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1. Népiink kedvencei

Aki szereti Krudy Gyulat, az tudja, hogy semmi jénak nem volt ellensége, legendak szdélnak arrdl, hogy
a vilag végére elment egy kakaslevesért vagy olyan siltért, amely barackfa parazsan készilt. A
csaladias izeket kereste, azt a zamatot, illatot, hangulatot, amelynek benne kell lennie ,,a gulyds
fliszerében, az egyszerl porkolt savaban, a husleves pdrolgdsaban, a hazi kenyér omléssagaban”.
(Talan kevesen tudjak, hogy mara a velds csont koltGjévé lefokozott Kridy kedvenc étele a fiistolt
kolbasz volt — amint ezt élete alkonyan eldrulta a Szinhazi Eletnek adott interjujaban.)

Tudunk-e még valamit a régi magyar konyhardl, dédapaink kedvelt ételeirél? Es vajon maradt-e
napjainkra hirmondd beldlik? Lehet talalgatni. Taldn a toltott kaposzta? Vagy a gulyasos hus?

Az biztos, hogy fajdalmas veszteségek értek benniinket, és érnek folyamatosan. , Kevesen tudjuk,
hogy mi a szenensiilt, mert azt hazdnkban csak a Kirdly-hdgon tul készitik, és mar nem magyar néven
sz0litjak, szenensiltnek, hanem németil flekkennek, mert helytelenil azt képzelik, hogy csak a
németil Bauchflecknek nevezett dagaddbdl lehet azt késziteni...” — irta a régi magyar konyhdrol
Barczay Oszkdr akadémiai irattaros (Szazadok, 1893). Barczay a Magyar Torténelmi Tarsulat hivatalos
kozlényében valdsagos kirohanast intéz az idegen befolyas ellen. , Az a kériilmény, hogy sok olyan jé
étel ment a szemem lattara feledésbe, melyek sziileim hazanal és masoknal gyermekkoromban még
szokasban voltak, és hogy a csehektdl és németektSl importdlt sok rossz ételt lattam hazdnkban
meghonosodni, arra a meggy6z6désre vezetett, hogy az, amit most magyar f6zésmddnak, magyar
ételnek neveznek, nagyrészt nem az...” Megdllapitja, hogy sok jo gorog és olasz eredetl, magyarra
lett ételrél feledkeztiink meg, ez pedig izléslink elfajuldasat mutatja.

Pedig a szenensiilt még hagyjan. Megdobbentéen hosszu a sor. Elvesztettiik a pdjslit, azaz a
szalontlid6t, amelyet a XX. szdzad els6é harmadaban valamilyen rejtélyes okbdl a vasuti restikben
készitettek a legizletesebben. A tiszai csikkal egyitt elvesztettiik a csiklevest, a csikos kaposztat, a
levesben f6tt husokhoz felszolgdlt gylimolcsmartasokat, de a levesek legjavat is, elvesztettik a
kasaféléket, az igazi j6 gulydsos hust, a porkoltet, amely a hiszas—harmincas években a piacokon és
vasarcsarnokokban ugyanolyan jé volt, mint otthon. De ne is menjiink annyira vissza! Még az 1970-es
években is a budapesti Lehel téri piacon lehetett a legjobb pacalporkéltet enni, igaz, keskeny
konyoklé mellett toporogva, ahova alig fért fel a tanyér, a vastagra szelt friss kenyér és a nagyfroccs,
de annak is megvolt a varazsa. Mondok mdst. A hatvanas években tobb debreceni hentesboltban is
készitettek toroskaposztat a legendas hirl sertésvagdk utolsé mohikanjai. Allitom, hogy a magyar
gasztronémia csucsteljesitményei kozé tartozott ez a hajdusagi étel, amelyet ugyancsak méltatlan
kortulmények kozott, allva, viharvert tanyérokbdl, aluminiumvillaval lehetett elfogyasztani. Abban a
toroskdposztaban tokéletes aranyban volt fejhus, lapocka, tarja, oldalas, dagadd, csilok és persze
vékonyra vagott, kifagyasztott savanyl kdposzta. Aki egyszer megkdstolta, mindig és mindenutt
kereste az izét, de persze nem taldlta, mert a debreceni hentesek ismerték a titkot, és ugy latszik,
meg is tartottdk maguknak.

Ez a kdposzta is a multé mar. S6t lassan a diszndtor is a hozza tartozo tradiciondlis ételsorral. Vele
temetjik a jo magyar kolbaszt, a hurkat, a tepert6t, a felejthetetlen hajas tésztat, az abalt szalonnat,
paprikdval és fokhagymazuzalékkal a tetején. Barczay irattaros ur ezeket még béven élvezhette, ha
télviz idején tiszteletét tette a vidéki rokonoknal. Vajon mit szélna, ha ma élne? Mesélte valaki, hogy
az idén nyaron hazaldtogatott Franciaorszagbdl a csaldd régi ismerdse, egy nyolcvanéves ur, akinek
egyetlen vagya volt, hogy tokf6zeléket egyen fasirttal, még egyszer érezni akarta a gyermekkori
izeket. Be is Ult a méregdraga szalloda éttermébe, de persze hidba. A végén az ismerGsei elkészitették
neki, de szakdcskonyvbél, ugyanis nem szoktak fasirtot késziteni. Nincs id6 vacakolni vele,
magyarazkodtak a haziak.

Minden nemzedéknek megvannak a veszteségei, de ahhoz nem fér kétség, hogy az utdbbi szaz év
alaposan megtépazta a magyar konyhat, amely a burgonya, a kukorica és a paprika széles kord
elterjedését kovetéen — a paraszti és a polgari konyha kozeledésével — nagyjabdl a reformkor tajan



alakult ki. Nyilvanvald, hogy mindvégig hatdssal voltak rd az életmdod véltozasai, az eszkdzok
fejl6dése, példaul a takaréktlizhely vagy a husdaralé megjelenése és persze a felhasznalt fliszerek és
alapanyagok — gondoljunk csak arra, miként forradalmasitotta kertészeti kulturankat a bolgarok
megjelenése —, de a madhoz érve, amikor étlapunkat a kereskedelem s ezzel Gsszefliggésben a
profitvaddszat irja leveskockdval, zacskds abrakokkal, silany min&ség(, vizes husokkal, gyorspaccal,
mUfiustoléssel és izfokozdval, mar csakugyan nagy baj van. Nem is j6 belegondolni. Az ember
szivesebben néz vissza, mint elére.

Lassuk, honnan indultunk.

Ezt irja Mikszdth Kalman A magyar konyha cim( Ujsdgcikkében (1889): ,D6ljon, omoljék minden a
nagy reformok és divatok manidjaban, pusztuljon a varmegye (dmbar ott egészséges, j6 gyomrok
vannak), pusztuljon a dzsentri, a szlizdohany, de az Gsételek maradjanak. Azokat ne engedjiik! Pedig
mulnak am erdsen. Sok nagy tekintély(i comedentia végképp elveszett. Hol van példaul a
»levelensiilt«, e finom lepény, melybdl, az igaz, két szolgdld sttt hajnaltdl délig egy emberre vald
adagot. A levelensiilt ugy eltiint a magyar konyhdbdl, mint erdeinkbdl a bolény. Hol van a
kirt6skalacs? A mai generacidbdl ki evett barabolyt? De szazaval emlithetném az elenyészett
ételeket, ha nagyon meg akarnam szomoritani a nemzeti érzésl gourmand-okat.

Mindez elmult, el6sz6r odalett a poézis, mely az ételeket korillengte, most meg mar az ételek is
induldban vannak. Lassankint torténik az &tmenet Ugy, hogy mi itthon észre se vesszik. Hanem mikor
aztdn hosszabb id6re elutazik az ember az orszagbdl [...], akkor tor ki csak rajtunk a »furor
hungaricus«, a rettenetes »etyepetye« (ahogy ezelGtt az étvagyat nevezték), midén a paprikas
porkolt illata Ujra megcsapja orrodat, s a turds csusza havan pirosld teperty(ik nevetve
megszoélitanak. A kemence malydban silt pecsenyék szaga megbddit, az 6si martdsok ize bizsergésbe
hozza véredet.”

A kérdés tehat: pontosan miféle ételeket, miféle izvilagot féltett annyira Mikszath és a XX. szazadba
atfordulé nemzedék? Hivjunk egy megbizhaté tanut, Jékai Mért, aki a Vasarnapi Ujsag 1862. évi 27.
szamaban Nemzeti eledeleink cimmel (Kakas Marton néven) irt egy sziviinknek kedves cikket. Ebbdl
idézek: , Napjaink feladata minden téren 6sszegyiijteni azt, a mi sajatunk, a mi nemzeti életiink
alakito része: népiink koéltészete, dallamai, viselete. [..] A Ilegnemzetisziniibb tabldju
szakdcskoényveinkben, nézzen barki utdna, fog-e csak egy téltott kaposzta készitésmodjara talalni?
Azok nem egyebek, mint magyarra forditott német és francia konyhamiivészeti recipék. [...] Miért
ne lehetne nekiink egy tisztan magyar szakdcskényviink, mely azon ételek készitésmaodjat adnda eld,
amik éppen népiink kedvencei, s amiket a magyar gazdasszonyok tudnak ugyan, de a magyar
szakdcskényvek nem ismernek. Majd minden vidéknek van ily kedvenc eledele, amit csak ott
tudnak jol késziteni, ami utdn a kiilféldre jutott magyar ember visszasohajtozik, és amik valoban
nekiink valok, és jo iziiek.”

E sorok utan Jokai ad egy listat. ime: 1. kolozsvari toltott kaposzta, 2. szegedi paprikas hal, 3.
komaromi halaszlé, 4. kolozsvari levelén siilt, 5. tordai aranygaluska, 6. kecskeméti béles
(elnyujtott, de szdraz tésztabol), 7. szabadkai rac pite, 8. abrudbdnyai balmos, 9. haromszéki
haricskapuliszka, 10. debreceni magyar kolbasz, 11. komaromi csiramalé, 12. szegedi tarhonya, 13.
debreceni borsoska, 14. csiki mézes pogacsa, 15. gorheny, 16. kérelebbencs, 17. katakényoke, 18.
boszorkanypogacsa, 19. vetrece, 20. tokany, 21. bocskoros, 22. tarkonyos, 23. cibere, 24. debreceni
fonatos, 25. miskolci perec, 26. csallokézi tejfelgomboc, 27. erdélyi lucskos kaposzta, 28. rest
asszony derelyéje, 29. nyogvenyel6, 30. korhelyleves, 31. ludaskdsa, 32. hajdukaposzta, 33.
csoroge, 34. kapros lepény, 35. dorongos fank, 36. rétesek és derelyék mindenféle nemei és
ezeknek megannyi variaciéi, azonkiviil a komaromi, miskolci kenyér s a kolozsvari c6kos cipé
siitésének maddja, az egyszerii kalacssiités s a disznd6lés, elkészités, toltés, aprolékozas magyaros
rendje. Cikke végén megjegyzi, hogy ,a felsorolt ételek semmi koényvben nem olvashatdk;
szakacskonyveink csak ahhoz beszélnek, a ki facannal szokott élni”.

Az ételek sorrendjét nyilvan a sajat tapasztalatai alapjan allapitotta meg, betekintést engedve sajat
izlésvilagaba. Azt hiszem, Jokai listaja egyediilallo a magyar irodalomtorténetben.

Es most lassunk egy masik listat. Internetes szavazast rendeztek 2002-ben arrél, hogy melyek a
magyar konyhdra jellemzé ételek. ime a végeredmény, a hetvenes lista elsé harminchat helyezettje:
1. bogracsgulyas, 2. toltott kdposzta, 3. porkolt (sertés, marha, birka, csirke), 4. halaszlé, 5. paprikas
(csirke, borju), 6. Ujhdzy-tydkleves, 7. Jékai-bableves, 8. lecsd, 9. disznétoros, 10. paprikas krumpli,
11. babgulyas, 12. turés csusza, 13. székelykaposzta, 14. kocsonya, 15. pacalpoérkolt, 16. rétes, 17.



teperts pogacsa, 18. somldi galuska, 19. nokedli, 20. palacsinta, 21. t6ltott paprika, 22. rantott hus
(vagy csirke), 23. rakott krumpli, 24. langos, 25. Szilvas gombdc (vagy lekvaros), 26. lebbencs, 27.
csulok pékné modra, 28. bejgli, 29. brasséi aprépecsenye, 30. krumplis tészta, 31. madartej, 32.
makos tészta, 33. fasirozott, 34. aranygaluska, 35. kaposztds tészta, 36. pasztortarhonya.

A két lista tobb mint egy évszazadot ivel at, és minddssze hét taldlkozasi pont fedezhet6 fel: a toltott
kdposzta, a tokdny (amennyiben ezt porkoltnek vesszik), a székelykdposzta, az aranygaluska, a
tarhonya, a lebbencs és a pogacsa. Jokai bizonydra szerény mosollyal venné tudomasul, hogy a XXI.
szazadban a hetedik helyen all a réla elnevezett bableves. (Hadd tegyem hozza, nem biztos, hogy
mindet vallalnd, ami manapsag ezen a néven fut, § ugyanis a disznékérommel kocsonyasra fétt,
csipetkével dusitott bablevest szerette, s ezt nevezték réla el!)

Vagjunk neki, deritsiik fel, milyen is volt valéjadban a magyar konyha a XIX. szdzad masodik felében.
Kalandozasunkhoz a térképet és az iranyt(it egyarant Jokai listaja adja.

2. Disznotetem vagdalvany

Mikes Kelemen 1724 szeptemberében keltezett rodostéi levelében irta az aldbbi szivhez sz6l6
sorokat: ,,Csak azért is azt mondom, hogy a szépen irt levél az elmének uUgy tetszik, valamint a
szemnek a kapros és téjfellel béborittatott kaposzta, amely tavulrul dgy tetszik, mint egy kis eziistbdl
vald hegyecske [...] egy nagy konyvet akarok irni a kaposztardl [...] nem elég-é, ha azt mondom, hogy
erdélyi cimer?” Bél Matyds a XVIII. szazadi Magyarorszagrél sz6l6 Notitia Hungariae Novae Historico
Geographica (Torténelmi és foldrajzi tudnivaldk a jelenlegi Magyarorszagrol) cim({ munkajaban arrdl
értekezik, hogy a kaposztat oktdberben, Gal napja koril szedik fel, a szarat és a nagyobb leveleit
elteszik takarmanynak, a tobbit apréra vagjak, és horddban savanyitjak, mert semmi nem lehet jobb
izli, ha disznéhussal megf6zik. ,Szalonnds kdposzta, Magyarorszag cimere” — teszi hozza. Mar tudds
Lippay Janos leszogezte, hogy ,,ez a magyaroknal oly kozénséges palanta, hogy alig élhet az szegény
ember anélkil” (Posoni kert, 1664-1667). Apor Péter pedig ezt irja (Metamorphosis Transylvaniae,
1736): ,,tehén- vagy diszndhus kaszaslével, ennél s az kdposztanal magyar gyomorhoz illendébb étket
nem tartdnak az régi id6ben...”

