ZOLTAN UJVARY

Leivin kulttinen merkitys unkarilaisissa agraaritavoissa

Kustaa Vilkuna késittelee dsken ilmestyneen ty6juhlista kirjoittamansa kirjan
erddssd luvussa muuatta merkittivid, Suomessa laajalle levinnyttd maanviljelys-
téiden perinnettd, ns. kylvéleivdn valmistusta ja kayttod. Sellaiselle leivélle tunne-
taan monta nimitysta. Sitd sanotaan yleensd kylvi-, kynti- tai joululeiviksi, paikoittain
taas wukonleiviksi. Keski-Suomen pohjoisosassa kyntdleipd leivottiin ensimmaisestd
viljasta, heti elonkorjuun jalkeen. Mutta useimpien tietojen mukaan se valmistettiin
joulun aikana. Leipd pidettiin pdydilli koko joulun ajan ja juhlien loputtua se
pantiin viljasalvoon. Se oli tavallista isompi, joskus niin iso, ettd tuskin mahtui
uunin suusta sisddn. Kevaalla, kun kylvé aloitettiin, leipa syétiin juhlallisesti. Kaikki
toissi mukana olleet soivdt siitd. Muutamien tietojen mukaan naapuritkin kut-
suttiin leipdd syéméadn. Kylvossd mukana olevalle hevoselle annettiin leivénpala,
ja muruja sekoitettiin myés kylvosiementen joukkoon.!

Tiedot osoittavat selvésti leivin kulttisen osuuden agraariperinteessd. Erittain
merkittdvdd on, ettd leivdn juhlallinen valmistaminen ja syéminen ovat yhteydessi
vuoden suurimman juhlan, joulun kanssa. Unkarilaisessa kansanperinteessd niin
ikddn tavataan esimerkkejd uudesta sadosta paistetun leivian kulttisesta merkityk-
sestd sekd samaan tarkoituksecen valmistetun leivin esiintymisestd jouluna ja talous-
vuoden muina kausina. Seuraavat unkarilaiset paralleelit viittaavat selvdsti siihen,
ettd suomalaista ja unkarilaista maanviljelijid ovat johtaneet samantapaiset aja-
tukset — myos talld pienelld kulttialueella — hyvadn satoon ja hedelmallisyyteen
pyrittiessi.

Unkarin kansanperinteessd hedelmallisyysriitteihin liittyvéd, merkitykseltdan kult-
tinen leipd on kuulunut kyntéén, kylvéon, elonkorjuuseen, ensimmaéiseen viljaan,
jouluun, laskiaiseen ynnid muihin tilaisuuksiin, joiden ajankohtaa ei voi méairati
tarkalleen.

Lukuisat tiedot todistavat ensimmiisen leivin merkityksestéd ja viittaavat siihen,
ettd unkarinkielisilld alueilla se sy6tiin juhlallisissa tilaisuuksissa. Paikoittain on
nykypdiviin saakka voitu havaita uudesta viljasta paistetun leivan juhlallista syo-
mistd. Domoszléssa, lihelld Szegedid, paistettiin ensin kolme leipdd uusista jau-
hoista. Yksi niistd tehtiin tavallista isompi ja paloitettiin ensimmaiseksi. T'dlléin
kaikki perheen jdsenet olivat ldsnd ja sdivit leipdd. DunaszekcsSssd (Baranyan 144-
nissd) samoin koko talonviki séi palan uudesta leivisti, ja vietiin siitd naapureille-

1 K. Vilkuna, Volkstiimliche Arbeitsfeste in Finnland (Helsinki 1963) s. 48—50. Ks. vield:
A. V. Rantasalo, Der Ackerbau im Volksaberglauben der Finnen und Esten mit entsprechen-
den Gebriuchen der Germanen verglichen IIT (Sortavala 1920)s. 89.
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kin. Nyirlugosissa (Szabolcs-Szatmarin 144ni) uudesta leivistid lihetettiin viipale
jokaiselle sukulaiselle ja hyville tuttavalle. Nadudvarissa (Hajdd-Biharin 144ni)
emintd vei leivdnpalan liinalla peitettynd naapurin luo néyttidkseen, millainen
leipa uudesta sadosta oli valmistettu. Naapurit maistelivat uutta leipdd ja vastaa-
vasti hekin veivit palasen leivottuaan ensimmdisen kerran uudesta viljasta.

