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BEVEZETES

E konyvsorozat I. kitetea Karpat-medencei magyaros és tajjéllaggyomanyogolbaszo-
kat, a Il. koteté.. akilonlegeskolbaszokat... a lIl. koétépedig a legjellemibb vagdaltakat
igyekezett megismertetni. Valamint, e készitményskghtossagaik és készitési moédjuk sze-
rint rendszerezni, jellegzetes vagy érdekesebbzaaikat bemutatni... sajatos receptjeiket és
készitési modszereiket kbzreadni... segitségetaadui izek felelevenitéséhez.

A félreértések és felesleges ismétlések elkeridédekében... célsdzerm kolbasz- és hurka-
félék, valamint a vagdalt- és k&sa-félék kozotiylEges kulonbségeiket feleleveniteni, Ezzel
nyujtva segitséget azon olvaséknak is, akik azototeteket nem olvashattak.

A hurkat és kolbaszt = egyarant allati lbéks (bél, gyomor, hélyag stb.) toltik. Ugyanakkor, a
kdéznapi hurka és a kolbasz kozotti alagvellemzs eltérések:

- a hurka: sokféle allati résébkésziilhet... a kolbasz: csak hasbdl és szalorinpabdé
- a hurka: készilhet allati rész néelkil is... a keth nem (csak az 4l-kolbasz);

- a hurka: allati betsséget tartalmazhat... a kolbész: soha sem;

- a hurka: allati vért tartalmazhat... a kolb&srha sem;

- a hurka: toltés utdn mindig abéalasra kerdil... ladsy: csak néhany valtozatnal;

- a hurka: novényi terményeket tartalmazhat...  adsdbnem (csak az &l-kolbasz);

- a hurka: romlékony, hosszan nem tarolhaté...  bdeal hosszu dde tartdsithato.

A hurka-félék sajatos tipusa a disznésait.

A kasat és vagdaltat = anyagukban formazzékélp. Bel$be soha sem toltik, esetleg levél-
be gdngyolik. Ugyanakkor, a kasa és a vagdalt kiaidipvet-jellemzs eltérés, hogy:

- a kdsa: allati veért tartalmazhat... a vagdaltassem;
- a kdsa: sokféle allati résikészilhet... a vagdaltéleg husbol, szalonnabol;
- a kdsa: csak abalével is készilhet... a vagdsk busos (kivéve al-vagdalt).

Vagyis, a hurka- és kasafélék kozé sorolhatdék nzod&készitmények, amelyek alapja: veért,
belgségeket ésdnss részeket tartalmaznak. Mindazok a készitményelelyek az dlbbi
kotetekldl kimaradtak... a majasok, pastétomok, hurkék, lkkésdmaradékos goémbocok stb.

! Kéarpat-medencei magyaros konyha... sorozat (etkdWlagyaros és tajjelléchagyomanyos kolbaszok
2 Karpat-medencei magyaros konyha... sorozat (tetkéMagyaros és tajjellégkilonleges kolbaszok
% Kéarpat-medencei magyaros konyha... sorozat @tety. Magyaros és tajjellégagdaltak
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HURKA- ES KASAFELEK

A jelen és kovetkegz kotet... a Karpat-medencei magyaros és tajjeligznosaijt-, hurka- és
pastétom-félékkel kivanja olvasoit megismertetnintVamilyenek... a fej-, csulok- ésiib
sajtok... a husos, tdd, majas és véres hurkak... majasok és izes pastiéto kasafélék és
toltikék.

Ugyanakkor, hazankban tobb olyan Karpat-medencerpédékl szarmazd hurkaféle is
meghonosodott, amelyekszerezése egyértalien idegen vagy jovevény eredetre utal. Ezek
jelen®s része méara elmagyarosodott... sajatos izvildfakéee beépiltek a magyar videéki
konyha véalasztékaba. A magyaros és tajjélleagyomanyos hurkafélékdzerezése... hason-
I6 a hagyoméanyos kolbaszoksterezéséhez. Ezek kdnnyebb megkilonbdztetéseébrtek
célszeti az |. kotet 6sszesitabldzatanak néhany mozzanatara emlékezni.

