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BEVEZETES

E konyvsorozat I. kitetea Karpat-medencei magyaros és tajjéilaggyomanyo&olbaszo-
kat, a Il. koteté.. akilénlegeskolbaszokat igyekezett megismertetni. Valamintgeztmé-
nyeket sajatossagaik szerint rendszerezni, jeltegzealtozataikat bemutatni... kifefez
receptjeiket és készitési modszereiket kdzreaélgi,izeket felidézni.

A félreértések és felesleges ismétlések elkeridédekében... célszea hagyomanyogski-
I6nlegeskolbasz fogalmat feleleveniteni. Ezzel is segitségéjtva azon olvasdknak is, akik
az ebzo koteteket nem olvashatték... a vagdaltak és ddsziok fogalmanak megértéséhez.

Hagyomanyos kolbaszok sajatossagai:
- kolbasz-alap: aprozott, sertgdnhusesszalonna
- izesités: s@lap- éskiegészit fiiszerek;
- toltés: allati belssbe (bél, gyomor, holyag stb.).

Kilénleges kolbaszok sajatossagai:
- kolbasz-alap: aprézott, tobbfédeinhisesszalonnavagy mas allati zsiradék
- izesités: S0, alags kiegészi fiiszerek, valamint régis_egzotikusiiszerek;
- toltés: allati belssbe (bél, gyomor, hélyag stb.) vaggren (burok nélkil).

Jelen (lll. kotet) a Karpat-medencei vagdaltak é&odbaszok bemutatdsara torekszik.
Vagyis, minden olyan kolbédsz-s#étészitmény megismertetésére, amelyik:
- nem tartalmaz... szinhison és szalonnan kivtl tfesrészt (beléség, lbrke, vér stb.);
- tartalmazhat... his nélkili kolbaszos izesitésverékeket;
- tartalmazhat... allattol erédtermékeket” (tej, termékek, tojas stb.);
- tartalmazhat... névényi terményeket, termékeketnfgy magvak, gabona, kenyér stb.);
- tartalmazhat... barmilyerigzert... ehéttolteléket, betétet... kilonbdZtkeket stb.

Nem tartoznak a kolbdszok, vagdaltak korébe: ajtejs (diszndsajtok), majasok, hurkék... a
hasonlé kevert (belséges, véres stb.) pastétomok... és maradékos goknbth. Mindezek,
a kdnyvsorozat IV. rész8lF megismerhéik, és aszerint... akar otthon is elkésztiket

! Kéarpat-medencei magyaros konyha... sorozat (etkdvlagyaros és tajjelléchagyomanyos kolbaszok
% Karpat-medencei magyaros konyha... sorozat (tetkéMagyaros és tajjellégkilonleges kolbaszok
% Kéarpat-medencei magyaros konyha... sorozat (IYetkéMagyaros és tajjelléchurkafélék.
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VAGDALTAK ES ERDEKES KOLBASZFELESEGEK

Jelen kotet... a Kéarpat-medencei magyaros éslégjievagdaltakkal (al-kolbész félékkel) ki-
vanja olvasoit megismertetni. Mint amilyenek egyéspogéacsa-fasirtok, roladok és tallérok,
rakottak és takartak, toltikék és gongyoltek, betegés betétek... a bojti és al-kolbdszok.
Valamint, a régi eredét de ma is korszérhazai vegan és vegetarianus kolbaszisagyek.

A magyaros és tajjellég hagyomanyos vagdaltakidzerezése... hasonlé a hagyomanyos
kolbaszok fiszerezéséhez. Ezért, asferezések konnyebb megkllonbdztetése érdekében
célszeti az |. kotet Osszesittablazatanak néhany mozzanatat feleleveniteni.abigy a
Kéarpat-medencei magyaros és tijjelléglbdsz-fiszerezések visszakdszonnek a vagdaltak és
al-kolbaszokiiszerezésénél is... szinte ugyanazokat a taji ssgokat tikrozve.

I. szamu tablazat

Kolbasztipus Magyaros Rusztikus Antik
Valtozat — _ 2 —
= = g 5| - |3 £ & | X 8 | .~ | B
Sls|s|&§|@|e|8|%|S|e|2|8|=|E|&|°
i 2| = S L | £ £ c 4] a o | 8| 3| @ IS >
Jellegzetesseg | £ | 2 | S | § | S| 3| 8|88 |8|8|8|&|&] &

Alapfiiszer jeldlése:

Alap-fiiszerezé4g/kg)
Paprika 6rolt, édes) 1

o
=
o
)
o
=
o
=
o
=
~
=
o

Paprika ¢rolt, csifs) 5 5 6 10 - 10 17 10 12

Bors @rolt), f = fehér 3 5 - 5 4

Kémény @rolt),e=egész 2 2 de 7 4 2 5
Fokhagyma (apritott) 5 4 7 8 6 6 4 4 5 7 4 6 8 5

Hamis kolbasz-valtozatok

E csoportba azok a kolbaszfélék sorolhatok, amehghk tisztan szinhlsbdél és szalonnaval
készilnek... mivel ezeket mas ,mennyiség-ndivehet alapanyagokkal is ,szaporitjak”. A
fiszerezést ilyenkor a kolbasz-keverék és a szaonjtagok egyuttes tomege hatarozza meg.

A hamis kolb4szok olyan vagdaltak, amelyek...

- kolbasz-alapja: hust, szalonnat és émétvényi mennyiség-néw@l tartalmaz;
- kolbasz-keveréke: hagyomanyos vagy kulonlegesomdigszerezett;
- elkészitése: kolbasz mddjara toltve és kezelve.

Vagyis, a hamis kolbasz: egy kolbasz, amely huszéknna tartalmanagy részémas ehet
anyaggal helyettesitik... majd az igy kapott keketé. kolbasz modjara toltik... szikkasztjak,
fustolik, érlelik. Esetleg langoljdk, vagy sutizik. Béar eltarthatésaguk korlatozottabb,
kellemes i#, olcso és takarékos flistolt-szaraz kolbasz-fédség

Képosztas kolbaszok (Krautwuerscht)

Leginkabb, a dunantdli svab vidékekewfetduld hagyomanyos kolbaszféleslég tolnai
vagy baranyai médori$zerezik (s6, paprika, bors, fokhagyma). A kolbésekék a kolbasz-
alap mellett... s6zott nyers, savanyitott vagy pam@posztat tartalmaz. A kaposzta mennyi-
sége (tomege) legfeljebb a kolbadsz harmada. Toltés szikkasztjak, fustolik és érlelik...
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mint a tolnai vagy baranyai kolbaszt. Helyenkéregkiszit fiiszerekkel is izesitettek (<2
g/kg), majorannaval vagy borékaval... ahogy a smasvab vidékeken szokasos. A flstolt-
érlelt valtozatokat salétrom-cukor keverékévelagdsithattdk. Hasonld kaposztas toltelék-
félék ismertek FelsFrankfoldon (Krautwurst) és Belgiumban (SouciseeGhoux), de ezek
fiszerezettsége és allaga is élt€s0, bors, majoranna, voroshagyma), és ,magyanised’
inkabb pastétomnak vagy husos hurkariaihétnek. Ezért, a hazai svab kaposztas-paprikas
kolbaszok egyfajta ,dunai-svab hungarikumnak” téhétok. ime, néhany valtozat...

= Tolnai kaposztds kolbastolnai kolbasz-valtozat, kdposztaval ,gazdagitva’kolbasz-

- alap: 6,5-7 kg apréra vagdalt (daralt) hisnyese8ék3 kg reszelt nyers kaposzta, 0,5-0,7
kg zsir, 20-25 dkg s6.iBzerezés: 8-15 dkg édes paprika és 3-7 dkg fekeshlemények,
8-10 dkg pépesre zuzott fokhagyma. A kédposztatbkbkg séval dsszekeverték, majd egy
oranyi pihentetés utan a levét kinyomtak. Az igassart kdposzta-reszeléket zsirban megpéa-
roltak, vigyazva, hogy meg ne porkdjék. Miutan kihilt, a hussal elkeverték, majd mindezt
egyltt s6zva édi$zerezve... alaposan 6sszedolgoztak. Vékonybéllidtdé, €s gy kezelték,
mint a rendes kolbaszt. Frissen sitve, hidegeblfiesérlelve vagy langolva fogyasztottak.

- Gyorkonyi kaposztas kolbdsz tolnai kaposztas kolbasz... savanyitott kqpwatkészitett

— valtozata. Kolbasz-alap: 6-7 kg apréra vagdalt {itlahisnyesedék, 3-2,3 kg savanyitott
vagdalt kdposzta, 1-0,7 kg szalonna aprora kockégves-20 dkg so.tszerezés: 10-15 dkg
édes paprika és 3-5 dkg fekete binteménye, valamint 8-10 dkg pépesre zlzott fokhagyn
savanyitott kdposztat egyszer atmostak és levéokikodtak. Ez 6sszekeverték a hus és
szalonna vagdalékaval, majd soztakzkrezték, és alaposan Osszedolgoztak. Vékonybélbe
toltotték, szikkasztottak, flstolték és érleltéknint a disznotoros kolbaszt. Frissen sitve is

fogyasztottak. Toltott kaposztabdizve, burgonyapurével... kedvelt vacsoraétek volt.

Széki kaposztas kolbasmsak fiszerezéshen tért el a dunai svab kolbaszok frigstpa
:l: vagy savanyitott kaposztas valtozataitdisFerezés (10 kg-ra): 3-5 dkg fekete bors, 5-10
dkg reszelt és pépesre zuzott fokhagyma, 2-3 dkgfibdvagy majoranna). Vékonybélbe
toltotték és ugy kezelték, mint a hagyomanyos dikafbaszt... leginkabb, hidegen fistolték,
érlelték.

"] Szasz kaposztas kolbaazszéki kaposztas kolbasz régebbi, felvidéki g8gp valtozata.

-I= Foleg izesitésben kulonbodzik, mivel hagyma nélkiizkésRiszerezése (10 kg-ra): 4-8
dkg fekete bors, 2-3 dkg majoranna, esetleg 1-3kak@nder... és szokdsosnal kissé s6sabb
(20-25 dkg). Unnepi és vasari kiblbasznak készitették, de fiistolve és langolveedvel-

ték. Pozsonyi valtozata fokhagymat észierkoményt is tartalmazhatott a disznokolbaszoknal
szokasos meértékben. Szerényebb valtozatat fekesehbtyett borokabogyoval készitették.

Kdser kdposztas kolbdsa kdposztas kolbaszok libahussal (marhahlUssaditkét libahajas
(suméan-os, vagyis eliezsiros, nem faggyus) valtozata. Libanyakba vaggabgélbe toltve.

Krumplis kolbaszok Grombierwuerscht)

Az ebbbi kolbaszféle sajatos véaltozata, amelyben a kdgbs 6tt burgonya helyettesiti.
Vagyis, a kolbasz-keverék husos-szalonnas kolb&ggaa.. vizbendtt burgonyat tartalmaz.
Kolbaszban a burgonya mennyisége nem tobb minhyli/Bész. ToOltés utan ezt is szikkasztjak,
fustolik és érlelik, vagy sutik. Kiegéséifiiszerekkel is izesithetik... (<2 g/kg), majorannaval
kakukkfivel, stb. Hasonl6 kolbaszfélék ismertek a némelzRtddon (Pfalzer Saumagen) és
Daniaban (Potatis Korv). De ezek ¢sszetétele @aadpnna, maj) ésiszerezettsége (so, bors,
hagyma, majoranna) miatt... pastétomhoz vagy howk&asonlithatok. Ezért, a hazai dunai-
svab krumplis kolbaszok is kiilonleges ,hungarikukirtakinthetk. ime, néhany valtozat...
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= Tolnai krumplis kolbasztolnai kaposztas kolbasz.stf burgonyaval késziilt valtozata.
— Kolbasz-alap: 6,5-7 kg apréra vagdalt (daralt) ésedék, 3-2,2 kgsft burgonya, 0,5-
0,8 kg zsir, 20-25 dkg so.uszerezés: 10-15 dkg édes paprika és 3-7 dkg fdi@mte
érleménye, valamint 8-10 dkg pépre zuzott fokhagyidstt burgonyat olvasztott zsirral
alaposan megtorték és a hussal 6sszekeverték. Miadetak-fiszerezték, alaposan atdolgoz-
tak és vékonybélbe toltotték. Ugy kezelték, minteades kolbaszt. Frissen siitve, hidegen
flstolve-érlelve vagy langolva fogyasztottak. Néblott kdposztaban isofték... toltelék
helyett.

= Somogyi cigany kolbasmazi helyi-nemzetiségi csemege, eredeti-sajésszetételben.

|. Hasonléan mddon készil, mint a Tolnai krumplis ksl A kolbasz-alap dsszetétele is
megegyezik... deizerek helyett 1-1,5 kdii cigadny-lecsovalifszerezték. (Lecsé készitése:
a somogyi cigany-fasirt leirasanal). A kolbasz-atags a lecsoét j6l 6sszedolgoztak, majd a
keveréket vékonybélbe toltotték. Sutve, vagy kafidsm ézve fogyasztottak.

- izesitésben tér eliibzerezés: 16-22 dkg so, 8-12 dkg édmzdrpaprika, 3-5 dkg fekete
bors. Valamint, 6-10 dkg pépesre zUzott fokhagynés.a zsirban lGvegesre dinsztelt 20-25
dkg voréshagyma. Mindezekkel a hast és tort burgbniysszedolgoztak, vékonybélbe
toltotték... és tolnai mdédon flstolték-érlelték.t&iis szivesen fogyasztottdk. Dardai (Drava
kornyéki) valtozatba a fekete borsot... ugyanamsijs fiszerpaprikaval helyettesitették.

|: Grabdci krumplis kolbdsza tolnai krumplis kolbasz szerbes valtozata, | ati€ak

-~ Bacskai krumplis kolbasa graboci krumplis kolbasz valtozata, keveselgripaval, de
"= j6val izesebben. lBzerezés: 20-22 dkg sb, 6-10 dkg ésipaprika, 2-3 dkgtikzer-
komény, 1,5-3 dkg majoranna, 10-15 dkg fokhagymsal@20 dkg zsirban dinsztelt voros-
hagyma. Vastag diszndbélbe toltotték, kissé megliést (gyakran langoltak) vagy jol atsttve
talaltak. Kaposztabarb4ve is fogyasztottak. d#én (bél nélkil) egyben silt vagdaltként is
kedvelték.

- Ho&dséagi krumplis kolbasa bacskai krumplis kolbasz... fokhagyma nélkedisitéssel:
-l_— 18-22 dkg so6, 5-8 dkg csip fiiszerpaprika, 2-3 dkdi$zerkomény 1-2 dkg majoranna és
25-30 dkg zsirban dinsztelt véréshagyma. Vékonyblketdbaszként kezelték, fustolték.

Kortvélyesi krumplis kolbadsa hodsagi krumplis kolbasz borsoérségi valtozata. Csak
-|_= fliszerezettségben tér el, mivel ésippaprika helyett fekete borsot tartalmaz (régebben
borokabogyot). Ismert ritka... véroshagyma vaggzérkomény nélkili valtozatban is.

Széki krumplis kolbdsannyiban tér el a széki kaposztas kolbasztéhgyhkaposzta
- helyett Btt burgonyaval készitettékiizerezés (10 kg-ra): 3-5 dkg fekete bors, 5-10 dkg
reszelt és pépesre zuzott fokhagyma, 2-3 dkg ibdngfha tarkony). Vékonybélbe toltotték és
langolt kolbaszként fogyasztottak. A kolbasztokeleprén (bél nélkul) egybe fasirtként is
suthették. Hasonl6 kolbasz késziilt Murakdzbenfekete bors helyett c<ip paprikaval.

Kdser krumplis kolbasza burgonyas kolbaszok diszndhis helyett marhahésssuman-nal
(néha libdbdl) készitett valtozata. Marha- vagkdtielbe, esetleg pacolt libanyakba, toltve.

Borsds kolbasz (Erbswurst)

A porosz katonak tabori élelmezésére kitalalt hakoibasz, XIX. szdzadi ipari taldlmany.

Eredetileg csak faggyat (sumant), szalonnat, §ézefeket és izjavitdkat tartalmazott. A XX.
szadzadra mar némely magyar-svab telepulésen iselmpigk... hazai valtozatban, a porosz
eredetinél sokkal izesebb és tartalmasabb héziekien. A krumplis kolbasz mint4jara,

magyarosifszerezéssel. Iime, néhany méara méltatlanul efeitt, borsos kolbasz-valtozat...
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Csanédi borsos kolbasarchaikus, méra szinte elfelejtett svab kolbdeziéeginkabb ez
«|= hasonlit az eredeti porosz borsés kolbaszra. Knlaép: 4-5 kg hlsos szalonna apré
kockakra vagva, 2-1,5 kg kemény disznOzsir, 4-3¢b dérgaborsé és 18-20 dkg so.
Fiszerezése: 3-5 dkg fekete bors, 1-2 dkg majoradyial dkg kakukkf és 30-40 dkg
voréshagyma. A szalonnéat zsiron Gvatosan, halvanyasa sutotték. Leodntott zsirjdban az
aprora vagott voroshagymat is tUvegesre, halvanggdisztelték. Adtt sargaborsot forrén
lesZirték, és szabadon hagytak i, hogy a felesleges viz elparologhasson. Ezatamak-
fliiszerezték, és hozzakeverték a dinsztelt hagynititatt szalonnat és a siltzsirt. Alaposan
0sszedolgoztdk. Ha hignak bizonyult, kevés kenyézséwval firitették. LAngolva vagy sutve
fogyasztottak.

Széri borsés kolbasa tolnai krumplis kolbasz madjara készuilt, haddtfitzerezéssel. A

— kolbasz-alap: 6,5-7 kg apréra vagdalt (daralt) pasadék, 3-2,5 kgt sargaborsé, 0,5-1
kg zsir és 18-24 dkg sotszerezeés: 10-15 dkg édes és 5-7 dkgossfiszerpaprika, 3-5 dkg
fekete borgrleménye, valamint 4-8 dkg pépesre zuzott fokhagylyauhara étt sargaborsot

a hasvagdalékkal 6sszekeverték, sdztakuézefrezték, majd 6sszekeverték. Ezutan zsirral
megontozték és Ujra alaposan atdolgoztak. Vékohgbébltotték és Ugy kezelték, mint a
vékony disznokolbaszt. Frissen sitve vagy langfdeggyasztottak. Hidegen fustolt valtozat-
ban is készllt. Toltott kaposztabandgtek... toltelék helyett. Leves-alapnak is hasAkalt

Kdser borsés kolbasa borsos kolbaszok libahussal és hjjal (vagyhataissal és suman-
nal) készult valtozata. Disznobél helyett... patbényakba vagy birkabélbe toltve.

Gesztenyés kolbaszok (Kastanienwurst)

A XX. szazad els felében azrségi eéssrvidéki svdbok kolbaszfélesége. Hasonléan készilt,
mint a burgonyas kolbasz... vagyis ennél a kollsdaget 6tt-hAmozott szelidgesztenyével
vegyitették. Ennek mértéke itt sem haladta me@a{irész. Toltés utan agy szikkasztottak,
flstolték és érlelték... mint mas, ottani kolbadithol kiegészdt fiiszerekkel izesitették (<2
g/kg), majorannaval, borékaval. Hasonld kolbaskfétéa is népszéen német Pfalz-foldon
(kastanien-leberwurst, rotwurst), de ezek hurkamagonléan készilnek (s6, hus, szalonna,
maj vagy vér, hagyma stb.)... puhdk és a fustoliasdz hasonléak. A magyarorszagi
paprikads-gesztenyés kolbasz... egyfaisegiorvidéki ritka ,hungarikumnak” tekinthét

Nagybanyai gesztenyés kolbaazszéki krumplis kolbasz gesztenyés valtozataelyam
IZ ben a 8tt burgonyat... tisztitottétt szelidgesztenyével helyettesitettéks#erezése is
megegyezik (bors, fokhagyma, bdisfCsak vékony kolbasznak készilt, hidegen fustblve
vagy melegen langolva... a szokdsos modon. Totakigzsnok bordf helyett a majorannat
kedvelték. Akarcsak a szatmari svabok, akik néfuklaagymat... voroshagymara cserélték.

|§ Kdszegi gesztenyés kolbdsz tolnai krumplis kolbasz...6tt gesztenyés valtozata.
l. izesitése is hasonlo: 8-15 dkg édes paprika, 3epfekete bors, 8-12 dkg fokhagyma.
Fiszerezése nemzetiségenként eltérhetett... a némejekannaval (2-3 dkg) is izesitették, a
horvatok a fekete bors helyett szivesebben hagknalicsips paprikat. Vékony kolbasznak
készitették. Mecseki valtozatban horvatdszérezés voroshagymas szerbes izesitéssel.
Letint valtozat.