Tavallisesti isdntéd paloitteli ensimmaéisen leivén ja jakoi kaikille perheen jésenille.
Sarassa (Zemplénin ld4ni) jokainen perheen jdsen istui pdytddn, kun uudesta sa-
dosta oli valmistettu ensimmaéinen leipa. Isdnti otti leivian kisiinsi ja rukoili. Ennen
leikkaamista hin piirsi sithen ristin veitsellddn ja vasta tdmén jilkeen antoi palasen
kaikille. Kylassd on ollut nykypiiviin saakka tapana ldhettd4d uutta leipd4 naapu-
reille tai kutsua heiddt sydéméén sitd. Szamosszegissi ja Panyolassa (Szabolcs-
Szatmarin l44ni) leipdd leipoi aina se neito, jonka vuoro oli mennid naimisiin.?

Uuden leivan kulttista merkitystd osoittaa sekin, ettd ensimméinen leivinpala
pantiin suuhun tavallisesta poikkeavalla tavalla. Pala otettiin oikeaan kiteen,
Jja taivuttamalla kéttd pdin taitse vietiin leivdnpala suuhun vasemmalta puolelta.
Uskomuksen mukaan se, joka tilld tavoin syé uuden leivdn ensimmaéisen palan,
eldd ainakin securaavan vuoden uuteen satoon asti (Hédmez6vasarhely, Nadudvar,
Panyola, Tornyospalca, Dévavanya, Bédvarake).?

Isdnti ja hidnen perheensé soivit uudesta viljasta leivottua leipda ja muita leivon-
naisia usein yhdessd elonleikkaajien kanssa. Dévavéinyassa (Békésin l44ni) elonleik-
kaajat tekivdt ison leivdn erikseen itselleenkin. Elonleikkaajajoukon jdsenisti joka
vuosi erl nainen leipoi ensimmadisistd jauhoista leivin. Se leivottiin lauantaina, ja
sunnuntaina tulivat koolle elonkorjuuseen osallistuneet, ja nainen, joka leipoi leivén,
leikkasi palan jokaiselle. Szuhaf8ssd (Gémérin 144ni) elonleikkaajat korjuuta aloit-
taessaan puivat yhden kuhilaan siksi, ettd voisivat valmistaa siitd leivin itselleen
elonkorjuun ajaksi. Téstd uudesta viljasta leivotusta leivdstd yhden he antoivat
isannalle valkoiseen lilnaan kaarittyni. Biharin 144nissd ensimmdisen leivin lisiksi
uudisjauhoista leivottiin myés ns. molndrpogdesa *myllarinleivos’. Se muovaillaan
kdmmenien vilissd latteaksi, ja sen yldpintaan painetaan veitsen terd ristiin pari
kertaa. Leivos vietiin mylldrille.*

Elonkorjuun loputtua kaikki isdnnit kestitsivit elonleikkaajia. T4llin he tarjoi-
livat naille kakkuja ja leivoksia. Pannukakku- ja leivostarjoilut olivat perinteellisid
elonkorjuun viimeiseni paivand kéyhimmissdkin taloissa. Szegedissd ja sen ympé-
ristdssd elonkorjuun viimeiseksi pdiviksi tehdyn leivoksen nimet ovat végzéskaldes

2 Tiedot, joiden lihteeseen en viittaa, ovat osittain omaa keruuaineistoani tai omia havain-
tojani, osittain taas laatimilleni kyselykaavakkeille merkittyjd muistiinpanoja, jotka ovat teh-
neet seuraavat ylioppilaat: M. Kapros, E. Schwalm, Zs. Szabé ja J. Téglas.

# Omien havaintojeni lisiksi ks, L. Kiss, A kenyérsiités babonai. Ethnographia XXXIII
(Budapest 1922) s. 90; J. Jakab, Szatmér-megyei babondk. Ethnographia VI (Budapest
1895) s. 310; A. Kiss, Tornyospalczai bahondk. Ethnographia II (Budapest 1891) s, 253;
E. Illyés, A magyar foldmivel§ nép lelki élete, kiilonos tekintettel vallasos vilagara (Szeged
1930) s. 119; Zs. Szendrey, Tiltott és elSirt ételek a magyar népszokasokban. Ethnographia
XLIII (Budapest 1932) s. 17.