I. szamu tablazat

Kolbasztipus Magyaros Rusztikus Antik
Valtozat = _ *gl? —
s — — c — —_
— — S - T :O = R \X \@© o=
S 2|la|8|e| 8|8 |%|S|e|S|8|=|E|%
: S 5|8 s|s|6|le|ls|8|8|NI2|8|5|8|2
Jellegzetesség S| 2| < |a|lf|o|a|a|l|6|d|C|d|a| |0

Alapfiiszer jeldlése:

Alap-fiiszerezé4g/kg)

Paprika 6rolt, édes) 15 | 10 20 | 15 15 | 14 10

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

Bors @rolt), f = fehér 3 3 5 5 4 4

Kémény @rolt),e=egész 2 2 de - - - 7 3 4 - - 2 - 5
Fokhagyma (apritott) 5 4 4 7 8 6 6 4 4 5 7 4 6 8 5

Mig, a magyaros kolbasz- és vagdalt-féléketseisban az 5 alafifzer aranya jellemzi... a
magyaros hurka- és kasaféléknél nagyobb jés&fgel bir a kiegés#ifiiszerek aranya.

Hurkafélék rendszerezése

A hazankban elterjedt hurkafélék alapja a koveik&yz Osszetelfiket tartalmazhatja: has,
belsiség, lorke, zsiradék és kasa. Ezeklalszitésével ésddezelésével, keverésével, sdzasa-
val és fiszerezésével, majd 6sszedolgozaséval készill a-kevieaék. Amelyet... vagy allati
belgbe toltenek (hurka, diszndsaijt)... vagy téltés akeliormaznak (kasa... vagy névényi
levélbe csomagolnak (takart, toltike)... esetlegytéba csomagolnak (béles, laska). A Kérpat-
medencében elterjedt diszndsajt- és hurka-féléksazetételik és készitési mddjuk alapjan a
kovetkedk szerint rendszerezlidt, csoportosithatok...

Régi parositasok

A kozépkori leirasok €s a népi nyelvezet egyaraat.hurka-féléket — egyszeséggel —
,Szinlk”, vagy legbbb Osszetedjik alapjan kulonboztették meg. Ime, néhany régpies
parositas...

Fekete-hurka, fehér-hurkanas megfogalmazasban, a fekete-hurka = vértreatzs hurka...
és fehér-hurka = vér nélkili hurka. A XIX. szazadbaég... Kisalféldon tobbnyire csak
fekete-hurka, DK-Dunéntulon pediglég fehér-hurka volt ismert és népszer
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Majas-hurka, husos-hurkamas megfogalmazasban, a majas-hurka = majatiniazéa
hurka... és hisos hurka = majat nem tartalmazéahukkhlsos hurkat néhol tésl hurkanak
nevezték.

Kasas-hurka, lisztes hurkands megfogalmazasban... a kasas-hurka = gabogaabi,
vagy magvak morzsalékabdl (darajabol), esetleg ddé@le (zsemle) darabjaibdl készitett
kasat tartalmaz. A lisztes-hurka = kasa helyettdis vagy dtt-tort krumplis (abalés, zsiros)
péppel késziilt. Ez a hurka-valtozat régen semel@tjedt, mara szinte elfeléfott.

Kasa-hurka, rendds-hurkanas megfogalmazasban... a kasa-hurka = csak, lz&df abalét
vagy vért tartalmaz... és, nem tolt6tték beégbe, hanem uagy stotték ki, mint a vagdaltat
(vagy egybe fasirtot). A vér nélkilli valtozatot ¢hos$-kasanak is nevezték (Kunsagban). A
véres valtozatéat... szarikasdnak (Palocfoldonemdos-hurka = mindent tartalmazott, ,rende-
sen, ahogy kell”, vagyis a kdsa mellett... bségjet, Brkét is. Es, mindig belségbe toltotték.

Elegyes-hurka, szeletes-hurkmas megfogalmazasban, az elegyes-hurka = huddaih
kevert... vagdalt (dardlt) abalt his vagy bségy, bélbe toltve. A szeletes-hurka = hurka-
kasaval korbevettitzeres zsiros hus-szelet, vastagbélbe tbltvelXas¥azadi DK-Dunantul
szinte kizarélagos hurka-féléje, de ismert volt aBnfelvidéki és erdélyi telepllésen is.

Héazias-hurka, betétes-hurkamas megfogalmazasban, a hazias-hurka = szokottomo
készllt hurka. A betétes hurka = aszalt gyimoles@ly héjazott-piritott terméseket (didt,
mogyorot, olajos magvakat) is tartalmazo... EK-Adfin és Ny-Dunantulon ismert nnepi
hurka-féle.