Késer gesztenyeés kolbasrgesztenyés kolbaszok disznohas helyett libgy yaulykahussal
(ritkdbban marhahussal) készitett valtozata. Biekad vagy pacolt liba(pulyka)nyakba téltve.
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Magvas kolbaszok

A nyers kolbasz-alap (hus-szalonna vagdalék) ,gfobad” némely magvakat, és azokkal
kolbaszként kezelh&t megfeleben tartdsithatd keveréket alkot. Nem véletlen, hagyX.
szazad elejéig igen népsiek voltak az ilyen kolbaszok... a ,magvas périas,m@andulas
urias” valtozatokban. Azokat a magvakat kedvel@kelyek nyersen is fogyaszthatok... a
kolbasz izét nem torzitottak... héjuk nem zavakinngen eltavolithato... helyben-kénnyen
gyiijtheté, ugymint: lenmag, tokmag, feégnag, sulyom, dié, mandula, mogyoro, bikkmakk.

A még puha, nem aszott-kiszaradt magvakat... batlkiol és szennyédésekdl alaposan
megtisztitottdk, hibasakat eltavolitottdk. A hélagasulyom, mogyord, mandula, bikkmakk,
fenyomag) gyengén megporkolték, hogy héjuk levaljékzfiids utan a nagyobb magvakat a
hus-szalonna vagdaléknal kisebb darabokra vagtééktd{<5 mm-es darabokra). Ezutéan,
alaposan megmostak, 2-3 percre lobogé vizbe tettald les#rték. Kihilés utan a kolbasz-
alaphoz adtak (<25%-ban), séztdisferezték és Osszedolgoztak. A régikluen széki,
szatmari vagy havasi modofisterezték. Fontos, hogy volt benne fokhagyma (B8)ggs
tartositd fiszerldl (3-5 g/kg) legalabb kétféle (kakukkf#s majoranna, bofsfés tarkony).
Készithették édeskés-aromas valtozatban is... fpkha nélkul... aromadi$zerekkel (édes-
kbmény és rozmaring, anizzsal és szuio&f). Vékonybélbe, arasznyi kiskolbadzzérre
toltotték, és szikkaszthattak, fustolhették, éddlk... mint a hagyomanyos kolbaszt. Sajnos,
mara ezek a kolbaszok elfetatek, csak egybesiilt vagdaltként ismertek. imeangipélda...

Erdei makkos kolbasa nagybanyai gesztenyés kolbaszhoz hasonldaiilkésde 6tt
“I= gesztenye helyett... piritott-parolt nagymag-temkésl, tgymint: mogyoro, bilkkmakk,
fenyomag, did). Kolbasz-alap: 6-6,5 kg apréra vagdadrdtl) kovér husnyesedék és 1-1,5 kg
szalonna kockazva, 3-2 kg piritott-parolt nagymagrdra torve), 20-25 dkg séiuszerezés:
3-5 dkg fekete bors, 5-10 dkg reszelt és pépeszetzibkhagyma, 2-3 dkg boisf(néha
tarkony). Felvidéken néha borokabogydval is izesfiv2 dkg). Vékonybélbe toltotték, sutve,
vagy langolt kolbaszként fogyasztottdk. Készitettgkrs-flistolt valtozatban is. A kolbasz-
tolteléket @réen (bél nélkil) egybe fasirtként is sUthették.Uledr valtozatok: FelsTisza,
Maros-vidéke kornyékén (dié, mogyord), Palécfold Ssekelyfold (blikkmakk, mogyoro),
Karpati havasok (feymag), Buda kornyéke (mogyord, mandula). Mara szattelejtodott
kolbasz-féle.

= Mezei magvas kolbasaz erdei makkor kolbaszhoz hasonléan készile..siisagi,

= mivelt tertletek piritott-parolt magterméseivel, Gdymmandula, tokmag, napraforgo,
sulyom. Kolbasz-alap hasonlo, deliaZerezése mar valtozatosabb: 5-8 dkg édes pirdspapr
3-5 dkg fekete bors vagy céppirospaprika, 1-3 dkdi$zerkdmény (Dunantulon gyakran el-
hagyva), 2-5 dkg reszelt és pépesre zuzott fokhagyWalamint, anizs, bazsalikom, kakukk-
fii, rozmaring, tarkony... helyi izlédtfliggéen a szokott mértékben. Terlleti valtozatok:
Orvidék-Orség (t6kmag, biikkmakk), Balaton-felvidék (mogyondiandula), Ormansag,
Tisza-mellék (sulyom). Napraforgé mindenititt j6 alapagnak bizonyult. Mara mar ismeret-
len kolbasz-féle.

Késer magvas kolbasa magvas kolbaszok disznohus helyett hazi litbggy yaulyka hdséaval
(ritkdn marhahussal) készitett valtozata. Birkabéiagy pacolt nyakba toltve.

Gombas kolbaszok

J6 gombaterih helyeken (erdiszélek, ligetek, nedves rétek és légeigyiijtott némely ehét
gombékat kolbdszokban is hasznositottak. Ehhedappsan megmosott-tisztitott gombékat
feldaraboltak, kisebbre, mint a husrészt. Soztéjdmizben §zték, lesirték... vagy zsiron
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dinsztelték, amig levét élfte. Ezt elegyitették a vagdalt hussal... majd ele@f mennyiség
szalonnavagdalékkal keverve... mindezt egyutt &o4tgzerezték, Elvileg barmely kolb4sz-
valtozatnal a hus mennyisége 20-25%-ig helyetteSitpombaval, de nem tdbbel, mert a
kolbasz morzsalékos lehet. ToOltés utan az ilyerbdsd flistolhét, szarithato, suth&t De
tarolasra érzékenyebb, hajlamosabb a penészesedigsilé langolt vagy siilt kolbasz. ime...

-1- Beregi gombas kolbasszéki fiszerezés gombas kolbasz. Kolbasz-alap: 5-5,5 kg hus,
IZ 2-2,5 kg szalonna és 3-2 kg gomba apréora vagdalaa-izesités: 20-24 dkg so, 4-6 dkg
fekete bors, 6-10 dkg pépes-zluzott fokhagyma. ISeie fliszerezés helyi szokasonként
eltér, ugymint: 5-8 dkg édes paprika (magyaros) vagydk@ majoranna (ruszinos) vagy 2-
3 dkg koriander (svabos). Szalonna egy részétQ®B3kg) ,zsirjara sutotték” (lvegesre).
Hozzdadtak a kissé sbézott gombat, és paroltak, dewigt elforrta. A hist és szalonnat
meghintették a maradék sovalsterezték és a dinsztelt gombaval alaposan 0sgpentak.
Vékonybélbe toltotték, sékolbdszként fogyasztottdk. Langoltat is készitette& nyers-

fustoltet nem.

. Erdélyi gombas kolbasa beregi kolbaszhoz hasonléan késziilt. Hasonld-&lesitéssel,
'lE eltérs kiegészib fiiszerezéssel, tgymint: 6-10 dkg édes<sipaprika keverék (magya-
ros) 2-4 dkg borsf (székely), 2-3 dkgiszerkdmény (csangd), 10-15 dkg zoéldpetrezselyem
(szasz), Vékonybélbe toltotték, siitvagy langolt kolbasznak készitették, hamar elésgy
tottak.

= Orségi gombés kolbasa beregi gombas kolbaszhoz hasonléan késziilt fisdsrezés-
|: sel. Alap-izesités: 20-24 dkg s0, 5-8 dkg édespaprika, 4-6 dkg fekete bors vagy ésip
paprika, 6-10 dkg pépes-zuzott fokhagyma. Vékorybdébltve sitikolbasznak, vagy @én
egybe fasirtnak készillt. Néhol, a gombat egyugaieiték 10-20 dkg véroshagymaval is.

Kdéser gombéas kolbdsa gombas kolbaszok liba- vagy pulykahussal (kdearhahussal,
vadhussal) és baromfizsirral készitett valtozaiikaB marhabélbe, pacolt libanyakba téltve.

Tormas kolbaszok

A nyers kolbasz-alap és a reszelt nyers tormayméghoz jol illeszkedik, keverediké$ a
torma nemcsak izében, de tartdsitd hatasabanystteditheti a fokhagymat. Legalkalmasabb
erre a loszds-homokos és nyirkos talajétt torma, amely nem fas, kellemesen izes, de nem
tulsdgosan csfs. A torma gyokértorzsét alaposan megmostak, nzipigak e€s apréra
lereszelték... kdzvetlenul a kolbdsz betoltésdt.eMajd, hozzakeverték (<30%-ban)... az
elbzéleg mar sbzottifszerezett, alaposan atgyart kolbasz-alaphoz... amibsszedolgozas
utan rogton bélbe is toltottek. A sietség indokuiert — levegvel érintkezve — a reszelt torma
egy nap alatt is jeleésen veszithet konzervald képességébiiszerezése: hagyma nélkiili,
alapfiszerek kdzll a kbménymag vagy bors jol illett hozita csifs fiiszerpaprika is.

A torma efteles izét j6l formaltdk az aromédsterndovények (kakukif rozmaring, szurok-
fi, tarkony, bazsalikom, édeskémeény)... szokdsoseékigeh (1-3 g/kg), helyi szokdshoz-
izléshez igazodva. Az ilyen kolbasz téltés utartdiets, suthed, f6zheth (kaposztaban).
Hajdusagban husvéti friss-siilt kolbasznak is kégit. Mara elfeledett kolbasz-féle. ime,
egy példa...

== Létai tormés kolbdszhagyma nélkili,ifszeres kolbasz. Csigségét nemikzer, hanem a
=|= torma biztositja. Kolbasz-alap: 5-5,5 kg hus apx@gdalva (daralva), 2,5-3 kg szalonna
aprora vagdalva (lehetett fustolt is), és 2,5-hBrissen reszelt tormaiibzerezés: 10-15 dkg
édes pirospaprika, 3-5 dkéiszerkdmény és 2-3 dkg majoranna. Ezt kiegészithitPedkg

13. oldal



kakukkfi, 0,5-1 dkg &nizs- vagy édeskoménymag, esetleggdrd@dndermag vagy kapormag.
Valamikor kedvelt hamis hazikolbasz, mivel dragabil kevesebbet igényelt és a szalonna
is lehetett régebbi maradék... valamifisZerei a hazi kertben is megteremtek.

Késer tormas kolbasa tormas kolbasz hazi baromfi hisaval vagy hathill@s zsirosaikkal)
készitett valtozata. Birkabélbe vagy pacolt baroggkba, esetleg varriebe toltve.

Aszalvanyos kolbaszok

A husos-szalonnas kolbasz-alap... j6I harmonizMeglve® éallagu keverékeket alkot... tobb
j6l aszalhaté gyumoélccsel (szilva, alma, korte, gyegeseresznye). Ehhez, az egészséges
gyumolcsdket alaposan megmostak, magrésziket Bititéak... €s 5 mm-nél nem nagyobb
darabokra vagték... majd, aszalasig 2-3%-o0s sbe vétték (hogy ne barnuljon).

Az ilyen aszalas célsazehémérséklete 40-50 °C. Ezt, egy darabka méhvias$izabeazték.
Optimalis lmérséklet: ha a viasz mar puha, de nem folyds. #gjcsdarabokat vékony,
hantolt fizfaves#bél font rAcsokon aszaltak, Kilbé kemencében. A j6 aszalvany: szaraz
tapintasu, rugalmasan meég 6sszenyomhat6, de ilyemiéo levet nem ereszt. A tart0ssag
érdekében néhol langyos (30-40 °C-os) flusttel iegfttatjdk”. Az aszalvanyokat ritka
szOvés zacskokban, felfliggesztve taroltdk... néhany &isd kakukkfi, bazsalikom vagy
rozmaring ,Kiséretében”... ezzel védve a korokoabldlriasztva a kartévrovarokat.

Az aszalvdnyokat felhasznaldsotelhideg vizben megmostak, majd leforrdztak. Miutan
kihtilt, hozzakeverték a hideg.. 6ebleg mar sézottifszerezett és alaposan atkevert kolbasz-
alaphoz (<20%-ban). Ugyi$zerezték-toltotték, mint a magvas kolbaszfélékels-Tisza és
Szamos vidékén sitve talaltak Utnnepi alkalomra d&sonykor, lakodalomra). Néha
fustolték. ime...

Szatmari szilvds kolbdszzatmari jelled kolbasz, aszalt szilvdval és aromészere-
s|= zéssel. Kolbasz-alap: 5,5-6 kg hus apréra vagdalsealva), 2,5-3 kg szalonna apréra
kockazva (lehet fustolt is), és 2-1 kg magozotaliszilva kdzepesre kockazva, valamint 16-
20 dkg soé. Bszerezés: 2-3 dkgiszerkdmény, 2-5 dkg fokhagyma és 1-2 dkg kakiukkf
izesitésként 1-2 dkg anizs vagy bazsalikom. Vékélng toltotték, siitve vagy langolva
fogyasztottak.

= Marosi almas kolbaszalféldi jellegi kolbasz, aszalt almaval és aromészérezéssel.
I= Kolbasz-alap: 5-6 kg hus apréra vagdalva (daral®&),5 kg szalonna aprora kockazva
(lehet fustolt is), és 2-1,5 kg aszalt almaszeletgidra kockazva, valamint 15-20 dkg sé- F
szerezes: 4-5 dkg édes és 2-5 dkgossfaprika, 1-3 dkg koménymag és 2-3 dkg fokhagyma.
Valamint, izlés szerint kakukkf anizs vagy edeskdmeény. Vékonybélbe toltottekessat
Készllt fustolt-érlelt valtozatban is, de sokéignnartogattdk ,ami Taméaskor jott, Dorottyaig
elment”. Gyakran, §rén (bél nélkil formazva) egybe fasirtnak siitottélogy a draga belet
hidba ne pazaroljdk”. Készitették ,lanyosan is'gyia fokhagyma nélkil. Ma mar csak emlék.

Fegyverneki meggyes kolbabkagyma nélkili, aszalt meggyes, illatos kolb&szdbasz-
-|= alap: 5,5-6 kg his és 2-1 kg magozott aszalt megggra vagdalva (daralva), valamint
2,5-3 kg szalonna kozepesre (5-8 mm-re) kockaz\(a480 dkg s0). izesités: 2-5 dkg fekete
bors vagy csifs paprika, 1-3 dkgizerkdmény, 1-2 dkg kakukk¥agy bazsalikom. Svabos
valtozatban 1-2 dkg majordnna is. #sferkbményt anizs vagy édeskomeény is helyettesit-
hette. Aszalt meggy helyett kemény lekvar is megife{fele annyi). Elfeledett alkalmi
sukolbasz.
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Késer aszalvanyos kolbasaz aszalvanyos kolbaszok... marha, kecske vatauiniséval
késziilt valtozata. Szalonna helyett suman-nal Viagysirral, marha- vagy birkabélbe toltve.

Zoldpaprikas kolbaszok

A nyers ,széki” kolbaszalap j0l izesitBeaprora vagott zéldpaprikaval. Az ilyen kolb4sz
piros fiszerpaprika nélkil készil. A kolbaszalap gyakoszérezése: so, fokhagyma, bérsf
(esetleg bors is, vagy kakukfif.. alaposan tisztitott-kimagozott o&$pzdldpaprika... nem
tobb, mint a kolbaszalap 10 %-a. Ha a paprika kjédés”, akkor sem tobb, mint a kolbasz-
alap 20%-a. Az apréra vagdalt és kolbaszalapbarkeesipss z6ldpaprika” (torokbors)...
eredetileg... a fekete borsot helyettesithettedlAdgszedolgozott kolbasz-keveréket vékony
disznobélbe toltotték, tisztogatas utan szikkasaofnéhol 1-2 napig paclében is 4ztattak)...
és hidegen fustolték. A ,zoldpaprikds” kolbaszolEnység és Olténia vidékén népfrér
Felteheben torok hatasra... gazdagitva a délvidéki, hafddaés bolgar izeket.

Hazai zOldpaprikas kolbaszrol csak dél-alfoldi agltisagi példékat sikerdlt talalni. De ,ezek
is olyba finnek”, mintha fiszerpaprikat potolnanak... c&fpzdldpaprikaval... ,banati médon”.

= Hadhazi nyéri kolbaszbaranyai jelleti, magyar-svabiiszerezég délvidéki csipsités-
-I= sel. Kolbasz-alap: 7 kg hus és 3 kg szalonna. Hééra daralva, szalonna 2-4 mm-es
kockakra vagdalva, mindez 20 dkg soéval alaposapvétke. Eszerezése: 3-5 dkg édes
fiszerpaprika és 2-3 dkg fekete bériemény. Valamint, 0,5-1 dkg majoranna, 2-4 dkgrpép
zuzott fokhagyma és 10-12 dkg friss ésizdldpaprika hisa nagyon aprora vagdalva. Alapos
0sszedolgozéas utan a keveréket vékony disznob@ioeték, kisarasznyi (12-14 cm) kolbasz-
kaknak, flzéresre. Ezutan, néhany oran at szik&idki majd fustolték vagy langoltak.
Fozve is fogyasztottak.

= Soreqi csigs kolbasz alfdldi jellegi, délvidéki csipsitéssel. Kolbasz-alap: 7,5 kg hus
= és 2,5 kg szalonna kdzepesre (4-6 mm) vagdalv242ikg soval atkeverveiibzerezés:
15-20 dkg édesiibzerpaprikadrlemény, 2-3 dkg ifszerkdmény (egész), 3-5 dkg pépesre
zuzott fokhagyma és 15-20 dkg friss ésizdldpaprika hisa nagyon aprora vagdalva. Mind-
ezeket 6sszekeverték, alaposan 6sszedolgoztakghadihe toltotték, mint a kulent, fustélték-

érlelték.

-1= Temesi mérges kolbasalyan, mint a székely mics... de kolbaszba t6lkelbasz-alap:

I= 7,5-8 kg hus és 2,5-2 kg szalonna, aprora vagddimailva), 16-20 dkg soval elkeverve.
Faszerezés: 2-3 dkg fekete bors, 2-3 dkg liorss-20 dkg pépesre zuzott fokhagyma... és 20-
30 dkg friss csifis zoldpaprika hisa nagyon aprora vagdalva. A kkeer@sszedolgoztak és
vékony diszn6- vagy juhbélbe toltotték. SzikkadZiat 2-3 napig hidegen fustélték (juhbeles
valtozatat 1,5-2 napig). Két heti érlelés utan ,rhéérett”. Ha sutésre készilt, 1 napi fistolés
elegend volt. Ismert langolt valtozatban is. Kaposztdbagwbabbandbe is fogyasztottak.
Magyaros valtozatat 5-8 dkg édes pirospaprikavisezrek-izesitették. Néha kevés koriander,

koménymag vagy anizs is izesiti. Manapsag, a r&isitvet pére valtozata a kedveltebb.

Késer zoldpaprikéds kolbasa zoldpaprikas kolbdszok marha- vagy kecskeh(déalidéken
birkahussal is) készUlt valtozata. Szalonna hefattan-nal, marha- vagy birkabélbe toltve.

Hagymas kolbaszok

Az antik-rémai kor hangulatat idézi a régi ,hagynké@dbasz”. Amikor még a fokhagymat...
voros-, péré- és havasi-, kigyd- vagy medvehagymigeltesitette. Ennek mennyisége, a
tartositas erdekében: a fokhagymanal szokésos niségnypbbszorose (10-20 dkg/kg).
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Az ilyen kolbaszokat a romlas megakadalyozéasa étmek efteljesen (2-5 g/kg)ikzerezték.
Ezek eredetileg ,t4- €s népi" hagyomanyokra utglnggymint: majoranna, bordka (Tirol),
kakukkfi, majordnna (Dalmécia), zsalya, szutoKAbbazia), rozmaring, petrezselyemmag
(Bosznia), bazsalikom, kapormag (Macedonia), fiprsfrkony (Bansag, Al-Duna), kakukikf
(Bacska). De mar a XX. szazad végére elmosodtadeszhatarok, keveredtek iskerezések.
A magyaros hagymas kolbasz szinte teljesen elbeligit, csak a hatarvidékeken maradt fenn.

-~ Bukovinai hagymas kolbaszzékelyes kolbasz szlavos izesitéssel. Kolbagz-4t5 kg
=l= szarazabb hus nagyobb (8-10 mm-es), 5-3 kg zsiodsab kbzepes (6-8 mm-es) és 1-2
kg szalonna apré (4-6 mm-es) darabokra vagdalva4€6 dkg soval elkeverveiiszereze-
se: 2-4 dkg fekete bors (vagy bdisf2-3 dkg fiszerkdmény, és 10-20 dkg hagyma reszelék.
A kolbasz-alapot s6zas utan 2-3 érat pihentettéjd rmlaposan 6sszedolgoztakiszerekkel.
Ezt a keveréket vékony diszndbélbe (birkabélbadtidk, 1 kisarasznyi nagysagu kolbaszok-
nak, flzéresre. Majd, letdrolgették, és néhany srdkasztas utan... langoltdk. Svabos valto-
zata majorannaval készilt (1-3 dkg)... a magyarédtoxata bors helyett csip fiszer-
paprikéval.

= Ujvidéki hagymas kolbasa magyaros kolbasz és a szerb plieskavica kesekaibasz-

— alap: 8-8,5 kg hus és 2-1,5 kg szalonna aprérdvdardajd 24-26 dkg soval elkeverve.