* 8. Sziics, Néprajzi vonatkozasok Bihar-varmegyében. In: Bihar vdrmegye (Toim.
Z. Nadanyi, Budapest 1938) s, 221,
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Kuva 1. Duc, dubik-niminen kakku. Artdnd, Hajdu-Biharin I44ni. Valok. L. Dam.

‘lopettajaiskakku’, végzdlepény ’lopettajaisleivos’ ja aratilepény ’elonleikkaajanleivos’.
Lepény on noussutta taikinaa, jonka péille pannaan suolalla, pippurilla, tillilla,
munilla ja kermalla sekoitettua rahkapiimdd.5 Paléc-unkarilaisten parissa — ja
Unkarin Suurella tasangolla koyhien ihmisten taloissa — végzdlepény maustettiin
keitetyilld perunoilla eikéd rahkapiiméalld. Ohueksi kaulitun nousseen taikinan piille
pantiin viiliin tai kirnupiimdin sekoitettua muruiksi rikottua keitettyd perunaa,
Jja tdmé paistettiin uunissa. Elonkorjuun loputtua eménti tarjoili niiti elonleikkaa-
jille ja kaikille, jotka olivat auttaneet talonviked elonkorjuussa. Tahin tilaisuuteen
paléc-unkarilaiset leipoivat myos végzdkaldesia, lopettajaiskakkua. Se on palmikoitu
pyored leivonnainen.® Nadudvarissa (Hajdu-Biharin 144ni) elonkorjuun viimeiseksi
paiviksi eméntéd paistol puurolla, rahkapiimélld ja marmeladilla maustettua rétesti
(Cerilaisilla tdytteillda hoystetty piirakkalaji’). Sen nimi on takard rétes ’elonkorjuu-
piirakka’. Télléin rétes valmistetaan tavallisesti jo uusista jauhoista. Tarjoillessaan
takard rélestd isintd keskusteli elonleikkaajien kanssa kuhilaitten lukumiérdstd ja
tulevista toistd. Takard rélesin valmistamiseen tarvittavia jauhoja saatiin silld tavoin,
ettd jo elonkorjuun ensimmaéisind péivind, ennen puinnin alkamista, vietiin viisi tai
kuusi kuhilasta myllyyn jauhettavaksi. Eméanta leipoi uusista jauhoista valttimatti
myds kakkuja, mm. ns. ducia, ablakosta seka rahkapiiméilla tai marmeladilla tiytet-
tyd bélesta. Han lahetti niiti naapureille, tuttaville ja sukulaisille. Alsé-Orségissi
(Dunantal) leivottiin rétestd kylvon jalkeen. Sen nimi on veldrétes kylvopiirakka’.?
Zadorfalvassa (Gémoérin lddni) elonkorjuun lopulla paistetun kakun nimi on bor-
nyufej ’vasikanpdd’, ja se jaettiin elonleikkaajille elonkorjuuseppelettd luovutet-
taessa. Csadkanyissa (Csallokoz) samankaltaisen, elonkorjuun aikana paistetun lei-
voksen nimi oli nyillepény ’janispiirakka’ tai katikinyoke *Katrinkyynirpas’, Nimi-

5 S. Balint, A kenyér és kaldcs a szegedi néphagyoményban. Néprajz és Nyelvtudomany
V—VI (Szeged 1962) 5. 63—77.

¢ Gy. Istvanfly, Ujabb adalékok a paléezok ethnographidjéhoz. Ethnographia IX (Buda-

pest 1898) s. 314—315.
7 L. Kardos, Az Orség népi taplalkozasa (Budapest 1943) s. 244,
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tyksissd bornyufej ja nyillepény on mahdollisesti sdilynyt entisten elonkorjuu-uhrien
muisto. Mesterszallasissa (Szolnokin 144ni) elonkorjuun lopun perinteellisiin ruokiin
liittyi dubik-kakkujen jakaminen elonleikkaajien kesken. Niistd kakuista muutamat
painoivat viisi kiloakin. Kakun taikinahaarat taitettiin toistensa piille.® Nadud-
varissa (Hajdu-Biharin l44ni) eménta paistoi duc-kakkua ja turds bélesti puinnin loput-
tua ja jakoi ne miehille, jotka suorittivat puinnin® (kuva 1).

