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Előszó

Különös dolog régmúlt dolgokra emlékezni. Történetem, amely egy családtörténet, a gyermek szemével, de már felnőtt fejjel követi nyomon az eseményeket. Azokat a történéseket írom le, amelyek a 100 évvel előtti időkben átlagosak, mindennaposak voltak, de számunkra ez maga volt az élet, buktatóival, szépségeivel, mámorával.

A szenzációra éhes, pletykáktól, botrányoktól teli olvasmányok mellett remélem egy más világot átélő emberek sorsa lesz annyira izgalmas, talán kicsit tanulságos, hogy belefeledkeznek az olvasásába. Aki szereti  a már csak emlékeiket felidézők minden sallangtól mentes, csak a megtörténtekre hagyatkozó elmondásait  az átadhatja magát feltóduló érzéseinek, s megérinti az a légkör, amiben déd-, nagyszüleink, szüleink éltek.

Abban a korban, amikor nagyszüleim gazdálkodtak, nem minden családnál volt természetes, hogy a szegényeknek segítséget, emberhez méltó bánásmódot adjanak. A nagy kapzsiság, a mást emberszámba nem vevés, sajnos sok helyen általános magatartás volt. Nagyszüleimre való emlékezést azért kívántam megörökíteni, mert ők olyan emberi tartással élték, nevelték gyermekeiket, amely az utókor számára is példamutató értékű, s tiszteletet érdemel. Az egyes felvillanó történetek mozaikként összerakott egészéből tevődik össze a történet. Ha az egyes szereplők ismerősnek tűnnek, az csak a fantázia, vagy a véletlen műve. Akadnak köztük jelenleg is élő személyek. A történet folytatását az ÉLET írja tovább.

Kérem fogadják az emlékezést nagy szeretettel és érdeklődéssel.

A tanyáknál szellők lágy ölében

Ringatózik a kalászos búza,

S a smaragdnak eleven színével

A környéket vígan koszorúzza.

Idejárnak szomszéd nádasokból

A vadludak esti szürkületben,

És ijedve kelnek légi útra

Hogyha a nád a széltől megrebben.


A nagyszülői tanya

Kora gyermekkorom emlékeinek egyik legszebb helye. Nem tudom megmagyarázni miért, de már akkor bennem élt az Alföld, a homok, a föld szeretete. Bizonyára az anyatejjel szívtam magamba ezt a genetikailag örökölt, már őseimben is meglévő tulajdonságot. Amikor gimnazista koromban tanultuk Petőfi verseit, lelki szemeim előtt mindig a nagyszülői ház jelent meg előttem.

Szinte hallottam a nyárfák zizegését, amely körülvette a külső udvar kerítését és az odavezető utat is szegélyezően: már messziről mutatta: hol az otthont jelentő épület. A lovak már laza gyeplővel, vagy anélkül is tudták a hazavezető utat.

Azt mondják, a gyermekkori emlékek a legmaradandóbbak, s a méretarányok is mások. Ami egy gyerek számára óriási, ugyanazt látva felnőtt korban már kiábrándítóan kisméretű. Nálunk szerencsére ez nem így volt, mert a földterület, ami a központi tanyaépülethez tartozott, valóban hatalmas terület volt. Őseink a XVII. században telepedtek le erre a helyre, amit ősapánk kiválasztott. Bizonyára őt is megfogta ennek a helynek a különös varázsa. Ugyanis ami elég ritkaság a homoki területeken, itt még halastó is volt, s nemcsak terméketlen területek, de jó termőföld is biztosította a család fenntartását. A terméketlen terület az ún. sömlyék azaz a legelő volt, ahol a teheneket legeltették. A jobb minőségű homokon a szőlő, a rozs, a kukorica, burgonya, s a takarmánycékla hoztak jó terméseredményt.

A nagy létszámú állatállomány biztosította a szükséges tápanyagot a termőföldek számára, s így igen jó megélhetési lehetőség volt a gazdálkodás a család részére.

A XIX. század végén épült főépület az akkori építkezési módszer szerint vályogfalakkal nyáron a jó hűvöst, télen a jó meleget biztosította. A ház szobái tükrözték a sokgyermekes család igényeit: valamennyi külön bejáratú volt, de a központi hely a hatalmas konyha volt. A meghatározott időpontú családi főétkezések színtereként kitűnően töltötte be azt a feladatot, ami a család egyik fontos összetartó eseményének számított.

A reggeli mindig korán került az asztalra, hiszen a család férfitagjai már a hajnali órák óta fent voltak. Meg volt a munkamegosztás tehetségük szerint. Aki a jószágokat szerette, az a hajnali etetésnél felügyelt az alkalmazottak munkájára, akit a szántóföldi munkák érdekeltek, az a kinti munkákat indította be.

Nagyapám mint a birtok tulajdonosa, mindenütt jelen volt, mindent észrevett - azt mondják a jó gazda szeme hizlalja a jószágot. Határozott, jó szándékú, emberséges magatartásáért nagy szeretetnek, nagy tiszteletnek örvendett. Nem éreztette az alkalmazottakkal a társadalmi különbséget. Megbecsülte munkájukat, s akik több évig ott dolgoztak, azokat kiházasította. Nagyanyámmal együtt a megbízható, becsületes embereket a saját belátásuk szerint jutalmazták. A jelentkezőknek elmondták milyen feltételek mellett dolgozhatnak a házban, vagy a ház körül  de ha ezt nem tartják be, s ha elveszik azt, ami nem az ő tulajdonuk, akkor azonnal távozni kell a családtól.