Fiszerezés: 6-10 dkg éddsterpaprika, 3-5 dkg csip paprika (vagy fekete bors), 2-3 dkg
fiszerkomény, 2-3 dkg reszelt fokhagyma és 40-60 aghra vagdalt voroshagyma. A

kolbasz-alapotifszerezték, alaposan 6sszedolgoztakokalibasznak vékonybélbe toltotték.

Szerbes valtozata borssal, paprika nélkil késesilhél nélkili kolbaszkaként racson sutétték.

- Brodi hagymas kolbasaz uUjvidéki hagymas kolbaszhoz hasonld, attdlilegreltén
1. fiiszerezés Kolbasz-alapja hasonld, de kevesebb séval (20kgd. Riszerezés: 3-5 dkg
csipds paprika, 2-3 dkg reszelt fokhagyma (elhagyhatta®50 dkg reszelt voroshagyma és
2-3 dkg kakukkii. Néha, 10-15 dkg apréra vagdalt petrezselyem edddjvagy kevés (0,5-1
dkg) gyombérrel is izesitették. Osszedolgozas atdkeveréket vékonybélbe toltotték, 1
kisarasznyi nagysagu kolbaszoknak, fuzéresre. Kiesgis flustolhették, vagy langoltak. Siutve
vagy Hzve fogyasztottdk. Horvatos valtozatét bél nélkdlbaszkaként inkdbb racson siutotték.

Lajtai hagymas kolbasarvidéki kolbasz, bajoros izléssel. A kolbasz-aByY: kg apréra
-|= daralt his és 2-3 kg apréra kockazott (nem dasalijonna, 16-20 dkg séval elkeverve.
Fiszerezés: 2-5 dkg bors, 2-3 dkg fokhagymapép, Bgamhjoranna poritva, esetleg 1-3 dkg
koménymagoérolve... 8-15 dkg reszelt voroshagyma és aproralalhgetrezselyem zdoldje.
Vékony diszn6- vagy birkabélbe toltotték, 1 arasmngs mindig parosra. Kissé megfistolték
vagy langolték... majdskve (ritkabban racson sitve) fogyasztottak.

Kdéser hagymas kolbasa hagymas kolbaszok marha- vagy kecskehussatkegdélvidéken
néhol birkahussal is keverve). Birkabélbe téltvagy marhabélbe (ellapitva, fistolve).

Vagdaltak

Mar az 6korban is ismert és népszételek, kedvelt elkészitési médomz egyik leggyako-
ribb mai husételek (vagdalt, hispogacsa, tepsid,fagybefasirt). Lényegét tekintve minden
vagdalt... egyfajta kevert kolbasz-alap (husvaddaéfiiszerek + bvitmények)... egyben
tartva természetes Kigtnyagokkal (kenyérféle, nyers tojas stb.). lly midaz dsszetartd bél

* Marcus Gavius Apicius: Szakacskényv a rémai cséeridl. Enciklopédia Kiadd. Budapest,1996
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nélkili formézott keverék... sitéskor is egybe margzes zsirjat és levét is megtartja”. A
valtozatok fiszerezésére (jellegzetességére) az |. tablazatlzatt jadatok az iranyaddak.

Kenyeres-morzséas vagdaltak

Kenyérfélével (kenyér, zsemle, morzsa stb.) ésssajakevert kolbasz-alap, forméazva és
egyben kisUtve. Kenyérfélétéebleg vizbe vagy tejbe beaztattdk. Az alaposan felvgers
tojas a vagdalt alkotérészeinek ,0sszetapasztasadgalt. A kolbaszkeverék olcsobb kdver
és zsiros hasokbdl is készilhetett, mert a kengdriok zsirt és levet tudnak felvenni, a tojas
pedig a ,zsirosat is kéti”. J6 vagdaltnak azt tekiteék, amelyben ,amennyi a zsiros, annyi a
kenyeres toltelék, hogy kolbasz ize maradjon,adéye ne folyjon”. De ne legyen tébb 30%-
nal. Altalanossagban az ilyen vagdalt: 85-70% ksrtkdlapot, 15-30% tejben (vizben, bor-
ban) nedvesre, de nem csofdig 4ztatott kenyeret (zsemlét) és tojast (1-2g)lietalmaz.

Mindezeket alaposan elkeverve (nem ¢sszetorve)esekidzzel tetszés szerint megformaltak.
Az igy ebkeészitett vagdaltat kizsirozott-lisztezett tepsibgy formaba rakva... zsirral kissé
megkenve... kbzepes langon... vagy kenyérsités fatéh kemencében... kisutotték. Vagy
parazs felett rostélyon (esetleg vas- vadlapon) megsutotték. Néholéebleg lisztben vagy
morzsaban megforgattak, hogy a kisldvet ,megfogjak”. ime, néhany régi vagdalt le&as

= = Magyaros vagdait90-80% kbdzepesre vagdalt kolbasz-alapot, 10-2068dmn (tejben)
|E -|E kissé puhara azott enyhén piritott kenyeret (zs@més tojast (1 db/kg) tartalmaz.
Kolbaszkeveréke felfoldi vagy magyaro8sierezése jellég Vagyis: sO, paprika, bors,
koménymag, fokhagyma. Vastag kolbasznak forméatepsiben, kemencében sitotték.

= |- Alf6ldi vagdalt 85-70% kolb4sz-alapot, 15-30% vizben (tejbeny&kipuhara azott
|: = kenyeret (zsemlét) és tojast (1-2 db/kg) tartalmiéiszerezettsége az alfdldi és
vajdasagi kolbaszhoz hasonlé. Kiskunsagban bordakahal, Délvidék felé voroshagymaval
is gazdagitottak. Néhol a koménymagot elhagytalkzakddl... kolbaszkakat formalva, zsirral
megkenve... tepsiben és kemencében sit6tték. Hagiedn... vaslapon, rdcson (parazson).

- 1. Kalocsai vagdalt 80-65% kolbasz-alapot, 20-35% vizben (tejbenyé&ipuhara azott
|.' | kenyeret (zsemlét, morzsat) és tojast (2 db/kgaltanz. Paprikas, borsos és hagymas
fiszerezés Frissendrolt borssal (3-5 g/kg), apréra vagott, zsirbarsdialt voroshagymaval
(100-120 g/kg) és édefiszerpaprikaval (8-12 g/kg). A borsot... gyakrampésipaprikaval
helyettesitették. Kizsirozottj2all6 cseréptéltal kbzepén rud alakira formahsitotték.

= Mosoni vagdatt 85-70% kolbasz-alapot, 20-35% tejben (vizbeny&ipuhara azott
.l.' .I.' zsemlét (kenyeret) és tojast (2-3 db/kg) tartalnBorsos-hagymadi§zerezés bors
(2-5 g/kg), aproéra vagott voroshagyma (<100g/kgyvadldhagyma. Kakukktel (<2g/kg),
petrezselyem zoldjével (5 g/kg), csipetnyi papridds izesitik. Atgyarva, hengerre formazva
€s morzsaban forgatva, zsirozott tepsiben... tef@golt szalonna csikokkal... sutétték.

|E |= Tolnai vagdalt 80-65% kolbasz-alapot, 20-35% vizben (tejbeny&kipuhéra azott
-l kenyeret (zsemlét) és tojast (2 db/kg) tartalmakoaszkeverékikzerezése a tolnai
vagy baranyai kolb4széra emlékeztet. Néhol vorgshagal (5-10 g/kg) is keverik. Az ottani
helyi svabok (1-2 g/kg) majorannaval... az idepékdt székelyek tarkonnyal vagy bdngé!
is izesitik (1-3 g/kg). Felvidékt attelepitettek néha koményezik (1-3 g/kg). Cipgywkalacs
modra formaltak, zsirral megkenegetve... kemencéigsben) kistutotték.

= Zempléni vagdailt85-75% kolbasz-alapot, 15-25% vizben kissé megdittkenyeret
|_' |_' és tojast (2-3 db/kg) tartalmaz. Eredetileg székzérezés (so, bors, fokhagyma), de
mara mar .elpaprikasodott”. Jol gazdagitott vorggtmaaval (100-150 g/kg) és petrezselyem
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zoldjével (60-100 g/kg). Néhol reszelt almaval desitik (<100 g/kg). Osszedolgozas utan
cipéformdju ,egybe-fasirtként”... kizsirozott tepsn... ,nem tlizesen”, egyenletesre kistitik.

I___ Szamosi vagdali80-70% kolbasz-alapot, 20-30% vizben (tejbeny&kipuhéra azott
. .. zsemlét (kenyeret) és tojast (2 db/kg) tartalmazkodbdszkeverékiikzerezése a
borsos-hagymas kolbaszéra emlékeztet. Régen majordin kapormaggal vagy boisgl
izesitették (1-3 g/kg), Ujabban reszelt citromhéj@m Miutan alaposan dsszedolgoztak,
deszkan... nem tul vastag’ (8-12 cm) henger alakura formaltak. Tepsiben, néhfarro
kemencében (séiben) kisutotték... kozbenddként a kifolyd zsirral meglocsoltak a tetejét.

|_ ~ Zobori vagdalt 85-75% kolbasz-alapot, 15-25% vizben (tejbenpkipuhara azott

"I zsemlét (kenyeret) és tojast (2 db/kg) tartalmagat8ssaga, hogy a kolbasz-alapba
nemcsak friss-nyers, hanem régebbi-fustolt szaloim&evertek. Borsosi$zerezés (so,
bors), néhol majorannaval (<2 g/kg), Ujabban keédes fiszerpaprikaval (kb. 5 g/kg) kiegészi-
tenek. Téglaalakra formézva, kizsirozott tepsib&emencébeni{zhelyben) pirosra siutotték.

|_ _ Szepesi vagdalB0-70% kolbasz-alapot, 20-30 % tejben aztatatrtst (kenyeret) €s
- I= tojast (2 db/kg) tartalmaz. Székiskzerezés (sé, bors, fokhagyma), kevés (60-100
g/kg) voréshagymaval gazdagitva. Diszitésil aéetedetileg zsemlemorzsaval megszortak,
Ujabban kobménymaggal. Téglatest-alakra formazweajrkizott és lisztezett tepsiben siutotték.

|_ |_ Varadi vagdalt 85-70% kolbasz-alapot, 15-30% vizben kissé pubacdt zsemlét és

. tojast (2 db/kg) tartalmaz. Borsos-hagymészérezés elég borssal (4-5 g/kg) és
kevés aprora vagott voréshagymaval (10-20 g/kgapdsan osszedolgozva, hosszukas
hengeralakra formalva... felllete zsirral megkepsgeliszttel meghintve... tepsiben, forré
suBbe rakva. Sutés kdzben... a tetejét... a kifolyével idinkét meglocsolték.

_I_ |_ Erdélyi vagdalt a szokasos alapanyag-aranyokkal készil, de $iaskerezéssel (s0,
-"l- bors, fokhagyma). Helyi szokastodl figgn tobbféle kiegésitfiiszerrel készilhet:
tarkony (székely), szasz (voroshagyma), petrezselgeiszin), majordnna (szlav), barsf
(romén). Mara ezek a merev népi hagyomanyok fettilld.. egymas szokésai atgetek.

Zdldséges-gumos vagdaltak

Olyan vagdaltak, amely az eredeti 0sszetételerbdkalalap, kenyérféle és tojas) tulidem..
jelentbsebb mennyiségzoldséget vagy ehetgumot is tartalmaznak. A ndvényi adalékokat
megbzve... néha csak nyersen... hozza apritottak. Ble karlatozott mennyiségben, hogy a
kolbasz izét ne torzitsak, ugyanakkor a mennyisdiétljek. Eredetileg a szegényebb népréteg
L<draga has megtakaritd, kolbasz-szaporitd” eljardéiael a fiszerezés, formazas, diszités a
kolbaszénal tobb lehgtéget nydijtott... 6keld, tinnepi étkekké valhattak. Sutve talaltak.

F '|= Kaposztas vagdalt80-70% kolbasz-alapot és 10-15% zsirban dinsateidalt
="l- (reszelt) kaposztat, 10-15% aztatott kenyeret (lEt@nes tojast (1-2 db/kg) tartalmaz.
Tobbnyire tolnai vagy szerémsédsferezések, de paldcfoldon a felvidéki, székelyfoldon a
széki fiszerezés szokésos. A kaposzta ,vad izét” gyakegekeib fiszerekkel is tompitjak
(2-3 g/kg), bleg a majoranna, koriander... vagy a bibisisznalata terjedt el.

|='|_ Savanyu kaposztas vagdaB®0-75% kolbasz-alapot és 20-25% egyszer atma@sott
"l."l. kifacsart savanyitott kdposztat, szaraz kenyérrab(&®-70 g/kg) és tojast (2-3 db/kg)
tartalmaz. Borsos-hagymas kolbaszhoz hasdidpefezég amit majorannaval (2-3 g/kg) és
z6ldpetrezselyemmel (5-7 g/kg) fokoznak. A hagyagiton dinsztelve keverik a vagdaltba.
Saros-vidékitiszerezés emléke... Hernad- és Sajé-volgyében régabimert. Also folyasnal
a csifs izt paprika adta (3-5 g/kg), forrasvidéknél adltabogyd volt kedveltebb (1-3 g/kg).
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- Burgonyas vagdalt75-65% kolbasz-alapot és 15-20% nyers reszelly \fag tort
|E El: burgonyat, 10-15% aztatott kenyeret (zsemlét) o@Est (2-3 db/kg) tartalmaz.skeg
magyaros vagy széki alafiszerezéssel készilil, de mas valtozatban is gyakmgészid
fiszerezése is valtozatos (<2 g/kg): majoranna, Kdkulszurokfi, rozmaring, tarkony stb.
Alakja lehet: cip6, kolbaszka, pogacsa, formasksihiités tepsiben (kemencében digh).

F |: CsicsOkas vagdalblyasféle, mint a burgonyas vagdalt... de a boygohelyett dtt,

J- L tisztitott és attort (vagy apréra kockazott) csiéa@P készilt. Baranyai, tolnai és
somogyi fiszerezés jellendz Néhol dinsztelt-piritott véroshagymaval izesi{80-150 g/kg).
lllett hozz4 (1-3 g/kg) kakukkf majoranna vagy rozmaring. Kemencében, tepsibigték.

F = Zelleres vagdaltugy keszult, mint a csicsokas vagdalt, csakitetttes 6tt... nem fas
*I=-l- zellergumdbdl. Bleg Eszak-Alfdld nedvesebb-sdsabb talaju vidékétt immert.
Ezért, fiszerezéséberbleg a felfoldi vagy alfoldi jelleg érvényesilt. $Emyebb hazaknal a
borsot csifis paprikaval pétoltdk. Néhol majorannaval vagy kemggal is izesitve (2-3 g/kg).

Barabolyos vagdalta zelleres vagdalt... €fstligetes, hegyes-dombos vidéksléy
'l: _l: felfoldi, erdélyi) valtozata. A tisztitottsft barabolfgumét 6sszezizva (vagy apréra
vagdalva) keverték a kolbasz-alaphoz (<30%-badéled-széki fiszerezéssel (sé, bors, fok-
hagyma) készitették, és bdratl, tdrkonnyal vagy kakukkfel izesitették. Néhol friss zold-
kaporral is. A borsot csiis paprikaval is potolhattak. Mara szinte elféleiitt.

.1 Répés vagdalta mara mar csak takarmanyrépsk tartott ndvény karégyokere... a
:lE:: XVIII. szazadig fontos zoldségféle, egyfajta néfaégk volt. Fennmaradt pontos
receptek hianyaban csak feltételedhéiogy a répat... tisztitvajdve és dsszevagdalva (vagy
torve) keverhették a kolbdsz-alaphoz (<25%-banprika nelkili fiszerezéssel készillhetett,
a helyileg begijjthets kiegészibkkel izesitve. Kiprébalaskor a répat... céklaiishhelyette-
siti. Edeskés izéhez ol illeszkedett az aromasiikefid, borsti, szuroki, tarkony, rozmaring
és bazsalikom. A vagdaltat kemencében, zsirrahkik@rzsazott cserépformaban siutétték.

:l_ |_ Vadrépds vagdalta répas vagdalt Ujkori valtozata, amelyet takamyrépa helyett
Jd-:l= murokkaf készitettek. Bleg Nyarad-mente Békés és Nyirség vidékein. Széki vagy
szatmarifiszerezéssel, kakukkfel vagy majorannaval izesitve (1-3 g/kg).

.1 1= Tormas vagdalta XVII. szazadban mar ismert vagdalt-féle. A Ksb-alaphoz...
-|: -|: fiatal (még nem fas), frissen reszelt torfi&evertek (<25%-ban). Széki médon (so,
bors, fokhagyma) ifszerezték, majorannaval (1-3 g/kg) izesitették. dNéh borsot... ol
megtort borokabogydval (2-4 g/kg) vagy ésifdiiszerpaprikaval (3-7 g/kg) potoltdk. E cseme-
gének szamité vagdalbileg a Hajdusagban és Békésben volt néfisaMdoson felé kdmény-
maggal (2-5 g/kg) is izesitették. Tepsiben, meklEgdncében, lassan-hosszan sitotték.

- |- ZOldpaprikds vagdalta XIX. szdzadban elterjedt vagdalt-félélefy Szorénységben
'l: :I_ és Olténidban valt néps#eé. A kolbasz-alaphoz... aprora vagott zoldpapiiedertek
(<20%-ban). Eredetileg széki médon (s, bors, fgkhs) fiszerezték, borgbel (1-3 g/kg) és
néhol kakukkiivel is izesitették. Némely valtozatban a borsat spréra vagdalt csis
zoldpaprikaval (10-15 g/kg) potoltak. Tepsiben, néhforr6 kemencében, lassan sitotték.

®Csicsoka (Helianthus tuberosus), mas néven = cigklapfoldi alma, totrépa szegény krumpli.

® Baraboly (Chaerophyllum bulbosum), mas néven =yaphubuijicska, erdei répa, vad turbolya, mihoka.
" Takarmanyrépa (Beta vulgaris) mas néven = karérépeharépa, mangold, leveles répa, cukros répa.
8 vadmurok (Daucus carota), mas néven = vadrépgasiga, murok, karotta.

® Magyar Néprajzi Lexikon. Murokorszag, Nyarad-merteadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982

10 Torma(Armoracia rusticana), mas néven = ésiporma, csifis gyokér, krén.
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Babos-magvas vagdaltak

Olyan vagdaltak, amelyek az eredeti vagdalt-ostaeté (kolbasz-alap, kenyérféle és tojas)
tulmerden... ehdt magterméseket tartalmaznak. A zoldséges-gumdsalthgd hasonléan
késziltek... amelyek egystestelldl... izletes és népsieétkekké valtak.

|_ .l_ Zdldbabos vagdalta kdposztas vagdalthoz hasonléan készilt. Kolké@sarékben a
-"l- zOldbab mennyisége most sem haladta meg a 30%ekévBrés ékt a sarga hively
z6ldbabot sOs vizben félig puharéztek. Széki mddon (s6, bors, fokhagyma) izesitették
kiegészitve majorannaval és borokabogyoval. FetvigéKarpatalja népsaeétke volt.

|_ _l_ Lencsés vagdalia zdldbabos vagdalthoz hasonléan késziilt. A &nE25%) ez

il. I. nap beéztattak, majd héjatol megszabaditva féligfémeek (hogy szét ne essen).
Ezutan keverték kolbasz-alaphoz... és kevés artetoiyérhez, tojashoz. Majd azzal egyutt
fliszerezve, alaposan 0sszekevertélszErezése a borsos-hagymas kolbaszéhoz hasonlithaté
Bors (3-5 g/kg), voréshagyma (100-150 g/kg) dinsetesirban, és kakukkfvagy majoranna
(1-2 g/kg), néhol petrezselyemzdldje (3-6 g/kgyoS&s Szepesseég vidékén ujévi ,szerencse-
vagdaltnak” sutotték. Székelyfoldi valtozatat csombl és tarkonnyal is izesitették.

- Babos (borsés) vagdalta lencsés vagdalt mintdjara készull. A széraz toddmrsot)
_|E -|E eldz6 nap beaztattak, majd tiszta vizben puhéeék. Ezutan, leszték, megtorték,
és szitan (dr6n) atnyomtak, hogy a héjatél megszabaditsdk. Magdzakeverték (<20%-
ban) a kolbasz-alaphoz, aztatott kenyérhez éserfebjashoz. Helyi szokas szerifisterez-
ték és alaposan dsszedolgoztak, tepsiben (formaddsiitptték. izét szurokfel, kakukkfi-
vel, majordnndval, rozmaringgal, fokoztak... csikite a bab (borsd) puffasztd hatdsét is.