Uudesta sadosta valmistetun ensimmaisen leivdn kulttiseen merkitykseen viittaa
se Szegedin ympéristéssd yleinen tapa, jonka mukaan uudesta leivistd annetaan
kerjalaisillekin. Leivin nimi on kolduscipd kerjaliisleipa’.}® Ormanysagissa (Dunan-
tal) uutta leipdd valmistettaessa kerjdldisellekin leivottiin pieni leipd, jonka nimi
oli pompos.! Samanlainen tapa tunnetaan toisillakin alueilla. Tapéssa (ldhelld Sze-
gedid) kerjdldisia varten tehtyd palmikoitua leivonnaista sanottiin koeldusldbiksi
*kerjalaisen jalka’ tal koldustuborékiksi; se annettiin heille hiissd ja vainajien muisto-
paivand (2. marraskuuta).’? Szuhaf§ssd (Gomoérin ldédni) oli jonkin aikaa tapana,
ettd elonkorjuun jilkeen Pyhdn Tapanin pdiviksi (20. elokuuta) leivottiin iso leipd
paikkakunnan kdyhimmille perheelle. Joku valtuutettu mies kdvi kyldn kaikissa
taloissa. Kaikkialla lahjoitettiin jauhoa, jota kerdttiin sdkkiin. Leipd leivottiin tésti.
Leipé ja jiljelle jadneet jauhot annettiin koyhélle perheelle koko kyldn vien ldsnd
ollessa.

Kristilliseen uskontoon liittyneet tavat ovat niin ikddn sdilyttdneet uuden viljan
kulttisten kiyttétapojen muistoja. Orménsagissa (Dunéntul) elonkorjuun lopussa
isantd pui yhden lyhteen iskemélld sitd lautaa vasten. Eméntd vei ndin saadut
jyvéat valkoisella liinalla peitetyssa astiassa kirkkoon papin luo. Talld tavoin kerty-
neestd viljasta tehtiin gydndkenyér ’rippileipd’ koko vuodeksi.l® Myds Sosvertikessd
(Baranyan lddni) tunnetaan jidlkimmadinen tapa. Siellikin puitiin yksi lyhde ja
jyvét vietiin kirkkoon.*

Leivin kulttinen merkitys on havaittavissa maanviljelyseldmén eri aloilla. Cserta-
mellékissd (Gocsej, Dunantil) ensimmaéisessd kynnoéssd kynnettiin lyhyen aikaa
palanen leipdd aurankurjessa.l® Krasznokvajdassa (Abaujin 144ni) isdntd, kun hédn
lihti kevdilld ensimmiisen kerran kyntdmaidn, sijoitti leivdn valkoiselle liinalle
keskelle pihamaata ja ajol auralla sen ylitse pihalta ulos (kuva 2). Néin tehtiin
runsaan sadon toivossa.'® Kalotaszegissi el saatu paahtaa leipad, kun oltiin kynti-
massd. Tdhdn liittyi lisdksi, ettd talloin mies non coit cum uxore.?

¢ Zs. Szendrey, Békés-megyei népszokdsok. Népiink és Nyelviink 1 (Szeged 1929) s. 196,
o L, Baldzs, Aratdsi és cséplési munkdk Nadudvaron (Nadudvar 1965) s. 56. Kisikirjoitus.
10 S, Balint, Szegedi szétar 11 (Budapest 1957) s. 617,
1 G, Kiss, Ormanysag (Budapest 1937) s, 37.
12 J, Abraham, Népiink és Nyelviink VII (Szeged 1935) s. 254; S. Balint, mt. L. s. 798,
1B G, Kiss, Orméanysagi sz6tar (Toim.: K. Keresztes, Budapest 1952) s, 200,
14 J. Berze Nagy, Baranyai magyar néphagyomanyok III (Pécs 1940) s, 190.
15 F, Gonczi, Gacsej s kapesolatosan Hetés vidékéncek és népének dsszevontabb ismertetése
(Kaposvar 1914) s, 563.
16 B, Zupkd, Termékenységvarazslas Abatjban az elsé szantaskor. Ethnographia LXVIII
(Budapest 1957) s. 631—632.
17 J. Janké, Kalotaszegi babondk. Ethnographia IT (Budapest 1891) s. 286.
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Kuva 2. Leipd auran alla keviilli ensimmiisen kynnén aikana. Krasznokvajda, Abaujin
ladni. Valok. B. Zupké.