Paraszt-hurka, gyéngyds-hurkemds megfogalmazasban, a paraszt-hurka = abalbkiés,
abélt-leves kasaval készult hurka. A gyongyods-hurkgorkolttel vagy paprikas-szaftos
(koles, tarhonya) ka&saval készilt hurka. Porkolydie lecsOszafttal készilt valtozatat...
cigany-hurkanak is nevezték. Birkaporkoltds-kengdds alfoldi valtozata... a juhasz-hurka,
vagy birge-hurka.

Pergi-hurka, ked-hurka mas megfogalmazasban, a gelwrka = vagdalt hurka-alapot és
darabos kését tartalmaz (mint a szokvanyos hukagns-hurka = pépesre dolgozott hurka-
alap és ketdo kasa 6sszedolgozasaval készilt. Példaul: zseénés-turka, lisztes pastétom.

Diszno6-hurka, késer-hurkanas megfogalmazasban, a diszn6-hurka = disznévégyanéket
tartalmazhat. A kdser-hurka = késer allat vagasddiser moédon (vér nélkil) készilt hurka.

Magyar-hurka, régi-hurkamas megfogalmazasban, a magyar-hurka = mindigltzaz piros
fiszerpaprikat és fokhagymat. A régi-hurka = nenatandz pirosiszerpaprikat.

Préshurkak

A koznyelv ezeket nevezi disznésajtnak, holott.azsak a préshurka egyik legismertebb
valtozata. E készitmények fellemzje, hogy a & 6sszetedk kozill csak hust vagy béksé-
get, Brkét vagy zsiradékot tartalmazhat... de kasatigstgls dolgokat”... soha sem. Vagyis,
fiszereken kivil mas novényi terméket nem tartalma®wert, a tarolhatésaguk megfélel
kezeléssel (flustolés, szaritas, pacolas) lényedessszabb, mint a szokvanyos hurkafélékké.
Préshurkakat a toltést koven abaltak (legaldbb 1,5-2 6raig), majérdi kissé megszur-
kaltdk, majd két deszkalap k6zott megnyomattak,yhagkaros levegf ,eleressze”. Régi
leirdsok szerint, néhofidi sz6véd szovetlbl varrt zsakocskékba is toltotték. Egy-két napi
préselés és szikkasztads utdn 1-3 napra hideg fiedték... majd tvds helyen érlelték, igy
akar 1-2 hénapig is elallt. A Karpat-medencei puogka-félék az alabbiak szerint csoporto-
sithatok:
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Fej-sajt abalt disznafbol készil... csak fejhust, és tokaszalonnékdt tartalmaz. Eredetileg
disznégyomorba toltottek, ritkabban vakbélbe, Eybéh Bként holyagba... ritkan vastag
disznbébélbe. Ujabban, vékony marhabélbe is tdlhk konnyebben flistdlhét szeletelhé.

Csulok-sajt kicsontozott abalt csulokbkészult... de tartalmazhatott abalt, kicsontokotHm-
kocsonyahust is.dteg hdlyagba toltétték, néhol vastagbélbe vagy wgkmarhabélbe.

Porc-sajt puhara abalt disznéfulet, orrot, esetleg gégefesetleg némi tokaszalonndshet
is tartalmazott. Altalaban a kimaradt vagy szakadtarrt... vastagbél-darabokba toltotték.

Kocsonya-sajtabalt kocsonyahUsok és zsiragkek sajtként tarolasa... mivel kocsonya-lé
nélkdl, enyhe fustoléssel... a kocsonyanal jovakhabb ideig elallt. Es még finom is.

Bdrke-sajt puhara abalt... farok- és kortémkét, hozza masdonyesedéket tartalmaztak. Valo-
jaban mindenféle puhéara abadirbyesedék megfért benne. Vastag disznébélbe vagynye
marhabelébe toltotték, esetleg felesleges gyomdwdigagba (ha jobb sajtot nem készitettek).

Maj-sajt abalt fejhis- és maj-darabokat, valamint aprézeftos Brkét tartalmazé készit-
mény. Mar a kdzépkorban kedvelt préssajt-féle. dhastl-2 honapig is eldll,ivosben.

Diszné-sajt abalt fejhasbadl, betségekBl és WHrkéksl késziilt, és legelterjedtebb préshurka-
valtozat. Vagdaltsagi foka égszerezettsége terlletenként jefesein eltérhet.