A kozépkort kovetd évszazadokban néplink talan legfontosabb z6ldségnovénye volt a (savanyitott)
kdposzta. Vitaminokban gazdag, taplalé eledel, amelyet sokféle formdban el lehetett késziteni. A
legegyszerlbb étel volt példaul a zsiron piritott (pergelt), a bojti id6szakban pedig olajban siitott
kaposzta, a krumplival vagy kolessel (daraval), esetleg babbal 0sszef6zott és rantassal dusitott
kdposzta. Ezt a kozonséges, olcsd ételt szinte tdjanként mas izléssel készitették. Kinlddik, mint
kaposzta hus nélkil — tartja a mondas, hiszen az igazi mégiscsak a husos kdposzta volt, az tinnepi
étrend elmaradhatatlan paraszti fogdsa. F&zték kolbasszal, birkahussal, fistolt oldalassal,
diszndlabbal, kinek mire telt, de szalonna mindig volt benne, mert a magyar ember szerint a kaposzta
és a szalonna édestestvérek. Mazas cserépedényben kemencében sitve volt a legjobb.

De nem csak a szegény ember élt vele. Legkorabbi kéziratos receptgy(ijteményeink bizonyitjak, hogy
minden tarsadalmi réteg étkezésében meghatarozo szerepet jatszott. A Zrinyi-udvar XVII. szdzadban
keletkezett csaktornyai szakacskonyvében szerepel a velGs konccal, szalonnaval, tejjel, tejfellel,
kolessel f6zott édes és savanyu kaposzta, a Thokoly Sebestyén késmarki udvardban 1601-ben
keltezett kézirat pedig a kdposztaban f6tt szalonnas kappan receptjét kozli. Ez lehetett a kolozsvari
kdposzta Gse. A XVI-XVII. szadzadi f6uri szamaddsokbdl kideriil, hogy horddszamra fogyott a
savanyitott kdposzta, s hogy a hazankban szazotven évig dllomdsozd térokoket sem hagyta hidegen a
magyarsag eme kedvence, bizonyitja, hogy a hddoltsdg idején a magyar jobbagysagra kiszabott
tizedbe a kdposzta is beletartozott.

Sajnos Mikes nem irta meg a konyvét, bar megtette volna, mert a kaposzta megérdemelné az avatott
tollat, annal is inkdbb, mert ma mar sejtelmink sincs arrél, milyen sok vesz6dséggel jart az 6nellato
gazdalkodds, s ennek részeként a kadposzta savanyitasa, amely évszazadokon at az egyik legfontosabb
Gszi—téli foglalatossag volt a haz kordl. Akit érdekel, hogyan éltek eleink, s mara mennyi tudas foszlott
a semmibe, feltétleniil vegye kézbe a magyar életmdd- és gazdasagtorténet harom alapmiivét:
Nagyvathy Janos Magyar hazi gazdasszony (1820), Magyar practicus termeszt6 (1821) és Magyar
practicus tenyészt6 (1822) cim( munkajat. Reprint kiadasban is megjelentek, ha rajtam milna,
mindet kotelez6 olvasmannya tenném a magyar kdzépiskolakban.



De vissza Jokai Moér listdjdhoz (Magyar Nemzet Magazin, 2006. december 30.), ott ugyanis elsé
helyen a kolozsvéri toltott kaposzta szerepel. De nemcsak ott, hanem a Szakats mesterségnek
konyvetskéjében is, amely az els6 nyomtatott magyar szakacskoényv, s éppen Kolozsvaron adtak ki
el6szor 1695-ben. Pontosabban nem is a toltott, hanem a kolozsvari mdédon elkészitett kdposztaval
kezd6dik a receptek sora, ugyanis a kolozsvari toltott kaposzta csak kés6bbi fejleménye a magyar
konyhanak. Az eredeti kolozsvari kdposzta nem tartalmazott tolteléket! A haromszaz éves recept
szerint egy egész megabalt tyukot vagy fél abalt ludat apréra vagott savanyu kdposztaban kellett
megfézni szalonnaval, esetleg bort ald toltve. Abalas utan a szarnyast feldaraboltak, és rétegenként
helyezték a fazékba, de minden réteg hust megborsozott kaposztdval fedtek be.

Ezt a mddszert igazolja masfél évszazaddal késébb Tancsics Mihaly is, aki Uti rajzok cim( mdvében
(1837) megemliti, hogy a kolozsvari kdposzta orszagszerte ismert étel, egyarant készitik nagyuraknal
és alsdbb rendlieknél, csakhogy addigra a ludat, tyukot mar levaltottak. A szakacs vagy a gazdasszony
el6vesz egy nagy fazekat, ,abba alul rak egy réteg szalonnat, f6lébe egy réteg kdposztat, a folé egy
réteg marhahust szeletekben, aztan ismét kaposztat, majd meg egy réteg friss sertéshust, erre
megint kdposztat, azon feliil fistolt sertéshust, kdposztat meg ismét szalonnat. igy folytattatik a
munka, mig a fazék megtelik, akkor vizet rd nem 6ntve befedetik, s6t betapasztatik, hogy majd géze
ki ne menjen, s igy tlizhez tétetik; s megfévén, néha berantva tejfollel és kaporral...”

Czifray Istvan Magyar nemzeti szakacskonyvének hatodik, bévitett kiadasa (1840) viszszatér az
Gsforrashoz: ,Forralj fel fazékban egy kovér tyukot, facant vagy fél ludat kovér szalonnaval,
kolbdsszal, abarold meg; rakj egy rend kaposztat, borsozd meg, rakj ismét egy sor kaposztat, borsozd
meg ezt is s igy tovabb, azutdn tedd tlizh6z a tydkkal vagy luddal vagy diszndoldallal s az emlitettekkel
egyltt, s f6zd meg jol. Bort is tégy bele, amennyi sziikséges, hogy ize jobb legyen, mikor feladod,
borsozd meg.” Hagyma és paprika tovdbbra sincs benne, Czifray szakacskonyve tartja magat a
tradiciokhoz, miként Dobos C. Jozsef csaknem ezeroldalas munkaja, az 1881-ben megjelent Magyar—
francia szakacskonyv is (szalonna, sédar, kappan vagy pulyka).

Hogy a XIX. szdzad utolsé harmaddban honnan pottyant a toltelék a kolozsvari kaposztaba, az ma mar
tisztazhatatlan. Mikszath Kalman mar igy irja le: ,Egy sor file, egy sor orja, egy sor kovérje, egy sor
toltelék” (Fili, 1902). Az tortént ugyanis, hogy hazassdgra Iépett a klasszikus kolozsvari kdposzta és a
toltott kaposzta. Az utdbbi fejlédéstorténete is nagyon tanulsdgos, eredeti receptje szerint apréra
vagdalt tehénhust és szalonnat séval, gyombérrel, borssal fliszereztek, Ugy takartak levélbe, kés6bb
aztan gasztrondomiank finomoddsdaval apritott hagyma, fokhagyma, majoranna, 6rolt paprika, rizs és
tojas is kerilt a toltelékbe, amelyet egyébként Erdély egyes vidékein, valamint hazank déli részén
szarma elnevezéssel illetnek. (Ez vandorszé, amely az étel balkani utjat kijelélve megtaldlhaté az
Ujgorog, bolgdr, maceddn, szerb és horvat nyelvben is. Forrdsa az oszmdan sarma, amelynek jelentése:
vagdalt hussal, esetleg rizzsel t6ltott kdposzta- vagy sz6l6levél. Ez utdbbi a Tiszantulon kedvelt
tGtike!)

Nos, a két étel hazassagabdl pazar izeket felvonultatd, gazdag étel sziiletett, amelyrél a szegény
ember legfeljebb csak almodott. Az étel zamatat, miként a toroskdposzta esetében is, a husok
sokfélesége adja meg, s persze donté jelentéségli mozzanat, hogy egyiitt fének a kaposztdval. Zilahy
Agnes Valddi magyar szakacskdnyvében (1891) mar szerepel a kolozsvari téltétt kaposzta receptje. A
toltelékhez fele-fele ardanyban hasznal (sovany) marha- és (kovér) sertéshust, rizzsel, soval és borssal
gylrja Ossze, fazékba rakja, apré kaposztaval befedi, akkor pulykaaprélékot, sertésoldalast,
marhadagadét tesz ra, s megint apré kdposztaval takarja be. Egy csepp rantas se kerilhet bele —
figyelmeztet. Doleskd Terézia, azaz Rézi néni hires Szegedi szakacskonyvében (1901) pedig mar
egyszerlien csak kolozsvari kaposzta megnevezéssel szerepel a toltelékkel f6z6tt valtozat, van benne
minden a flstolt hustdl a kakaspecsenyéig.

Jékainak tehat abban igaza volt, hogy a gasztrondmiai szakirodalomban csak késén jelent meg a
kolozsvari toltott kaposzta, holott a tehetGs csaladok konyhajan mar a XIX. szdzad kozepén is
készitették a jo 6reg husos kaposzta toltelékekkel koronazott hibridjét. Ezek kilon-kiilon is a magyar
ember régi kedves ételei. Igazi kolozsvari kaposztat ma mar csak nagyon ritkan lehet enni vagy inkabb
soha. Az otthoni konyhakrdl kikopott. Atvandorolt a vendégléi étlapokra, de amit ezen a cimen az
éttermekben adnak, az bizony az étel megcsifolasa. Ko6zonséges toltott kaposztara szalonnabdl
készilt ,kakastaréjt”, debrecenit vagy kilon kisitott naturszeletet (ltetnek. Hat ide jutott ez a
nagyszer(i magyar étel! Béke poraira. irjuk a veszteséglistara a tobbi kozé.



A XIX. szazad kozepén kitalaltak a toltott kaposztanak egy tréfas nevet: ,rizzsel elegy diszndtetem
vagdalvany bennékii kaposztalevél gyliremlényi ételvény”. A , bennéki” mar kihalt szé, a ,bennék”
jelentése: beltartalom. (De ha mar itt tartunk, a kolbdszrdl is késziilt hasonld, az pedig igy hangzik:
,hengerdedes nyulank disznéhus aprdodadvanyi tolondék”.) A kdposzta kedvessége egyébként abbdl
is latszik, hogy az dlmoskonyv szerint jdmddot, j6 feleséget és j6 szolgaldt jelent. Ha dlmunkban
kdposztashorddban aliink, és nem tudunk kiszabadulni, akkor vénasszony szerelmére szamithatunk,
de hat az is jobb, mint a semmi.

3. Tiz szivar a tét

Mult nydron nagyobb tarsasaggal Tiszakécskére voltam hivatalos haldszlére. Azzal a jelszdval, hogy
ebbdl csak valédit szabad enni, a haziak felkérték a kornyék legjobbnak mondott haldszIéf6z6
emberét, hogy készitse el az ételt a vendégeknek. Erkezésiinkkor a mogorvanak latszé kécskei ember
egy faronkon ult a kert végében, félrebillent fejjel figyelte a bogracsban bugyogd haldszlevet,
idénként bottal igazgatta az ég6é fadarabokat. Gyors tlizon koll nyargaltatni, akkor lesz jo —
magyarazta a koréje gyllekez6 vendégeknek, akik igyekeztek a szakért6 szerepében tetszelegni.
,Lepasszirozta, batydm?” ,Le, biza!” ,Tobbféle halbdl van?” , Egy hal semmi, mindnek mas a zsirja.”
»Mennyi hagymat aprit bele?” ,,Csak amennyit folvesz...” Egy darabig sorakoztak a kérdések, aztan a
tarsasdg visszavonult, hogy némi palinkaval vessen agyat a kdzelg6 halaszlének.

Kés6bb azt vettem észre, hogy a kécskei ember kivesz valamit a zsebébdl, bontogatja, aztdn a
bogracsba hajitja. Furdalt a kivancsisag, visszasétaltam a bogracshoz, és néhany masodpercig még
|attam a hamu kozott a haldszlékocka lassan elhamvadod kis dobozat. Ezt a torténetet azéta sokszor
elmeséltem, persze mindenki fogta a fejét. Barbarsag, mondtak, és szélhamosnak nevezték a
tiszakécskei embert, mondvan, az igazi haldszlé nem szorul effajta hamisitasra!

Az, bizony, lehet, de vajon milyen az igazi halaszlé?

Most, hogy Jokai listdjanak masodik és harmadik étele, vagyis a szegedi paprikas hal és a komdaromi
haldszlé keril sorra, alkalmunk van ezt a kérdést kozelebbrél megvizsgdlni. Annal is inkabb, mert
akarmelyik viz kozeli helyre vetddik az ember, mindeniitt megeskiisznek ra, hogy a halaszlé éppen ott
az igazi. Ez persze mindjart gyanakvéva tesz. Megfigyeltem, minél tobb valtozatban lehet egy ételt
elkésziteni, anndl tobb a hely, ahol egyediil hiteles. J6 példa erre a lecsd, a porkolt vagy éppen a
halaszlé. Elgondolkodtatd, hogy a felsoroltakat elsésorban a férfiak szeretik f6zni. Taldn azért, mert
ezekkel az ételekkel lehet blszkélkedni. A haldszlé készitése mar-mar szertartassa nétte ki magat,
taldn éppen azért, mert divat lett a presztizsf6zés, ahogy egyébként a presztizshussiités és -grillezés
is. Igazi kapros tokf6zelékr6l, igazi fasirtrol vagy igazi krumplis tésztarél nem beszél senki, pedig
lehetne. , Alaposabb vizsgdlatot érdemelne, hogy az eredendd tdji kiilonbségeket tudatosan eltulzé,
illetve az egyéni szakdcsmivészeti invencié eredményét is a haldszlé taji valtozatava stilizald
lokalpatridta hagyomanyteremtés mikor és hogyan kezdte atszinezni a haldszlé = nemzeti eledel
azonositast” — irja Szilagyi Mikldos néprajztudds, aki e folyamat kezdetét az 1960-as évekre teszi,
ugyanis akkoriban rendezték az els6 halaszléf6z6 versenyeket.

De vissza JOkai listajahoz! (E sorozat el6z6 darabjai a Magazin 2006. december 30-i és 2007. januar
13-i szamaban olvashatdk.) A halaszleveket illet6en nehéz eligazodni, ugyanis a régi és az Ujabb kori
receptek sokszor homlokegyenest ellentmondanak egymdsnak, de el6fordul, hogy még egy
tdjegységen beliil is eltérnek. Kdzismert a balatoni, a dunai és a tiszai haldszlé kitlintetett szerepe a
magyar gasztrondmiaban, de ez a felosztds tulajdonképpen idejétmult, ugyanis ma mar inkabb
badacsonyi, bajai, bacskai, bodrogkotzi, csopaki, dravai, fajszi, hortobagyi, kalocsai, keceli, koml&di,
pataki, paksi, pentelei, révfalusi, szolnoki, tiszazugi... haldszlérdl beszélink.

A balatoni halaszlé eredetileg sok hagymaval, kevés paprikaval, vagyis ,ritka” lével, sokféle apré
halbdl késziilt, am a dévérkeszeg nem maradhatott ki bel6le. Ma mar a pontyra és a harcsdra
eskisznek a balatoniak. Viski Karoly emliti (Népélet, 1932. évi 2. flizet), hogy a tihanyi haldszok
krumplival f6zik a haldszlét, mégpedig haromldbu cseréplabasban, ugyanis bogracsot soha nem
hasznalnak. Czuczor Gergely és Fogarasi Janos A magyar nyelv szotaraban (1862-1874) a halaszlé
szdcikk meglepd mddon kitér a receptre is, miszerint az étel paprikaval, voroshagymaval, szalonnaval
és Osszeapritott halakbdl készitett becsindlt. Es hozzateszi: hires a fenéki haldszlé (Fenékpuszta,
Keszthely mellett). Adat van arrdl, hogy a Balatonnal mar 1808-ban paprikaval fliszerezték! Egy Eissl
nev( karintiai Ur Festetics Laszl6 vendégeként utazgatott Magyarorszagon, s éppen Fenékpusztatol



délre vendégelték meg a haldszok; 1813-ban megjelent uti beszamoldjabdl kideril, hogy az er6s
paprika akkor még egészben keriilt a fogasbdl készilt haldszlébe. Mindenesetre legelsé ételeink
egyike lehetett, amelyhez paprikat hasznaltak. (Bizonyara koze lehetett ennek ahhoz is, hogy a
paprikdnak gyégyitd, ,fert6tlenit6” hatdst tulajdonitottak, kolerajarvanyok idején példaul szoértak
bel6le a kutak vizébe!)