Leipomiseen ja paahtamiseen liittyvid kieltoja esiintyy varsinkin kylvén aikana.
Koko unkarinkieliselld alueella on tunnettu perinne, jonka mukaan ei leivota leipaa
kylvén aikana. Talloin ei saa paahtaa leipad eikd sy6da sitd paahdettuna. Kiellon
selitys on kaikkialla sama: mikdli leivottaisiin tai paahdettaisiin leipd4, niin kylvet-
tyihin jyviin tulisi ruoste.l® Ruosteen jarikkaruohojen pelko pitd4 paikoittain voi-
massa leivin paahtamiseen liittyvit kiellot siihen asti, kunnes vilja nousee oraalle.
Monessa paikassa kielto alkaa jo ensimmaéisen leivdn leipomispdivini ja kestdi syys-
kylvon loppuun asti!® Tordan ja Torockén seudulla (Transsilvania) paahtamiskiel-
lon lisdksi kylvén suorittava mies ei saanut maata vaimonsa kanssa kylvon samoin
kuin ei kynnénkédin aikana.?? Gocsejissi kielletddn naisia lihtemistd vehndn kyl-
vi6n leipomispaivdni.?! Baranyan lddnissd (Dunantdl) nuorikko ei saanut leikata ja
paloitella leipdd elonkorjuuseen mennessi.??

18 J. Berze Nagy, mt. III. s. 170—182; S. Balint, mt. I. s. 203; L. Kardos, mt. s. 113—
114; Zs. Szendrey, Szatmar megye néphagyomanyai. Ethnographia XXXIX (Budapest
1928) s. 30; J. Kaldy, Bakonyi babonik ¢s sz6lasmédok. Ethnographia XIX (1908) s. %CB“;
G. Karcsay, Csallokoz, kiilénésen Duna-Szerdahelytdji népszokdsok. Uj Magyar Mzeum
(Pest 1851) s. 496; B. Gunda, Kenyérsiités Oroshaza kérnyékén. Néprajzi firtesits XXIV
(Budapest 1932) s. 111.

10 1. Berze Nagy, mt. 111 s, 180—I181; E. Illyés, mts, 119,

20 J, Jankd, Torda, Aranyosszék, Toroczké magyar (székely) népe (Budapest 1893) s, 257,

n P, Goénezi, mts. 613,

22 7s, Szendrey, Az 1ij asszony avatasa. Népiink és Nyelviink V (Szeged 1933) s. 134,
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Kevitkynnon kanssa yhteydessd oleva kulttinen ateria, ts. funktioltaan kulttinen
leipé ja leivokset liittyivit useassa paikassa laskiaistiistaihin. Cseszteregissd (Gocsej,
Dunéntul) laskiaistiistaina leivottiin leipdd siksi, ettd kasvaisiisoja kaaleja.?® Gécsejs-
sd ja Szatmérin laddnissd sind pdivAnid paistettiin rétestd tai munkkeja hyvin hamp-
pusadon saamiseksi.?* Nadudvarissa ja Foldesissd (Hajdu-Biharin 1d4ni) sekd Dobo-
zissa (Békésin 1d4ni) on nykypiiviin saakka tunnettu erds nykyddn jo funktioton
sananparsi, jolla thmiset puhuttelivat toisiaan takatalven lahestyessi: »Tuleeko ole-
maan aika, jolloin laskiaistiistaina sydmme piirakan aurankurkien vilissi?» TAméi
sananparsi valaisee agraaritapojen kahta muistoa. Siitd voinemme péitelld olleen
maagista kyntéd, Kansanperinteen mukaan talonpojat, kun sdé ei ollut vield kyn-
nolle suotuisa, pyrkivit kyntdméédn ainakin yhden vaon laskiaistiistaina. Maagisen
kynnén jalkid on havaittavissa Keski-Euroopan kansojen nykyéddn jo funktionsa
menettdneiden laskiaisleikkien piirissd. Edelld mainittu unkarilainen sananparsi
on sdilyttdnyt — taianomaisen kynnén ohella — myds ensimmadiseen kyntdon liitty-
van leivoksen muiston, jonka tarkoitus oli kulttinen. Perinteen mukaan kdsds- tai
turdsbéles—’puurolla ja rahkapiimalla taytetty piirakka’ — on syéty aurankurkien
valissa.