Vér-sajt legalabb negyedrésznyi abalt disznéwérbvalamint abalt tokaszalonnabdl és
bérkésl készilt. Ny-Dunéantulongfeg Kisalfoldon elterjedt és kedvelt prés-hurkaazat.

Véres-sajt abalt diszndvérrel (eredetileg friss vérrel) ktaszinezett disznd-sajt. 6leg
Tiszantul északi részén volt ismert, de Erdélylsekeszitettek véres prés-hurkakat.

Keng-hurkak

Hurka-féléknek megfelél 6sszetétél krémszeii-kenhed allagu és bélbe toltétt pastétom-
felék. Kozépkortdl aduri konyhdk kedvelt csemegéje. Népies-hazi kornyere ma is ritka
készitmény, a parasztsadg korében a XX. szdzad&tlegzdett elterjedni, de csak néhany
valtozatdban.

Kendmajas maj, fejhus, tokaszalonna és gyengekb... puhara abalva és sézva#erezve...
alaposan daralva, attérve (passzirozva). Hogyagweltetul kemény-szaraz, a maj mennyisége
nem haladta meg a 30-35%-ot, viszont a szalonnanyisge sem volt kevesebb 25-30 %-
nal. Vékony diszndbélbe toltotték, kis- vagy naggaos zérre. Toltés és utdabalas utan
fustolték. Dunai svab telepllésékrterjedhetett el, a XX. szazad kozepéhlfold egyes
részein is népszévé valt. Kevés majjal, tobb zsirosabbal késziltozita tartalmas reggeli.
Kenyérre kenve fogyasztottak.

Huspastétom fejhds, tokaszalonna és gyengérke... puhara abalva, sOzuMisterezve...
alaposan darélva, attbrve (passzirozva). Késaitéttiekas-hagymas (svabos) és kolbaszos-
fokhagymas (magyarosjidzerezéssel. Ezt is vékonybélbe toltottéek, kis-yvaggyaraszos
fiuzérre, ezt is megflstolték (toltés és utdabalas)utBleg Felfdldon volt népszér de
ismerték Békés és Drava-mente vidékein is. Kenykereve fogyasztottak, levesek izesité-
séhez is hasznaltak.

Majpastétom a huspastétomhoz hasonléan késziilt, de azzalt&zssel, hogy a fejhus
helyett (25-30%) abalt-tort majat tartalmazott.t€éé és abalasa, fustblése és felhasznaldsa is
hasonlo.
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Szivpastétoma huspastétomhoz hasonld, de abalt fejhis helyettalt-daralt szivvel és
vesével készitették.okeg svabosaniibzerezték (voréshagyma, majoranna, fekete bors), de
helyenként csifis paprikdval helyettesitették a borsot (bacsksddrezés). Viszonylag Uj hazi
készitmény.

Tortabalt megtisztitott, puhara abalt... korom, faroérke, kevés tokaszalonna... ledaralva és
rostan atpasszirozva. Széki valtozétdlt fekete borssal, fokhagyma levével krémesre
kikeverve.Orvidéki valtozat:5rolt fekete borssal, megtért Uivegesre parolt véaggmaval,
poritott-szdraz majordnnaval, néhol kewéslt fiszerkdmény-maggal. Vékonybélbe toltve,
kisaraszos méretre, flizéresre, majd abalva éshastiiét honapig is eltarthaté régi ken
hurka vagy hurkakrém.

Kenjvelss. hartyaitdl megtisztitott, abalt sertés agyvék puha szaftos-zsiros fejhls-rész...
aprora vagdalva, zsiron dinsztelt voréshagymavalitgparolva. Orolt fekete borssal és
majorannaval izesitve, pépesre torve és szitarsspazva. Vékonybélbe tbltve, abalva és
flstblve. A Karpatok peremvidékén ismerték, de gyaanépesség kdérében nem volt ismert
vagy népszdr. Némely erdélyi valtozatat voroshagyma helyettgsép zuzott fokhagyméaval
és borsivel is készitették.

Lisztes-majasabalt-tort m4j (10-25%), liszt (10-15%) és zsiabalé &ri allaguva kikeverve,
hurkaként fiszerezve, mindez szitan attdrve. Lazan vékonybtiliee és abalva... amely
hatdsara a keverék kissé megkot, a vaghaténké&ashoz hasonld allaguva valik. A mennyi-
ség novelése érdekében a maj egy részét abddevel helyettesitették. Szegényes, mara
elfeledett étek.