A Kozép-Duna vidékén a tartalmas levet részesitik el6nyben, igy aztan (gyufa)tésztat is féznek hozz3,
s ugyancsak a tobbféle halra eskiisznek, vagyis a ponty mell6l nem maradhatnak el az apré halak
(keszeg, torpeharcsa), és f6znek bele zoldpaprikat, paradicsomot is. Masok éppen ellenkezbleg, a
dunai haldszlé sajatossaganak tartjak, hogy egyedil pontybdl késziil, sok hagymaval, passzirozas
nélkdl. Ha jol megnézziik, a hires bajainak nincs két egyforma receptje, ahany haz, annyiféle ,igazi”.
Az al-dunai valtozat leveszoldséggel, babérlevéllel, passzirozva készil, tejfelben elkevert
tojassargdjaval habarjak, ecettel izesitik, csipetkével talaljak. De hallottam mar vérésborral, gombaval
f6zott haldszlérdl is.

Az iskolak tobb ponton kiilonbdznek egymdstdl, s nem csak a ,passzirozni vagy sem?” kérdés
mentén. Alapvetfen eltérnek a nézetek abban is, hogy a hagymat kell-e fonnyasztani a bogracs
fenekén, tovdbbda mikor szlikséges a |ébe szérni az 6rolt paprikat: a felét az elején, a tobbit forraskor
vagy egyszerre az egészet, de akkor a f6zés melyik stadiumaban? A halrészek, s6t a hagyma
lerakdsanak maddjaban (és mennyiségében) is eltérések vannak attdl fliggéen, hogy a Ié ,vastagsaga”
vagy pedig a hus kifogastalan dllaga a szempont.

Vitan felll all, hogy a szegedi haldszIé jutott a legnagyobb hirnévre (mar a XIX. szazad masodik
felében), amit a kitlind min&ségl, utdnozhatatlan zamatot add hazi 6rlésl paprikanak koszonhet.
(Mai ismereteink szerint mar magat a paprika szot is Szegeden irtak le elGszor, mégpedig 1748-ban a
piaristdk szamaddaskonyvében.) A szegedi haldszlé — a hazajaban halpaprikas, miként Balint Sandor
Onérzetesen figyelmeztet ra — tradicionadlis receptje szerint el6szor a hagymat, a halfejeket, -farkakat
és a kishalakat f6zik meg, mégpedig — boldog id6k! — Tisza-vizben, de a hal vérét is beleeresztik, mert
az adja a ,,zsirjat”. Amikor elkésziil, lesz(irik. Ez az alaplé. A megfStt hagymat — Ujabban mar az apré
halat is — ebbe passzirozzak (és mar nem csak Szegeden!). Ekkor keriil bele a paprika, a feldarabolt és
megszijalt halhus: kecsege, elég ponty, egy kevés harcsa és ha volt kéznél, rak is! igy f6zik készre, bar
forraskor még utanapaprikazzak, hogy stird, piros legyen a leve. Megkavarasa vétek és szentségtorés.
Mikszath Kalman szegedi évei alatt sokat evett belGle, irdsaiban ugy jellemzi, hogy , habeat colorem,
odorem et saporem”, azaz van ize, szine és illata. Mikszath tudta, mi a j6, nem véletleniil irta szegedi
emlékei kapcsan 1881-ben az aldbbi kirohandst: ,,Hat, nem dics6ség az, hogy mindenféle étlapon ott
van a hires szegedi halaszlé kiirva, s a kellnerek még kiilon is ajanlgatjak kedvenc vendégeiknek a
téglaszinl kotyvalékot, melyt6l a szegedi ember (kivalt a felsGvarosi) — tiz virginiat teszek egy civil
szivar ellen — szornyethalna, s az én kedves emlékezet(i doktorom, Herczl Flilop mérgezési tiineteket
konstatalna rajta.” A helyzet azéta persze csak rosszabb lett, és ezt nemcsak a szegedi halpaprikas
sinyli meg keservesen, hanem veliink egylitt sok mds igazi j6 magyar étel is.

Esszésorozatunk vezérfonaldt, Jokai listajat szemlélve kalapot emelhetiink a nagy mesemondo elétt,
amiért lokalpatridta érzelmeit porazra koétve, csak a harmadik helyre sorolta a komaromi halaszlevet,
bar igaz, a szegedirdl nem is vesz tudomast. A kolozsvari toltott kdposztat kdvetben a lista masodik
étele azonban mégiscsak szegedi, mégpedig a paprikds hal — nem tévesztendd 6ssze a halpaprikdssal!
—, amelyrél a gasztrondmiai irodalom egy része azt mondja, hogy nem mads, mint rovidre f&z6tt
halaszlé. Oridsi tévedés! Mintha a porkélt strd gulyasleves volna... A hires szegedi haldszlé mara mar
teljesen elhomalyositotta a szegedi paprikas hal fényét, pedig a maga idejében ez is parjat ritkitotta.
Kellett hozza a szegedi paprika, és kellettek a friss tiszai halak, ehhez is elsGsorban kecsege, ponty és
harcsa. Elkészitése egyszer(i: zsiron hagymat piritottak, megpaprikaztak, kevés vizzel feleresztették,
és mar dobtdk is bele a megsdzott haldarabokat. Legaldbb egy 6ra hosszaig, de inkabb masfélig
hagytak csendes tlizén f6ni, néha felrazogattak (riszaltak). Ha kih(ilt, megaludt kocsonyanak. Szentes
és Csongrad korzetében beletették a hal ikrdjat is. A Balatonnal fujtott hal volt ennek az ételnek a
neve, keszegbdl, sill6bdl és gardabol f6zték a halaszok, akik szalonnat is szivesen aldpiritottak. (A
szalonna két évszazad ota ott bujkal a halaszléreceptekben!)

Ami a szétf6zott aprd halak husanak passzirozasat, vagyis a szinte martdss(rliségl alaplé készitését
illeti, az bizony, Ujkori talalmany. A konyhdban sziiletett, nem a vizparton, ahol nincs is méd,
felszerelés az efféle cifra eljardsokra. A haldszoknak, akikre szivesen hivatkoznak az ,igazi”



haldszlérecept birtokosai, esziikbe sem jutott ilyesmi, 6k nagy szakértelemmel, de egyszer(ien f6ztek
abbdl, amijluk éppen volt.

Ecsedi Istvan, aki sokat tanulmanyozta a kozép-tiszai haldszok életét, igy ir err6l 1934-ben: , A halasz
mindig eleven halat f6z meg. A doglott halat nem eszi meg éppugy, mint a holt Tisza kotus izl halait
sem. [..] A megtisztitott, de keservesen verg6dd halat Ujra el6veszi, és a farkatdl négyujjnyira
keresztilvagja a testét. Kifolyd piros vérét a bogracsvizbe ereszti. Majd gorbe haldszkésével egy
vagassal oldalat felmetszi, a belét kiveti. A hal apré, veszélyes szalkdit az evez6 tolldn OGssze-vissza
aproéra vagja; a halat apréra darabolja, és bogracsba hanyja. A nagyobb hal fejét kettéhasitja, hogy a
velS had folyjék ki bel8le. igy felaprit egy j6 nagy marnat, potykat, kecsegét és fiatal harcsat. Az ilyen
vegyes halbdl f6 a legjobb haldszlé.” A sét, hagymat és a pléhdobozban tartott 6rolt paprikat akkor
tették a bogrdcsba, amikor a viz felforrt. Ecsedi egyébként érdekes megfigyelésrél is beszamol: ,Nem
hallal élnek 6k, s6t taldn 6k esznek meg legkevesebb halat. Hanem az Gsi magyar eleséget, kenyeret,
szalonndt esznek. Lebbencstésztat f6znek levesnek és oregen.” Hallal akkor élnek, amikor j6 fogas
alkalmaval »megahitjak«”.

A lista harmadik helyén szerepl6 komaromi haldszlérél nem sok tudnivalé maradt az utdkorra.
Herman Ott6 (A magyar haldszat konyve, 1897) minddssze anynyit emlit réla, hogy sok hallal késziil, s
,leginkabb taldlja el a hagymat és a paprikat”. Szinnyei Jézsef bibliografus — 6 is Komarom sziilotte,
mint Jokai — a Vasarnapi Ujsagban (1863, 14-15. szam) elevenitette fel emlékeit Révkomdrom
haldszatardl. ,,Emlitésre mélté a Komaromban szokasos halebéd és annak f6 kelléke, a haldszlé; ezen
ételt ponty, harcsa és kecsegébdl, voroshagyma, so és paprikaval fliszerezve s bogracsban megfézve
készitik, melyet a varos polgarai vig korben, tobbnyire a haldsztanyan, szabad ég alatt szoktak
elkolteni, s6t ritka komaromi lakos, ki azt maga ne tudnd elkésziteni; nevezetes pedig ezen halaszlé
mar csak azért is, mert annak készitésmaddja egyediil Komdromban és Szegeden otthonos” —irja.

4. Susko és vakaro

Hol van példaul a ,levelensiilt”, e finom lepény, melybdl, az igaz, két szolgald sitott hajnaltdl délig
egy emberre vald adagot. A levelensiilt dgy eltlint a magyar konyhabdl, mint erdeinkbdl a bolény —
sohajt fel Mikszath Kalman (A magyar konyha, 1889), s ezzel felidézi listank negyedik ételét, a
(kolozsvari) levelensiltet. A mai ember mar el se tudja képzelni, miféle ennivald lehetett ez, pedig a
levélen siités a szegényparaszti konyha régen ismert fogasa volt, a forrasok szerint egész Eurépaban
elterjedt, s6t a természeti népek is alkalmazzdk, igy akdr prehisztorikus jellegli eljarasnak is
tekinthetd, ugyanugy, mint a kdvon siités.

A keletlen vagy kelesztett tésztabdl készilt lepényfélék a hazi kenyérsités és a kemence
haszndlatanak lassu elhaldsaval tlintek el a magyarok asztalardl. Lepény, béles, laska, langos persze
ma is készil, csak mar nem azt hivjuk annak, amit a sz6 eredetileg jelentett, vagyis buza-, arpa-,
kukorica (malé) — vagy hajdinaliszttel 6sszekevert, vizzel higitott, esetleg f6tt krumplival dusitott sos
tésztat, fokhagymaval, zsirral, tepertével vagy tejfollel izesitve, olykor toltelékkel gazdagabba téve.
(Bardti Szabd David Kisded szétdra a laska szé jelentését igy adja meg: hosszura metélt, levesbe vald
tészta vagy turds béles, vajas, sajtos pogacsa.)

Kés Karoly A MezGség néprajzaban hirt ad a lepény és a kenyér kozott atmenetrdl is: A
malékenyérhez a malélisztet s@rd szitdn megszitaltak, fové sés vizzel leforraztak és elkeverték, hogy
épp Osszedlljon, de ne legyen hig. Miutan ez a massza kihilt, a buzakenyérkovaszt gyenge meleg
vizben megaztattak, és egy talban kevés maléliszttel elkeverték, s majd ezzel j6l 6sszedolgoztak az
egészet. Az igy bekovaszolt anyagot 5-10 percig hagytak kelni, s ebbdl egy-egy kaposztalapira vagy
(ujabban) kerek tepsibe 3-4 marékkal téve, egyszerre tobb ilyen malékenyeret siitottek.”

Az Brségben ismeretes volt a langali (langalld), azaz a keletlen tésztabdl siitott kenyérlangos, a laska,
azaz a tejjel gyurt, kézzel vékonyra lapitott tészta, a gabonca, azaz a hajdinalisztbél készilt ,béles”,
mert amit ott bélesnek neveztek, azt buzalisztbdl siitotték, és tolteléket tettek bele, ezért a tészta
sarkait rahajtottak. Toltelék sokféle volt, nemcsak kdposzta, mak, dié vagy turd, hanem példaul tok
vagy dinsztelt répa. (A répa még a XIX. szazadban is sokkal jelentGsebb taplalék volt, mint az elmult
évtizedekben. Ugyanugy savanyitottak télire, mint a kaposztat!) Gyakran sitéttek pogacsat, példaul
kukoricapogacsat, amelyet nem szaggattak, hanem kézzel formaltak. Egyébként a pogdcsa szd sokfelé
a lepény apré formajara utalt, a régmultban pedig a kerek, kovasz nélkili kenyeret hivtak igy.



A magyar nép kedvelt eledele volt a vakaré (molnarpogacsa). Frissen fogyasztva paratlanul jé iz(,
pedig tésztaja a lehet6 legegyszer(ibb: liszt, viz és sd. Ha krumplivakardt sttottek, a fétt burgonyat
Osszegyurtak liszttel, tojassal és tejfellel, s apré cipocskakat formaltak vagy szaggattak belSle. De
vakardonak hivtak sokfelé a kenyérsiitéskor a fatekn6be ragadt tésztamaradvanyokat is, ezt
kikapartak, és sokszor zsirral vagy tepertével gyurtdk 6ssze, ujjnyi vastagra nyujtottak, ugy sitotték
meg a kemencében, a sparhelten. Volt, ahol ezt is lepénynek, ldngosnak vagy éppen laskanak
nevezték, s ették lekvarral is. A varidcidk és az elnevezések szama elég nagy, s tdjanként valtozé. J6
példa erre a bodag, ez az egyszer(i, kovasztalan tészta. ,Még az emlékezetben él a tenkelbodag.
Legutoljara akkor sutotték, mikor még nem csépelték ki a rozstermést, és egyaltaldn nem volt
kenyérnekvald. A tenkel kétsoros gabonat kézzel kimorzsoltadk, a szemet megdaraltak, sttotték belSle
az egyszer( bodagot. [...] A meleg bodagot megzsiroztak, vagy szalonnat porcidéztak hozza” — irja
Ujvary Zoltan (Gomor néprajza, I., 1985). De mas vidéken ezt is sUtotték kovasszal, belegyurt f6tt
krumplival, és izesitették makkal, diéval, lekvarral vagy csak borssal, paprikaval, fokhagymaval. De
ismeretes volt a vékonyra nyujtott, zsirral megkent, majd 6sszehajtogatott kenyérlepény, hivtdk ezt
dibbencsnek, dublinak, k6ttesnek, varjunak.

Az effajta lepények sokfelé a kenyeret helyettesitették, els6sorban persze ott, ahol nem allt
rendelkezésre elegendd buza- vagy rozsliszt. Knézy Judit a lepénykenyérrel kapcsolatban — amelyet
Somogyban sés pogdcsdnak és laskanak is neveztek — egy masik szempontra is rairanyitja a figyelmet
(Csokoly népének gazdalkodasa és taplalkozasa, 1977): ,SObdl, vizbGl és elsGlisztbdl, esetleg
paprikabdl készitették a ma él6 oregek. Hogy finomabb lisztet haszndltak hozza, mint a kenyérhez, az
madsodlagosan alakult ki, hiszen technikailag megel6zi a kenyér kialakuldsat. [...] Csdkolyben tenyérnyi
nagysagura és ujjnyi vastagsdgura nyujtottdk. Valamikor hamuban siilt, de a ma él6k ilyet mar nem
ettek. Csak »kemence f6djén sltt« sds pogacsat. Tették kaposztalevélre is, tetejét kockdsan
bevagdaltak.”