Kustaa Vilkuna kirjoittaa kylvoleipdén liittyvastd suomalaisesta perinteestd, etti
kylvoleivin asemaan on padssyt kylvopuuro. Maitoon keitettyd kylvopuuroa tai
tdmén jatteitd ripoteltiin vainajille sovitukseksi.?> Tdhan seikkaan viittaamme siksi,
ettd unkarilaisessakin maanviljelysperinteessd tavataan tietoja puuron tai puurolla
maustetun ruuan kulttisesta funktiosta. YIl4 mainitun tiedon mukaan kdsdsbéles
‘puurolla maustettu piirakka’ sy6tiin laskiaistiistaina aurankurkien vilissd. Szala-
féssi (Orség, Dunantdl) mainitaan kyntéon liittyvan puuronsyémisen muuan eri-
koinen tapa. Isdntd sitoi laskiaistiistaina kamarissa pajunoksista ymmyrkdisen vit-
saksen (giézs). Hénen poikansa kyseli ikkunan ldpi: »Mitd sidot, mitd sidot?» Isi
vastasi: »Kédrmeen, sammakon, varpusten, rottien, kaikkien vahingollisten eldinten
suun kiinni.» Vitsaksen valmistuttua syotiin hirssipuuroa. Vitsa pantiin astiaan,
josta syétiin. Tamén jilkeen sen padlle kaadettiin hirssin siemenid, joita siroteltiin
maahan. Hirssipuuroa laitettiin ei ainoastaan laskiaistiistaina, vaan myés vehnén-
kylvén aikana. Perinteen mukaan kasvaa parempaa vehndi, jos tdllsin syédiin
hirssid.?® Puurojen perinteellisyyttd ja kulttisia suhteita osoittaa viime vuosisadalta
perdisin oleva tieto, jonka mukaan Unkarin Suuren tasangon kylissi annettiin
kdsdsbélesti uudenvuodenaattona talosta toiseen kulkeville laulaville lapsille.??

Puuron mainitsemme leivdn yhteydesséd siksi, ettd leipad ja puuro néyttdvit toimi-
neen kulttisessa ateriassa rinnakkain, toisiaan tiydentden tai korvaten. Siihen viit-

2 F. Génczi, mts. 235,

24 F, Gonczi, mts. 224; E. Illyés, mts. 122.

% K, Vilkuna, mts. 49—50.

26 I, Kardos, mts. 239, 244.

¥ g—z—a, O-csztendd estéjén. Alfoldi rajz. Vasarnapi Ujsag XXXV (Budapest 1888)
n:o 53 s. 870.
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taa esim. ticto, jonka mukaan Cseszteregissi (Gocsej, Dunéntdl) leivottiin leipaa
laskiaistiistaina siksi, ettd kasvaisi hyvin isoja kaaleja.28

Joulun juhlienkin perimétavat viittaavat hedelméllisyyden ja maanviljelystapojen
kanssa yhteydessd olevan leivin, leivosten tai kakkujen kulttiseen tehtdviin., Edell4
mainitun suomalaisen perinteen mukaan jouluna leivotulla leivilld oli tirkes tehtiva
kylvon aikana. Leipd esiintyi jouluna kulttisten esineiden joukossa unkarilaisessakin
kansanperinteessd. Sen tehtdvi liittyi selvisti hedelméllisyyteen. Mutta unkarilainen
perinne ei tunne tapaa, jonka mukaan joululeipd pannaan kylvésiementen sekaan
ja syddédn vasta kevadlld kylvon ensimméisend pdiviani. Tamai selittyy kuitenkin,
jos ajattelemme, ettd unkarilainen leipa tehdddn nousseesta taikinasta ja se ei sdily
niin kauan.