Krumplis-mdjas a lisztes-majas... zsiros abalével kikevert boygpurés valtozata. Hurka-
ként fiszerezve, szitan attorve, lazan vékonybélbe t@bvabalva. Felvidéki, mara elfeledett
étek.

Hurka-alap készitése

A hazi hurka-alap 6sszetélv (hus, beléség, lbrke, zsiradék, kasa)@észitésének folyamata

igen hasonld. A hazi hurka-félék készitésénél atkabtt modszerek kozotti eltérés, még
kulonbd® valtozatok és tipusok esetében sem mérvado. Mimdehurka-félék készitésének

nagy multd hagyomanyara... é€s intenziv tapaszéaleiteleire utal. Hasonld ,rokonsagok”

érzékelhaik a keverékek s6zasanal ésderezésénél, toltésnél és kezelésnél is.

Husnemiek ebkészitése

Régen, a bollérséget felsbégteljes és megbecsiilt szakmanak tartottdlka &d6zépkorban
még sajat cégekbe is szerdiek. Mert, nemcsak a sertés levagasa, porkoléseldadgo-
zasa volt feladatuk. Hanem, a vagott allat esesldgtegségeinek felismerése... sérilések,
bevérzések és keléseinek eltavolitasa is. Valamirtelgségeken és beleken érzékethet
figyelmeztet jelek (duzzadasok, vizeély, foltok, szinvaltozasok, bevérzések, szakadasok
stb.) értékelése.

A husnenidek ebkészitése... lényegében azok megtisztitasat (zaémzek eltavolitasat),
hékezelését, (abalasat), darabolasat (vagdalasatladar), eifiiszerezését (pacolasat)
foglalta magaba. Fontos elvaras volt a hushekebzetes megtisztitdsa adstdl, csonttdl,
bevérzédil és sebes részéitt romlasra utald elszingédésekél. Valamint, minden olyan
kemény, ragoés, hartyas, eres, inas tdsatmely abalasra vagyZésre sem puhultak meg. A
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vért és levedzést a husrél lemostak, esetleg s#izgsss szivattak”. Gyakran még & is
levalasztottdk a husrdl és a szalonnatdl... hodmitéstapaszté hatasat még sokoldalibban
kihasznalhassak.

Szinhds nemesebb hasrész (régi szokas szerint) egybdilééie, kolbaszba-vagdaltba,
fozve, vagy pecsenyének vald. Ezek: a comb, lapasdok, rovid- és hosszu karajigz
pecsenye, tarja, dagadd és oldalas. Hurkaba ritkgfeliebb azok ,nyesedékei” keriltek...
alaposan megtisztitva gy, ahogy a kolbasz késriédss szokasos... ezt kbden Hzve és
méretre vagdalva (daralva).

Fejhis ez a husrészt — a régi modi szerint — egyben duegf, majd ezt kdveien szét-
bontottak. Természeteservttd a fejet j6 alaposan leporkolték,6dzés égett drrészeket
eltavolitottak és alaposan megsikaltak. A XIX. szhzégéil a fejet inkadbb ketté, vagy
négybe vagtak, az agyéel szemeket, és a fil belsejét eltavolitottak, nagridegen volt a
magyaros hurkatol. Az igy @dészitett fejet lassdizdn, kissé sos ésidzeres vizbenszték
(gyengén, szinte abéalva). Addig, ameddig a fej aanynegpuhult... hogy a hus, szinte
magatol levalt a csontokrol... a csontjait konnketehetett ,szedni”... és az alkapocs részek
is kdnnyen szétvaltak. Ezutan, a fejet szétborkpta abalt részeket felhasznalas szerint
,Szortiroztak”... husos, zsirospids részekre... és hulladékra. A hurka-félékbe tsEszeket
méretre daraboltak (csikoztak, vagdaltak, daraltAklesZirt f6zéleve adta a régi (kevésbé
hasos, inkabb zdldséges) kocsonyak alapjat. Aikisészek (zavard darabok, csontszilankok
eltavolitdsa utan) a hurka-alapba kerilhettek.

Nyelv altaldban a fefl kulon, mas husosabb részekkel egyuizték (abaltak), mivel
révidebb 6zést és masféle tisztitast igényelt.cdt-kihtlt nyelvrél a fehéres részt lekapartak,
lehdztak... majd megfeleiméretire-alakira vagdaltdk. Szivesebben rakték diszriagsajnint
hurkaba.