Az öt gyermek felnevelésével, ellátásával a hatalmas földterületek megműveltetésével elfoglalt nagyszülők nem tudtak még az anyagi értékek állandó elrejtegetésével is foglalkozni, ezért volt fontos a megbízható emberek kiválasztása.

A konyha már kora hajnaltól megkezdte működését. A tartalmas reggeli a házi füstölt sonkát, a fehér sózott szalonnát, aki szerette a füstölt szalonnát, erős túrót, tejet, a házi sütésű rozskenyeret  mellé nyáron a kiskertben termelt paprikát, paradicsomot, vagy uborkasalátát  télen savanyúságot jelentette.

Az alföldi paraszt ezt früstöknek hívta. Nagyon fontos volt a laktató reggeli, mert itt nem volt városi tízórai  csak déli tizenkettőkor volt az ebéd. Addig mindenki ment tovább dolgozni, ha nagy volt a hőség, akkor már 11 órakor indultak befelé, a központi tanyához. Előfordult, hogy éppen 12 órára értek be, gyalog indultak el, mivel nem tudott értük menni a kocsi  itt a távolságok több kilométeresek voltak a földek és a tanya között.

Ha az akácerdő közelében dolgoztak, akkor a szerszámokat kint hagyták, ha kapás növényekben, vagy a szőlőben dolgoztak, akkor azok tövében fektették le a szerszámot a tűző nap elől, amennyiben már olyan nagy árnyéka volt a kukoricának, vagy a burgonyának, így, amikor délután visszamentek, már nem kellett magukkal vinni, most csak a vizes agyagkorsót. A munka tovább folytatása napnyugtáig tartott mivel a delelés délután három óra körül befejeződött. A külső segítség otthonában vacsorázott, a napszámhoz itt reggelit és ebédet kaptak.

A konyhában egy nagy vastűzhely égett 4 karikás platnival, amelynek tisztítása külön időt igényelt, akkor még nem voltak ilyen vegyszerek, mint most a sparherd letisztításához. A tisztítószert a hamuból kifőzött lúg adta, súrolókefe gyanánt a seprű rövid ágaiból összetekert kézben fogható kis munkaeszközt használtak. Külön volt egy fekete por, a vaspor, amit a tisztítás után rá lehetett kenni a nyeles kefével a zsírtalanított, száraz platnira. A kályhacső karbantartása is nagy odafigyelést igényelt. Ha nem volt jó huzata, akkor nem égett jól a tűz, illetve a konyha tele lett füsttel. Egy személynek a tűzhelyet állandóan meleget tartó tüzelőanyag biztosítás volt a feladata.

A rövidre vágott szőlővenyige, a vékony, és vastagabb akácágak, a felhasogatott fatörzs a tűzhely különböző hőfokának biztosítására szolgált. Ha erős tűzön akarták az ételt főzni, akkor a karikákat is levették a platniról, így az edény alját a lángnyelvek érték. Az öntött vasedények lassabban hevültek fel, mint a zománcos edények. Délután már nem tettek a tűzre. A vacsora befejezésekor szedték ki a hamut, s készítették elő másnapra begyújtáshoz a papírt  század elején a szalmát  és a vékony könnyen meggyulladó kukoricaszárat, vagy szőlővesszőt.

Az időjárástól függően ilyenkor beszélték meg a másnapi, vagy a következő napok munkáit, az egyes feladatköröket. Vacsora után a férfinépség borozgatott, szeszesitalt napközben nem ittak, így a könnyű homoki fehér asztali bort, a saját termést kóstolgatták. Ahhoz, hogy a nagy létszámú családnak, valamint az állandó és az időszakos segítségeknek a főzés időre készen legyen, két konyhai segítségnek dirigált a nagyanyám. Az akkori szokásoknak megfelelően bevált heti étrend volt, A hét egy napján tésztanap volt ugyan, de hogy a férfiak ebédje laktató legyen a leves ilyenkor jó sűrű sertés-, marhahús-, gulyásleves volt galuskával, amit kenyérrel ehettek. Vasár-, és ünnepnapokon természetes volt a csodálatos csirkepörkölt nokedlivel, tejföllel, nyáron uborkasalátával - télen valamilyen savanyúsággal. De hétköznapi ebédre is volt baromfi: galamb-, csirke-, tyúk-, kakaspörkölt  ami kiemelkedett izével a többi elkészített baromfiételtől.

Így a hús elmaradhatatlan volt, s láss csodát, valamennyien elég hosszú életűek voltak, nem volt koleszterin problémájuk, sem vérnyomás-, vagy frontbetegségük!

De akkor volt TAVASZ, NYÁR, ŐSZ, TÉL  úgy a szervezetnek, mint a természetnek meg volt a biológiai egyensúlya, a normális bioritmusa  ahogy most nevezzük , s a növények tenyészidője, s az állatok természetes szaporodása.

A rendszeres étkezés, a nagy kalóriatartalmú anyagok ellenére a napi megterhelő munka mellett  1216 óra!  nem volt a szervezet számára egészségtelen, hiszen a zsírégetést elvégezte maga a munka. Nem volt szükség zsírégető teákra, különféle testmozgási módszerekre, fogyókúrákra!

Valamennyien arányos testalkattal, nem elhízott idős emberként élték le életüket. Természetesen a különféle megbetegedésre hajlamosság bennük is meg volt, de csak egyik rokon nagynénit szólította el közülünk a súlyos betegség még élete teljében.
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