Magos vagdalt héjatél megtisztitott tokmatpt torték, kevés vizzel elkeverték, j6
|: -|_' alaposan Osszegyuartdk. Majd, szétmorzsoltdk, kissgpiritottak... és bé&ke a
tokmag-olajat kisajtoltdk. A visszamaradt olajpaggicosszemorzsoltdk és hozzakeverték a
kolbasz-alaphoz (<35%bart)rségben: széki modofidzerezték (bors, fokhagyma), petrezse-
lyem z6ldjével (80-150 g/kg) és gyakran édeszérpaprikaval (5-8 g/kg) is gazdagit@avi-
déken: a fokhagymét voroshagymaval (60-100 g/kg)eigészitették (vagy helyettesitették)...
néha majorannaval (2-3 g/kg) is izesitették. Alapassszekeverték a beaztatott (10-15%-nyi)
kenyérrel és tojassal (1-2 db/kg). Kizsirozotiztizett formaban vagy tepsiben kisitotték.

Vadterméses vagdaltak

Olyan vagdaltak, amelyek az eredeti vagdalt-ostadeté (kolbasz-alap, kenyérféle és tojas)
tulmerden... ehet vadterméseket tartalmaznak. Némelyek kozulik egykegyfajta inség
(,tuléls™) étel lehetett... tobbségliket ma mar inyencséghkétnlegességként fogyasztjak.

I: _l_ Sulyos vagdalta vadvizek medréth, artereks! begyijtott sulyort? tiiskés terméseit
- = megmosték, forrd vizben kb. 8-10 percigtEk. Majd késsel szétvagtadk és héjatol
megtisztitottdk. Adtt-fehér bel§ tartalmat kissé dsszetorték és hozzaadtak a koldaphoz
(20-30%-ban). Mindezt egyuttiszerezve, alaposan 0sszekeverték a beaztatott5hengi)
kenyérrel és tojassal (1-2 db/kg)lég az alféldi és dravai holtagak kérnyékén vorthést.
Fiszerezésuk... széki, bacskai vagy ormansagi mdittént... de helyenként a fokhagyméat
.elhagytak”... a vagy cs{is paprikaval pétoltak a borsot. Bdarskakukkfi vagy rozmaring is

Y T6k (Cucurbita pepo), mas néven = olajtok, spékgat
2 Sulyom (Trapa natans), mas néven = suly, vizitgage, vizi-di6, vad mandula, szamartovis.
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izesithette. Arterek kiszaradasa a sulyoititgg tilalma miatt mara elfelgjtott. A sulyom jol
helyettesithét szelidgesztenyével is... kevés mandulaval vagyadiikeverve.

.1 Moagyorés vagdait mads néven erdei vagdalt. A fdkon épphogy beé&tn(széraz)
.l: .l_ mogyor6t® leszedték, burkolatatdl megtisztitottak. Majd &ismegporkolték, hogy
héja is lejojjon. Ezutan kissé Osszetorték, és ladsz-alaphoz adtdk (<30 %-ban). Ehhez
adtak a beaztatott kenyeret, tojast égsadreket... és j0l 6sszedolgoztakleg havasidsze-
rezéssel készitették, borokaval (2-3 g/kg). Fetfdldakukkfivel... Székelyfdéldon inkabb tar-
konnyal izesitették. Alpokaljan a rozmaringot kdtile és néha a fokhagymat el is hagytak.

] Mandulds vagdalta mogyorés vagdalt modjara késziilt. Az érett méald burkéat
:l'-l- feltorték, magjat lobog6 vizbe szértdk néhany merdrogy a mandulamag héja
konnyen lejojjon. A fehér mandula-belet megtiszték, 0sszetorték... és kolbaszalaphoz
keverték (<35%-ban). Hagyma nélkili, borsos vaggn&iyes kolbaszkéntigzerezték. Ki-
egészitként majoranna, borékabogyd, kakukkf szurokfi vagy bazsalikom izesitette, néhol
édeskdmény izesitette (6sszesen 4-6 g/kg menngisdgiéha aszalt gyimdlccsel is gazda-
gitottdk. Dél-Buda és Balaton-felvidék kornyékéninnepi csemegének sutotték, diszes
cserépformaban.

-=1 Gesztenyés vagdalla mogyords vagdalthoz hasonléan készilt. Tuskékahol
_|: |: fosztott szelidgeszteny@kissé megpiritottak, megfték és héjatol is megtisztitottak.
A gesztenye belét szétmorzsoltak és a kolbasz-ataatitak (20-25 %-banfrségben tolnai
modon (s6, bors, fokhagyma, édes paprikaydrezve és kakukifel (1-2 g/kg) gazdagitva.
Orvidéken inkabb széki médon (s6, bors, fokhagyniaxdreztek, és bordkabogyéval izesi-
tették. A fiszerezett kolbasz-alap és gesztenye keverékétsalapfisszekeverték... a beazta-
tott (5-10%-nyi) kenyérrel és tojassal (1-2 db/Kgprmaban vagy tepsiben kisttotték.

.1 Makkos vagdaitugy készilt, mint a mogyords vagdalt. Azzal a&réksel, hogy a
:l_-_ mogyoro6t... bilkkmakkal helyettesitették. A btfképphogy beért (még nem széaraz)
makkjat megtisztitottak, és kissé megporkoltek vampgbzték. Majd dsszetodrték, a kolbasz-
alaphoz adtak (<30 %-ban)... és ,mogyords vagdalirai' elkészitették. Némely valtozatu-
kat borsfivel és majorannaval is izesitették (<3 g/kg). Bakam voroshagymaval (<100
g/kg) is. XX. szazad elején... Székelyfoldon, Helfin és Karpataljan még ismert étel.

_l_ I_ Dios vagdalt a kolbasz-alapot... tisztitott, darélt és kevizben piritasig parolt dio-
="l- Dbéllel keverték (<30%-ban). Széki médon (s6, fokimag, bors) dszerezték. Maros-
mellék koérnyékén a borsot... gyakran boével (3-5 g/kg) helyettesitették. A FéiFisza
vidékén majorannaval is (<3 g/kg) izesitették. Ehhdtak tejben kissé aztatott morzsat (10
g/kg) és felvert tojast (1-2 db/kg). Osszedolgofoanaban (kemencében) kisitotték.

-l_:I_ Fenymagos vagdalt magas hegyvidéki vagdalt-féle, amelynél a kolk#apot...

- I= kissé piritott és puhéara parolt fétymaggal (<30%-ban) keverték. Székiesészé-
rezték (so, bors, fokhagyma) és borékabogyévalg(kgd) gazdagitottak. Maramaros (Radnai-
havasok) vidékén borsfel, Szepességben (Magas-Tatra) majorannaval, &esztornyékén
(Alacsony-Téatra) koménymaggal is izesitették (248 Kevés beaztatott kenyér (5-10 %)
és felvert tojas (1-2 db/kg) segitette 6sszedofot@pos pogacsakra formalva, vasracson és
parazs felett... lassan sutotték, ,amig nyers levetztett”.

13 Mogyoré (Corylus), mas néven = liszka, siska.

4 Mandula (Amygdalus communis), mas néven = manaatadorla, badem.
!5 Gesztenye (Castanea sativa), mas néven = liseszsegye, kastan,

16 Biikk (Fagus silvatica), mas néven = bikk, bikkfekkaszfa.

" Havasi cirbolygPinus cembra), mas néven = cirbolyafényagos feny.
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|=__ Gombas vagdalta kolbasz-keverékekben a hias egy része... (<30gembaval is
=.l- helyettesithét Bekeverés étt a gombat megtisztitottak és aprora vagva, keoss
vizben (borban) megabaltak. Ennek levében aztdgak a bekevert (10-15%-nyi) kenyeret
vagy szaraz kenyérmorzsat is. A tojas mennyiségéyiaa megndvelték (3 db/kg), hogy az
alapanyagok jol ,6sszegydgyuljanak”. ,Hagsfier magyaros, az ize is magyaros”. Vagyis:
édes-csifs paprika, bors, koménymag, fokhagyma). ,Székelyesél kerilik a pirospapri-
kat, inkdbb borsivel, tarkonnyal izesitik. ,Felfoldi” izlés a majondas és bordkasdszerezeést
kedveli. Nyugat- és kelet KarpatoknalisZerkdmény is megjelenhet. ,Délvidéki’ valtozat a
voroéshagymat és pirospaprikat kedvelteti... a Bianakabb a zéldpaprikat. Ami k6zos
mindegyik valtozatban: a fokhagyma és fekete badéteh helyette csfis paprika).

Gabonas-kaséas vagdaltak

|=:|_ Ké&sas vagdait 85-70% kolbasz-alapot, 15-30%-nyi sOs vizben eglinyre §tt
=:= koles® és tojast (1-2 db/kg) tartalmaz. Az ereddtszerezés... a széki lehetett
(paprika nélkil), de mar régota, barmely kolbadstevat fiszerezésében késziilhetett. Kora-
beli izeit a kakukkf, borsfi €és majoranna j0l érzékelteti. Bazsalikom, tarkésyozmaring...
ezt igencsak ésiti.

==1 Dardas vagdalt az ebbbi médon készil azzal az eltéréssel... hogy askatt mas,
:lE :l: gabonadarabdl készitett... kozép keményite Kasaval helyettesitik. Felvidéken az
arpakéasat, Erdélyben inkabb a zabkasat kedveltékamiilon és Eszak-Alfoldon a rozsdara
(gyakran kukoricadaraval keverve), az Alfold déletdszén és Délvidéken a buzadara volt
kedveltebb. Bszerezésik a helyi kolbasz- és hurkakészitési mag@mygokhoz illeszkedett,
vagyis... barmilyen valtozatu lehetett. A kiegéstiiszerek is igen valtozatosak lehettek.

.l: I_ Hajdinas vagdatta kasas vagdalthoz hasonl6an készilt, a kdlesicdgatt... hantolt
--I- és piritott, félkeményresgott-parolt hajdin&bdl (15-25%). A XX. szazad elej#t
lassan elfeleftdott (olcso rizs kiszoritotta).iBzerezése a somogyi és széki kolbaszra hason-
lit. Orvidéken borékabogyodval, Nyirségben majoranndvesggben hagymaval is izesitették.

= = Gerslis vagdalt gy készult, mint a hajdinas vagdalt, csak hadielyett gerslivel
.l: -I: (hantolt arpéaval). #szerezése: tolnai, baranyai vagy bacskai... nékakkéivel,
majorannaval is. A XX. szazad elejéig ismert voDwana-menti svabok korében, dével a
nehezendzhet gerslit felvaltotta... az olcsébban beszerezléstgyorsabbabzheb rizs.

Burizsos vagdalta Il. vilaghaboru idején, és az azt kdvénséges idszakban... a rizs és
gersli potlaséra... burizs-t (hantolt buzat) hakakaEleinte 8leg koretnek és hurka készité-
séhez, de szikségjbvagdaltakhoz... toltott kdposzta toltelékéheMéra szinte lefelefdttt.

Tarhonyas vagdaltaz Alféldon, valamint a cigdny népességek kérédgen népszérvolt a
tarhonya-tészta. Ezért, vagdaltak készitésekorrgyakasznaltdk burizs, gersli... de még rizs
helyett is. Tarhonyabdl (nem tul puha) tésztakdéatek, majd ezt dsszekeverték aprora
vagdalt hussal és szalonnaval, soval &zdrekkel. Formaztak és tepsiben kisutotték. A
cigany népesség korébeisterek helyett... a lecsoval izesitett tarhonyagiath volt nép-
szefibb. Ugy késziilt, mint a cigany-fasirt, csak egybétbtték... gyakran fatyolhajba sem
takartak.

18 Kéles (Panicum miliaceum), mas névenigybngy, dara.
!9 Hajdina (Fagopyrum vulgare), méas néven = pohamkacska, tatarka, tatarblza, poganybuza,dpkkuppa.
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|: I_ Maglisztes vagdalta XIX. szazadban némely novény @&rkendef’) ehet magvat
J-"I= is felhasznaltak vagdaltak készitéséhez. Ezen migpbjét, vagy az olajuk kipréselé-
se utan visszamaradt ,pogacsat”... kevés vidmdl lsasava dzték. Miutan kiliilt, a kolbasz-
alaphoz keverték (<35%-ban), hozzaadva felvertstofd db/kg). Mindeztifszerezték, jol
O0sszedolgoztak. Dunantuloldg lenmaggal készitették és somogyi modaszdrezték,
kakukkfiivel vagy rozmaringgal izesitették. Alf6ldon inkakdndermagot hasznaltak, alfoldi
vagy szerémségi modotiszereztek és majorannaval izesitették. Tepsibéit&kit

= |-~ Mannés vagdaltkeveréke 85-75% kolbasz alapot, 15-25% sOs vitélkemeényre
-l: :l_ f6z6tt harmatkasét és tojast (1 db/kg) tartalmaziigzerezése: cgip alféldi vagy
bacskai jelle§ (s6, csips paprika, bors, fokhagyma és koménnyel vagy ahéldyakran a
borsot csips paprikaval helyettesitették (5-8 g/kg) és az ddlezerpaprikat elhagytak. Néha
rozmaringgal vagy borébel izesitették (<1-2 g/kg), vagy majorannavalgfdlisza vidékén).
A XIX. szadzadban,dleg a dunai és tiszai arterek mentén készitettéka dolydszabalyo-
zasokat koveéten (harmatkésa ritkulasaval) ez a kolbaszféle raiedejtodott. Felidézhetjik
ezt az izt, ha a vagdaltban... a harmatkdsat.adaiiaval vagy kolessel helyettesitjik.

|: |_ Boszorkanyos vagdaltvagy... lidérc-kolbasz, szépasszony-kolbasz, ppdalbasz,
- .l szentivan-ujja, gydgy-kolbasz. A mannas vagdalsigs és aromas unnepi valtoza-
ta. Annal kissé fokhagymasabb (5-7 g/kg) és todposspaprikat (8-15 g/kg) tartalmaz.
Valamint, tobb mas kiegéséitfiiszert, ugymint: kakukkf (2-3 g/kg), bazsalikom vagy
tarkony (1-2 g/kg). Osszedolgozas utan félarasaijjyiyi vastag kolbaszkaknak formaltak. A
nyari napforduld (szentivan-éjjele) uUnnepére kés#&k. Hagyomany szerint: az Unnepi
(nyéri) tiz parazsa felettjizfavessé-racson sutotték, éjfelkor fogyasztottak. A négiddlem
szerint: véd, rontas$izo, valtolaz- és fetizés-megeizé, ébskodket elriasztd, bets bajokat
gyogyito, és ,hevd”.

Kilonleges és toltott vagdaltak:

Ide sorolhatok azok az atlagostol ektéeceptirdja... olyan kenyeres-morzsas vagdaltak,
amelyek tajsajatos keveréket vagy jellénfaagyomanyos, divatos) tblteléket tartalmaznak.

|E |= Nyirségi vagdalteredeti ,.krumplis” valtozataban... 85-75% kolb@dapot és 15-25%
="l s0s vizbendtt-attort burgonyat, valamint tojast (2- db/kg)tédmaz. FEszerezettsége
az alfoldi és szatmari kolbdszéhoz hasonlé. Kiseltakat formélva, zsirral megkenve...
tepsiben és kemencében (dign)... vagy vaslapon, racson (parazson) sitoHékdusagi
valtozatahoz gyakran vordshagymat (5-15 g/kg) égondmanat is kevertnek. Ujabban a
keverékhez 10-15% tejben aztatott kenyeret is adnggka racson sités mar elféldtt.

|_ I: Ovari vagdalt a mosoni vagdalt tojasos-sajtos valtozata. A mpemdon készitett
-l. .I. vagdalthoz... 5-8 mm-es darabokra vagdalt kiegésstitkevernek: kemény tojast (2
db/kg), félkemény sajtot (100-150 g/kg) és savamtyitiborkat (60-120 g/kg). Mindezt j6l
0sszedolgozzak, hengerre formazva... morzsabamati@gzsirozott tepsiben... sitik. Néhol
aproéra vagott fustélt szalonnaval is keverik... wégstolt szalonnacsikokkal kidiszitve sitik.

|_ I_ Bakonyi vagdalt85-70% kolbasz-alapot, 15-30% vizben kissé pubaodt zsemlét
. "l és tojast (2 db/kg) tartalmazigzerezése: borsos-hagymas. Bors (3-5 g/kg) atlagos,
voréshagyma mar kevesebb (50-100 g/kg). Sajatdsaizéagdaltba kevert reszelt nyers

20| en (Linum usitatissimum), mas néven = lenek,.lejn
2L Kender (Canabis sativa), mas néven évegsmag, konop.
2 Harmatkésa (Glyceria fluitans), mas néven = bdsrorkasa, mannaf voros édesi
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sargarépa (100-150 g/kg) és vagdalt petrezselyelipz(80-100 g/kg) adja. Kakukkfvagy
majoranna is kertlhet bele (<2 g/kg). Cip6-alaknarfaltak, tepsiben... kemencében sutotték.

|E |E Stefania vagdaita XX. szazad elején, Stefania belga kiralyi hensé® altal alkotott,
-"l- keményre §tt tojasokkal tolt6tt, formaban sutott ,egybefdsifiiszerezése: s, bors,
paprika, majoranna, fokhagyma, voréshagyma, nékéskkbménymag. Vagyis... egyszerre
.magyaros” és ,németes”, ,csehes és horvatos”st@e olahos”. Mivel j0l igazodott az
Osztrak-Magyar Monarchia népeinek izléshez, hasmeitté és népszar valt.

| |_ Szatmari vagdalthisos-kenyeres vagdalt... aszalt szilvaval tolev&olbasz-alap és
I="l- A&ztatott kenyér aranya a szokasos mért&zatmari (so, fokhagyma, kémény) vagy
széki (s0, fokhagyma, bord)szerezég néha kevés kakukkfvagy majoranna izesitel (1-2
g/kg). Az atgyurt keveréket kizsirozott-lisztezefpsiben ellapitottak. Ebbe gongyolték a nem
tul kemény, magozott aszalt szilvakat (néha a nelgéh diobéllel) leforrdzva, morzsaban
megforgatva. Kaldcsnak formazva kemencében kigkottéli innepi csemegeének.

|_ _ Szabolcsi vagdalhisos-kenyeres vagdalt... parolt almaval tolH@sonloan készdlt,
JI="l- mint a szatmari vagdalt. Azzal az eltéréssel, lmgpgdaltat... aszalt szilva helyett...
parolt reszelt almabol és szaraz morzséabdl forg@itoval toltottek. Régebben, kdménymag
helyett... inkdbb a kapormagot kedvelték. Ezt isgjm csemegének sutotték.

|_ |_ Beregi vagdatt hisos-kenyeres vagdalt... hagymas gombaval tolevevagdalt
"I-"l- kolbasz-alap és kenyér aranya atlagos (80-75% &5%24). Riszerezése széki (S0,
bors), majorannaval izesitve (2-3 g/kg). E keveréllaposan 6sszedolgoztak, és kizsirozott-
lisztezett tepsiben ellapitottdk. Ebbe tekertékoanlghs tolteléket. A toltelék: friss gomba
megsoOzva... zsirban piritott hagyman puhéra dilvezte levét majdnem élgve... és kevés
morzsaval megszérva (maradék levet éppen felszivgy siitotték, mint a tobbi vagdaltat.

- Paloc vagdalt krumplis hamis-vagdalttal toltott... kolbdszhigssemlés vagdalt. A
|E-: kolbasz-alap és aztatott zsemle aranya... szok&$iszerezése: felfoldi (s6, bors,
komény, édestkzerpaprika) vagy széki (s6, bors, fokhagyma). gdedt keverékét jol 6ssze-
dolgozték, és kizsirozott-morzsazott tepsibeny. gliapitottédk, hogy a tolteléket jol betakar-
ja. A toltelék (burgonya tomegéhez viszonyitva)ensyreszelt burgonya, 5-6d annyi morzsa,
s6 (20 g/kg), majoranna (2-3 g/kg), felvert tojdsdb/kg), kevés flistblt szalonna. A toltelék
mennyisége nem tobb... a vagdalt felénél. Ezt #&eseeték és az elnydjtott vagdaltra
helyezték... majd a toltelék oldalait felhajtvaeljesen betakartak. Vastaigvel megszurkal-
tak és nem tul forr6 (160-180 °C-on) kemencebdizhglyben) sutotték. hként fivel
megbdkddsték és a kifolyd zsiros levével meglocatdds. Tetejét kissé ropogosra siutotték.

= | Pozsonyi vagdaltkrumplis hamis vagdaltba tekert... kolbaszhiusesydés vagdalt. A
|E-|. kolbaszhusos vagdalt 6sszetétele: 85-80% kolba&gz-4b-20% tejjel atitatott zsemle-
morzsa €s a tojas (2 db/kg)idzerezése altalaban magyaros vagy felfoldi. Mindégtosan
0sszegyurtdk. A hamis vagdalt 6sszetétele: reayelts burgonya (amennyi a kolbasz-alap),
zsiron dinsztelt véréshagyma (80-100 g/kg), felvejds (2 db/kg) és s6 (15-20 g/kg). Mind-
ezt kevés (2-3 g/kg) majoranna vagy koménymag,nvialaaprora vagott zoldpetrezselyem
(50-80 g/kg) izesitette. Ezt is alaposan Osszeké&ekbzben annyi szaraz zsemlemorzsat
adtak hozza, hogy a burgonya altal leadott leviszifiga. Mindkét vaddalt-félét... egyforma
nagysagu és 1-1,5 cm vastagsagu lapokka nyujtottdkkolbaszhlisosra rafektették a
krumplisat... majd a bejglihez hasonl6an feltelerteés tepsiben kisutotték. Karacsonyi
diszes vagdaltnak készitették. Készitették vorgghagrélkili valtozatban is.