Belsiségek afkészitése

Egyes ,varosi legenddk” szerint, a ,régiek” lenéztebel§ségeket... ezért, disznévagaskor
azokat a szegény ciganyoknak adtak. A valosagap ha adtak... azért adtak, mert régen a
szokasban volt... a ,disznotoros hdzak” esti megldtasa, €s a maskardzassal egybekotott
adomanyggijtés’. Természetesen, ilyenkor nem a legnemesebb vaggvibb eltarthatd
részeket adtak a raszoruldknak. A Beégeket a varosokban is megbecsuilték, a korabeli
szakacskonyvek és étlapolvielkednek a betségekBl készilt ételekkel. Vidéken is
kedvelték a tuds, majas és véres hurkat. A kozismert fehér huradr nélkili) csak
belsségekBbl készilt. Hurkahoz a belségeket alaposan megtisztitottak és mindig abaltak,
kivéve a majat és vért.

Vese megbecsilt betét hisosabb hurka-félébe. Hartydgtisztitottak, lapjaban félbe vagtak,
eros ereket és a fehéres részeket eltavolitottakejpekikapartak... abaltak, vagdaltak.

Sziv értékes betét, husosabb hurka-félek egyikeftétje. A lapjaban félbevagott szivet mostak-
kitisztitottak a védl. Eles késsel az &eljes ereket kivagtak, hartyaztak, abaltak, vagial

Lép nem népszér de j0l 6sszefér a majjal, azt j0l ,szaporitjahurka és majas betétje volt.
Megtisztitva, zsir-rarakddasoktol megszabaditvibef&agva, kimosva... abaltak, bedolgoz-
tak. ROvid abalast igényel (megszuraskor ne erassyers levet), a majhoz hasonléan hasz-
nalhato.

* Zilahy Agnes: Valodi magyar szakacskonyv. A ,MAGRANOK LAPJA™-nak kiad6hivatala. Budapest, 1892.
® Magyar Néprajzi Lexikon. Diszndolés. Akadémiai #da Budapest 1977-1982.
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M4j: az epét és ésebb ereket eltavolitottak. Majat az erek mentérafgak, a megrekedt
vért alaposan kimostak. Mivel nyersen képlékenycsak 16 hatdsara keményedik... ezért
gyakran nyersen apritva (vagdalva, daralva, pémsteverték a hurkaba. igy jol elegyedett
a tobbi alkotdkkal, és a toltés utani abalaskor smidydulva... a hurkdnak keményebb-
vaghaté allagot adott. Néha a majat abalva és Wemydtaverték a zsirosabb-puhabb hurka-
alapba. Csak rovid idéabalast igényel (amig nyers levet ereszt), megkexaényedhet.

TUds: miutdn alaposan kimosték a \drtkissé sos abalében (aniisterezhet is) puhara
abaltdk. Ekdzben a tddelfavodik, ezért fakanallal megforgattak, lenyoodkak, vagy akar
hegyes késsel (szuroval) is ,megbokddték, hogyhkijen”. Az abélast kovéen az eres és
vastagabb hofig részeket kivagtak, majd vastagra csikoztak.y kognyebben ,daralodjék”.

Vels: a disznd agyvelejével... magyaros hurkat nem iteisek, azt inkabb disznétoros
étekként talaltdk. A vét langyos vizbe megéztattak, majd lehdztak a déjé hartyakat.
Ezutan — kulon edényben — egy keveés forré abalétiékt majd 2-3 percre felforralva, a
tizrol levéve hagytak kitini. Ezutan felhasznaltak, leginkabb rantott, haggam silt vagy
tojasos vdit készitve. Van adat arrél is, hogy Erdély egyeekein hurkahoz is felhasznaltdk
(velds hurka).

Vér. a diszndoléskor a vért kulon edényben felfogtdkjd, miebtt megalvadt volna, ritka
szOvéd kendn gyorsan atsték. Gyakran, a vért felfogd edénybe keveés sottakpés arra
fogtak fel a vért... kdzben kevergetve, hogy megaadjék. Néhol a vért hagytdk megal-
vadni, és savojatol eltavolitva (néhol vizzel megmosva) ,széttrancsiroztak” (aproztak,
vagdaltak, daraltak, vagy atpassziroztak)... éadysk a hurka-keverékhez. Mashol, az alvadt
vért a darabolas @t kissé megabaltak. Eztisze folydsan adtak a hurka-keverékhez. A XX.
szazad elejérbfeg nyersen, de a harmincas éwekgyre inkabb abalva hasznaltdk a vért.