Es hogy miért siitdttek olykor levélen? A népi izlés azt tartotta, hogy az igy siitott tésztak kellemesebb
izliek, de azért nyilvan volt gyakorlati jelentGsége is, mert ha kévon vagy lapaton sitottek, a levél
toltotte be a tepsi szerepét. A levélen sitésrél csak szorvdnyosan szélnak a forrdsok. Emlitést tesz
rola Ecsedi Istvan (A debreceni és tiszantuli magyar ember taplalkozasa, 1935): ,Csinalsz olyan
tésztat, mint a palacsinta, csak siribbre. Ha megkavartad, tengericsuhat, a Bodrogkozon suskot
veszel elG, olyat, amelyik mar meg van szdradva. Azutdn megkened kendtollal, olajjal a csuhalevelet.
Bef(itod a kemencét, kipemetézed a fenekét. Most teszel a pépbdl egy jo fakanallal a suskéra, és ezt
egy kis lapaton rakod a kemencébe. Miel6bb megsiil. Kiszedik és nagyon jé. Osi magyar eledel, mely
mar annyira kiment a divatbdl, hogy szaz asszony kozil kilencvenot nemcsak nem tudja megcsindlni,
de nem is emlékszik ra.”

Hajdu-Biharban savanyu aludttejjel keverték a tésztdjat, s egy mdasik valtozata szerint sos vizben f6tt
krumplit rozsliszttel gyurtak ossze, s ezt kenték adagonként kdposztalevélre, Ugy siitotték pirosra a
kemencében. Készitették reszelt nyers krumplival 6szszekevert lisztb8l is, ezt frissen szedett
kaposztalevélen sutotték. A Hajdusagban siligd volt a neve, azonban a recept alapjan rogton
raismerhetlink a tdcsira (tocsni, lapcsanka, kremzli, cicege), amely az utébbi években megint divatba
jott, még Balaton-parti biifében is lattam ilyet siitni. Esténként sorban allnak érte a nyaraldk, akik
vonakodnak megenni a rossz iz, olajtél csepegd langost.

A levelensiiltet hidba keressiik szakacskdonyveinkben, a régi j0 magyar ételek nem voltak nagy
hatdssal a receptgy(lijtemények szerzGire, akik persze a polgari konyhdk szdmara dolgoztak. Tehat
ismét igazat kell adnunk Jdkainak. Egyetlen kivételt taldltam, Zilahy Agnes Valédi magyar
szakacskonyvét (1891), amelybdl az is kiderll, hogy a levelensilt egy id6ben az uri asztalok
kitlintetett étele volt.

Zilahy Agnes, fittyet hanyva a receptmdifaj szabélyaira, mérges kis tarcat kerekit a ,legrégibb magyar
tésztardl”: ,,Most, a mikor az id6 és a munka mindenkinél pénz, még a gazdag vidéki foldbirtokosok
hazaiban sem igen teszik, hogy a levelensiilt kedvéért két nécselédet fél napig e tészta készitésével
kizarolag foglalkoztassanak. Pedig a levelensilt kivald, sajatsagos jo ize miatt minden magyar Uri
haznal a legels6 stitemény volt. A levélensiiltet nem is lehet masképpen, csak nagy tomegben
késziteni. Készitési mddja kilonben a kovetkezd: hasznaljunk hozza kissé sirl palacsintatésztat,
szedjink le frissen a kertbdl vagy szaz nagy zo6ld kdposztalevelet. E leveleket mossuk meg jol a portol
és az apro kerti bogaraktol; tegyiik ruhara, torélgessiik meg szdrazra, rakjuk széjjel egy nagy asztalra;
minden egyes kaposztalevelet kenjink be vajba martott tiszta libatollal, azutdn tegyink minden



kaposztalevélre egy nagy fakanal siirl palacsintatésztat, és kenjik el rajta ugy, hogy koros-korul az
egész levelet — egy ujjnyi hijan — befedje. A tésztara felll is hintsiink egy kis olvasztott vajat. Mig
ezekkel készllédink, azalatt egy nagy stt6kemencébe jo szaraz fabol tizet kell rakni. Miutan a
kemencében egy kosar fa elégett, kotorjuk az egyik oldalra a langold Uszkoket, illetve a parazsat
mind, és csak kevés faval taplaljuk a tlizet. A siit6kemence masik felében pedig, hosszu kenyérveté
lapatra téve, valaki folytonosan a lang felé tartva slisse meg a levélensilteket mind, egymas utan
kistitni égé kemencet(iznél. Egy n6cseléd a lapatot tartsa a tliz felé, a masik vegye el t6le a kész
tésztat, és késsel valtsa le a zold levélrél; az egyszer mar hasznalt leveleket t6bbszér nem lehet
haszndlni. A kész tésztakat a talban egymas felébe kell rakni; a talat meleg helyen kell tartani egészen
addig, amig mind kisUlt a tészta. Tizenkét személyre valét meg lehet késziteni 4 dra alatt, meg lehet
enni tiz perc alatt.”

Hogy Jokai levelensiltje mit6l volt kolozsvéri, azt mar nem lehet kideriteni. Mindenesetre elsé
nyomtatott szakacskdnyviink (1695) is kolozsvari, abban ez az étel nem szerepel.

5. Gyoz a vaslab

A levélen sités mellett a kovon siités is a legrégebbi — mai szemmel persze mar kilonleges —
ételkészitési eljardasok egyike, igy aztan, a sorrendtdl eltérve, itt vehetjik sorra Jokai listajanak
tizenhatodik ételét, a kérelebbencset. Ugy latszik, a kévon siités az 1860-as években még él6
hagyomdny volt — bar még legrégebbi szakdcskonyveinkben sem torténik réla emlités —, ma persze
mar kuridzum. Napjainkban [dvakovon siitott pizzaval csalogatjak a vendégeket, de ismerek olyan
fanatikus természetjarét, aki erdei tisztasokon rukkol el6 a tudomdanyaval: felforrésitott lapos kévon
siti meg a hiit6taskadban cipelt husszeleteket, s megeskiszik ra, hogy igazi, zamatos pecsenyét
masképp nem is lehet késziteni.

Ez a szokatlan Osszetételli sz6 ma mar eltlint a nyelviinkbdl, feleslegessé valt, hiszen a magyarsag
életmodja alapvet6en megvaltozott, a hagyomanyos pdsztorkodas, a nomad élet, ahol a kévon
sitésnek helye lehetett, végleg a multé. A lebbencset persze mindenki ismeri annak ellenére, hogy a
haztartasokban mar nem nagyon f6zik. A lebbencsleves ritkdn még el6fordul egy-egy csalddi
étrendben, de a slambuc mar legfeljebb tanyatulajdonos vdarosiak mutatvdnyava valt, amikor
vendégeik kedvéért ki akarnak tenni magukért. Oreg lebbencset ma mar legfeljebb a Hortobagyon és
kornyékén lehet enni, ha olyan 6reg ember f6zi, aki még a pasztoroktdl, csikésokrdl, gulydsoktdl
tanulta a médjat. De 6k is egyre kevesebben lesznek, érdemes hat odafigyelni, ne hagyjuk veszni ezt a
régi j6 magyar ételt.

Batky Zsigmond etnografus (1874—-1939) szerint — ellentmondva ezzel néhany tudds kollégdjanak — a
lebbencs nem az uri konyhdkbdl érkezett a nép kdzé, hanem ott sziiletett; maga a sz6 pedig a
leppent, libbent igébdl szarmazik. Batky az Ethnographia cimd folydiratban (1937) arrdl irt, hogy a
Székelyfoldon készitenek olyan lepényt, amely Ugy késziil, hogy a lapos kére ,rdlepcsentik” a lagy
tésztat, s ennek neve ,kére lepcsent”, illetve ,kére leppencs”, azaz lebbencs. Maga a sz6 -
nyomtatasban — meglep6en késén, 1825-ben bukkan fel, mégpedig Natly Jézsef Némely vélekedések
a magyar nyelv lgyében ciml munkajdban, dm nem ételként, hanem a rendetlen magaviseletd
ember szinonimajaként. Ez a jelentése sokaig meg is maradt, s6t mondtdk a bicegé vagy dadogd
emberre is, am Kassai Jozsef magyar—didk sz6kdnyvében (1833—-1836) mar szerepel a , kére leppents”
is. (Erdekes, hogy a lebbencs masik neve, a lacsuha hasonlé mellékjelentéssel bir: rendetlen dltzetd,
hanyag, lusta embert, csavargét is jeldl, dm ez a sz6 — eredetileg vlacuha — a szlovakbdl keriilt a
nyelviinkbe.)

Kétségtelen, hogy a lebbencs a hajdusagi pusztakrol terjedt el (a debreceni civiseknek is kedves
eledeliik volt), elsGsorban a hatarban, a legel6kén dolgozé emberek leggyakrabban fogyasztott étele,
amelyet nyilvan a szlikség sziilt, hiszen nem kellett hozzd mas, mint széraz (tordelt) tészta, szalonna,
krumpli, s6, paprika és esetleg (de nem feltétlenll!) hagyma. Vagyis semmi romlandé. A Tiszantulon
hagyomdnyosan nagy becsiilete volt a levesnek, egy nap se mulhatott el nélkiile, s6t az se volt
szégyen, ha egyetlen fogasként keriilt az asztalra, akar egy napon kétszer is. A leggyakoribb étel pedig
éppen a tésztaleves volt, amit lebbencsnek soha nem hivtak. Ez az elnevezés az 1900-as évek elején
ragadt ra, ki tudja, miért.

igy készilt a tésztaleves: el6szor tepertSre piritottak a szalonnat, ha kész volt, megpaprikaztak, és
mar dobtak is bele a vékony karikara vagott krumplit. Feltoltotték vizzel, megsoztak. Amikor felforrt,



akkor kerilt bele a tordelt tészta. Ha pergelt levest f6ztek, azt jelentette, hogy a szalonnazsiron
pirosra sitotték a tésztat, és csak azutan ontotték fel vizzel. A pasztorok szivesen ettek , Oreget” is.
Ekkor csak kevés viz kerlt a jol megpiritott tésztara, krumplit nem is tettek bele, viszont koleskasat
igen. A zsiron pirosra siitott tészta egyediilalléan jo iz(i. F6zése tudomany volt, a férfiak tudomanya,
mert ha a levét elf6tte, kavarni nem lehetett, hanem razassal kellett forgatni, a mondds szerint
harminckétszer, akkor lett kész! Ma mar persze krumplival f6zik, ha f6zik, s ezt a valtozatat nevezik
slambucnak, 6honnek vagy szuszinkdnak. Népies éttermek étlapjain még itt-ott fellelhetd.

A leveles tészta készitéséhez a tiszta lisztet haszndlja a gazdaasszony. A molnar mar &rléskor
négyfelé veszi a buzalisztet. EIGszor kiveszi a langjat, a finomat. Ez a tiszta liszt. Azutdn kiveszi a
dercét, az a durva liszt, kenyérliszt és a korpat. Korpa is kétféle van. Finom korpa, ez az apré szemd,
lisztes korpa, és van durva korpa, buzahéjabdl allé korpa” — olvassuk Ecsedi Istvannal. A tésztdahoz a
legjobb liszt, viz, s6 és levelenként egy tojas kellett. Meggyurtak, pihentették, aztan vékonyra
nyujtottak, végil rudakra teritették szaradni. A paraszti haztartasokban altalaban 40-50 levél tésztat
gyurtak egyszerre. Tiz nap alatt jol kiszaradt, akkor Osszetordelték, vdszonzacskdkba raktdk, és
eltették a kamraba. Jé darabig fedezte a csaladi sziikségleteket.

A Jokai-féle kérelebbencs persze mds, bar nehéz rekonstrualni. A levélen siilthdz lehetett hasonld,
hiszen ebben az esetben is pépesre kavart tésztardl van szd! De milyen tésztardl? Talan pitérdl,
ugyanis valamikor a pite is a palacsintafélék csalddjahoz tartozott, mindossze annyi volt a kiildnbség,
hogy tobb lisztet adtak hozza. Ezt a s(ir(i palacsintatésztat kizsirozott tepsibe ontotték, és betették a
kemencébe. Sutottek persze palacsintat is, de ne felejtsiik el, hogy valamikor a palacsintasits is
cserépbdl készilt, abba csurgattak a tojasbdl, tejbdl, lisztbsl és csipetnyi sébdl (volt, ahol kevés
cukrot is szértak bele) kavart tésztat. Nyilvan kdvon is nagyon jol meg lehetett siitni.

Ecsedi Istvan etnografus (1885-1935) a harmincas években taldlkozott egy 85 éves bodrogkézi
parasztasszonnyal, aki még emlékezett a kévon sitésre, s6t még arra is, hogy az agyagpalakovet
Géres kozségbdl vették. Csakhogy nem parazson forrésitottak, hanem vaslabra tették, és a vaslab ala
gyljtottak tlizet. A tésztahoz drpalisztet vagy votért (azaz tonkolyt) hasznaltak. Vizet vagy tejet
soztak, tojast Utottek bele, aztan hozzdkeverték a lisztet. Ezt a tésztat csurgattak ra a forrd kére. Ha
pirulni kezdett, megforditottak. Frissen, melegen ették. Minden sités el6tt megkenték a kovet
szalonnazsirral.

Kés6bb aztan a kovet lassan kiszoritotta a 30—-40 centiméter atméréjli, harom labon allé vaskorong,
amelyet sokdig még kovonsité formanak neveztek. Meglehet, hogy Jokai kérelebbencse is mar
ilyenen késziilt.

Ha kézbe vessziik Saint-Hilaire Jozefa szakdcskonyvének 1900-ban megjelent hetedik, bdvitett
kiadasat (szerkesztette Zemplényi Szabd Antdnia), bizony, elképedve latjuk, hogy a receptek el6tt
tobb mint egy konyvoldalon ajanlja a haziasszonyok figyelmébe a Liebig-féle huskivonatot, amely
feljavitja a nem elég jo huslevest, de a martasokkal és a f6zelékekkel is csodat mdvel, arrél nem is
beszélve, hogy a ,,gyomoridegek ingerlésénél fogva rendkiviil egészséges”.

Nincs Uj a nap alatt.

Maga a szakdcskonyv érdekes képét adja a tradiciondlis magyar konyha és az Ujdonsagok
keveredésének, hiszen szerepel benne a kenyérleves, a cibereleves, az ispékes, a dodolle, s6t a
kaszaslé meg a bosporos, ezek mar a XVII. szdzadban a magyarsag kedvencei voltak, a kihaléfélben
lév6 étkek kozil olvashaté példaul a szenensiilt, a vetrece, tovdbba a feny6madar elkészitésének
receptje, ugyanakkor tag teret ad az Ujdonsagoknak az osztrigatdl a spanyol kenyéren at a karlsbadi
marhatokanyig, mar szerepel benne a paradicsomleves, a siilt szalonnaval talalt puliszka tetejét pedig
parmezan sajttal hinti meg. E szakdcskonyv receptjeinek nagyobb hanyadat az édességek teszik ki,
ezek kozil mai szemmel a talalaskor meleg tejszinnel ledntott, rakvajjal silt aranygaluska tinik a
legborzasztébbnak.