3 Rudolf koronaherceg felesége, 6zvegye.dkbd onyay Elemér magyar grof (majd herceg) felesége
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|_ |: Nyitrai vagdalt a Zobor-vidéki vagdalt... birkaturdval toltott ligzata. A his-zsemle
-1 alap... hagyma nélkil, borsasterezéssel (s6, bors), néhol kevés majorannafs is
g/kg). Toltelék: enyhén soOs birkatlrd, kaporral hlékevés piros ifszerpaprikaval is)

izesitve. Az elnyujtott vagdalt-alap kdzepére hedye birkatlirora a széleket ,feltekerték”,
befedték. Hosszukasra formazva, zsirozott tepsibd@mencébeni{zhelyben) sut6tték.

|_ I- Orséqgi vagdalt kolbasz-keverékes vagdalt... parolt kaposztavivd. A vagdalt

JI="I= Osszetétele atlagosiszerezésérvidéki. Néhol csifis paprika helyettesiti a borsot. A
toltelék mennyisége kozel annyi, mint a kolbaszeadp. Toltelék: enyhén sbzott édes
kaposzta... hurka- vagy kolbdsz-zsiron péarolvaajdriihilés utan felvert tojassal elkeverve
(1-2 db/kg)... és annyi szaraz morzsaval meghiniegyy formalhaté legyen. Helyenként,
néhany szem kimagozott aszalt vagy savanyitott&zit ,k6zé bujtatnak”. Ezt tekerték az
elnyujtott kolbasz-vagdaltba, hogy teljesen elfedgrozott-morzsazott tepsiben sitotték.

- Gocseji vagdaltaz 6rségi vagdalthoz hasonléan készilt. Azzal az eds@ié hogy a
:lE I_— tolteléke: kukorica-ganica (sés vizben, félkeménjttt kukoricadara). Izesitve:
flstolt szalonna-kockakkal, és a flstolt szalonaajan piritott voroshagymaval (100-150
g/kg), néhol aprdora vagott zdldpetrezselyemmel180-g/kg) is. Mara szinte elfeléfott.

= I~ Mecseki vagdaltkolbasz-alapos vagdaltba toltétt... abalt husiselgk. A vagdalt

|: -I: fliszerezése baranyai vagy tolnai (esetleg szerémdgégiyjos dsszetéiel A toltelék
mennyisége kdzel annyi, mint a vagdalté. A toltel@khara abélt és aprora vagott fejhus...
tejbe aztatott kenyér és felvert tojés... a vagitall szokasos aranyokban... 6sszedolgozva.
Ezt gongyolték az ellapitott kolbasz-vagdaltba,dragirozott-morzsazott tepsiben kisitotték.
Hasonlot készitettek Dél-Erdélyben is, csak papniédiiil és voroshagymas toltelékkel.

= Harkanyi vagdalt kolbasz-alapos vagdaltba toltott... kdsas huakagly mara szinte
|:-I: elfelejtodott. A vagdalt diszerezése: baranyai vagy bacskai, szokasos Osdiretét
toltelék mennyisége kdzel azonos a vagdaltévabl@&léek: abalébenstt kdles (nem teljesen
puhara 6zve), sdzva, borsozva, néha majorannaval is izesitvelyenként kevés (10-15 %)
apréra vagott abalt szalonnval keverve. A kolls#apot ellapitottak, és ebbe gongyolték a
tolteléket. Kemencében, kizsirozott tepsiben séikatt kozben locsolgatva a kifolyd zsirral.
Ujabb valtozatanal a tolteléket... kdleskasa helyetbalébensizott rizzsel készitik.

= Halasi vagdalt kolbasz-alapos vagdaltba toltott... é8dhurka. Az alap... a harkéanyi
|:-I: vagdalthoz hasonléan készil, de alfoldiZerezéssel. A toltelék... abalt diszndtiid
€s negyedannyi fejhusbdl, valamint abalében féluléott hantold buzabdl készilt, soval
és borssal (vagy c<ip paprikaval)... néhol zsirban dinsztelt voroshadyah is izesitve. Ezt
is kizsirozott tepsiben, kemencében siitotték. Hébéaza helyett ma mar rizzsel készdl.

= = Bonyhadi vagdaltkolbasz-alapos vagdaltba tolt6tt... svab hasakahutAz alap: tolnai

|: I_' fiszerezés (s6, fokhagyma, bors, éddsterpaprika). Toltelék: abalt, daralt fejhas és
bérke... tolnai fiszerezéssel, zsirban piritott voréshagymaval (k§)gHa a toltelek tal zsiros
volt (10-15%) 8tt tort krumplival is keverték. Ezt gongyolték alnljtott kolbasz-alapba.
Kizsirozott, morzsaval meghintett tepsibe rakuyeemencében pirosra stitotték.

|_ - Bacskai vagdait kolbasz-alapos vagdaltba toltétt bacskai majaskehuAz alap:
=-I= béacskai fiszerezés (s6, fokhagyma, kbménymag, asdppaprika). A toltelék: abalt
fejhus és brke, hozz4 (10-20%)ft m4j... mindez daralva. Hozz4 keverve sé, pirit6ros-
hagyma és majoranna, és ésipzdldpaprika (néhol bors vagy ds$pfiiszerpaprika). A
bonyhadi vagdalt médjan gongyolték, sutotték. Keibaés hurkakészités utani ,bél nélkil
maradtbol” készult.
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| I Méhedi vagdaltaz erdélyi vagdalthoz hasonl6an készil azzal a&éskel, hogy a
= fekete borsot... apréra vagotibsrzdldpaprika vagyrolt csigs paprika helyettesiti.
Kiegészit fuszerei: borsf és kakukki, néhadérolt koménymag. Apré kolbaszkékra for-
malva, tepsiben vagy racson sutotték. ize a romiaoset idézi. Orsova kornyékén népsizer

| _I_ Krasséi vagdalt a méhedi vagdalt krassovan (bolgéar) valtozaiszérezése: s0,
borsfi, aprora vagdalt voroshagyma és petrezselyem.kases mértékben. Sajatos
izét romai koménygrolt magja adja. Lapos pogacsanak formaztak eésnaistotték.

= |~ Katai vagdalt kenyértésztaban sult abalt kolbasz. Toltelékhifejés keves doke,

|- IE abalva és daralva, mindez magyaros (ritkabban|ifin6don fiszerezve. Kenyér-
tésztat elnyljtottak, ebbe tekerték a jol dsszekerddteléket. Majd, alaposan eldolgoztak a
tésztat, hogy a toltelék leve ki ne folyhasson.igy formalt cipét a kenyérsutés végeztével
kisttotték. Nagykaracsonyi csemegeként talaltakeretes hurkatdltelékes valtozatban is.

= = TOki vagdalt kenyértészta tetején stitdtt kolbaszkeverék, masmkolbaszos kenyér-
|: I langos (pompos). Ujjnyi vastagra elnyuijtott kengérta tetejére alig félujjnyi kolbasz-
keveréket kentek, amelyet alféldi médaisfereztek. Ezt a langost régen a kemefize t
padlgjan sutotték. Majd tepsiben, hogy az alja ndaégjen, csop@gzsir se szennyezze a
kemencét. Hasonl6 kenyérlangost a Matra vidékd@sgitettek, felfoldiidszerezéssel, tnne-
pi alkalmakra. Hagyméas bacskésferezéssel... szombati langosként az Alfoldosnigit.

F ~ Cigany vagdatt valojaban cigany fasirt (lasd a leirasanal) kékebe csomagolt
= I flstolt szalonna csikok. A cigany fasirt keverékgtyi vastagra elnyudjtottak. Annak
kozepére vékony csikokra vagott flstolt szalonazétrtak, ezt meghintették apréra vagdalt
fokhagymaval vagy csfis zoldpaprikaval. Majd az elnydjtott fasir szélétihjtottak,
mintegy becsomagolva a szalonnas tolteléket. Neéhsdalonna és fokhagyma helyett, abalt
méajjal és voroshagymaval toltétték. Felvidéken ignmérolt hagymas-gombas valtozata is.
Kiegészib fiiszerezése igen valtozatos, helyi és csoport-hagygokéd! figd. Eredetileg, a
cigany fasirt alapanyag. 6tt tarhonyaval készilt, Ujabban egyre inkabb rikze népszér
aztatott kenyeres valtozatban is.

Késer vagdaltakaz eddig ismertetett vagdaltak... marha, kechllka,és pulyka (ritkan hal
vagy birka) husaval készitett valtozata. Néhol késEk jOl kivéreztetett és ,s6zva levet vett”
késer vadbol is. A késer vagdaltban tej helyetewlzasznaltak, tejterméket soha.

Fasirtok

Vagdalthoz hasonlo keverékekikészilnek, detfszerezésik, formazasuk és sutésuk celtér
Valdjaban, barmely vagdalt-keverék... fasirtkénkigithet.. Ehhez, az alaposan eldolgozott
(nem Osszetort) keveréket nedves (olajos) kézzehdak (rad, pogacsa, golyd). Ezutan
morzsaban (lisztben) megforgatjak, és forr6 zskbea kisitik. ime, néhany jelledZasirt:

Bécsi fasirt zsiradékban stitott fasirtok magyarorszigg lehetett. Osztrak hatasra a
| | XIX. szadzadban terjedt el. Eredeti 6sszetétele7®@% kbzepesre vagdalt kolbasz-
alap, 20-30% vizben (tejben) kissé puhara azdikadt vagy piritott kenyér (zsemlemorzsa),
és tojast (1-2 db/kg). Eredetiiszerezés: sé, bors, fokhagyma, majoranna, vorostagy
petrezselyem-zoldje. Magyarorszagon elterjedvezegitése is elmagyarosodott. Recetjéb
tobb helyen a petrezselyem és a voréshagyma kikogeta paprika beéplilt, ize asspbb
lett. Egyattal meghonositva a zsemlemorzsas-megfasgés a zsirban tortégyors sutést.
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= = Magyaros fasirt85-75% k&zepes nagysagura vagdalt kolbasz-alape25% vizben
|' | (tejben) kissé puhéara azott kenyeret (zsemlétipjast (2 db/kg) tartalmaz.iBzerek:
s0, fekete bors, komény, fokhagyma, édes ésisdiszerpaprika. Ritkdn zsirban dinsztelt
voréshagyma is gazdagitja. Osszedolgozva, pogausakérzsaban forgatva, zsirban siitik.

Paldc fasirt a magyaros fasirt c<ip paprika nélkili valtozataiszerezése ,felfoldi”,
|— -|- zsirban (vajban) parolt véréshagymaval gazdagiidnol fiszerkbémény-mag helyett,
majorannavalifszerezik. Régi valtozatai paprika nélkiliek, a bois borékabogyd potolta.
Hagyomany szerint régen kerek tlizes kovon stottdla mar morzsazva és zsirban.

|: |_ Jaszkun fasirta magyaros fasirt ,borsmentes valtozata. Alflidzerezés sé, édes-
= és ebs fiszerpaprika, fokhagyma. Békés kdrnyékén, a XX. axddizepéig néhol

édes fiszerpaprikat is elhagytak. Hatarvidék felé apragdalt nyers voroshagymat is (80-

150 g/kg) adnak hozza. Lapos huspogacsanak formamvasaba forgatva zsirban sitik.

I | Hajdu fasirt tolnai-somogyi fiszerezéssel készil, de kevesebb étirefpaprikaval
- (3-5 g/kg), és majorannaval (<2 g/kg). Néhol zotdpeselyemmel (40-80 g/kg) es

dinsztelt voroshagymaval (<100 g/kg) gazdagitva.sz@dolgozva... lapos gombocnak

formalva... zsirban (serpefiyen)... vagy megzsirozva tepsiben (kemencébe). siti

|E |: Tirpak fasirt a hajdu fasirthoz hasonl6 azzal az eltéréssgly homajoranna helyett
- inkabb kapormaggal (2-3 g/kg) gazdagitotték, delkaporral is készithetik (15-30
g/kg). Kapormagot néhol kiménymag potolta. Kisesltés pogacsaként zsirban sutotték.

= = Svab fasirt6sszetételében a bécsi fasirthoz hasonl6 ardtigaerezése sajatos (so,
|| bors, majoranna, dinsztelt véréshagyma, esetlegikdik vagy koriander). Néhol
kevés fiszerpaprikaval szinesitik. Fokhagyma nélkili. TbhrdéOrségben még ismerhetik.

Olah fasirt 85-75% kozepes nagysagura vagdalt kolbasz-alap®25% vizben
| | (husleves-1ében) kissé puhédra azott kenyeret (Etgnds tojast (2 db/kg) tartalmaz.
Széki szokasodi$zerezéssel (s6, bors, fokhagyma)téljes izesitéssel: fokhagyma (50-80
g/kg), dinsztelt voroshagyma (150-200 g/kg), fliapor (35-50 g/kg) vagy zoldpetrezselyem
(15-50 g/kg). Golydkra formalva, lisztben forgatzajrban kisttik. Néhol kevés céfpfiiszer-
vagy darabolt z6ldpaprikaval is ,megbolonditjakuk®vinaban kakukkivel (> 1 g/kg) is.

Réac fasirt a kolbaszalap, a vizbe &aztatott zsemle és a #@janya a Szokasos.
|_ | Fiszerezése a borsos-voréshagymas kolbaszra musdetEfiszerezés: fekete bors (3-
6 g/kg), voréshagyma (150-200 g/kg). ,Elmagyarostidealtozatdban a borsot... részben
vagy egészben... cé®p fiiszerpaprika helyettesiti (5-8 g/kg). Az alkotdk zestolgozasa
utan... kb. 1,5 cm vastagra formazott pogacsakaegzsirozott serpeéigen... kisitik.

- Soké&c fasirta kolbasz-alap, tejbe (vizbe) &ztatott kenyéerfds) és a tojas aranya
|_ ~ hasonlé. Eredetileg székidzerezés (s6, bors, fokhagyma), de a kalocsgzerpap-
rika elterjedésével ez is ,elpaprikdsodott”. Néhaborsot csifis fliszerpaprikaval helyette-
sitették. Délvidék felé zéldpetrezselyemmel (50¢7Kg) és voroshagymaval is gazdagitjak
(60-100 g/kg)... amelyet kevés flistolt szalonng&@sidinsztelnek. Keveréket 6sszedolgozva
pogacsakat vagy rudacskakat formalva, zsemlemaansdiegforgatva... zsirban kisttik.

= Bunyevac fasirta ,racos” (szerbes) jellégsokéac fasirt... ,szlavon” valtozata. A f
| | Osszetebk aranya megegyezik... de nem tartalmaz vordshaggeaak ritkan és akkor
is kevesebbet). Hétkdznapi fasirtot zoldpetrezseigel, az tnnepit rozmaringgal is izesi-
tették (1-2 g/kg). Golydkat formalva, serpéhgn, kevés forr6é zsiradékban gorgetve sitik.
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| | Vend fasirt alapanyagok (kolbaszalap, kenyérféle, tojas) yaam sokac fasirtéhoz
hasonlo. Bszerezése somogyi jeliggzsirondinsztelt (néhol nyers) voréshagymaval

gazdagitva (70-100 g/kg). Zoldpetrezselymet (5@&@) is tartalmazhat, és tgjanként egyéb

izesitket (kakukkfi, bazsalikom, rozmaring). Dionyi golyokra formalvanlajban sutik.

Stajer fasirt a vend fasirthoz hasonléan késziil, annak papréhkili, majorannas
| -|_' valtozata. Székiiszerezé§ zoldpetrezselyemmel (50-120 g/kg) és voroshagwinav
(80-100 g/kg), és majorannaval (2-3 g/kg) is izesitapos pogacsaként tokolajban sutik.

|_ _l_ Székely fasirtaz ebbbihez hasonlé ardnyl Osszetigtedzzal az eltéréssel, hogy a
-"l- kolbasz-keverék székiiszerezés (s6, bors, fokhagyma). A helyi hagyomanyhoz
igazodva... zsirban dinsztelt voroshagymaval (<)g majorannaval és bofiskel (2-3
g/kq) is izesithetik. Ezt a fasirtot is zsemlemabzsforgatva... zsiradékban sutik.

| I Morva fasirt a székely fasirthoz hasonld, atlagos aztatotnleseés tojas-arannyal.
="l. Széki fiszerezés (s6, bors, fokhagyma), gazdagitva véroshagymak@100 g/kg)
és majorannaval (1-3 g/kg). Néhol kakulkkél vagy rozmaringgal is izesitik. Ezt a keveréket
0sszedolgozva... lapos gombdécnak formalva... mbarsénegforgatva... zsirban stik.

|_ _ Tét fasirt kolbaszalap, tejbe aztatott zsemle €s tojas ararszokasos.iBzerezése a
=7 borsos-kdményes kolbaszra mutat (sO, bors, komégymamelyet majoranna
(<3g/kg) gazdagit (ezt néha paprika helyettesRggebben (<2 g/kg) kakukkfis, mara
inkabb reszelt citromhéj. Toébb valtozatban sutikrnidban vagdaltként... zsiradékban
fasirtként... vékonybélbe tbltve sliblbaszkent. Felvidéken maig isiekdzépkori inyencseég.

Ruszin fasirta kolbasz-alap, tejbe (vizbe aztatott) kenyéertde) és a tojas aranya
| | hasonlé. Borsos-hagymaséskzerezés A fekete bors (3-5 g/kg) mennyisége a szoka-
sos. A viréshagyma (70-100 g) aprora vagdalvwagsan(ez fontos!) Gvegesre parolva. Friss
z6ldpetrezselyem (30-50 g/kg) izésil vagy szaritott majorannavalskzerezve (1-2 g/kg).
Osszedolgozva, pogacsakat formalva, lisztben feegatés forrd zsirban kistitve.

:l _ Hucul fasirt apréra vagdalt hisdarabok, tejoe aztatott széeayer és felvert tojas
- . adja a szokasos alapotigzerezés: sO (20-25 g/kg), vajban dinsztelt hag{toa-
150 kg). Valamint, borgf vagy bordkabogyd (2-3 g/kg)... amit néha borssajyvcsips
paprikaval helyettesitettek. Didnyi golydkra fornel zsiradékban sitottek.

Csango fasirt az alapanyagok aranya adldiekhez hasonld. ISzerezése ésen
|' '|: fokhagymas széki jelldg bors (2-3 g/kg), fokhagyma (7-10 g/kg), melyetdfiovel is
izesitenek (2-4 g/kg). Ritkan dinsztelt voroshagyni@yongyhagymat) (5-10 g/kg) is.
Kolbaszkéakat vagy lapos korongokat formazva..adgkban sitik.

| I Ukran fasirt a csango és ruszin fasirtok kevert-egyzieett valtozata. kszerezése:

- . sO (16-20 g/kg), bors (2-4 g/kg), fokhagyma (2-Bgd/.. és olajban dinsztelt vagdalt
voréshagyma (80-100 g/kg). KBtoltéanyaga: tejben aztatott kenyérmorzsa (15-20 dkg/kg)
és felvert tojas (1-2 db/kg). Pogacsanak formé&twmaid olajban sitik. Birkahussal is készitik.

| | Méc fasirt kolbasz-alapja sajatosisdzerezés SO (20-24 g/kg) és fokhagyma (3-5
- I. g/kg), hozza fustolt szalonna kisitve (100-150 p/kgnnek zsirjdban pirult
voréshagyma (80-150 g/kg). Ehhez lestyan z6ldje8®®/kg), esetleg (3-5 g/kg) morzsolt
borsfi vagy tarkony. Néha édesskerpaprika (5-8 g/kg) is. Ez 6sszekeverve feliaéssal
(2 db/kg), alaposan atgyurva, meghintve kukoricadar hogy levét felvegye. ,Puha legyen
's ne folyds! Lagy legyen, ne tapados”. GolyOkatiézva, kukoricadaraban forgatva, forrd
zsiradékban kisutve.
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|_ I_ Taljdn fasirt apréra vagdalt husdarabok, vizben aztatott sdikkanyér (15-30%-
J-.l. ban) és felvert tojas (1-2 db/kg)... adja az alapjiszerezése: s6 (20-25 g/kg), fekete
bors (2-3 g/kg), izedsiként (1-2 g/kg) szurokf és bazsalikom. Valamint, apréra vagott
voréshagyma (20-50 g/kg) és zdldpetrezselyem (20/&Q). Abbazia kdrnyékén (2-3 g/kg)
fokhagyma és kakukifis. Ezt 6sszedolgoztak, golydkat formaltak... amlelkdzepébe néha
egy darabka (1,5-2 cm-es) gyurt sajtot is tetteiradaban forgatva, forré olajban sitotték.

