sival’ (cusonv) (moksa), sivel’ (cvisenn) (erza) *fott hus’ (1/318). Az allattar-
tasbol nyert termékeket foként {innepi vagy ritudlis étkekhez fogyasztot-
tak. Fott hiist onmagéban ritkan ettek, inkabb lisztbdl késziilt ételek tolte-
lI¢keként alkalmaztak.

Sangi (wanveu) *taroval toltott pirog’, amelyet tinnepnap siitnek (10/508).

Sapama lovca (wanama nosya) (moksa) ’aludttej” (3/319), Sapama lofca
(wanama noghya) ’id.” (8/386) — 1d. capamo lovso.

Songaram (woneapsam) (moksa) *kolesleves’ — Id. vecajam (1/317).

Sinapt (wananm) ’siilt hagymas his’ (talan leginkdbb a magyar hagymas
rostélyosnak felel meg), ezt a gyermek sziiletésekor tartott tinnepre készitik.

tuZen kopSat (mrooicenv xonwam) ’sarga pirogok’ (8/387) < tuza ’sérga’,
kopsa, 1d. fentebb.
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vecajam (6euaﬂ/y{) (erza) ’kolesleves’ (1/317). Burgonya hozzaadaséaval ké-
sziil (1/317). Osszetett sz0: veca(na) *hig’ + jam ’leves’.

vel’im-biva (senum-ousa) ’faluk6zosségi sor’ (Mupckoe muBo) (5/326) (a 6u-
6a orosz jovevényszo, nuso). Tkp. E velen piva ’a falu sore’. A kiejtés
szerinti atirds a kolcsonds hasonulasokat tiikrozi: a dentalis 7 zongésitette
az Osszetétel utdtagjat, ugyanakkor maga is igazodott az ajakhanghoz.
Paasonen is adatolt egy velen pija, vilin piva alakot (MdWb 2615, 1d.
még Maticsak 2023: 170-171). — Plinkosd eldtt egy héttel kenyeret gyiij-
tenek sorfézés céljabol; a megfézott sort kozds hordoba toltik, és vala-
kinek a pincéjében Orzik (5/326). Hétkoznap a munkaval vannak elfoglal-
va, de iinnepnapokon a kis falvakban is derekasan isznak, a gyerektdl az
oregekig. A gyerekek 7-8 éves koruktol fogyasztanak alkoholt (2/24),
ahogy a halotti toron és a lakodalomban is (2/26), sort és bort (2/28).

Ezek utan mit is kivanhatnék még, leginkabb azt, hogy bar csabitok lehet-
nek ezek a mordvin receptek, de azért 6rizd meg szellemi és kulinarius
receptjeidet — ad multos annos.
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*

A small Mordvin vocabulary for a chef and a gourmet

In Russian historical sources, one can find folk descriptions of several Mord-
vin (both Erzya and Moksha) names for food and drink. The author presents
a collection of those, approximately fifty words and expressions. Besides
introducing the Mordvin terms, preparatory methods are revealed; weekly
and festive occasions for having meals are also described. The paper’s author
wishes ad multos annos for the jubilee person with this culinary selection of
food and drink.

Keywords: food and drinks, folk tradition, customs, Mordvin (Erzya, Moksha)
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