Azért JAkainak, bizony, volt valami igaza, mert e szakdcskonyv el6z6, 1896-0s, hatodik kiadasanak
el6szava azzal dicsekszik, hogy a kotet szamos Uj magyar étel leirdsaval béviilt, igy példaul az igazi
kolozsvari kdposzta ,Szasz Geréné urasszony, kolozsvari lakos 6nagysaga szivességébdl ezattal van
el6szor szakacskonyvben hiven ismertetve”. Ez a kozlés azért megdobbents, mert a leghosszabb
életli magyar receptgylijteményben, az el6szor 1695-ben megjelent Szakdts mesterségnek
konyvetskéjében, amely utoljara 1811-ben jelent meg, mégpedig — szaztizenhat esztendd elteltével!
— valtozatlan szoveggel, a legelsé recept éppen a kolozsvari kdposzta.
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6. Valtozatok puliszkara

Ismét szembe kell nézniink veszteségeinkkel, amikor hidba keressiik nyomat a Jokai listajan szereplé
otodik és hatodik ételnek, a tordai aranygaluskanak és a kecskeméti bélesnek. Az el6bbir6l mar
lehetetlen kideriteni, hogy miben kiilonb6z6tt az dltalunk ismert aranygaluskatél, amellyel manapsag
nem szivesen vesz8dnek a ,,gyorstiizelés(ivé” atalakult magyar konyhakon, legfeljebb néhany elszant
nagymama lat dagasztdshoz, ha a csaldd rd tudja beszélni. A bélesrdl pedig mar Kecskeméten sem
tudnak, pedig mindent megtettem, hogy valami nyomra bukkanjak. Azt, hogy turdval toltotték,
onnan lehet tudni, hogy De kar megvénilni cim{ regényében Jokai ezt megemliti. A foszlds bélesbdl
napjainkra ,batyu” lett, pékségek lélektelen, adalékokkal felpumpalt tucatterméke (tisztelet a
kivételnek), pedig ez a kelt, aztan vékonyra huzott, majd tobbszor hajtogatott, tojas, turd és grizes
liszt keverékével toltott tészta igazan kiralyi eledel volt.

Egyre tobb a fehér folt. Azt is Jokai halhatatlan munkassaganak koszonhetjiik, hogy a lista hetedik
helyére sorolt rac pite receptje legaldbb megmaradt. Fent emlitett regényébdl vald ez a részlet:
»Magyarorszagon tul még csak fogalma sincs senkinek arrél, hogy miféle paradicsomi ételekké lehet
atalakitani a Boldogasszony képét visel6 buzaszemet. Az erdélyi levelensiilt, az aranygaluska, a
kecskeméti turds béles, a debreceni fonatos, a turdés metélt mind idealszamba mennek; a
szentmartoni makos rétesrél plane allelujdval végz6d6 zsolozsma szdl; de mindvalamennyi eldl
elnyeri a palmat a rdc pite. [...] Készitéséhez kiilonds talentum, behaté studium és szerencsés kéz
kivantatik. Hogyan kell a gyurt tésztat fatyolvékonysagra elnyujtani; akkor nem uUgy, mint a rétest,
azon nyersen behinteni, 6sszegdngyoliteni, hanem el6bb félig megszikkasztani, azutan mindenféle
heterogén husnemdeket apréra dsszevagdalni, kemény tojds sargajat, meg nem tudom én még mi
mindent kdzé keverni; az egyik tésztalapot ezzel behinteni, tollhegyével zsirt vagy talan tejfelt (tudja
ké!) rafecskendezni; a masik vékony tésztapatyolatot raboritani; az elébbi mandvert megismételni,
mig véges-véglil az 6sszerakott lapokbdl egy brostr lesz, mely megehet6; még szép kotése is van,
azzal egyltt megehetd; nincs benne semmi siiletlenség; egylitt a realizmus az idealizmussal. Ez a rac
pite.

A feleségem 0t esztendeig keresett egy szakacsnét, aki rac pitét tud mivelni, mig végre taldlt egy
igazit, s azt szerz&dtette a millennium végéig nyugdijképességgel...”

A lista nyolcadik helyén az abrudbdnyai bdlmost taldljuk. Ez a furcsa hangzasu sz6 torok eredet(
lehet, taldn az oszman bulamac (lisztpempd) szébdl ered, mindenesetre megvan tobb karpati és
balkdni nyelvben is. Hozzank a romanbdl kerilt at, ott pedig a vlach juhaszat székincsének része. A
balmos legkorabbi nyelvi adata 1652-bél vald, késGbb aztdn megtaldlhatd Bardti Szabd David Kisded
szétaraban is (1792), eszerint ,friss sajttal késziilt tésztas étek”. Ugy tiinik hat, hogy akkoriban a
balmos még nem volt 6sszefliggésben sem a juhtejjel, sem a kukoricaliszttel. Legels6 nyomtatott
szakdcskonyviink — Uri és kozonséges konyhakon megfordult szakacskdnyv, 1695 — is ezt tdmasztja
ala, ebben ugyanis — 1évén kolozsvari — mar szerepel. ime a receptje: ,Szép lagy édes sajtot tégy egy
mazas labasba, két kalan édes tejet mellé, azt a tliznél sokaig f6zzed, mivel igen sok f6zést var ez, és
magatol elég zsirja ereszkedik, azonban mikor megfétt, egy vagy két kalan liszttel tord fel igen jol, és
megint tedd a tlizhoz; ropogtasd meg és add fel az asztalra.”

Latni fogjuk, a balmost illetéen a hagyomany és a szakirodalom sokszor ellentmond egymasnak, s6t
még a népi emlékezet sem egyértelm(. Egy biztos: jellegzetes erdélyi pasztorételrél van sz, amely
egyes feltételezések szerint a Kalotaszeg vidékérdl érkezett vandor aratdk révén valt valamennyire
ismertté a Tiszantulon. Erdekes, hogy Debrecenbdl és kérnyékérdl nincs adat a balmos fogyasztdsara,
pedig a XIX. szdzad kozepéig a varos és a hozza tartozd Hortobagy még nem a sertéstartasardl,
hanem jelent8s juhtenyésztésérdl, igy gomolyajardl és juhturdjardl volt ismert.

A balmosnak ugyanugy az oltassal-altatdssal kezelt juhtej az alapja, mint a juhturdénak, a gomolyanak
(juhsajt), a zsendicének (sajtbdl kivalé savd) és az ordanak (a felforralt savéban kicsapddott turd).
Varga Gyula etnografus (1924-2005) tébb kalotaszegi faluban végzett gyljtést, s mint irja,
,egyértelmden arra a megallapitdsra jutottam, hogy a balmos nem mads, mint a juhsajtbdl forrd
savéval vagy forrd vizzel kioldott tejzsir. Ez a forrazas utan a folyadék tetején gydlik 6ssze. Hlvos
helyen megfagy, s igy kanallal konnyen leszedhetd. Ezzel a sarga szin( zsirral aztan puliszkat féznek, s
ezt is balmosnak nevezik.” Jankod Janos (1833-1896) klasszikus m(ivében (Kalotaszeg magyar népe,
1892) igy hatdrozza meg a balmost: ,juhte] tejfelébe malélisztet féznek, mig az zsirt ereszt”. Kos
Karoly (1883-1977) ezzel szemben A MezGség néprajzaban arrdl ir, hogy az aludttejet s(r(re fézik,
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aztan beleteszik a malélisztet, egylitt f6zik tovabb, majd a tizrél levéve tovabb kavargatjak, de ekkor
a balmos még nincs készen, Ujra tlizre teszik, felforrositjak, ismét leveszik, kavarjak. Ezt a m(iveletet
még egyszer megismétlik, aztan kanallal talba szaggatjak, Ugy eszik meg. Es ezzel még nincs vége a
variacidknak, ugyanis adatunk van arrdl, hogy a XIX. szazadban balmosnak nevezték a megolvasztott
és hagymaval izesitett juhturét, az 1950-es években pedig — Csikban — a tejfelben vagy vajban piritott
hagymaszarat, amelybe turdt vagy sajtot melegitenek. De |étezik bivalytejbdl késziilt valtozata is, s6t
van, ahol a juhturdval megrakott puliszkat hivjak balmosnak.

Kovi Pal (1923-1998) Erdélyi lakoma cim{ koényvében irja, hogy 1945 el6tt a balmost kindld arus
megszokott latvany volt Kolozsvar kérnyékén. A receptet pedig igy adja meg: , Az irét egy-két napig
tartjuk, hogy megsavanyodjék, s megsdzva nagyobb edénybe toltjik, és tlizre tesszik. Miutdn
buzogni kezd, belekeverjik a tejfélt, majd mérsékelt tlizon tovabb f6zziik, kézben folyamatosan
hintjiik bele a kukoricalisztet, és megdllas nélkil kavarjuk. Mikor megf6tt a balmos, a felvert tojasokat
hozzaadjuk, egy-két percig kevergetjiik, majd levessziik a tlizrél, és még forrén adjuk az asztalra.”
Végeredményben tehat a balmos nem mas, mint kukoricalisztbdl juhirdval, tejfellel vagy vajjal késziilt
puliszkaféle, de készlilhet tejben forralt édes juhsajtbdl kukoricaliszt hozzdadasaval is.

A balmost kovetéen a haromszéki haricskapuliszka Jokai listajanak kilencedik étele. A haricska
(Fagopyrum esculentum), mas néven pohanka, hajdina, tatarka, tatarbuza (a XIX. szazad elején Zala
megyében kruppa néven is ismerték) lisztes magvaiért termesztett lagy szard névény, a kesertiftifélék
csalddjanak tagja. Kelet-Azsiabdl terjedt el, de csak a kozépkorban ért Eurdpaba, mégpedig a
mérsékelt 6v északi felén haladva, ugyanis jol alkalmazkodik az idGjards viszontagsagaihoz, igy a
hlivos, rovid nyaru vidékeken is termelhetd, s6t mivel gyorsan érik — tenyészideje 12-14 hét —,
masodvetésre is alkalmas. Erthetd hat, hogy rossz talajokon és elmaradott vidéken volt jelentSsége a
tapldlkozdsban. A XIX. szazad kozepén a burgonya és a rizs térhoditasa pecsételte meg a sorsat, noha
az 1930-as években helyenként még termesztették Magyarorszagon.

Elnevezése is roppant érdekes, ugyanis a pohanka szlovak eredet(i sz6 — a lengyelben poganka —,
jelentése: pogany gabona, utalva arra, hogy a nomddoktdl szdrmazik, mig a dunantuli
nyelvjarasokban hasznalatos hajdina kifejezés szerb—horvat eredetl. A haricska viszont Magyarorszag
keleti vidékein élt, s a nyelvészet megitélése szerint ukran jovevényszd: gricska (azaz gérog gabona),
amely A magyar nyelv térténeti-etimoldgiai szotara szerint azonos ,gorog” szavunk eredetijével. A
novény tatarka (tatar gabona) elnevezése egyébként megvan az 6sszes északi szlav nyelvben, s6t
tobb nyugat-eurdpai nyelvben is, vagyis tipikus vandorszé.

Veszelszki Antal orvos-botanikus (1730? —1798) irja a hajdinardl: ,Vas varmegyébe a hientzek kozott
kétszer is vetik, és gabona helyett élnek vele, stertzet, gantzat (ez ott tartomanyos sz6 és annyit tesz,
mint a pulitza) készitenek bel6le.” (Hiencek: a Vas és Sopron varmegyei bajor eredetli németség
neve.) Adatunk van arrél, hogy az 1500-as évek masodik felében Vas varmegyében mar
termesztették a hajdinat. Borovszky Samu (1860-1912) is emliti Magyarorszag varmegyéi és varosai
cimld munkajaban, hogy Vasban a német, horvat és vend nép igen szereti. Az utdbbinak a
hajdinapogacsa kedvelt eledele, de persze kenyeret is slitottek beléle. A Pinka-volgyi mezdket
augusztus hdnapban mindenfelé a rozsot kovet6 masodvetés tatdrka viragai diszitik.

A székelyek hajdinafogyasztasardl elsének a kibédi sziiletésdi Matyus Istvan (1725-1802) adott hirt O
és Uj diaeteticajaban: ,Gyakrabban mindenitt pépnek, vagy amint nalunk nevezik, puliszkanak vagy
darabosabban G6rolve kasanak fézik. Amelyek is, ha vizzel f6zik, s azutan jol megzsirozzak, joval
egészségesebbek, mint ha tejben f6znék. [...] A mi székelyeink szokdsok szerint ezt a puliszkat vékony
levélszeletekre metszve s rétegenként mézes vizzel j6l megnedvesitve s tért makkal meghintve
eszik.” A dundntuli hajdinardl — ganica, illetve kdsa értelemben — Csokonai Vitéz Mihaly somogyi
tajszogydjtésében olvashatjuk az elsé hiteles adatot. Erdekes dsszevetésre ad alkalmat, hogy Knézy
Judit éppen abban a faluban, Csokolyon vizsgalta a lakossag taplalkozasi szokasait — Csokoly népének
gazdalkoddasa és taplalkozasa, 1977 —, ahol Csokonai 1798 tavaszan hetekig betegeskedett Kis Balint
lelkész otthonaban.

A néprajztudds igazolta, hogy a kdsaételekhez elsGsorban a kukorica és a hajdina dardjat hasznaltak, s
a XX. szazad elejéig a hajdinakdsa gyakori eledeliik volt a csokolyieknek. Ugy késziilt, hogy sés vizbe
ontotték a hajdindt, s dllandd kavargatds kozben megfézték. Gazdagabb valtozata: forrd paprikas
zsirra Ontotték a darat, s aztan eresztették fel vizzel. Kedvelt volt a hajdinas csurka (azaz hurka; ez a
sz0 is szerepel Csokonai szojegyzékében!), amely uUgy készilt, hogy a hajdinat vérrel, borssal,
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paprikdval és voroshagymas zsirral megf6zték, aztan bélbe toltotték. Ecsedi Istvantdl (1885—1936)
tudjuk, hogy a lappoknak is volt hasonld ételiik: rénszarvas vérébdl, lisztbél és zsirbdl stirl pépet
kavartak, gyomorba toltotték, aztan megf6zték. Rokon ezzel a hortobagyi pdasztorok gyongyds
hurkaja: kenyérbelet tomtek a kiforditott birkabélbe, s ha gulydsos hust f6ztek, ezt is beletették a
bogracsba, s a szaftban kapta meg az izét.

Jékai abrudbanyai haricskapuliszkaja egyébként hajdinadarabdl késziilt bivalytejjel. Ették juhtardval,
zsirral, szalonnaval, s akinek volt szerencséje valaha is megkdstolni, mind azt allitja, hogy 6nmagaban
is fejedelmi étel.

7. Nagyszabadsag

Az ,olaszkdébasztél” a gyulai paprikdsig

Ipartorténetiink egyik feldolgozdsra varé teriilete az olasz szaldmikészit6 mesterek magyarorszagi
megjelenése és dldasos tevékenysége. Az adatok jelenleg csak szérvanyosan allnak rendelkezésre,
levéltari kutatdsokkal lehetne feltarni hdsiparunk XIX. szazadi |étrejottét és felviragzdsat.
Debrecenben az elsé szalamikészit6 mester Boschketi Andras volt, 6t kovették a Vidoni testvérek,
gyaruk 1888-ban kezdett termelni. Rakospalotan a Dozzi-féle, Nagyvaradon pedig a harminc munkast
foglalkoztatd Pontelli-szaldmigyar készitményei vivtak ki elismerést. Gy6rben Cedero Forgiarini mar
1867-ben, Pesten pedig Giovanni Piazzoni 1875-ben készitette a szalamit.