Bdrosek ebkészitése

Boros részek nélkil a hurka elképzelhetetlen. 4Bl kioldodo zselatin a hurka keverékeét
nemcsak 6sszefogta, hanem levét is megkdtotteadedia pedig a hurkakeverék ,szarazas”
alkotoit (husfélét, betétet, kasat, lisztesebhje) sette izesebbé-laktatobba.

Koérom, farok manapsagodleg kocsonyaba kerdl, régen inkabb a hurka-félékharit a
helye”. Az alaposan megporkolt, éstelenitett-lekormolt, letisztitott és lemosott zéket
enyhén sos vizben... lassan, igdn Hzték (szinte abaltdk). Mindaddig, amig a csontok
»Szinte maguktdl kifordultak”. Az intenziv forrakerilték, nehogy adros rész ,szétfon”.

A lebontott részeket ,szortiroztak”, a hurka-félékbzant részeket daraboltaltzéleve j6
kocsonyalét adott.

Bdrkék kulondsen a kocsonyahusok (fejhus, farok, kor@ncsilok) Bvelkednek hasznos
bérkékben. A kocsonyahusokZése és abalasa utan, a bontasukat-szortirozdsiNeiben
jelentds mennyiséty, a hurka-félékbe alkalmasgitkékhez jutottak. Ezeket, némi atvizsgalas
és tisztogatas utan... apritottdk, és mar ,mehéstekhurka-keverékbe.

Borok: a nyers hisok és szalonnak csinositasakor ketttkenegtisztogatotténds darabok.
A hasos és keményszalonnas részet vt mindig levalasztottak. A tobbi részéki bort
csak akkor fejtették le, ha a szalonnaréteg tutagasolt (a I6r vastagsaganal haromszor
tobb). Ugyanis, ha tal szalonndérb. a sok zsir miatt a zselatin nem tud kikeményeda
viszont a Br tul zsirtalan, az ilyen & ,gumiszefivé” keményedhetett a hurkaban. A
megfeleben ebkészitett Bros részeket kissé sos vizben puhaizaék... de a kocsonya-
husokkal is abaltak.
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Porcosak a hurka-félékbe keverhietugalmas porcos részek (ful, gégedrr). Ezek, puhara
fézve allagukban hasonlitottak a keményebb-kotottelsokhoz, igy azokat részben potoltak.
Valamint, zselatin-tartalmukkal a hurka allaggjaigitottak, részben asbkéket is potolték.

Zsirnemiek ebkészitése

Zsiradékos részek nélkil a hurka elképzelhetetlez. tette izesebbeé-laktatbbba a hurka
.Szarazas” alkotoit (husfélét, betétet, kaséat,tdisebbjét stb.). Régen a szalonnat nagyra
becsulték, ezértfeg tartdsitottak. Eleinte csak soztak, dd@ds pacoltak, majd fustolték is. A
zsirnak valé szalonnat inkabb kisutotték (zsir,0tbyli). A tokaszalonnat pedig legszive-
sebben abaltak. Nyers szalonnat csak kolbaszlek teltiurkaba azt nem pazaroltak”. A hajat
régen ugy taroltak és hasznaltdk, mint a szalonk@bb kistutotték, mint a zsirszalonnat...
€s csak a XX. szazad eldjéterjedt el a hajas tésztafélék készitése. Eadmtakba csak
ritkan kerultek.

Szalonnak Hurkaba, legfeljebb (ritkdn) csak a szalonnaaddgy az abalni valé szalonna
formaladsakor lemetszett kisebb csimbdkok, diribattak kerilhettek... puharévee.

Zsiradékok a huasokrél lefejtett zavaré zsiros részeket ibk&isitotték vagy porkoltbe
fozték. Ha hurkdba szantak, akkor ezeket alapos&atétn.. nehogy éz, csontszilank vagy
mas nemkivanatos szenngdés maradjon koztik. Ezeket is abalva kevertékleahig¢lékbe.