Joululeivin ja kylvén yhteyttd osoittaa paléc-unkarilainen tapa, jonka mukaan
joulupéydilta kerattyjd leivan- ja kakunmuruja, joiden nimi on kardesonyi morzsalék
’joulun murw’, kylvetdin kevailld. Luullaan fodormentan (‘minttw’; Mentha crispa)
versovan joululeivin ja kakun muruista. Mintusta tehtyd teetd pidettiin taianomai-
sena ja sitd kdytettiin ladkkeeni.?® Mercsessd (Borsodin l4édni) kohta joulun jilkeen,
viattomien lasten pidivdnd, kiinnitettiin kakun- ja leivinpalasia hedelmipuuhun
runsaan sadon saamiseksi.3? Tietojen enemmistd viittaa siihen, ettd unkarilaisissa
joulutavoissa leivin, tai paremmin sanoen leivinmurujen, maaginen funktio liittyy
etupéissd kotieldimiin. Csdkanyissa (Csalldkéz) joulumurut vietiin ullakolle. Jos
lehma ei antanut runsaasti maitoa, niin se savustettiin murujen savulla. Eperjesissi
(Csallékoéz) ja Kolonissa (Nyitran ld4ni) joulumuruja annettiin eldimille. Uskottiin,
ettei mikdin tauti tartu eldimiin, jos ne syévit joulumuruja. Paléc-unkarilaiset
niin ikddn kiyttivit joulumuruja kotieldinten parantamiseen. Paikoittain paléc-
unkarilaiset kd4rivit leivin- ja kakunmuruja palttinaliinaan ja panivat navettaan
seimen tai oven ylidpuolelle siksi, ettd ne pitdisivit pahat henget kaukana eldimist.3!
Samoin Aradin l44nin unkarilaiset (Transsilvania) séilyttivit joulumuruja ja kiytti-
vit niitd parantamiscen.?

Gocsejssd (Dunanttl) jouluna leivottiin tuoretta leipdd melkein joka talossa ja
palanen siitd asetettiin poytiliinan alle.?® Borsodin lddnissd (Kirald, Csernely, Sata,
Béta) paldéc-unkarilaisten parissa leivottiin jouluksi leipdd, joka asetettiin poy-
déille ja jatettiin sithen juhlien loppuun asti. Joulun jilkeen leipd paloitettiin niin
moneksi kappaleeksi, kuin navetassa oli eldimié, ja yksi leivinpala annettiin kunkin
eliimen sydtiviksi.3* Nagycétényissi (Nyitran ld4ni) valmistettiin palmikoitua

s F. Gonczi, mts. 235.

29 Gy. Istvanffy, Egy kis adalék a palécznép baboniihoz. Ethnographia I (Budapest 1890)
s. 297; Gy. Istvénffyl, A ,Bog‘scd-rlnc.gyci paldezok. I‘Zthlmgraghia XXII (Budapest 1911)
s. 297; J. Morvay, Népi taplalkozas (Budapest 1962) s. 79—80.

30 Gy. Istvanfty, mt. (1911) s. 298.

81 Gy. Istvanffy, mt. (1890) s. 297; G. Benkdczy, Négrad-megyei babonak. Ethnographia
XVTI (Budapest 1905) s. 102—103.

32 J. Varga, Arad megye néprajzi viszonyai. In:Arad-megye és Arad-varos ismertetése
(Toim: J. Parecz, Arad 1871) s. 25.

3 F. Gonczi, Gocseji népszokasok. Ethnographia VI (Budapest 1895) s. 334.

3 Gy, Istvanffy, mt. (1911) s. 297.
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leivonnaista jouluksi. Sen nimi oli baba ’nukke’. Se asctettiin poydén alle taloon
joulun ajaksi tuotujen olkien padlle. Juhlien jélkeen jokainen perheen jésen s6i
siitd, sitten murut sckoitettiin eldinten ruokaan.

Unkarinkielisilld alueilla laajalle levinnyt tapa oli asettaa kokonainen leipd poy-
dille jouluaattona. Orségin kylissa (Dunantul) joululeipa leikattiin vasta uuden-
vuodenpaivind. SzalafSssd ja Szentpéterissa (Dunantal) kaikki perheen jésenet
séivit joululeipdd uudenvuodenpéivind ja antoivat siitd eldimillekin.3® Nagyfalussa
(Hontin 14dni) jouluaattona pantiin heinid poyddn alle ja kokonainen leipd poy-
dalle. Ne siilytettiin ateriasta jiljelle jédaneitten murujen kanssa loppiaispdivaan
saakka (6. tammikuuta) siksi, ettd saataisiin runsas sato.3® Joululeivin hedelmalli-
syyttd ja runsautta tuottavaa tehtdvaa el voida epailld. Joulupoydille tai sen alle
sijoitetut talousesineetkin viittaavat sithen erittdin selvésti. Niinpa Csallokozissa ja
Orségissd tuotiin huoneeseen auranterd, sirppi, viikatekovasin yms. Péydille tai
péydén alle pantiin vehn ja muita tuotteita (kauraa, ohraa, maissia).3” Moldovan
unkarilaisten parissa (Felsérekecsin, Romania) maailmansotien vélisend aikana
tunnettiin vield tapa, jonka mukaan isantd talletti yhden lyhteen latoon ja vei sen
jouluna huoneeseen, jossa se oli uudenvuodenpiiviin saakka. Téaman lyhteen jyvit
sekoitettiin kylvosiemeniin kevédalld ja kylvettiin siten maahan.?® Téstd ndkyy sel-
visti, ettd joululeipd on ollut maanviljelyselimédan liittyvin maagisen kultin edustaja.