Balint Sandor (1904-1980) feltdrta a vilaghirre jutott szegedi szaldmigydartas el6zményeit: az
,olaszkdbasszal” a XIX. szazad derekan Lombardidban katonaskodd szegedi legények ismerkedtek
meg kozelebbrél. Rokusi disznévagék gyermekei is voltak kozottik, akik hazaérkezve
megprobalkoztak a fokhagymds és a majorannas szalami készitésével, bar olasz szakmunkasokat is
szerzGdtettek. Az elsé szegedi kistizem Rolando Péter nevéhez fliz6dik (mar 1841-ben termelt!), majd
a kezdeti probalkozadsok utdn Torossy Jozsef pesti kereskedé alapitotta az elsé komoly lizemet, ez
mar Bécsbe is exportalt. A XIX. szdzad masodik felében aztan egymds utan alakultak a szaldmigyarté
cégek: Pick Mark terménykereskedéé példaul 1869-ben. Szegeden ez volt a diszndtartdk és
,hagyvagdk” fénykora. Pick egyébként paprikamalmot is Gizemeltetett. A cég csak az elsé vilaghdboru
utan valt tiszta profild szaldmigyartd Gzemmé.

Végiil ejtsiink sz6t a masik, mai napig létez6 markardl is. Herz Armin hajézasi véllalkozé Italidban
ismerkedett meg a szalamigyartas titkaival. Elsé kis gyarat 1873-ban hozta létre a Temes varmegyei
Karolyfalvan, pesti izemét pedig 1882-ben alapitotta.

A debreceni husipar kibontakozasanak és felvirdgzasanak torténete is feldolgozasra var. A hentesek
Kolozsvarott szereztek el6szor céhes jogokat, a kovetkez6 céh 1820-ban Debrecenben alakulhatott.
Az elsG itGképes hentesarugyaros a varos szil6tte, Szabd Mihaly volt, aki 1867-ben kezdett termelni,
s az orszag egész teriiletére, s6t kulféldre is szallitotta a szaldmit, kolbdszt, csdszarszalonnat.
Husiparosok egész generaciéjat nevelte fel, tobbek kozott Debreczeni Lajost és Némethy Janost,
kés6bbi hentesaru-nagykereskeddket, valamint Balogh Jozsefet (1856—1945), aki az 1880-as években
Gyuldn nyitott tzletet, ahol sajat hizlaldsu és felvasarolt sertésekbdl készitett husféleségeket, tobbek
kozott kolbdszt is arult. Fidval, ifj. Balogh Jozseffel ,talaltak ki” a gyulai kolbaszt, amelyet aztan az
1920-as években egyik alkalmazottjuk, Stéberl Andrds (1903-1948) — immar gépesitett (izemével —
vitt a csucsra. A Stéberl-kolbasz fogalom volt, 1935-ben a brisszeli vilagkiallitas aranydiplomajat is
elnyerte. A terméket csak a Stéberl-gyar 1948-ban tortént allamositasa 6ta hivjak gyulai kolbdsznak.
Aztdn a gyulai mellé felzarkdzott a csabai csipds paprikds vastagkolbdsz, amelynek receptjét a
hagyomdnyok szerint a helyi szlovadksagtol tanulta Békéscsaba és kornyékének népe. Ma mar a csabai
is fogalom. A régi j6 debreceni borsos kolbaszra pedig mar ki emlékszik?

A j6 Oreg kolbaszrél elmondhatjuk, hogy az eurdpai konyha egyik legrégibb terméke. Ami minket illet,
szerepel mar az 1400-as évek elején keletkezett Schlagli széjegyzékben, s attdl kezdve egymast érik a
kozépkori magyar nyelvi adatok: tudunk abbdl az id6bél borsos, friss, flistds, majorannds és
Okolbaszrél. Maga a sz6 a déli szldv nyelvek valamelyikébdl (a szerb-horvatban példaul kobdsa,
kobasica), esetleg a szlovakbdl (klobasa) szarmazott hozzank, am a nyelvészek szerint ott is jovevény,
eredete tehat a homdlyba vész. Taldn ezuttal is a torok nyelvekben kell a forrdst keresni; az oszman
kiilbasti példdul roston siilt husszeletet jelent.

Persze senki ne gondolja, hogy arrdl a kolbaszrdl van szd, amelyet ma ismeriink, s amely a magyarsag
tapldlkozdsanak egyik ujabb kelet(i jelképévé valt, s ma mar a hungaricumok egyike. De akkor is
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meglepd, hogy Apor Péter bard (1676—1752), aki Metamorphosis Transylvaniae ciml munkajaban
felsorolja a legkedveltebb magyar étkeket a tormas diszndlabtdl a kaszaslével ledntott tehénhdusig, a
kolbaszt meg sem emliti. Viszont szazhuszonhat évvel késébb, Jékai Mér listajan mar a tizedik helyen
szerepel a debreceni magyar kolbdsz. A fordulat persze nem meglepd, hiszen a XIX. szazad hajnalan
gyOkeresen atalakult a magyar konyha. Hogy Apor Péter idejében miféle kolbdszt toltottek, arrdl elsé
nyomtatott szakdcskonyviink (Szakats mesterségnek konyvetskéje, 1695) receptje arulkodik: ,A
berbéts bélt mosd ki igen szépen, azonban a tiid6jét fonnyaszd meg jol, és igen aprén vagdald meg,
szalonndval, vereshagymaval és petreselyemmel, és toéltsd meg a berbécs gyomrat és valami vastag
bélt is, és f6zd meg mint szereted, akar spékkel, akar tormaval, akdr egyéb lével, és j6 melegen add
fel.” Az étel neve egyébként nem is kolbdsz, hanem kutkusa. A romanbdl kélcsonzott tajnyelvi sz6 —
cutcusa — jelentése: barany belébdl készitett étel.

Czifray Istvan Magyar nemzeti szakdcskonyve (amely 1816 és 1845 kozott hét kiadast ért meg) kilon
fejezetet szentel a marhahusoknak, szarnyasoknak, borjinak, juhnak és halaknak, de a sertéshdsnak
nem. A kolbaszok kozil is csak néhdny késziilt tisztdn ,,sd6b6l”. Az ddon szakacskényvet lapozgatva
latjuk, hogy eleink toltottek kolbaszt marha- és baromfihdsbdl, tribdl, majbdl, vel6bbl, mindenféle
halbdl, s6t még rakbdl is. A készitmények tobbségét nem tartdsitottak, vagyis nem flstolték, hanem
megsutotték, frissen fogyasztottdk. E kolbaszok leggyakrabban haszndlt fliszere a bors mellett a
citromhéj, a szegfliszeg, a szerecsendio, a kakukkfU, a bazsalikom és a majoranna volt.

Czifray mester teret enged a kiilfoldi hatdsoknak is, elkészitésre ajanlja példaul az angol kolbaszt
(borju- és sertéshus, vese kovérje, hagyma, szalonna, szarvasgomba, rengeteg fliszer), a francia
kolbaszt (sodar bérével, madcsingjaval, hozza szalonna, tojas, tejszin), augsburgi kolbaszt (lesdzott
marhahusbdl) és a ,braunsvajgit”. Az utdbbi receptje hasonlit a legjobban a ma ismert kolbaszéhoz.
ime: ,Legjobb ezt Karacson el6tt késziteni, mert akkor legkovérebbek a sertések. Végy sodart,
hatgerintz kovérét, inak nélkdl vald hust, mellyen két harmad része sovany, egy harmad része pedig
kovér legyen. Vagdald a hust finomra, adj hozza két marok kdzénséges fekete borsot, s vagdald ujra
mind addig, mig a bors egészen 6szve nem apritédik. [...] Mid6én mar az egész vegyiték meg vagyon
finomul vagdalva, tedd meleg kemencze ald, hogy gyengén maradjon, azutdn téltsd be a kolbasz
bélbe [...] toltés kozben szurkald meg tlvel, hogy a zart leveg6 kimenvén belble, a bél mindendtt tele
legyen, azutan kosd meg, és peczkeld be a végét, s ennél fogva akaszd fel a flistre, de ne nagy
melegre, hogy meg ne feketiiljon. igy fliiggvén a fiistéon négy hétig, midén mar megbarnult, vedd le, s
tartsd j6 helyen, hogy meg ne penészedjék.”

A Magyar nemzeti szakdcskonyv egyik érdekes ajanlata az utra vald kolbdsz, amely azt a célt
szolgdlta, hogy a magyar utazé mindeniitt otthon érezze magat. E kolbdsz 6sszetétele igy fest: veld,
diszndzsir, reszelt parmai sajt, szegfliszeg, szerecsendid, fahéj, bors és s6. Mindezt az dsszegyuras
utan belekbe kell tolteni gy, hogy minden kolbaszka éppen fél fontot (28 dekat) nyomjon. Barhol jar
az utazd, az uti kolbdszat megf6zi, aztdn a f6z6vizzel egylitt piritott kenyérre onti, s igy a legjobb
levese lészen —igéri Czifray receptje, amely nyilvdn nem a pdrnép izlését célozta meg.

Feltling viszont, hogy egyik kolbdszhoz sem hasznaltak fokhagymat, s akar meg is lep6dhetnénk azon,
hogy ez a kitlin6 fliszerndvény milyen késén nyert polgarjogot a magyar konyhdban. Ha azonban
félretessziik a szakacskdnyveket, az dri udvarokban irédott recepteket, s tanulmanyozni kezdjik régi
mez6gazdasagi szakirodalmunkat, kiderll, hogy hasonléan a burgonydhoz, a kukoricdhoz és a
paprikdhoz, a fokhagyma is mar régen része volt a paraszti tapldlkozdsnak, mire nagy nehezen
beszivargott a polgari otthonokba. Elég fellapozni Lippay Janos (1606-1666) alapmdvét, a Posoni
kertet (megjelent 1664 és 1667 kdzott, harom kotetben), és megértjik, hogy az el6kel6bb konyhakon
miért vetették meg a fokhagymat: ,igen nehéz blidés szaga van”. Lippay ugyanakkor megjegyzi, hogy
a parasztok kertben nevelik, taplalkoznak vele, s6t még a mez6kon talalhaté vad fokhagymatdl sem
idegenkednek: ,,... nyersen, f6zve is eszik, mind hussal, hallal, némely paréjban is”. Ennek persze
elsGsorban az lehetett az oka, hogy — akar a paprikanak — a fokhagymanak is kimagaslo gyégyerét
tulajdonitottak. Haszndltak fogfajasra, koszvény és pestis ellen, hogy csak néhany vélt vagy valds
gyogyhatasat emlitsem.

Biztosra vehetjik, hogy a fokhagymaval fliszerezett kolbasz a paraszti portakon sziiletett, s ahhoz
sem férhet kétség, hogy az 6rolt paprikat is ott keverték bele eldszor. Hittek abban, hogy a paprika a
valtdlaz egyik ellenszere. E betegség f6leg az alfoldi, Tisza-vidéki népet gyotorte. (Természetesen a
csipGs fliszerpaprikardl van sz, hiszen a novény édes valtozata — a bolgdrkertészek jovoltabdl — csak
a XIX. szazad utolsd negyedében jelent meg az orszagban.)
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A fustolt kolbasz egyszerl és célszerl ennivald volt, a magyar ember szamara megunhatatlan. Ha
lgyesen gazdalkodtak vele, tavaszig kitartott. Amig azonban nem allt rendelkezésre megfelel6
mindségli, kolbasztoltésre alkalmas hds, a mai napig jél bevalt receptira sem alakulhatott ki. A
mangalica megjelenése elStt tehat bajos volt jo kolbaszt elGallitani, ugyanis a hazankban kordbban
honos sertésfajtak — szalontai, bakonyi, hegyi diszné, tliskés sz6r( erdélyi sertés, amelyekbdl mara
hirmondd sem maradt — kemény, szivds, ,0sztovéres” hist adtak. Igazdn szerencsés koriilmény, hogy
a paprika széles kord alfoldi elterjedése alig két-hdrom évtizeddel el6zte meg a sz6ke mangalica
megjelenését. Mindenesetre az eddig ismert legrégebbi magyar nyelvl étlapot Markus Mihaly
nyiregyhazi fogadds bocsatotta ki 1834-ben. A kézzel irt ,tariffan” a levest, a hist, a vastagételt, a
becsindltat, a tésztds ételt, a salatat, a roszprodlit (silt rostélyos) és a vesepecsenyét a kolbasz és a
hurka koveti. Az étlapon egyébként mar szerepel a szaldmi, s6t a paprikas hus is!

A mangalica a Balkanrdl érkezett, s mar az 1700-as évek végén rac, bodor térok és sumadia néven
emlegetik a hazai forrdsok e zsirsertést, amelyekbdl a Grassalkovich-uradalom példaul mar 1795-ben
vasarolt. Husz évvel kés6bb a sarospataki uradalomban a szalontai fajtat egyltt nevelték a
mangalicdval. Ez csak azért érdekes, mert a szakirodalom 1833-at tartja a mangalica szliletési évének,
ugyanis abban az esztenddben kiildott ajandékba Obrenovics Milan szerb fejedelem Jozsef nddor
kisjenGi (Arad megye) uradalmaba két kant és tiz kocdt a sajat topcsideri gazdasagaban tenyészett
sumadia fajtabdl. A kondorszdri (szGke) magyar mangalicat tehat Kisjenén tenyésztették ki, nagy
valdszinliséggel a szalontai sertés kozrem(ikodésével. Hivtdk ezt mangdnak, mankanak, mangalinak,
mangicdnak és persze mangalicanak. A kdznyelvben az utébbi vert gyokeret, s persze nem az eredeti
mangalicdt, hanem az Uj tenyésztésl magyar fajtat értették rajta.

A vérkeveredés, majd az atalakitd keresztezés eredményezte a kitlinG tulajdonsagokkal, elsérangu
szalonndval és minden igényt kielégit6 sonkaval rendelkezd, a ridegtartast jol biré magyar széke
mangalicat, amely villdmgyorsan terjedt el, s a XIX. szdzad kozepére teljesen 4atalakitotta
magyar sertéshizlaldkat, a tovdbbtenyésztéssel foglalkozé uradalmakat. Ennek eredménye lett
példaul a fekete és a fecskehasi mangalica. A kdzvélekedéssel ellentétben tehat szo sincs réla, hogy
a mangalica 6si magyar fajta volna. A voros szin(, szalkas sz6r(, vastag szalonnaju — lehetséges, hogy
a vaddiszndbdl haziasitott — szalontai viszont taldn az volt. A két vildghdboru kozott a Kelet-
Tiszantulon még lattak belSle néhany példanyt.