= I~ Cigany fasirt (hdsos cigankahemzetiségi csemege, sajatos dsszetételben. $olba
|: I.- alap: 40-50% hls nyesedék és csilok vagy fejhugri@v(iBr nélkil), aprora
vagdalva (darélva), 10-15% nyers szalonna (egyerdshet régebbi fustolt is), 30-20%
félpuhara &tt rizs (régen tarhonya)... és a lényeg... 20-1%ig§any lecsd (lacsau), amely
igazdn megkilonbozeti. Ennek dsszetétele: édszefpaprikadrlemény, zold étkezési és
csipds paprika, paradicsom és vordshagyma... helyi szekérint A szalonna egy részét
apréra kockazva kiolvasztottak, annak zsirjan amrapvagdalt voréshagymat Uvegesre
dinsztelték. Piros édedidzerpaprikaval megszortak, majd rogton hozzaadtAlamora
vagdalt zoldpaprikét és paradicsomot... hogjiszdrpaprika meg ne égjen, és megkeverték.
A sb egy részével séztadk, majd nyilt-las8adn az eresztett levét &ték. Az igy készilt
lecso-siritményt... a tizrél levéve, hozzakeverték a his-és maradék szaloagdalekhoz.
Hozzaadtak a maradék saittfrizst, dvatosan keverve, nehogy a rizs széittglk. Gombo-
cokat formaltak, amelyeket megtisztitott, ecetbematdtt, kimosott és alaposan atgyurt
(puhitott) fatyolhdjba (recehajba, fodros hajbadneagoltdk, majd tepsiben kisutotték. Ha
nem volt fatyolhdj... a gombdcokat kenyérmorzsdbagatva sutotték.

Vagdalt fasirtok

Ide sorolhatok az olyan fasirtok, amelyek vagdattdeptjei alapjan készilnek, de kisutésuk
zsiradékban ,fasirt médra” torténik. llyen példélburgonyas fasirt amely keveréke a
burgonyas vagdaltmodjara készil... de pogacsanak formazva... éadékiban kisitve.
Elvileg... barmely kolb4dsz, huskenyér és vagdaekéke... fasirt formaban is elkészithet
Ezért a fellehét valtozatok és hazi receptek szamtalan valtozaglidordulhatnak, tajjellety

és egyediifszerezésekkel, keverési aranyokkal és formazassisimodokkal.

Kevert husu fasirtok

Az ilyen fasirtok a sertéshdson kiviil mas alla@histartalmaznak (Gjabban mar helyette is). A
régebbi magyaros ,vendégl fasirtoknal” a sertéshust legfeljebb marhahldssarték (német
€s rac mintara). De, az igazi magyar ,hazi fasirtoknindig egyféle allat hisabdél késziltek,
mivel altaldban egyszerre csak egyféle allatotaldgtsak az utobbi fél évszazadban terjedt el
a kevert fasirtok otthoni készitése, a bolti ddratok valasztékanakwilésével.

Birkahussal kevert fasirt... még birkahast kedvabagyar vidékeken sem terjedt el. Viszont,
az ilyen fasirt igen népsAeiErdélyben és a hataron tuli déli vidékeken. A Egal kevert
fasirt pedig teliesen idegen a magyar idlestahogy a I6hussal késziilt kolbasz vagy szalami
sem népszér De...Orségbl-Orvidékisl nyugatabbra méar kedvelt a I6htssal késziilt fasirt

Késer fasirtok

Az eddig ismertetett fasirtok... marha, kecske 68 pulyka (ritkdn hal vagy birka) hasaval
és zsirosval készitett valtozata. Néehol készitgitkivéreztetett és ,s6zva levet vett” kdser
vadbol is. A késer fasirtban tej helyett vizet edtak, abba tejterméket soha nem kevertek.
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Baojti al-kolbaszok

Bojti idészakokban, a keresztény hitet gyakorlok... bizongtedeket nem fogyaszthattak.
Ugyanakkor, a bojtdos &k sem voltak mentesek az olyan jeles esemétijeksaladi
Unnepekdl... amelyek megkdvetelték vagy elvartdk a koznapimnnepélyesebb étkezést.
Mivel a kolbasz (a régi ttkben) nem hétkéznapi ételnek szamitott, igy a ldijgzakoknak
is ,megvoltak a sajat kolbaszai’... melyek igazéchabojti fokozatokhoz ésd@rasokhoz.

Szigoru bdijti al-kolbaszok

Kbzel szaz évvel ezé, a szigorl bojt ideje alatt csak zoldséget, gyitsvt és gabona-
féléket szabadott fogyasztani. Az allati erédétikek fogyasztasa tilos volt (példaul: hus, hal,
zsir, tojas, tej és ezek szarmazékai)... néhol aniéigréselt névényi olaj fogyasztasa is. llyen
feltételek mellett ,hlisos-szalonnas-ilatl” kolb4aszt szinte lehetetlen volt késziteBondot
okozott a kolbaszhoz hasonlo6 éllag és kinézet lastais. Nem szélva arrél, hogy az allati bél
— amibe a kolbaszt toltétték — hasonloan ,tilt@listvolt. igy az alapanyagokat meg kellett

valogatni.

Szigoru bojti kolbaszoKiiszerezésére a szokasos kolbassizerek kdzul jol megfelelt a
fekete bors, kbménymag és a fokhagyma, valamirgrt Kiszerndvények szaritott levelei.
Hasonl6an, a borokabogyd, anizs és az édeskomégia.nize apirospaprikatnem szivesen
hasznaltak, mert diszn6zsir (és megéetdhj) hianyadban a paprika szinanyaga-ereje kevéshé
érvényesllt, és anélklll az ize inkdbb ,levesre,t rkmibaszra” emlékeztetett. Valamint,
sutéskor meg is keseredhetett, ami még tovabbtleatia a tobbiifszer altal imitalt kolbasz-
jelleget.

Hus-szin@ltaldban suthétés semleges, édzerek izét konnyen atwealapanyagokkal érték
el, ugymint: sargarépa, cékla, &titk, Valamint, barnas-sargasttf magvakkal: sargaborso,
lencse, bab, hajdinaRostossagot-rugalmassagot aprévagdalt gombaval, retekkel vagy
gyenge torma, répa reszelékével érték sirossagoszalonnadarabkak helyett olajos magvak
adtak: darvéra tort, piritott €s puhéra parolt tdgmmogyord, dié, mandula, napraforg6. Az
O0sszedolgozhatdésagotiarabos részek Osszetapadasat csirizes vagy aeydlkagot ado
magvak ésirleményeik biztositottdk: buza, rozs, arpa, kolkegdina, lenmag. A kolbaszhoz
hasonlo vagasi fellleteléréséhez (fehér szalonnadarabkak imitalasaredltbk a puha,
roppands, fehér szemcsés magvditt fehér mustarmag, hantolt koles, rizs), de ad dit
hazi tarhonya is.

Az ilyen alapanyagu ,al-kolbaszok” készitésénél ogondot, hogy a ndvényi alapanyagok
szerkezete zartabb, ezért azokat a sO észzifek iz-és illatanyagai... nehezebben ,jarjak at”
Az abalassal tortén,fliszered puhitas” nem hatékony, mivel meleg viz hatasamsagvak-

ban 16w kemeényibk és nyalkak megdagadnak, igy egyfajtadiaakot létesitve akadalyoz-
zak az iz- és illatanyagok bejutasat. Ahhoz, hodyisaerek érvényesilhessenek, az alap-
anyagokat (magvak zoldségek) meg kéltrfi (vagy parolni), majd megtorni (szétpasszi-
rozni), és ugy keverni hozz4a distereket. De, igy mar nem kolbaszra, hanem ,vegan
felvagottra” hasonilit.

Az utols6 akadaly... az al-kolbasz toltése, mivébiti regula tiltja az allatbél hasznalatét is.
igy, az ,al-kolbaszhoz, al-belet”... médszert atkartak. Ennek lényege: a kolbaszalakra for-
mazott keveréket ,betakartak”. Vagyis vékonyra totijtésztaba, vagy leforrdzott nagyobb
(kaposzta, salata, torma) levelekbe gongyoltékdrat§otozték. Mas valtozatok szerint... bél
nélkili kolbaszkaknak formaltdk. Fontos, hogy a &mh napi tarolhatésag érdekében...
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g6zben megdunsztoltak, vagy meleg fusttel csapatéaiggltak). Ha 1-2 napon belll elfo-
gyasztottak, akkor a toltést kogen... racson, nyarson, vaslapon, tepsiben megékitott
(grillezték).

Elébbieki®! kittinik, hogy, igencsak nehéz volt fellelni... valédilbaszhoz legalabb némileg
hasonlatos... ,bojti kolbasz” recepteket. Kulondseypanokat, amelyek elkeészitve a mai
izlésnek is némileg megfelelnek. Ime, néhany kanpédencei... szigoru bojti kolbasz-recept:

Kolompér-kolbaszszabolcsi-nyirségi bojtds kolbasz. Alap: 9 ki burgonya pépesre torve,
80 dkg liszt, 20 dkg s6 és 15 dédlt lenmag. Bszerezése: 8-10 dkg édes és 4-5 dkgissip
paprika, 4-5 dkg fekete boéslemények, és 5-10 dkg pépesre zuzott fokhagyriszdteket,
sot és lisztet Osszekeverték, ésdéft burgonyara szortdk és kissé elkeverték. dkalt
lenmagot 3-5 dl vizben 5 percig abaltak, alland&awvergetve (hogy ki ne fusson), majd
lehitotték. Ezt a @i mézszek anyagot radntdtték a burgonyas keverékre. Majdigadd
keverték-gyurtdk, amig a pép szine egyenletess¢ LS| kolbaszkakat formaltak, és
fazékba helyezett racson (alatta kevés vizzeB-48percig §zolték (dunsztoltdk). Majd, a
kolbaszkakat tvds helyen kissé szikkasztottak... vaslapon, racsdntték. Mas valtozat
szerint, formaba vagy tepsibe rakva... kemencéimnditék. Helyenként, kiegésitiiszere-
zés is gazdagithatta: félgiszanal széritott vagy friss majordnna... Szata friss kapor...
szatmari svab vidékeken vagdalt zoldpetrezselyegy waéroshagyma... Erdélyben paprika
nélkdl, borstivel, tarkonnyal.

Beles kolbas#elss-Tisza vidéki, didbél-pogacsaval gazdagitott kolémkolbasz. A nyirségi
krumpli-kolbaszhoz hasonl6 médon készilt. Azzale#iéréssel, hogy att-tort burgonya
kozel felét a didolaj kipréselése utan visszamadiappogacsaval helyettesitettéek. Eredetileg
széki és szatmari modotiszerezték, de a XX. szazad eléjésmert alféldi fiszerezéssel is.
Ha a di6 kissé kesernyés volt, akkor kevés mézzady anizzsal (édeskoménnyel) is
izesitettéek.

Magos kolbaszszabolcsi, napraforgébél-pogacsaval gazdagimltinkpér-kolbasz. A beles
kolbaszhoz hasonléan készilt. Vagyis, didbél-pagdedyett... hantolt napraforgébél olaj-
utési maradékaval..6leg alféldi, szatmarifszerezéssel. Ha toltikeként vagy takartként,
,DOjtos kdposztahoz” készitették, akkor kevés apuagdalt voréshagymat is belekevertek.

Svéab krumpli-kolbasza nyirségi valtozathoz hasonléan készilt azzatleréssel, hogy a
lenmag 8zet helyett... 20 dkg liszth f6z6tt csirizzel ,dolgoztak 6ssze” a burgonyészeres
keveréket. BEszerezése a helyi szokashoz igazodik... Szekszarnydékén a csifs paprika
kevesebb... Baranyaban pedig az édes paprika. k&dknan némi kéménymag is szokasos.

Krumplis takart a krumpli-kolbasz keverékét nyers forrazott kapas vagy sélélevélbe
toltotték (szorosra). Ezt fédalatt 30-40 percig paroltak, majd tadevéve kissé megpiri-
tottak. Vagy, a megpéarolt takartat ségelhelyen megszikkasztottdk, majd hideg fusttel meg-
csapattak.

Szotyo-kolbasza krumpli-kolbasz... piritott-parolt napraforgdibé gazdagitott, Tolna- és
Baranya-vidéki valtozata. A svab krumpli-kolbaszh@sonléan készilt. Annyi kilonbség-
gel, hogy adtt-tort burgonya harmadat-felét piritott-parolt reforgobélre javitottak. Szegeé-
nyebb valtozataban a napraforgé-belet... hantgitaiargd olajpogacséjaval helyettesitették.

Répa-kolbaszeredetileg takarmanyrépabdl készuilt, ddsinkabb sargarépabdl vagy cékla-
bél. Alap: 7,5-8 kg félpuhara parolt répa kozepesrgdalva (8-as racson daréalva), 1-1,5 kg
liszt, 0,5 kg lenmag és 15 dkg sdisEerezés: 5-8 dkg céip pirospaprika és 10-15 dkg

fokhagyma. Valamint, a helyi szokas-izlés szerinmajoranna, kakukkf borsfi vagy
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tarkony is. A soét,ifszereket és a lisztet 6sszekeverték, a répadacmbpértak és atkeverték.
A répa meleg 0,5 liternyibkélevében elkeverték axdlt lenmagot és ezt radontottékieste-
res répakeverékre. Ez kdgen j6 alaposan (de gyengéden, hogy a répa ne naggaijek),
addig kevergették, amig a keverék szine egyenkhetint. Ha a keverék nagyon ligs-
s6dne (morzsalékos lenne), kevés réévizet ontottek r4, hogy dolgozhato legyen (mint a
galuska tészta). EBh kolbaszkakat formaltak... azokatzplték (ha késbb sutotték)... vagy
kilisztezett tepsiben, nem tul forré6 kemencébenabdisutotték. Ismert takart valtozatban is,
flstoltrol nincs adat.

Gomba-kolbaszrégi sziikség-kolbasz, nem csak bdojspakra. Alap: 6-7 kgétt gomba
aprora vagdalva (vagy 5-0s racson ledaralva), B-4zéraz kenyér durva morzsasra reszelve,
1 kg liszt és 15 dkg so.iBzerezés: 5-8 dkg fekete bors vagy ésipirospaprika (vagy
borsti), 3-5 dkg pépesre zuzott fokhagyma, 15-20 dkgefesbroshagyma, 2-4 dkg kakukk-
fii vagy szuroki (esetleg tarkony). A gombat soval 6sszekevertékaz eresztett levében
megparoltak. Majd, a gombat léstek, hozzakeverték a kenyérmorzsat, és ezt hagytak
lehiilni. A gomba lekitott levéhez 10 dkg lisztet adtak, és abbol nélparges lassibzéessel

és keveréssel csirizt készitettek. Ezt rdontottedoezsas gombara és alaposan atkeverték. A
fiszereket és a lisztet 0sszekeverték, majd ezzehimegék. Mindezt addig keverték-
gyurtak, amig a gomba jol beépiilt a tészta-félébs.a fiszerek is egyenletesen eloszlottak.
Ha tul szaraz (morzsolo) volt, akkor kevés vizeha lagy (nyulos) kevés morzsat...
hozzdadva... Ujra atdolgoztak. Formaztak, parolkddjtotték. Ismert tormalevélbe takart,
fustolt és ,langolt” valtozatban is.

Bikmakk-kolbasza gomba-kolbasz gazdagitott valtozata. Ebbenprabg kdzel harmadat
piritott-tort, és a gombéaval egyutizbtt kikmakk” (bukkmakk) vagy ,magyaré” (mogyoro)
adta. Az ilyen kolbasz témorebb, zsirosabbriaik €s joval laktatobb. Bakonyi és palécfoldi
valtozatai szinte megegyeznek. Az erdélybegdéki valtozatok... paprika nélkil készultek.

Borso-kolbaszsargaborsobdl (babbdl, lencé@lkészilt bojti al-kolbasz. Alap: 7-7,5 kgtt
(de nem szétbtt) sargaborsd, 2-1,5 kg kenyérmorzsa, 1 kg li$2t16 dkg sO. &szerezés
valtozatos lehet, leggyakoribb... a felfoldi, affijltolnai, 6rvidéki és székiifszerezés. A
borsot ebz6 nap beaztattak, lassan puh&zték. Majd lesiirve, a borséhoz hozzakeverték a
kenyérmorzséat. A lé egy részében 20 dkg l&ztsirizt f6ztek... a maradék lisztet pedig
O0sszekeverték a soval ésterekkel. A csirizt rAdntve a bors6-morzsa keweréikeverték,
majd raszortak a liszt-keveréket, amivel dsszedafjo.. a gomba-kolbasznal leirtak szerint.
Hasonléan formaztak, paroltak... szikkasztottak késitotték. De, kaposztalevélbe is
takartak... néhol langoltak is. Takart valtozaghal savanyl kdposztaban miegék.

Napras-kolbasza borsé-kolbasz hajdusagi svab valtozata. Ableék szerint készilt azzal

az eltéréssel, hogy... a sargaborsé harmadat h@orsblt napraforgdval helyettesitették,
amit a sargaborsoéval egyltt meg dztek. A borsd kissé szétietett, de a napraforgdmag
megbrizte alakjat és szépen diszitette ezt az al-ketbdze testesebb, ,zsirosabb” és lakta-
tobb. Pdrias valtozatdban a napraforgdmagot..oltanagbdl Uitétt olajpogacséval potolték.

Hajdina-kolbasz dél-dunantuli bojti al-kolbasz. Alap: 7-7,5 kdkéményre $z6tt hajdina,
1,5-1 kg kenyérmorzsa, 1 kg liszt és 0,5 kg lenimag(néhol ezt is liszttel potoltak) és 13-15
dkg sO. Bszerezése leggyakrabban somogyi vagy szlavonijelegyis: 10-5 dkg édes és 5-
10 dkg csips paprika és 5-10 dkg pépesre zuzott fokhagymay(aagak kiaztatott leve). A
hajdinat ebzéleg néhany Orara beaztattak, majd kétszeres ma&giywszben (amelyben a sot
elbzéleg feloldottak) félpuhara paroltak. Ha vizét félda, utana toltotték (fél ujjnyira fedje)
majd a maradék levét ledntotték. A parolt hajdin&enyérmorzséval elvegyitették. A liszt-
fiszer keveréket a hajdina-morzsa keverékre ontottddd, ezt az elegyet gyongéden
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0sszedolgoztak, hogy a hajdina nedtjdn. Kdézben, §zévizzel 6ntdzték, hogy a massza...
kolbasz-toltetlékhez hasonlod, képlékeny legyen.dEkblbaszkékat formaztak, azt paroltak,
szikkasztottak, sutotték. Néhol asterezést fokoztdk hagymaval (Baranydban), rozgrarin
gal, kakukkfivel (Orségben), majorannavabd(vidéken), tarkonnyal (Ormanséagban).

Tokmag-kolbasza hajdina-kolbasz olajtok-magvas valtozata. Aiblkiek szerint késziilt, de
a hajdina negyedét-harmadat piritott-hantolt tokndmgdékkel helyettesitették. inségeskid
ben tokmagbél helyett az olajutés utan visszamatakiinagbél-pogécsat is felhasznaltak.
Gocsej, Orség és Muravidék tavaszi-nagybojti szegényesteldl-kolbasza. dleg széki
fiszerezés

Tok-kolbaszsuttokods al-kolbasz, a konyhai maradékok bojt-ideizhasitasa. Alap: 5-6 kg
masnapos-szikkadt silt stitk bele, 3-2 kg kenyérmorzsa, 1 kg tort olajos teadéekek
(tbkmag, dio, mogyoro) és 1 lis#fott csiriz, valamint 20 dkg s6.iBzerezése kissé c8fp
édeskés és aromas, amely 0l illik aésdkhoz. Vagyis: 3-6 dkg fekete bors vagy ésip
fiszerpaprika, 1-3 dkgi$zerkomény és 1-5 dkg fokhagymazuzalék... valarhitt5 dkg
aromas tiszer (gyombér, anizs, édeskomény, tarkony vagyalikas stb.). Ismertek ilyen
régi szabolcsi, szatmari, gocséjiségi és Drava-menti valtozatok... helyi izlés-smokzerint
fiszerezve. Készitését egy XX. szazad eleji barckozat j61 mutatja. A sidtok-belet
megtorték, séztak éfidzerezték, majd dsszekeverték a morzsaval is. riztcsimagtoredék-
kel elkeverték. Majd, a két kilonb®zeveréket 6vatosan dsszedolgoztak. Ugy, hogy az
alkotok jol elegyedjenek, de a ,morzsa seddjék tul szét”... vagyis kissé rugalmas-le§sg
maradjon. Ezutan, a keveréhlkolbaszkakat formaltak, és azt magaban vagy bevédkarva
kig6zolték, szikkasztottdk. A kolbaszkat méasnap kigétot. a takartakat inkabb levesbetét-
ként talaltak.