The Cultic Role of Bread in the Hungarian Agrarian Gustoms
by ZovLTAN UjJvARY

The ceremonial eating of the [irst bread

It is the custom in Finland to bake and
eat a loaf of bread in the time of sowing
which is called »sowing» or »Christmas»
bread (kylui-, kynti-, joululeipi). K. Vilkuna
describes the customs connected with this
bread particularly in his book edited recently
on festivals of work. We intend to give a
summary of Hungarian parallels of cultic
role of bread in this paper.

The bread having cultic function is at-
tached to ploughing, sowing, the harvest,
the first wheat, Christmas, Carnival and
other occasions that cannot be fixed exactly
in the Hungarian folklore.

baked from the new wheat was known in the
whole territory where the Hungarian langu-
age was spoken. The head of the family cut
himsell into the first loal of bread and he
distributed it among the members of the
family. Formerly it was the custom that both
the neighbours and relations living in the
same village received a piece of bread baked
of the new wheat. Some quantity of the new
wheat was thrashed out and ground before
the end of the harvest. On the day of the
completion of the harvest griddlecake and
brioche were baked from that flour (pic-

s 1, Kardes, mts. 115; Négradin ldznisti: . Benkdezy, mts. 203.
# 1. Pécs, Biel és étkezés a magyar néphitben és népszokdsban. Néprajzi Ertesits XLIII
(Budapest 1961% s. 44—45; V. Tolnai, Nagyfalusi (hontmegyei) babondk. Ethnographia X

(Budapest 1899) s. 395.

8 Omien havaintojeni lisiksi ks.: G. Karesay, mts. 495; Orségistd: L. Kardos, mts. 241;
Nyitran lddnisti: B. Gunda, Magyar népszokasok a Zobor vidéken. Ethnographia LXIX

(Budapest 1958) s. 152—153.

38 B, Gunda, Die Raumaufteilung der ungarischen Bauernstube, ihre gesellschaliliche

Tunktion und kultische
1962) s. 382.

Bedeutung. Deutsches Jahrbuch fiir Volkskunde, Bd. VIIT (Berlin
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ture 1), The cakes were distributed among
the harvesters. Also beggars shared in the
cake or a small loaf of bread baked from
the new wheat in South-Hungary and in
some areas of Transdanubia.

On the first day of ploughing bread was
placed on the stilts of the plough or under
the plough in Transdanubia and Northeast-
Hungary in order to get rich crop (picture 2).
In Transsylvania was not allowed to toast
bread or eat it thus during ploughing. And
there was another rule customary during
the ploughing: the man non coit cum uxore.
The customs connected with bread-baking
and toasting occured mainly during the time
of sowing in the territory where the Hun-
garian language is spoken. During this time
bread was not baked or toasted and the
sowing man might not spend the night with
his wife.

In the Great Hungarian Plain brioche
flavoured with millet-mush or curd was
baked on Shrove Tuesday that was eaten
between the stilts of the plough. In Transda-
nubia bread was baked on this day that
large cabbageheads should grow.

The bread related to fertility, agricultura
rites formed a part of cultic objects in
Christmas-time. Whereever Hungarian were
living a loaf of bread was put on the table
at the table at Christmas Lve. In some villages
of Transdanubia and North-Hungary fresh
bread was baked on this occasion. A picce of
bread was given the animals, too. Crumbles
left on the Christmas-table were gathered in
small bags and tied up on fruit-trecs to get a
good fruit crop. It was used also for curing
animals and keeping out bed spirits. Around
the bread lying on the Christmas-table or
under it farming impliments (ploughshare,
scythe-stone) and agricultural  products
(wheat, barley, oats, maize) were placed.
With the Hungarians in Moldavia a sheaf of
wheat was brought into the room the grains
of which were mixed into seed-corn when
the holiday was over. In this connection the
cultic role of the bread and its function
producing fertility and abundance are
clearly expressed in relation of agricultural
life.
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