Nagyvdthy Janos (1755-1819) Magyar practicus tenyésztet6 ciml munkajdban (1822) a
sertéstartasrél ugyanannyit ir, mint a méhészkedésrél, vagyis nem sokat. ElsGsorban a lotartassal, a
szarvasmarha- és a juhtenyésztéssel foglalkozik. Nagyvathy leszogezi: , A felbontott sertéseknek
szalonndja és sdédorai a legdragabb részek, és ezeknek illend6 betsinadlasok, és gondviselések
nevezetes foglalatossaga a gazdaszszonynak.” A kolbaszrdl itt sem esik szd. A tartdsitas egyébként
nem volt éppen egyszerl akkoriban. Tobbszori séfiirdével vontdk ki a vizet a szalonnabdl és a
sonkabdl, aztan hetekig szell6ztették, majd megfistolték, végll ismét szell6ztették egészen Jozsef-
napig, akkor raktdk el husos- és szalonnashorddkba. A sonkaval annyival volt tébb tennivald, hogy a
hosszadalmas sdkezelés utan még salétrommal is bedorzsolték, fistolés utan pedig kivették belble a
csontokat, és addig préselték, mig az 6sszes nedvességet ki nem szoritottak belSle. Egyébként még a
soval is volt dolog, ugyanis felhasznalads el6tt vizteleniteni kellett. Serpeny6ben megporkolték, vagy
kivajt fahasabba toltotték, és tlizre raktak.

A nagy kiterjedésl mocsaras legelGknek kdszonhetSen Szatmdrban és a Hajdusagban alakult ki a
legnagyobb aranyud diszndhizlalas. Az Ecsedi-lap kérnyékén példaul hatalmas csirhék csapdsoltak, a
debreceni sertéshizlalék pedig a varos koérnyéki erd6kben makkoltattak, s buzgdn termesztették a
kukoricat. A XIX. szdzad kozepére Debrecen a sertéstenyésztés hazai kdzpontjava valt; a véros
diszndallomanya elGszor 1835 és 1845 kozott duplazdédott meg, majd 1851-ig még egyszer. Ez még
Pet6finek is feltlint, 1847 majusdban e sorokat jegyezte fel egyik uti levelében: ,Voltal-e mar
Debrecenben, bardtom? lattad-e e pusztai varost, vagyis e varosi pusztasagot? ha porba vagy sarba
akarsz fuladni, csak ide jgj, itt legkénnyebben célt érhetsz; de az orrodat jél befogd, mert kiilonben,
mielGtt megfulndl, a guta Gt meg a szalonna szagnak miatta. Mennyi szalonna, mennyi hizott disznd
van itt!” Tudds Fényes Elek (1807-1876) irja (Magyarorszag geographiai szétara, 1851): ,A hentesek
szazanként veszik &sszel s hizlaljak a sertéseket, s Szepes, Gomor stb. megyéket Debrecen latja el
szalonndval.” Es hogy miért volt olyan pompas a tenyésztési koriilményeknek kdszonhetSen mar
eleve kivald mindségl debreceni szalonna? Mert kifagyasztottak, ezért csakis télen sdztdk le,
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mégpedig daralt kdséval. Az egészben lefejtett szalonna mindkét oldalat vastagon bedorzsolték, majd
egymasra fektették, egymdshoz szabtak Gket (a leesé darabokbdl lett a tepertd), aztan a rakas oldalat
is felkenték séval, nehogy leveg6 jusson a rétegek kozé. Tavaszig, s6t nyar elejéig (!) ért igy a
szalonna, aztan majus—junius tdjan felakasztottak szaradni. Utdna akar évekig is eldllt, nem
avasodott. Olyan volt, mint a jél megérett sajt. Ezért a hazi szalonnaért jartak Debrecenbe az egész
orszaghdl és a hatarokon tulrél!

A sertéstenyésztés fénykoraban a debreceni vasarok ,messze tulnéttek a helyi, a kornyékbeli, s6t az
orszagos kereteken is, és bizonyos nemzetkozi jelleggel is birtak” — allapitja meg Dankd Imre
etnografus. A négy orszagos vasar kezd6napja: januar 21. (Antal napja), aprilis 24. (Gyorgy napja),
augusztus 15. (Nagyboldogasszony napja) és oktéber 9. (Dienes napja). E vasarok eleinte hetekig
elhlzddtak, aztan a XX. szazad elejére megprébdltak kordaban tartani 6ket, s akkor mar csak kilenc
napig tarthattak. A termény- és allatkeresked6kon, a kézmUveseken kivil a vdsarban jelen voltak a
kolbaszkésziték is, igy aztdn a debreceni nagyszabadsag (ahogy sokaig az orszagos vasart nevezték
azon a tajon) nagyban hozzajarult a magyar tenyésztés(i mangalica gyors elterjedéséhez és persze
ahhoz, hogy a vdrosban érlelt szalonna és kolbdsz hire szarnyra kapjon.

A kolbdszkészités az aranyok mdivészete. Szamit, hogy milyen finomsagulra apritjdk a kivalogatott
hust, amelyben zsiros koncnak, mdcsingnak, porcogdnak nincs helye, azonban a szinhus, a csontokrél
megszedett nyesedék mellett sziikség van megfelel6 mennyiségli kdvérjére is. Erre elsGsorban éppen
a szalonna alkalmas. A XX. szazad els6 harmadaig el6szor késsel durvara apritottak, aztan barddal
,0sszetorték” a kolbasznak vald hust, bar ez utdbbi m(iveletet sok helyen elhagytak, mert azon a
nézeten voltak, hogy a bardolds , 0sszezagyvalja” a hust, s a tul finomra, porhanydsra kidolgozott
toltelék hamar keményre szikkad. Ecsedi Istvan (1885-1936) megfigyelte, hogyan késziil a debreceni
kolbasz (Poros orszagutakon, 1925): ,A debreceni ember azt tartja, hogy csak a kézen vagott husbdl
lehet j6 izl kolbaszt tolteni. Amit a gép megrdg, 6sszetdr, az nem jo izl, hamar avasodik. [...] A két
ember mellé all egy-egy nagy teknd hdsnak. Labat megveti, és teljes erejébdl vagja a hust, ugy, hogy
a kést a tekn6husba dugdossa, de egyszerre lefelé is nyomja. A kés himbaléd mozgast végez a husban.
Faraszté munka. Fesziilnek a karizmok. Az ember szeme, minden figyelme a kés jarasan van. lzzadnak
bele. Mikor egy fekvésben levagtak a teknShust, megforditjak. Ujra vagjak. Nem beszélnek, csak
figyelnek, hogy a kés minden részében jarjon a hdsnak, de a tekn falanak ne szaladjon.”

Amikor a XX. szdzad elején, derekdn kezdett elterjedni a haztartdsokban a huisdarald, még sokdig
tartotta magat a hagyomanyos, késsel torténd apritas, s a modernizaciot felilirta az a tapasztalat,
hogy az igy készilt kolbdsz jobb iz(i, és nem szarad ki. Aztan persze gy6zott a gép.

A hus el6készitését kovette a fliszerezés. Megérzésre, marékbol adagoltak az 6rolt piros paprikat, a
fokhagymat, borsot és sét, utdna nekilattak egynem(ivé gyirni, s a nyers tolteléket kdstolgatva
alakitottdak ki a végleges izesitést. Debrecenben s a Hajdusagban altalaban félteknényi toltelékbe hisz
gerezd megtort fokhagymat gyurtak. Ez a leiras és recept tehat mar a XX. szdzad elejérdl valé. Hogy a
Jokai altal emlegetett debreceni kolbasz a XIX. szdzad derekdan hogyan késziilt, arra kevés a
megbizhatd adat, azokbdl viszont arra lehet kdvetkeztetni, hogy paprika nem volt benne. Zoltai Lajos
(1861-1939) kivalé debreceni muzeoldgus és helytorténész ,messze foldon hires, kozkedvelt szaraz
borsos kolbaszrél” beszél, recepturdjat azonban nem részletezi. A debreceni Déri Muzeum
konyvtdranak szivességébdl betekinthettem egy olyan kdnyvritkasagba, amely taldan kdzelebb visz a
megoldashoz. Maté Janos szakacs (akir6l semmi kézelebbit nem tudunk) 1865-ben adta ki a varosban
a Debreczeni szakacskonyv ciml munkdajat. Egyetlen kolbaszkészitési recept szerepel benne,
mégpedig a fokhagymas kolbaszé: ,A jo kovér sertéshist apréra Osszevagjuk, soval, borssal
megflszerezziik, aztan fokhagymat j6 béven megtisztitvan, megf6zziik olyan zsiros Iében, melyben
kovért fonnyasztottunk, és szitdn atverjik a hus kozé, jol Gsszegyurjuk s vékony bélbe toltjlik.
Fokhagyma helyett készithetlink citromhéjjal vagy majorannaval.”

A Jokai altal emlegetett debreceni kolbaszba tehat nem tettek 6rolt paprikat, az nyilvan csak azutan
kerillhetett bele, hogy a szegedi paprikadrusok is megjelentek a debreceni vasarokon. De akkor sem
azonnal, hanem joval kés6bb. Az igazi magyar konyha jelszavaval 1900-ban megjelent Rézi néni
(Dolecskd Terézia) Szegedi szakacskonyve, s6t a Képes budapesti szakacskonyv 1909-es kiadasa is,
amely kllén fejezetet szentel a debreceni hurkdaknak és a kolbasznak, messzemenden tiszteletben
tartja a civisvaros hagyomanyait, vagyis paprika nélkiil ajanlja a debreceni kolbdsz készitését. Pedig
akkor mar a szegedi szaldmi és a gyulai paprikds kézismert marka volt.
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8. Edes Kkelesztés

Kasa, Isten dldasa — tartja a rég elfelejtett mondas. De kdsa szavunk is haldlra van itélve. Egyes
vidékeken talan még hasznaljdk, de a magyarsag nagyobb része mar a jelentésével sincs tisztaban.
Els6 nyomtatott szakacskonyviinket (1695) lapozgatva régton kideril, hogy a kasa sz6 mar a XVIL.
szazadban egyarant jelentett pépesre f6z0tt ételt, illetve azt az alapanyagot, f6leg 6rolt gabonat —
els6sorban tehat kolest, rozsot, hajdinat, zabot, kukoricat —, amelybdl az ételt készitették. Az emlitett
szakdcskonyv kasas tehénhusa rizzsel készil, ugyanakkor szerepel benne a , kenyérkasa” is, amelynek
lényege, hogy az abalt tyuk levébe egy egész cipd belét apritottak, majd borssal, gydmbérrel és
safrannyal fliszerezték. Ez csak azért érdekes, mert kideril bel6le, hogy végeredményben minden
lehetett kdsa, amibd6l pépes ételt készitettek. Létezett bab-, bodza-, buza-, alma-, répa- és tokkasa,
hogy csak néhanyat emlitsiink. Utébb aztan elsGsorban mar csak a rizst értették rajta (példaul
ludaskasa).

A kasa évszazadokig 6nalld féételnek szamitott, hust nem is fogyasztottak hozza. Az volt am az igazi
egészséges tdpldlkozas, amilyenrél manapsag legfeljebb dlmodozni szoktunk! Szamtalan varidcidja
ellenére alapvet6en harom valtozata létezett: a vizben f6tt, a tejes és a liszttel sdritett (dodolle,
ganca, szuszogd). Ha a kdsat megsiutotték, akkor mar malénak hivtak. E szavunk a roman , malai”
atvétele, eredeti jelentése: koles, illetve kolesliszt, s csak az utdbbi szazotven évben kapcsolddik a
kolest hattérbe szoritd kukoricdhoz. De ez sem mindenitt igaz, mert nem is olyan régen létezett még
hajdina-, darpa-, tokmag- és krumplimalé is. Kardos Laszl6 (1918-1980) irja: ,,A masodlagos
gabonanemt(iek kapcsan az Orség legjellegaddbb siiteményei kdzé tartoznak a malék. A legtavolibb
id6k ota uralkodd tésztaételei lehetnek a kornyék magyarsaganak, nemkilonben a szomszédos
szlovénsagnak is. A kdasdknak meg a pépeknek siilt valtozatai. [...] A legfinomabb malé persze
buzalisztbdl készil, ebbe mar tojast is litnek, és tejjel, tejfollel dolgozzak fel. A felontott malét zsirral
is szokds meghinteni” (Az Orség népi taplalkozasa, 1943).

Amikor Jokai listdjanak tizenegyedik ételét, a komdaromi csiramalét vessziik sorra, azzal kell
szembenézni, hogy a kasak és malék elnevezése jéforman tdjanként valtozott, raaddsul nagy részik
mar feledésbe merilt. JO példa erre parasztsdgunk megbecsilt és kivadld archaikus étele, a
kukoricamadlé, azaz a gorhe, gorhony, gorhd, illetve prdsza. Ez utébbi kifejezés egyébként szintén a
koles jelentésl szldv ,prosdéra” vezethet§ vissza. (Csokonai Vitéz Mihdly dunantuli
tajszégylijteményében ,porosza” alakban fordul el6, s puliszkat jelent!) ,Estére majdnem
mindenkinek jutott egy bogre leves, s6t hozza legtobbszor egy karéj kenyér, pogdcsa vagy prosza is; a
racegresi cselédek j6 dolga messze foldon hires volt” — irta lllyés Gyula a Pusztak népében. A prdsza,
azaz a kukoricamalé készitésének lényege: a lisztet forrd vizzel 6sszekeverték, utdna néhany oraig
vagy akar masnapig melegen tartottak, hogy megédesedjen. Ez az Gsi eljaras a természetes, vagyis az
édes kelesztés.

Ez a kémiai folyamat az alapja a csiramalé készitésének is. Ennek az ételnek sincs kdze a kukoricahoz,
hiszen elsGsorban csirazott buzabdl és rozsbdl szerették késziteni. A gabonaszemeket tobb napig
aztattak, s amikor megpuhultak, kiteritették, meleg helyre vitték, ruhaval betakartak, s rendszeresen
locsolgattdk Gket, mig valdsagos csirasz6nyeg nem burjanzott. Akkor az egészet 0Osszetorték,
morzsoltak (utébb mar daraltak), és az igy nyert savds pépre langyos vizet ontottek, végil lisztet vagy
darat adtak hozzd. Néhany ordig hagytdk kelni, aztan zsirral megkent tepsibe ontotték és
megsitotték. Ennek az egyébként nagyra becsilt és vitaminokban gazdag ételnek is sokféle
elnevezése volt, ime néhany példa: biracs, k&ttés, csiripiszli, szalados. A ,szalad” szd egyébként
valamikor a csirds gabona — Takats Sandor torténész (1860-1932) szerint az arpa —, illetve a malata
neve volt, miként a szlav nyelvekben (slad, slad) ma is az. Ez pedig talan azt jelenti, hogy a szalados
gyokereit a sorf6zdék kornyékén kell keresni. DomMo6tor Sandor néprajzkutatd (1908-1986) szerint
feltehet6, , hogy a sorf6zésnél elhaszndlt malatat a szegényebb rendl nép részére készitett kenyér
(panis confusanaeus) készitésénél rendszeresen felhaszndltdk annak szaporitdsara...” A kicsirazott
gabona felhaszndldsdnak masik moddja volt, hogy lisztet &6roltek bel6le. Ezt kés6bb barmikor
Osszekeverhették langyos vizzel, mindig megédesedett.