Gersli-kolbasz szatmari bojti al-kolbasz. Hajdina-kolbdszhozdmdéan készitették, de ugy,
hogy a hajdinat... hantolt arpa (gersli) helyetéttd, és alifszerezése is felfoldi vagy szatmari
jellegi. Alap: 7-7,5 kg félkeményres2ott gersli, 2-1,5 kg kenyérmorzsa, 1 kg liszt 8slb
dkg s6. A gerslit beéztattak fél napra, majd arwigben, hogy ellepje, igen lasstizén
paroltdk, amig a kozepe is bepuhult. Szikség esetBmévizet poétoltak, hogy mindig...
éppen ellepje. Ha a kbzepe is bepuhult, E@Vésirték, és a kenyérmorzsaval elvegyitették.
A liszt-s6-fiszer keveréket a hajdina-morzsa keverékre ontoékét elegyet gyongéden
O0sszedolgoztak... kozben @ézéviz-maradékkal megontdzték, hogy a massza... koibas
toltelékhez hasonld, képlékeny legyefiskerezés: 5-0 dkg édes piréisAerpaprika, 3-6 dkg
bors (csips paprika) és 3-5 dkdiszerkoményérlemények, valamint 3-8 dkg fokhagyma
zUzalék és 1-3 dkg morzsolt majoranna. Mindezt eleszerték, kolbaszkanak vagy pogacsa-
nak formaztak, szikkasztottak, kemencében sitoKékosztalevélbe toltott valtozatat sava-
nyu kaposztabarbfték.

Dara-kolbasz palocfoldi bojtos al-kolbasz. Ugy késziilt, mingersli-kolbasz, de hantolt arpa
helyett... hantolt zab téredékkel készitettéisAerezése is hasonld, de majoranna helyett néha
kakukkfiivel vagy borOkabogyodval izesitettek. Kistitve koith@akeént... parolva savanyu leves
betétjeként talaltdk. Kérpataljan is népszenlt... az erdei gombéaval 20-30%-ban gazdagitott
és kdposztalevélbe takart kolbaszka... mint a bigtntestei toltott kaposzta tolteléke.

Makuka-kolbdsz a késa-kolbasz borsodi, gazdagitott valtozatakd&a-kolbasz mdédjan

készilt ugy, hogy a zabkasa (hantolt zab) harmadéintolt napraforgdmaggal helyettesi-
tették, amit egylttoiztek a zabkasaval. Kolbaszkait sitve, vagy takattié@e levesbetétként

talaltdk. A Felvidéken napraforgdmag helyett... kit lehéjazott mogyord toredékkel is
készitették.
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Kasa-kolbasz régi, mara elfelejtett bojti kolbasz, Karpat-made szamos vidékén készi-
tették. Ezért,ifszerezésik igencsak etieAmi mindegyik valtozatra jellendz a 4-6 dkg-nyi
csipis fiiszer (bors vagy paprika), és a 3-6 dkg fokhagynaamint, a tajegységre jelletz
kiegészib fiszer: koriander, majoranna, bdrsfarkony, rozmaring, kakukkfvagy szurokf.
Alf6ldén kevés aprora vagott voréshagymat is hoezéktiek. Alap: 7-7,5 kg félpuharézitt
hantolt kdles, 2,5-2 kg kenyérmorzsa, 0,5-1 kg B8di csirizesre készitve és 18 dkg so... vala-
mint fliszerek. A széraz alkotérészeket tsszekeverték kilessel, és azt atkeverték a csirizes
lével... formaztak, szikkasztottak sutotték... ah@ghajdina-, vagy dara-kolbasz készitésenél.

Méalé-kolbasza k&sa- és dara-kolbasz médositott valtozatkliere a kblest €s arpadarét... a
XX. szazad elejél egyre olcs6bbéa és gazdasagosabba valo kukoriéaaldnelyettesitették.

Forgds-kolbasza kasa- és malé-kolbasz gazdagitott, alfdldiozalta. Csak annyiban tért el
készitésiik, hogy a kasa-malé negyedét-harmadédtpmantolt és dz6tt napraforgdbmaggal
helyettesitették. Hasonl6éan készilt, mint a makudbhasz... néha tokmag, dié, mogyord
vagy barackmag ehetoredékeivel is izesitve. Néhol a kasdjat kevesggal egyuttoiztek.

Rizses-kolbasa 19. szazadban elterjedt, mara mar elfelejtdtvldasz. A hajdina- és gersli-
kolbaszhoz hasonldéan készilt. ilsterezés... az adott tajegység szokasaihoz, vdiypidnoz
igazodott. Takart, melegen flstolt valtozatat a jtibtbltott kdposztaba” dzték, amely
izében... legink&bb a parolt savanyu kaposztah@my a bojti kdposztaleveshez hasonlitott.

Képoszta-kolbaszrégi, dunai svab bojtos &l-kolbasz. A kdposztélbdsz (krautwuerscht)
husmentes valtozata. Alap: 7-7,5 kg reszelt-p&dttoszta, 2-2,5 kg kenyérmorzsa és 0,5 kg
liszt, valamint 16-20 dkg sé.iBzerezés: kelet- és délkelet-Dunantilon a tolngy \maranyai
kolbaszok mintajara, nyugati részeken néhol bajstéjeres izesités(voroshagyma, bors,
majoranna, kakukkf mustarmag). Ismert csak paprikas-fokhagymiészdrezéssel is. A
nyers kdposztat lereszelték és megsoztdk. Majdy &altt lassan péaroltdk. Amikor meg-
puhult, a forro levét lesrték és liszttel csirizzé keverték (szikség eseizat is adva hozza).
A kaposztatifszerekkel, majd a kenyérmorzsaval is 6sszekeveatéka csirizt radntotték és jo
alaposan 6sszedolgoztak. Kolbaszkakat formaltakearazonnal kisutotték. Vagy, kposzta-
esetleg s#olevélbe takartak... és savanyl kaposztavdiziék. A kenyér egy részét néhol
tokmag-pogacsavalfvidéken), vagy hantolt napraforgébéllel (Tolnabahelyettesitették.
Mai izlés szerint nemigen neveznénk kolbasznalert erra csak a forméja emlékeztet.

Mandula-kolbaszBalaton-felvidéki régi bojti l-kolbasz. A tél gemaradékok hasznositasa.
Alap: 1 kg helyi kenyérliszt (fele buza, fele rqz4)3 kg kenyérmorzsa, 2-4 kg mandulabél-
toredék (vagy mogyordobél), 3-2 kg olajpogacsa (@lamapraforgd). Eszerezése eredetileg
fokhagyma, borsf, kakukkfi, rozmaring lehetett... majd svadb hatasra a majaahors és.
voréshagyma is... végll céip paprika és aiifzerkomény is. Mara szinte elfeledett al-
kolbasz.

Olajos bdijti al-kolbaszok

A XVIII. szazadtél a Karpat-medencei keresztényékében (az ortodoxok kivételével) a
szigoru bojti fegyelem fokozatosan enyhiilt. Ennksk gele, hogy a szigoru bojti északban
addig tiltott névényi olajok fogyasztasat az egylaebszor elnézték, kébb engedélyezték.
Ezzel lehetvé valt a szigora bojti al-kolbaszok kisitése adajbValamint egyes alapanyagok
(voroshagyma, nyers kaposzta) dinsztelése. Miveblag olvadaspontja joval alacsonyabb,
igy a bojti al-kolbasz zsirositasa (kolbaszbarasalt mar lgyességet igényelt. Erre szolgalt a
kenyérmorzsa, amely az olajat felszivta... valajranliszt-csiriz vagy a lenmag-nyak, amely
az olajos kenyérmorzsat korbevette, akadalyozfalyast. igy, a szigort bojti kolbaszokat
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5-10%-nyi olaj hozzaadasaval... sokkal élvezetesekblbasz-szévé tehették. Az olajban
tortérd kisutés pedig szinte mar a valodi kolbasz-siutésidjat adhatta. Ime, néhany példa:

Krasznai kenyér-kolbaszeredetileg kukoricaliszt-kenyér alapu boijti al-kada. Alap: 7-7,5
kg régi, szikkadt kenyér, 1,5-1 kg tisztitott diébénogyoré-téredék vagy hantolt napra-
forgbmag, 1 liter napraforgéolaj, 1 kg kukoricatisés 8-15 dkg so.liszerezés: széki vagy
szatmari, bors helyett gyakran az olcsébbdassifiszerpaprikaval. A szikkadt kenyeret apréra
szétfoszlattadk (reszelték)iizereket az olajba belekeverték. A ligithizzel és séval csirizt
foztek. Ezutan, a foszlatott kenyerésZeres olajjal megontozték, finoman elkevertélagyh
az ,olajat j0l beszijja”, de morzsalékos maradjgnt meghintették a magbél-téredékekkel, és
hozza ontotték a csirizt, majd a keveréket jol édsigoztak. Ebtil kisarasznyi kolbaszkakat
formaltak, lisztben megforgattak é€s olajban kigigtit Ujjnyi kolbdszkékat is formaztak,
levesbetétnek.

Kéményes kenyér-kolb&sz krasznai kenyér-kolbasrvidéki (Beled €s Nad kornyéki), méara
elfelejtett valtozata. Készitési modjuk megegyezetak alapanyagukban kulonboztek. Ezen
valtozat rozskenyéthh és rozsliszttel készultgrvidéki fliszerezéssel... de a kdménymagot
egészben hagytak. Valamint, di6 helyett a hantdimaggal gazdagitottdk. Ha kolbdszkékat
formaltak, akkor azokat olajban kisut6tték. Ha rgly vagdaltat... az tepsiben sutotték.

Ladi krumpir-kolbaszrégi dél-somogyi krumpli-kolbasz. Alap: 5-6 kgtftort burgonya, 2-1
kg szikkadt kenyér apro (0,5 cm-es) kockakra vagddl liter napraforgo- vagy tékolaj, 1 kg
olajpogacsa, 0,7-1 kg liszt és 15-18 dkg stszErezése: 20 dkg édes és 10 dkgodssip
paprika, 10 dkg pépes fokhagyma, 50 dkg aproratvagodoshagyma. A voroéshagymat... az
olajpan megdinsztelték és halvany aranysargarmpéak. Majd tizrél levéve, a kenyérkocka-
kat hozza keverék, ezzel felitatva az olajat. A gbmyat meghamoztak, feldarabolva
megbzték annyi vizben, hogy éppen ellepje. SGbzizébe keverték. Mihelyt puharétf,
levé®tl leszirték és megtorték. Lisztet... &zblével alaposan elkeverték, ,megrottyantottak”
(felforraltdk 1-2 percre), hogy kissé KBessodjon. Majd ezt Osszekeverték a hagymas-
kenyeres keverékkel. A5ttt burgonyat aifszerekkel meghintették és radntotték aibli
keveréket, és alaposan ¢6sszedolgoztak... annyigy & paprika egyenletesen szinezze. Ezt
koveben kolbaszkakat formaltak. Frissen olajban kisétottagy meleg fuston 1-2 éran at
langoltak. Némely somogyi svab vidéken aprora vigustrezselyem-zoldjével vagy majo-
rannaval is keverték.

Somogyi lecsés-kolbasargyelan cigany-lecsos kolbasz. A ladik rumpilskszhoz hasonléan
késziilt. Osszetétele: 6-6,5 kg hamozott, aprorkadaatt burgonya, 0,5-1 kg kenyérmorzsa,
és 3,5-2,5 kg cigany lecso (készitése: ciganytfiedfdsaban) és 25 dkg sé. A kockazott bur-
gonyat félig medfzték, majd 6sszekeverték a lecsoval, ezutan meggzkbenyérmorzsaval...
és ezt a keveréket j6l atdolgoztak. Ovatosan, hmdyrgonya ne nagyon titiék, de a
keverék a lecso levét felvegye. Ezt kdvest a keverékdl golyokat formaztak, és tepsiben
kisutotték.

Vasi tatarka-kolbasz hajdina-kolbasz olajos-izesebb véaltozata. Kemgézsa helyett apréra
kockazott, kissé megpiritott (1-1,5 kg) kenyérkdcitatartalmaz... amelyet kevés (0,5 liter)
tokmag-olajjal is atitattak. Néhol 0,5-1 kg olajgmgaval is gazdagitottak. A hajdina-kolbéasz
mintajara készitették és fogyasztottak. Somogyyvagidéki modon fiszerezték.

Barsi arpa-kolbaszmorva-tétos jelled, olajos bojti al-kolbasz. A gersli-kolbaszhoz haéan
készitették, de kenyérmorzsa helyett... apro, jalazivatott” kenyérkockakkal keverték.
Eredetilegérvidéki és széeki médoniszerezték, gyakran majorannaval is izesitve. Néhol,
svab hatasra kevés petrezselyemmel, vagy olajmsateit voroshagymaval is izesitették.
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Tornai dara-kolbdsza dara-kolbasz ,zsiros” valtozata. A dara-kollbézzhasonl6an készult
azzal az eltéréssel, hogy a hozzaadott aprora ltagdmbét... €zéleg voréshagymaval
megdinsztelték. Valamint, nem kenyérmorzséaval, hapgitott kenyérkockakkal készitették.
Ezzel itattak fel a gomba olajos levét... iehzt a 8tt zabdardhoz keverték. Széki, szatmari
fliiszerezéssel készitették (borsot néha éssipaprikaval helyettesitve), majorannaval is
izesitve.

Hajdukasa-kolbasza kasa-kolbasz koleses-olajos valtozata. Késkités. a kenyérmorzsat
napraforgd-olajban piritva vegyitették az alapaokhgz. Néhol aprora vagdalt voroshagy-
mat is adva hozza, egyutt dinsztelték a kenyérndweds Helyenként zdldpetrezselyemmel
vagy kaporral is gazdagitottakissterezését, téli valtozatanal a szaritott majotddadvelték.

Rétkozi zoldkolbasggombas kaposzta-kolbasz. Alap: 5,5-6 kg friseseelt kdposzta, 2,5-2
kg apritott gomba, 0,5-1 kg kenyérmorzsa, 0,5 &gt il liter napraforgdolaj, 20-22 dkg sé.
Fiszerezése: alfoldi vagy szatméri, majordnnaval vagtyezselyem zéldjével. A gombat
olajpan megfonnyasztottak, majd a kdposztaval @eseeve €s sGzva... megparoltak. Ezutan,
kenyérmorzsaval megszortak (hogy a levet felszivig@jd fiszerezték, és liszttel meghintve
alaposan 0sszedolgoztak. Kolbaszokat forméalva atajkisttotték, vagy rantott levesben
betétnek meg@izték. Neves alkalmakra (bojtidei szlletés, névodgjiités vege) aprora vagott
aszalt szilvaval is gazdagitottdk. Illyenkor, vaskathasz meérdire formaltdk, és vékonyra
nyujtott tésztdba gongyolve... egyben, meleg keddeme, mint a tepsis vagdaltat... ki-
sutotték.

Bihari torma-kolbész régi bojtoés, Almosd-Bihar kdrnyéki hazi al-kolzasAlap: 6-5 kg
reszelt tormagyokér és aprora vagdalt tormaleveeiéke (felesben), 1-2 kg hantolt napra-
forgbmag (vagy di6 téredék), 2-1,5 kg kenyérmorgs§;1 liter napraforgéolaj, 0,5 kg liszt,
€s 16-20 dkg sO.iszerezeés: szatmari vagy szeki, de a borsot... thoegfy csips fiszer-
paprika pétolhatta. A kdoménymagot szivesen helyittiték kapormaggal. Az édészitett
tormat megsoéztak és olajon megparoltak. Miutareaselek dsszeestek, és a reszelék is levét
adta” rovid ideig paroltak, majd lev@rleszirték... és iszerekkel alaposan dsszekeverték.
Lisztet... a lesirt 1ével dsszekeverték é8ré tejfdlszefivé felfozték (szlikség esetén vizet is
hozza ontve). Ebbe belekeverték a magtéredékelagt] alaposan dsszedolgoztak a parolt
torméval. A tésztaszérmasszabol kolbaszkakat vagy forrazott tormalevetbiikézték”.
Elébbieket olajban kisutve, a toltikéket tepsiben péro. vagy levesbetétként talaltak,
esetleg dtt krumplihoz adtak.

Nyaradi murok-kolbasza székelyfoldi bojti répa-kolbasz kdvér” (olajpsnara mar feledés-
be merllt valtozata. Alap: 6,5-7 kg reszelt rép@rdarépa, cékla, retek), 1,5-1 kg kenyér-
morzsa, 0,5 kg liszt, 1 liter olaj és 12-16 dkg ¥alamint, 0,5 kg olajos magvak téredéke
(lenmag, did, mogyoro, fedynag vagy bikkmakk) vagy héj nélkili olajpogacsiesZerezés:
3-5 dkg bors vagy borgf 2-3 dkg tarkony és 5-10 dkg fokhagyma pépesreetoh reszelt
répat megsoéztak, olajos magvakkal 6sszekevertiksajat levében puhara paroltak. Majd, a
levét lebntve kenyérmorzsaval 6sszekeverték,iégefezték. A liszitd és olajbol fehér
rantast készitettek, amit a répéedlevével felontottek, krémesidisédire készitve. Ezt
raontotték a ifszeres répa-keverékre és alaposan 6sszedolgoztédanrélt kolbaszkakat
lisztben meghempergették, majd olajban, serfieery... vagy kemencében, diszesebb forma-
ban, egybe fasirtként... kisttotték.

Csakanyi tokds-magvasgasi olajos tok-kolbasz. A nyaradi murok-kolb&szasonlé médon
késziilt, de... répa helyett sult &titkkel... és olajos magvakként hantolt-pérolt tégge
(esetleg napraforgdmaggal, mogyoroval)... de mirtdignagolajjal. Bszerezésebrvidéki
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(bors, fiszerkbmény és fokhagyma), gyakran a borsot..6sdfiszerpaprikaval helyettesitve.
Kakukkfii, rozmaring is népszékiegészit. Hiszerkdmény helyett a majoranna is kedvelt.

Oreges kenyér-kolbasmémely vidéken az s emberek szigordan tartottak karacsony bojtjét
(egészen, a XX. szazad kdzepéig). Son, kenyéreizé€s, szaraz magvakon bojtoltek, esetleg
olajos kenyeret vagy savanyu kaposztat ettek. Mid#tas nem vonatkozott &dzerekre, igy
a tehebsebb gazdak... a bojt-végére sutott kenyér tésztdjalbasz modjardibzerezték. Ezt
a kenyeret ették, olajpan martogatva... a bdjsatobpjan... kébb a bojtés szombatokon is.

Valdéjdban, mindegyik szigoru bojti 4l-kolbasznakgwelt a maga ,0lajos”, helyi valtozata.
Mivel, a kolbdszokat kistthették olajban, keverk&eiis kdveérithették olaj bekeverésével.
Mai fogalmak szerint ezen al-kolbaszok... egyfafigi-népies, ,vegan” kolbaszoknak tekint-
hetk.

Halas bojti kolbaszok

A régi bojti regula kissé enyhébb valtozata... ami szigoru bojti névényi étkek valasztéka
névényi olajjal és hallal is kiegészinek. Pontdsat) a hal mellett némely ,herkefiteel” is
(rak, kagyld, csiga), de ezeket a korabeli maggayka ,a kolbasztél mindig tavol tartotta”.

Halas kolbaszok készitése mar konnyebb, mivel &ulbkakokkal alkalmasabb kolbasz-
alapnak, mint adtt-nyers novényi keverékek. Paprikdzas sem okoda@pmert ,halzsir is
j6l kiadja a paprika szinét, erejét”. Ez a bojtemege... kolbasz mdodjara készllt, ugy is
fiszerezték, fustblhették... ize kolbaszhoz hasoB&. hiAnyaban a kolbasztdltés okozhat
némi gondot.

A kolbasz... nagyobb méfe(2 kg feletti) halakbdl készilt. A halat alaposaagtisztitottak,
kiszalkaztak. A halhis szalkamentes részét kozepeggdaltdk. A szalkas hus-részét aprora
irdaltak... vagy fakalapaccsal megtorték, hogyveliéhassak a keményebb szalkakat. Zsiros
részét kis kockakra vagtak. Ezzel kész is a hadts; amelybl az alabbi bojti kolbaszok
késziiltek. ime, néhany Karpat-medencei recept,yameaiai izlésnek is megfelel...

Bajai hal-kolbaszkaa bajai halaszléhez hasonld, magyaros-svabozlaéds izesitds al-
kolbasz. Halhus-alap: 5-7 kg vagdalt halhas, 3-2&ges halhis és 2-1 kg zsiros halrész. A
zsiros részt 1-2 ékanal olajon labasban felmelegitették annyira, hguiylas nélkil zsirjat
eressze”. Ezutan a zsirjabdl kivették ésiikib hozzakeverték a tobbi halhlishoz. A ki-
olvasztott halzsirban 50-70 dkg apréra kockazotbsilagymat lassan Uvegesre dinszteltek.
Majd, a tizrél levéve, 8-12 dkg édes és 3-6 dkg pirospapfit@aményt kevertek hozza, hogy
a zsir... szinét-izét kioldhassa. Vigyazva, nefoaton... nehogy a paprika leégjen, meg
keseredjék. Amikor a paprikds hagymai#ih20 dkg séval és 10 dkg pépesre zUzott nyers
fokhagymaval alaposan elkeverték. A halhist ezkelvarékkel 6sszevegyitették, és legalabb
egy oOrat pihentették. Majd, UGjra atdolgoztak, keli&knak megformaltak, lisztben meg-
hempergették, és 1-2 érat szikkasztottak. Racsaowyiédangon, vagy tepsiben (kemencében)
sutotték.

