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A DISZNÓVÁGÁS HAGYOMÁNYA

Érdekes, hogy bár a honfoglalástól kezdve van adatunk a
sertéstartásra, egészen a 18. századig a szarvasmarha állt a
középpontban, a disznóhús különleges és drága csemegének
számított. A hússertéseket elsõsorban füstöléssel tartósítot-
ták, a rendkívül változatos módon elkészített – húsos, kásás,
májas, véres – hurkákat füstöletlenül hamarosan elfogyasz-
tották. Kolbászt ekkor még alig készítettek, és a zsír kisüté-
se helyett szalonnából vágtak le egy-egy darabot zsírzónak.
A máig fennmaradt disznóvágás módja a 18. században ala-
kult ki. Amíg a magyar közösségekben sokáig a földön, a hát-
gerince (orja) mellett bontották szét az állatot, és ez a husza-
dik századig fennmaradt, a svábok között inkább a rénfára
akasztás, és a hasi oldal felõl való „felszedés” dívott. A Má-
ria Terézia korában népszerûvé váló zsírsertés, a mangalica
elterjedése is hozzájárult a változásokhoz, a  disznózsír táro-
lására szolgáló véndely csak az 1850-es évekre vált a parasz-
ti háztartások nélkülözhetetlen tartozékává.

A disznót úgy hizlalták, hogy a hideg beálltával, sok he-
lyütt Szent Andrástól kezdve éppen az ünnepre lehessen le-
vágni, legkésõbb disznóölõ Tamás napján, december 21-én.
Disznótornak, lakodalomnak télen volt az ideje. Tréfás deb-
receni mondás szerint azért, mert ilyenkor nem romlik el a
hús és nem savanyodik meg a menyasszony. A disznóölés
nemcsak fontos munkának, hanem vidám együttlétnek is
számított. Hajnaltól estig dolgozott a család minden tagja a
szomszédok, rokonok segítségével. A kora reggeli havas ud-
varon gyújtott tûz és a disznó szõrének lepörzsölése a falusi
gyerekeknek is ritka élményt jelentett. Még alig pitymallott,
s már zörgetett a kapun a disznóölõ koma vagy sógor, mert a
saját disznóját senki sem vágta le szívesen. A perzselés után
pontos rendben haladt a munka. Mindenkinek megvolt  a fel-
adata: az asszonyok sütötték a vért reggelire, tisztították a
fokhagymát, mosták a beleket, töltötték a hurkát, aprították
a zsírnak való szalonnát. A böllér a bontószéken a disznót há-
tára fektetve, elõször a lábait kanyarította ki, majd hasára
fordította és a szalonnát fejtette le róla. Feldarabolta a húst,

hagyományos paraszti foglala-
tosságok közül máig csak a disz-
nóvágás tartja magát szívósan.
Nem véletlenül, hiszen évszá-
zadokon keresztül a háztartás
éves hús- és zsiradéktartalékát
kellett ezáltal biztosítani, és ha
elmaradt, vagy nem sikerült 
a mûvelet, akkor ezzel a család
élete került veszélybe. 

A

Decemberi
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különválogatva, mit sütnek-fõznek
meg frissen az aznapi torra, mit tesz-
nek el nyersen, például a karácsonyi-
újévi töltött káposztához. Füstölés-
hez a fejet, az oldalast és az orját be-
sózták. A ma ismert sonka helyett
külön füstölték a lapockát (sódart) és
a lábat (a disznó lába tövét). Az
egészben hagyott sonka csak száza-
dunkban terjedt el, azelõtt legfeljebb
a húsvéti szentelésekhez tettek el
egyet. A böllér készítette a kolbászt,
sózta a szalonnát. A kolbászba csak a
19. századtól kezdve került paprika,
Székelyföld nagy részén ma is csu-
pán borssal fûszerezik. A disznósajt
kezdetben fõúri eledel, a paraszti
disznóöléseknél az 1880-as évektõl
honosodott meg német mintára. 

A gazdának ezen a napon csak az
volt a dolga, hogy szíves szóval, tré-
fával, s jó borral tartsa a segítõket.
Ebédre orjalevest és paprikás húst
fõztek, de ekkor nem sokat idõztek
az evéssel, mert még sok munka
várt rájuk. Kora délután láttak hozzá
a vacsora készítéséhez, amely a fõ-
étkezésnek számított. Ez volt a
disznótor, a nap fénypontja, amelyre
nemcsak azokat hívták meg, akik
egész nap segédkeztek, hanem a kö-
zeli rokonságot, a szomszédokat s jó
barátokat is. 

A disznótorra a böllér invitálta
meg a vendégeket úgy, mintha vir-
rasztóba hívná õket. Tettetett szo-
morúsággal elõadta, hogy „szegény
öreg befejezte”, s hogy  „mostanában
már nem evett, legutoljára is mennyit
hörgött”, s csak a legvégén árulta el
véletlen szóval, hogy milyen virrasz-
tóba is hívogat.  Estefelé gyülekez-
tek a vendégek. Jó kedvvel, köszön-

téssel léptek be a házba. Az asszo-
nyok sorra leültették a meghívotta-
kat, a fõ helyre a böllér került, mellé
az idõsebbek, majd a férfiak és az asz-
szonyok jönnek, s az asztal legvégén
a fiatalok. A húsleves után az elma-
radhatatlan töltött káposzta, sült kol-
bász, sült  hurka, pecsenye került az
asztalra, s hájas pogácsával, rétessel
fejezõdött be az étkezés. Vidám han-
gulat jellemezte a disznótorokat, ahol
közösen daloltak, és lehetõség volt
tréfálkozásra, alakoskodásra, ado-
mánygyûjtésre. Az egész magyar
nyelvterületen szokás volt a disznó-
tori maskarázás, azaz a maszkabál.

Ebbe illeszkedett bele a kántálás,
amelyet összeverõdött fiúk adtak elõ
álruhában az ablak alatt, imigyen: 

Eljöttem én kántálni-kántálni
Ablak alatt fát vágni
Én is fogtam fülét-farkát
Adjanak egy darab hurkát! 
A fiatalokat megkínálták, igye-

keztek megtudni, hogy kicsodák. A
cigánynak öltözött kántálóval jósol-
tattak, a medvének öltözött kántáló-
nak táncolnia kellett. Ha ismerõsök
voltak a kántálók, levetették a mas-
karát, és az asztalhoz ültették õket.
A disznótorral kapcsolatos másik
adománygyûjtõ szokás volt a nyárs-
dugás. Fõleg a Zselicségben a legé-
nyek többágú nyársat dugtak a ki-
lincsre vagy az ablakba, s az egyik
ágára tréfás, gyakran trágár szövegû
papírlapot tûztek. A háziak a nyársra
hurkát, kolbászt, szalonnát, pogá-
csát szúrtak viszonzásul. 

A vacsora végeztével a gazda
kezdett bele a nótába, amelyet a töb-
biek folytattak. Gyakran késõ éjjelig
elmulatoztak, majd általában együtt
mennek el, egy ajtónyílással, de a
háziasszony addig nem engedte el
õket, míg nem tett mindegyiknek a
kosarába egy kis kóstolót, kolbászt,
hurkát, hájas pogácsát. Bizony, így
nem véletlen, hogy máig ragaszko-
dunk ehhez a hagyományhoz.
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