A csiramdlé készitésének tobb varidcidja is gyokeret vert a magyar paraszti haztartdsokban, ezek
elsGsorban a kiilonb6z6 gabonak és lisztfélék (darak) keverése és elkészitési modja alapjan alakultak
ki, arrél nem is beszélve, hogy a kisilt tésztat nem mindig ették magaban, hanem megkenték
tejfollel, vagy éppen tolteléket készitettek hozzd — akdr még répdabdl is —, de akkor formailag mar
béles volt. J6kai Mér listajanak huszonegyedik helyén talaljuk a bocskoros nevd ételt, amely szintén a
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maléfélék nagy csaladjaba tartozik. Annyival bonyolultabb, mint a csiramalé készitése, hogy
buzalisztbGl tésztat kellett hozza gyurni, ezt agy nyomkodtdk a tepsibe, hogy a szélét kérben
felgy(rték, s ebbe a ,,teknébe” ontotték a szaladost. Hivtak ezt bocskorosnak, héjas szaladosnak is, de
tobb valtozata élt, éppen ezért nem lehet megallapitani, hogy Jékai mire gondolt, amikor a
bocskorost felirta a listajara. Kiss Lajos néprajztudés (1881-1965) emlit egy Hodmez6vasarhelyen
divatos lepényt: a tenyérnyi tésztadarabokat haromsarkosra 6sszehajtjak, és vastagon megkenik sdrd
tejfollel. Sut6lapaton a kemence szdjaba toljdk, ahol néhany perc alatt megsil. Ezt az ételt
bocskornak hivtak. Viga Gyula ismertet egy mostani paldc ételt (Tajak, izek, ételek Borsod-Abadj-
Zemplén megyében, 2004), amelyet szintén nem hagyhatunk figyelmen kivdl, hiszen egy archaikus
magyar paraszti étel emléke dereng fol benne. ,Bocskoros malé: A kiszitalt kukoricalisztet tejjel,
soval, éleszt6vel 0Osszekeverték, tepsibe oOntotték, tetejét olajjal vagy zsirral meglocsolva
megsitotték. Azért nevezték bocskorosnak, mert a széleit vastagabbra hagytdk, és ujjal még
varrasszer( format is nyomkodtak bele.”

9. Paraszti frikasszé

Két fametszet a Magyarorszag és Erdély képekben cim(, Pesten 1853-ban megjelent kényvbél,
amelyben Vahot Imre tolldbdl hosszu tanulmany jelent meg Kecskemétrél és a varost koriilvevd
pusztakrél. ,A padlas boltozatdnak oszlopait kézépen a mestergerenda tartja fenn. Szégletben szép
idomu boglyakemence all, kéros-koriil padkaval, mely Gl6helydl is szolgélhat. [...] Az ajté folotti
takaros és célszer(i polcon a cin- és cseréptanyérok szép rendben ragyognak. [...] Az ily szoba ajtaja a
konyhdba vezet, mely tele van rakva szép fényes edényekkel, konyhaeszkozokkel, melynek padkaja,
tlizhelye sok haznal oly ildomosan van folallitva, mint valami dldozé oltar.”

Szerkeszt6ségiink a rendszervaltozas hajnalan a Kinizsi utcdban taldlt otthonra, a bajor étterem és
sorozé feletti emeleteken, s6t a lap munkatdrsai a vendéglé lGzemi étkezdéjében kolthették el
kedvezményes ebédjiket. Itt bukkant fel egy alkalommal a napi valasztékban a vetrece. Azéta sem
taldlkoztam vele. Persze a kollégak tobbsége vetrecét akart enni, f6leg azért, mert senki nem tudta,
mi fan terem. Mikozben az ételkiadd felé araszoltunk a tdlcankkal, élénk vita alakult ki a vetrecét
illetéen. Voltak, akik erdélyi husételnek, mdasok tésztafélének tudtak.

Ldm, most Ujra itt a vetrece, hiszen ez a kiilonds nevd étel Jokai listajan a tizenkilencedik helyen
szerepel. , A nagy ivoterem végében volt az 6ridsi kandalld, aminek a kiirt6jébél vastag vaslancon
csuggott ala a roppant nagy kondér, amiben egyszerre egy egész tulkot vagy vadkant szoktak
vetrencének f6zni” — irja Jokai A harom marvanyfej cim( regényében. A Balvanyosvarban borsos
vetrecét emlit, az Egetvivd asszonyszivben viszont ecetest. Mar ebbdl is latszik, hogy a vetrecét
illetéen sem konny( eligazodni, annak ellenére, hogy receptje a XIX. szdzad végéig a legtobb
szakacskonyviinkben olvashatdé. Maga a szé is rejtélyes, hiszen szldvos hangzasa ellenére bizonytalan
eredetli. A nyelvészek ugyan hivatkoznak a szerb—horvat ,jetrenica, jetrenice” (majas hurka)
szavakra, tovdbba a vlach pdasztorok ,vatra” (tlzhely) kifejezésére mint lehetséges forrasra, azonban
egyik megoldast sem tartjak kielégitének. Nyelvjarasainkban egyébként megvan vagy inkdbb megvolt
a sz0 vetrecen, vetrence, vetrice és vedrice alakban is.

A sz6 mar a XVI. szazad kozepén felbukkant. , Tehenhust wetreczennek 2 fontot” — idézi egy 1544-
ben keltezett szovegbdl Szamota Istvan (Magyar oklevélszotar, 1906), igy aztan nem meglep6, ha az
étel leirdsat a Szakats mesterségnek konyvetskéje 1698-as kolozsvari kiadasaban is olvashatjuk. , A
hust vond nydrsra, és amikor félig megsilt, j6 levesen vond le, metéld fel szeletenként, tedd
serpeny6be vagy egy labasba, metélj szalonnat is kdzibe laposan és vereshagymat béven, és rantsd
meg jol, ugy, hogy a szalonna is jél megrantdédjék, és amikor igy a maga zsirjdban megfétt, bors,
gyombér belé, add fel. Némelyek egy kis ecetet is eresztenek belé, lassad te, ugy csinald, amint
szereted.” Egyszerlien elkészithet6 nehéz, laktatd, savanykds tipusu étel, amelybdl nem egyet
taldlunk Apor Péter kitin6 Metamorphosis Transylvaniae (1736) cim( mi(ivének harmadik
fejezetében. Biztosak lehetlink benne, hogy ezek kozil barmelyiket nevezhették (és nyilvan nevezték
is) vetrecének. ,Régi magyar étkek ezek valanak: ... tyuk silve, fokhagymaval, ecettel, szalonnaval [...]
berbécshus spékkel vagy tarkonnyal vagy ecettel, vereshagymaval [..] tehén- vagy diszndhus
kaszaslével...”

A vetrece koriili homalyt fokozza, hogy a sz6 valamikor siilt szalonnaszeletet (porcét) jelentett. igy
ismeri Baréti Szabd David (Kisded szétar, 1790), valamint Czuczor Gergely és Fogarasi Janos (A
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magyar nyelv szétara, 1862). Az utdbbiban olvashatjuk: ,Innen a vetreceleves, melyet silt
szalonnaszeletekkel s néha kolbasszal, tovabba veres hajmaval és kenyérrel készitenek.” E szétar
szerint ekkor mar kiegésziil a szé tartalma: egyéb husszeletet is jelent. Hogy mifélét, nehéz eldénteni,
am segitséglinkre siet Ballagi Mor (A magyar nyelv teljes szétara, 1867), aki szerint a vetrece elsé
jelentése: aprdra vagdalt, zsirban kirdntott hds, és mar csak masodsorban jelent siilt
szalonnaszeletet.

Lathattuk a tokanynal vagy a toltétt kaposztanal, hogy szinte tdjanként masképpen, s6t mas-mas
husfélékbél (olykor mas-mas alapanyagokbdl is) készitették a hasonld nev(i ételeket. Ugyanez a
helyzet a vetrecével is, amely példaul Erdélyben hds nélkil, tarkonnyal f6z6tt savanyu Ié, de lehet
ecetes, hagymas martas is vagy éppen silt szalonnabdl késziilt leves. Ezt tdmasztjak ald a régi
szakacskonyvek is, amelyek — ezt nem lehet elégszer hangsulyozni — soha nem a paraszti haztartasok
szamara késziiltek, jollehet a magyar konyha kozismert ételei az elmult szazadok alatt ,alulrél”
szivarogtak a polgari asztalokra. Amennyire kihamozhaté, a vetrece a maradék (marha)hus
hasznositasat szolgalta, ezt készitették el hagymasan (néhol 6rolt paprikaval), ecettel besavanyitva. A
XIX. szazadban egyébként is rendkivil kedveltek voltak a savanyu tipusu ételek.

Lassuk, hogy néz ki a vetrece receptje Czifray Istvan Magyar nemzeti szakacskonyvében (hatodik
kiadds, 1840), amely mar batran alkalmazza a konyhamdivészet nyugatrol érkezett szakkifejezéseit:
,Borju pecsenye maradékbul készilt frikasszé. Tisztitsd meg barna bdérétdl a borju pecsenye
maradékot, apritsd dszve, fojtsd be vajba, s 6nts rea marhahuslevest; sézd és borsozd meg, adj hozza
egy kevés aprdra vagdalt vereshagymat, s f6zd mind egyitt rovid ideig; azutan habarj el egy par
tojassargdjat egy kevés ecettel és petrezselyemmel, dntsd a borjuhusra, s tartsd a tlizre, mig csak
meg nem sUlrlsodik.” A kés6bbi szakacskonyvek is ezt a készitési eljarast kovetik, legfeljebb a
fliszerezésben és a tojas haszndlataban lehetnek eltérések, de ami felt(inG: a siilt szalonna, ahonnan
az étel valamikor elindult, mar sehol nem szerepel. A Képes budapesti szakacskonyv nyolcadik,
bdvitett kiadasa (1909), mikozben kozli a vetrece receptjét (amely mellesleg szé szerint megegyezik a
Zilahy Agnes 1891-ben megjelent Valédi magyar szakacskdnyvében taldlhaté ételleirassal), Némely
ételanyagok el6leges elkészitése cim alatt ismerteti a frikasszirozds menetét, amely eljarast
azonosnak mondja a vetrece készitésével. Ez persze nem igaz. Ide jutott ez a régi j6 magyar étel.

A vetrecének a régi magyar paraszti konyhaban akadtak kézeli rokonai. llyen példaul az évszazadokig
kozkedvelt kaszaslé, amelyet itt-ott még a XX. szdzad kozepén is készitettek: a fistolt hust
babérlevéllel feltették f6ni, ha készen volt, a levét tejfellel behabartdk, ecettel savanyitottdk, esetleg
kolessel, kés6bb krumplival stritették. Hdtve is kitlng volt, nem véletlen, hogy szivesen fogyasztottak
nyaron, arataskor, nyilvdn a nevét is innen kapta. Egy masik vdltozata: a borjulabat vagy
diszndcslilkot pardzson megsitotték, utana feldarabolva, sés vizben megfézték. Amikor a leve kihdilt,
tejfelben elkevert tojasokat csurgattak bele, végiil ecettel savanyitottdk. Ennek a Tiszantulon espékes
volt a neve.

Taldn legkdzelebb all hozza a Hajdusagban népszer(i kanecetes, amelyrél Ecsedi Istvan kozvetlen
tapasztalatai alapjan ir (A debreceni és tiszantuli magyar ember taplalkozasa, 1935): ,Egy j6 csomd
avas disznohust felvagtak. [...] Feltették oridsi nagy cserépfazékban a szabad tlizhelyre f6ni. Mikor a
hus megf6tt, kiszedték a fazékbdl egy nagy talba, a levét a csontmaradékoktdl meg a husférgektdl
egy szitdn megsz(irték, ezutdn viszszatoltotték a levét a fazékba, megkészitették. Oridsi tal
vereshagymat tisztitott meg a gazdasszony és karikazott fel. Ebbdl jé b&ven tett bele. [...] Slrl rantast
béven oldott fel forré huslében és beletette a fazékba. Nem sajnalta a szép, piros tort paprikat sem,
s6t jo adag kerti safranyt is tort bele a szinéért. Mikor az egész megf6tt, ecetet toltott bele, és kész
volt a savanyu |é. [...] Felmelegitve, kenyérrel kanalazzak a levet, eszik ra a fistolt diszndhust... Jo,
izletes, taplalo, s6t nehéz étel. A tanyai élelmezésben ma is els6rangu szerepet visz Debrecenben. A
savanyu levet f6zik borjucsilokkel és -orraval. S6t nem ritkan a tehén lapockas, tarjas részével is.”

Az eddig leirtak ismeretében mindjart jobban értjik Jokai szavait (Az Osztrak—Magyar Monarchia
irdsban és képben, 1. kotet, 1886): , A kardm a pasztornép hajléka: fecskerakasu fal, nadfodél, kival
kiragd eresz, az alatt all a polcra elrakva az egész hétre vald kenyér, s nagy fabédénben az étel,
amelyet a csikdsnak, gulyasnak a varosban lakd felesége hoz ki vasarnaponként. Csupa savanyu lére
készitett ételek: fehér ecetes kaszaslé, toltott kaposzta, espékes, savanyu paszuly. Ez a pusztak
szakacskonyve.” (A fehér ecetes lehetett savanyu tojasleves és lehetett flistolt szalonnas [!],

hagymas, tejfellel habart, ecettel savanyitott leves is.)
%
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Itt tartottam az irdssal, amikor felfedeztem egy internetes férumot, amelyen a levelez6k recepteket
kiildenek egymasnak. Az egyik levél igy szol: ,,A bosporus régi erdélyi étel, nagyon sok egyént
ismertem, aki szenvedélyesen szerette e kiilonos iz( becsindltat. Ha egy vendégségrél megmarad egy
tanyér hideg silt huas, pulyka-, kacsa-, liba-, mas egyéb szarnyaspecsenye, a bosporust csakis ilyen
maradék siiltb8l szokds késziteni.” Es ezutan kovetkezik a vetrece klaszszikus receptje. Erdekes
fejlemény ez, mar csak azért is, mert a ,bosporus”, azaz a borsporos (tébb régi forrdsban bosporos)
mar szerepel a csdktornyai Zrinyi-udvar XVII. szazadi kéziratos szakacskonyvében: kappan borsporral.
A recept egyszerU, a f6tt kappanra ecetet és borsot javasol melegen 6nteni. Bizonydra martasrél van
sz8, bar ez nem deril ki vildgosan. Aztan els6 nyomtatott szakdcskonyviink (1698) mar jobban
kiokosit, annal is inkdbb, mert meglepé maédon két recept is szerepel benne Bors porral cimmel. Az
elsG: silt szalonnara tort fokhagymabdl és ecetbdl allé, borssal, valamint gydombérrel fliszerezett
martdst ont. Egyszer( étel, azonban az ismeretlen receptird hozzateszi: ,add fel, metélj siltet a
talba”. Egyértelmd tehat, hogy csakugyan martasrdl van szd, annal is inkabb, mert e szakdcskdnyv
masik leirdsa mar vildgosabban eligazit: , Fokhagymat torj meg, azonban kenyeret kocka maddjara
rantsd meg olajban, és ecettel, fokhagymaval 6sszekevervén, méz, bors, gydombér, forrald fel...”

A Szdzadok cimd folydiratban jelent meg 1893-ban Barczay Oszkar akadémiai irattdrnok cikke a régi
magyar konyhdrdl. Ebben irja az aldbbiakat: ,,En az 6smagyarnak vélt porsporos levet gyermekkorom
O6ta nem ettem volt, de azért élénken emlékezem az izére. Itthon nem tudtam rdjonni, hogy miként
készitették anyam hazdban, mig aztdn egy francia csaladndl nem ettem auce poivrade-ot, s benne
nem ismertem fol az elveszettnek hitt j6 magyar porsporos levet.”

Mindenesetre meglepé fejlemény, hogy a borsporos — ha csak nevében is — varatlanul felbukkant a
XXI. szazadban.
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