Mohacsi hal-kolbaszkaa bajai halkolbaszhoz hasonl6éan készilt azzatlezéssel, hogy
kevesebb (20-50 dkg) dinsztelt voroshagymaval. Malg a kolbaszkakat nagyon vékonyra
elnyujtott tésztaba gongyolték, és igy sutottéfokio kemencében.

Paksi halas-takartmagyaros-svabos-totos izesitéKolbasz-alap: 6-7 kg vagdalt halhds 2-
1,5 kg pépes halhus és 2-1,5 kg zsiros halrés22ik@ soval elkeverve.iBzerezése: 20-25
dkg édes pirospaprika és 5-7 dkg fekete lBolesnény, valamint 5-8 dkg pépesre zuzott fok-
hagyma. Kolbasz-alapot &sizerekkel alaposan dsszedolgoztak, 2-3 6ra pitEenteéin Ujra
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atdolgoztak. Ebtl kis kolbaszkakat formaltak, amiket j6 szorosagdmgyoltek... leforrazott
zsenge kaposztalevélbe (mint a toltott kdposztaléiét). Ezeket tepsiben kisltotték... vagy
kendsvel leteritve szells helyen néhany éran at szikkasztottak, majd niékstgn 1-1,5 draig
langoltak.

Kalocsai halapréléka paksi halkolbasz c<ip paprikas valtozata. Kolbasz-alapja és készitési
mddja is hasonld.l5zerezés: 15-20 dkg édes és 5-10 dkgisgirospaprik@drlemény és 5-8
dkg pépesre zuzott fokhagyma. Az 6sszedolgozotréhi| formalt kolbaszkakat leforrazott
zsenge kaposzta- vagyiievélben gongyolték. Ezt is sitve vagy langolvayfsgztottak.

Murai halas-bélessomogyi-szlavén jelldg kalocsai halkolbaszhoz hasonl6 izvilagu. Készi-
tése a kalocsaitol abban kilonbdzik, hogy a fokhegyennyisége csak 2-5 dkg... és a formalt
kolbaszkakat vékony tésztaba gongyolik, majd sittgnnéddjara kemencében kisitik.

Koméaromi halkolb4dsz eredetileg... a pikkely nélkili halak lenylzotirébe tekert-kotott
borsos-fokhagymas halkolbasz. A lenylazott Betlomegformaztak, majd 2-3 napra sos
fiszeres sonkapacban érlelték. Kdzben, a halfeldaggdor 6sszedft husos és zsiros
husnyesedékek vegyes keverékét... kozepes naggskgckaztak. Kolbasz-keverék: 6-7 kg
hasos és 4-3 kg zsiros halhus-vagdalt, 20-25 dkg-4® dkgérolt fekete bors és 15-30 dkg
reszelt fokhagyma, pépesre verve. Ezt dsszekevarhiény Oradn at pihentették, majd Ujra
O0sszedolgoztak. A pacolt hélwdl egyfajta zsakocskat varrtak... amit megtoltoteekal-
kolbasz-keverékkel. Ezt, bevarrtadk, majd atkotozmait a diszndsajtot). Majd, szé&d-napos
helyen szikkasztottdk és arnyékban tovabb ,szita@tbdlszaritottak)... vagy hidegen fistolték
(mint a halat vagy kotozott sonkéat). A magyarosozita 5-8 dkg pirospaprikéat... a németes
2-3 dkg koriandert, a morva izesitésgyanennyi koménymagot... tétos valtozatban majo-
rannat is tartalmazhatott.

Mosoni _kolbdszkaa komaromi halkolbaszhoz hasonlé ¢sszdigtetzzel formazott halas-
takart, forrdzott levélbe gongydlve (mint a pak&le nem kaposzta... hanem tormalevélbe.
Féleg magyaros (paprikas) valtozatban készitették, m#ha koménymaggal is gazdagitottak.

Csongradi halkolbasza komaromi halkolbaszhoz hasonléan készilt, elfészerezéssel
(ime, 10 kg halhusra vonatkoztatva): 20-25 dkgl$510 dkg édes, 5-10 dkg céfpfiiszer-
paprika 6rlemény és 2-3 dkgiifzerkoményérolve (néhol egészben), valamint 3-5 dkg
finomra zuzott foghagyma. Ezt is hétbe toltotték, de szaritas és flstoléstteR-3 napig
paclében is érlelték. A szegedi valtozat kevésdke?srolt fekete borsot is tartalmazhatott.

Balatoni halkolbasza komaromi halkolbaszhoz hasonléan készlljiideefezésében sajatos,
parti telepilésenként a helyi népek szokasaihai@ak. Legismertebliiszerezésik (10 kg
halhisra): 20-24 dkg s6, 5-10 dkg édes ésiegdaprika, 4-6 dkg zuzott fokhagyma és 50-80
dkg reszelt nyers voréshagyma. Halie toltotték, és hidegen fustolték (széritott aZdita
nem ismert), de méra ez az eljards mér elfeéjt. Frissen silt kolbaszkaként vasari
csemegének is készitették. Ismerték tésztabant stikta-valtozatban”is, helyileg sajatos
izesitésekkel, példaul: Siéfokon 10-20 dkg frisgdadt petrezselyemmel vagy 1-2 dkg mor-
zsolt korianderrel. Fiureden 50-75 dkg piritott g@é@rolt mandulaval. Kenesén ugyanennyi
parolt gombaval.

Enyhe bojti kolbasz

Ez a kolbaszféle mar tejet-tejtermékeket és tafasartalmazhat: Vagyis, ebbe a kolbaszba
mindent belefért... a hus kivételével. Pontosabb#tthféle allat (endlsok, madarak, hidlk)
hasat nem fogyaszthattdk ebben a bojis&khkban. Ezért, az ,enyhe boijti kolbaszok”... a
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.halas kolbaszok” tejtermékkel és tojassal gazdadigitaltozatainak tekinthék. Leginkabb
egyfajta halas vagdaltakhoz hasonlithaték. Némelyhal nélkil, bojti keverékkel elegyit-
ve... egyfajta korabeli, népies ,ovo-lakto vegetats”’ kolbaszoknak is tekinttéet ime,
néhany jellegzetes enyhe bojti kolbasz-valtozaeharakar otthon is kbnnyen elkészithet
Otletet adva mas vallastaknak, reform-konyhasoknekgy diétdzoknak.

Mohacsi halas-vagdalfstt, szalkaitol megtisztitott halhtisbol késziilt. mgyaprohalak husat,
€s a nagyobbak nyesedékeit is hasznosithattdlorBeahelyett (1 di/kg) olajjal ,zsirositva”.
izesitése: édesigzerpaprika, bors vagy céipfiszerpaprika, fokhagyma és s6. Némely hazi
valtozatdban friss-vagdalt petrezselyemzdéldjéveRidott és izesitett halhust felvert tojassal
(1 db/kg) alaposan Osszedolgoztak. Azért, hogyth (Bs mar kevésbé tapadds) halhust
0sszefogja, olajat se eressze. A keveb€kblbaszkakat formaltak, ezeket racson vagy tepsi-
ben kisutottéek.

Kevei halas-vagdaltrac jelledi halas-hagymas vagdalt. A mohacsi halas-vagdallasan-
l6an késziilt, de fokhagyma helyett, voroshagym&sghkran az édes pirospaprikat is elhagy-
tak, és a borsot... csip paprikaval helyettesitették. Kolbaszkaknak vagpo$ pogacsdknak
formaztak, és racson vagy vaslapon sutotték. Isaeidlajozott tepsiben sutétt valtozata is.

Mosoni halas-vagdalta mohacsi halas vagdalthoz hasonléan késziikkgdekessége, hogy a
fott halhdst 5-10% apréra kockazott kemény sajttalekigk. Alapfiszerezés: bors vagy
csipbs paprikaérleménye, és zuzott fokhagyma. Tartalmazhatott eegs fiszerpaprikat
(magyaros), kdménymagot vagy majorannat (német¥etag kolbaszt formalva tepsiben
sutotték.

Paksi halas-vagdalta svab krumplis kolbdsz halas véaltozata. Sertgisiszalonna helyett
halhtssal készult. Adéft-kiszalkazott halhust (80-70%) so6ztdk (20 g/k®) télnai vagy
somogyi modra ifszerezték. A dtt krumplit (20-30%) megtorték és olajjal (0,5-1/kdj)
meglocsolva, a halhishoz keverték... hozza némeifetojast (1-2 db/kg) adva jol 6sszedol-
goztadk. Egybe-fasirtként formazva kemencében (epsi.. vagy morzsaban megforgatva,
olajban kisutottek. Helyenként majorannaval, kademel vagy kdménymaggal is ,réizesitet-
tek”.

Szekcdsi halas vagdalta svab kaposztas kolbasz halas valtozata. A paltas vagdalt méd-
jan késziilt... destt krumpli helyett, olajban pérolt aprora vagdapksztaval. Készitettéktt
savanyu kaposztaval is. Arasznyi kolbaszoknak ftitk&agy vékony tésztaba gongyolték, és
olajozott tepsiben kisttotték. Leginkdbb baranyajywszlavonifszerezéssel készitették.

Adonyi halas vagdalta svab borsés kolbasz elfeledett, halas valtoZafzaksi halas vagdalt
mintajara készult...6tt krumpli helyett, 8tt sdrgaborsoval. Zsirossagat olajban vagy halzsir-
ban parolt vordshagyma adta (5-8 dkg/kd)s#erezése: tolnai médra, gyakran kevés majo-
rannaval vagy kakukkfel is ,raizesitve”. Vékony tésztdba gongyolve, wddlisztezett
formaban ,egyben” kisutotték. Més valtozat szefisztben (morzsaban) forgattak, olajban
sutotték. A szazhalmi valtozataban a borsotéssfmprika helyettesitette, és tobb hagymaval
készilt.

Ormanséagi halas vagdaliparolt, szalkazott halhtus (60-70%), olajon diekzomba (25-
20%), szikkadt kenyérmorzsa (15-10%) kevetdéKkkeszilt vagdalt... tojassal (1-2 db/kg)
0sszefogva. kszerezése: hagyomanyosan széki, szlavon vagy san®wgki fiszerezésnél
kakukkfiivel vagy majorannaval izesitve. A gombéat s6ztak2Q&y/kg), olajon dinsztelték,
majd morzsaval meghintették-keverték... igy felsiia a levet. Ehhez hozzaadtak a pérolt
halhdssal, s6ztak édiszerezték, majd elkeverték... és dsszedolgoztakheert tojassal.
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Kisarasznyi kolbaszokat formaltak, olajpan kisiékit de sutotték racson, tepsiben is.
Tiszahat-Bereg vidékén is készitettek hasonld lealhdszéki majorannds és szatmari
korianderesifszerezéssel.

Nagybdjt-zaré halas vagdaltégi, nagyszombati halas-kolbasz. Aébddi halas vagdaltakhoz
hasonl6an készilt. Nagypénteken keverték-formazadagyszombati kérmenet utan gyujtott
,Uj tiznél” kisutotték... és éjfél (eredetileg napnyugitgn fogyasztottak. Mashol, a husvét
hajnali hatarjarasnal kinalgattak. A husvéti mises@nkaszentelésodti bojtlezard étel. Alap:
80-70% ®6tt halhds, 15-20% szikkadt kenyér és 5-108tt-kemény tojas... mindegyik
kozepes darabokra vagdalva, valamint s6 (15-20 kindez (1-2 db/kg) felvert tojassal
0sszedolgozva.ilszerezése a helyi izléshez és szokadsokhoz igazodetmindig kerult bele
,varazslatos” friss ifszer-izes#t is. Ugymint: bojtid alatt hazban hajtatott hagyma, petre-
zselyem vagy gabonamagok zdldje, foldben attetetha, spendt, fokhagyma sthilég, a
Duna-, Drava- és Als6-Tisza menti nagyobb halasptdéseken volt szokasban, Balaton
kornyékeésbl nincs adat.

Kisbojt-zar6 halas vagdaltrégi, szentesti halas-kolbasz. A nagybojt-zar@dadt izes-
magvas Vvaltozata. Tamas-nap (dec. 21.) utdn kévlnténaztak, Karacsony @&stéjére
(Szentestére) sutotték... és napnyugta utan a salgyle vacsorakor talaltak. Néhol, az éjféli
mise utan fogyasztottak. A nagybojt-zard halas adtgdodjan készitették azzal az eltéréssel,
hogy Btt-kemény tojas helyett... porkolt-tisztitott ,izbél” (did, mogyord, mandula, feéy,
tokmag) gazdagitotta. Es, nem frigisAerekkel, hanem széritotister-magvakkal (kdémény,
anizs, édeskdomény, borékabogyo) izesitették. Nghtdéget hozd” gabona-magvakkal is.
Ennek valtozatai ismertek a Balaton északi pait@s@ Fed-té6 kornyékésl is.

Ecsedi halas vagdalta kisbojt-zar6 vagdalt szerint készllt azzal ddkfiséggel, hogy
porkolt-tisztitott ,izes bél” helyett..6ft sulyommal. Bszerezés: széki (bors helyett gyakran
borsfivel) vagy szatméri {fszerkémény helyett néha kapormaggal). A fokhagyméd ehet
hagyma is helyettesithette. Hasonldé kolbaszt le&tszk régen Csanalos és Nagykaroly
kornyékeén is... helyben teimrmogyordval is keverve. Ecsedi 1ap lecsapolaséxal gagdalt
elfelejtodott.

Kunsagi turds vagdalivalojaban fustolt tirésajtos kenyérkolbasz. Adtlglmorzsoltak, kissé
szikkasztotték, sozték (12-16 g/kg), és ritka kdredkotve-logatva hideg fusttel megcsapat-
tak. Majd, feles ardnyban szikkadt kenyérmorzsésaliszerekkel (csifs paprika, komeény-
mag, fokhagyma) elkeverték. Ha szérazra sikerigi/ek savoval vagy tejjel ,lottyintve”
atdolgoztak. Az ,6sszedllas érdekében” felvertdbjd-2 db/kg) is hozzaadhattak. Kolbész-
kakat formaltak és lisztben forgattak, amiket néinforr6 kemencében (kenyérstités utani)
tepsiben kisutottek. Mas valtozat szerint vékonyyajtott tésztdban gongyolték, majd ki-
sutotték.

Derceni gombas vagdala szigoru bojti gomba-kolbasz tojasos-olajosozata. Alap: 6-7 kg
gomba aproéra vagdalva, 4-3 kg szikkadt kenyér késep(8-10 mm-esre) kockazva, 8-10 db
friss tojas, 0,5 liter olaj és 15 dkg sdisgerezés: 8-10 dkg céip paprika (vagy borsf, 50
dkg aproéra vagdalt voroshagyma, 15 dkg fokhagynpege® zlzva, 2-3 dkg majordnna vagy
koriander. A voréshagymat olajban vilagos sargéarioftak, majd a gombat hozzaadva és
sOzva, mindezt dinsztelték. Ezt kbden lesrték és fiszerekkel alaposan atkeverték, hozzéa
elegyitve a kenyérkockékat. Aisgkihilt I€be ,beléltotték” a tojasokat €s ezt alaposan
felverték. Ezt raontotték aiigzeres gombakeverékre és alaposan Osszedolgozégy- N
arasznyi kolbdszokat formaztak. Ezeket szikkasgtoptkemencében olajozott tepsiben vagy
olajban-serperiben kisutottéek. Kaposztalevélbe gongyodlve karacsodiyott kaposztat is
gazdagitott.

40. oldal



Beregi gombas vagdala debreceni gombas vagdalt kdposztas valtozép: B-4 kg gomba
és 4-4,5 kg friss kdposzta apréra vagdalva, 3-8,5zikkadt kenyér kockazva, 8-10 db friss
tojas, 0,5-0,7 liter olaj, 15-20 dkg so6 és 3-5 dkor. Riszerezés: 6-8 dkg fekete bors (6sip
paprika), 3-5 dkg fokhagyma pépes zuzalék, 2-3 mkgzsolt majoranna, 1-2 dkg poritott
koriandermag (vagy kapormag). A gombat és kaposat#tik-cukrozték, olajon dinsztelték a
sajat levében. Levél lesZirték, fiszerekkel és kenyérkockakkal elegyitették. Aikitevet
tojassal felverték, majd a keverékre ontve azzlb$dzedolgoztédk. Kolbaszkaknak formaz-
tak, kadposztalevélbe takarva tepsiben olajon palcgiiritottak és tejfdllel ledntve talaltak.
Vagy, a kolbaszkakat olajban kisttotték... esetagesben ,megrottyantva” betétként fo-
gyasztottak.

Nyiri gombas vagdalia debreceni gombas vagdalthoz hasonl6an késtaiizikkadt kenyér

helyett... 8tt tort krumplival készitették. ilszerezése némileg elércsips paprika (5-8

g/kg), kbménymag (3-5 d/kg), fokhagyma (6-10 g/kg)réshagyma (35-50 g/kg). Esetleg,
majoranna is (1-3 g/kg). Néhol a kéménymagot kapogal helyettesitették. A formalt
kolbaszkékat vagy kisutotték, vagy kaposztalevélhgkarva” péarolva-piritva tejfélosen

talaltak.

Ormanséagi petric-vagdaltlaskaféle (pisztric, gilva, szilfaalja) gombasjdiaas vagdalt.
Alap: 4-5 kg vékonyra csikozott (0,5x3 cm) éhdéagomba, 4-3 kg hantolt hajdina, 1 kg
voréshagyma kdzepesre vagdalva, 0,5-1 liter olaglidy sé és 5 db tojasiszerezés: 15-20
dkg édes paprika, 6-10 dkg d$$ppaprika, 15 dkg fokhagyma-zizalék és 2-4 dkg raaja.

A vordshagymat olajban lvegesre paroltak, a hozthagbmbaval s6ztak, majd egyuitt
dinsztelték, paprikaztdk és gombaporkoltéeték. A bedztatott hajdinat félig mégték,
kihillve 6sszekeverték a porkolttel, fokhagymaval ésefeltojassal. Formaztak és lefedett
tepsiben addig sut6tték, amig a hajdina megpuBalg porkolt levét is felszivta. Majd, ted
nélkil megpiritotték, igy talaltak.

Gombas cigany-vagdaligombas-tarhonyas vagdalt. Alap: cigany mdédra iésnem tal
leves gombaporkolt. A tarhonyat nagyobb edénybén, \dzben félpuharastték, majd a
felesleges vizét ledntotték. A forrd tarhonyahozz@ntotték a meleg gombaporkdltet,
egyenletesre 0sszekeverték... és lefedték, hogyharnya a felesleges porkdltlevet felszivja.
Amikor kihiilt, kolbaszt vagy gombo6cokra formalva... tepsibasiitotték (vagy ellapitva
vaslemezen). i5zerezése igen valtozatos, a helyi és csoportsablszerint jeleriisen el is
térhetett. Tolnaban készilt krumplis valtozatban. i#tt tarhonyat, étt-tért burgonyaval
helyettesitve.

Az elbbbiekben ismertetett enyhe bojti kolbaszok... lkgbb a vagdaltakhoz hasonlithatdk.
Valdjaban, az 6sszes husos-szalonnas/faggyusnéléili kolbaszka, vagdalt és fasirt stb. is
elkészithet halas vagy gombas valtozatban, olajosan és t@assatosan is.
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Zarszo... a Harmadik kotethez

Roviden ennyi... a Karpat-medencei vagdaltakréékealapjan (és az I-11. kotet ismereteivel)
felelevenithetjik a régi vagy Ujsteizeket. A leirtak segitséget adhatnak:

- érdekbdoknek... régi-elfeledett és Uj-jovevény izek, illats mddszerek megismeréséhez;

- hagyoman§rzéknek... sajatos szokasok és események étkeindéfékéhez;

- inyenceknek... régies-kilonleges és Uj-egzotikuagyaros” étkek készitéséhez;

- vendéglatdknak... valasztékwtéséhez, hagyomanyos tajjeliegek felelevenitéséhez;

- hasfeldolgozéknak... profil szélesitéséhez, ) ekmk vagy ételek &dllitasdhoz;
Kisérletedknek sok sikert... kdstolgatoknak j6 étvagyatvakok!

El6zetes a Negyedik kotethez...
A IV. kotet témai: fejsajtok, disznOsajtok, husagkék, majasok, pastétomok. Bids tlids,
majas, véres, kevert, gazdagitott és hamis hufBékbocok, varrottak, kotottek, siltkevertek.
El6készités,fszerezés, bedolgozas, abalas, pacolas, fustbléxétak, ajanlasok, receptek.

Kézirat lezarva: Budapest, 2016. januér 2.
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