Fodorhaj mas néven bélzsir, fatyolhaj, recehdj. Ovatogyteobél ne sériiljon) lefejtés utan a

langyos vizzel (néha ecetes vizzel is) alaposammosi@k. Majd, lecsepegtették és halvany
sargéara kisutotték. A kisult zsiiZéskor felhasznalhatték. A kisutott haj-topéttiedaraltak,

és a hurka kaséjahoz keverték. Mas valtozat szeriodorhajat megabaltak, és hozzadaraltak
a hurka-alaphoz. Ismert a fodorh4j hurka-géngy&degks (lasd késhb).

Abalt nyesedékeksleg abalt fejhas, tokaszalonna és csliléiob részéil levagdalt szalonna-
szefiségek. Kasas hurkakba nem pazaroltak... inkabbas@aprikdzva (abalt szalonnaként)
kenyérhez adtak. Hurka-félék kézll leginkabb amtisaagy 6rés sajtokat gazdagitotta.

Zsirok a hurka-kasa zsirositasa elengedhetetlen. Aekiiili hurka ,szaraz és iztelen, mint a
firészpor”. Hurka kaséjahoz leginkabb az abalé tet@jszeglit, és leszedett zsirt illett.

Abalas

Abdlas: a hurkak toltésére szant has- és zsiralbikBel$ségek és drke-félék puhitasa 85-
95 °C lbmérsékleti abalében. Abalaskor a ,hurka-toltelékeket” — a,mépe é€s lép kivéte-
lével — vaj-puhasagura abéltdk. Majat és lépetgadldaltak, amig az megszurasra... mar nem
eresztett véres levet. Vesét pedig addig, mig eeselette nyers szinét és puha-vaghatova
Valt. Abalaskor a tudl rendszerint megdagad, felfuvédik, ilyenkor fakéadainegforditottak,
hogy j6l atbhessen.

Hasonl6éan abalasnak (ut6-abalasnak) nevezik amiyanfatot is, amikor a készre toltott
hurkafélét abalében 6kezelik, a mibség és tarolhatdosdg javitdsa érdekében. llyenkor
vastagbélbe toltott fehér hurkdkat 15-20 percigées hurkakat pedig 25-30 percig abaltak.
A vékonybélbe toltott hurkdk esetében az abalési kdvesebb volt (kb. 5 perccel). A
nagyobb mérét sajtokat, gdmbdcoket tébbszor is megszurkalvaysaguktol figgen 30-60
percig abaltak. Az abalaskor tgyeltek arra, hoggsitzedé nehogy forrni kezdjen, mert akkor a
hurka kénnyen kirepedhetett.
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Az abalé fiszerezése... hurka-toltelékek esetélidegfa ferbtlenitést, tartdsitast és az illatok
javitdsat szolgalta... mig a kadsak esetében a#tdgemlt fontos. Az abalé altalanos 0ssze-
tétele: viz és sO (1,5-2%), valaministerek, amelyek a céltol és szokasoktol figgg
eltérhettek.

Prés-hurka abalé a prés-hurkdba szant toltelékeket az abalast thénmemég alaposan
fiszerezik. Ezért, az ilyen abalé dsszetétele: vigbesNéhol ezt kiegészitette egész fekete
bors (régebben borékabogyd), szasz vidékeken lderanSvab hatasra vordshagyma is
belekeruilhet.

Szalonna abatéaz abalt szalonnat abéalas utdn mégzérezik (paprika, fokhagyma, so).
Ezeért, az abalé csak azokatiiazereket tartalmazza, amelyek a szalonna izletézéééhez
szukségesek. Az ilyen abalé 6sszetétele: viz,88,8s fokhagyma. Ujabban babérlevél is.

Belsiség abalé beliségek abalasakor az alap-izesitésen tul fontowrt@sag novelése és
némely nemkivanatos szagok elnyomésa. E célraki&liinelterjedt abalé 6sszetétele: viz, so,
bors, fokhagyma és vordoshagyma. Tajanként és nedgenként kiegésziilhet egydisfe-
rekkel, agymint: fiszerkdmény, majoranna, kakulkfborsti, rozmaring... régebben még
gyomber is.

TUudy abalé altalaban ugyanolyan abalét hasznaltak, mint Isé$é&gek abalasakor. De ha a
tudst kalén edényben, mas has vagy Beégy nélkil abalhattak, akkor az abalét némiledgévi
tak. Az dsszetétele ilyenkor: viz, sO, bors, voagsima, sargarépa és zeller, valamint helyi iz-
lés®Hl figgéen rozmaring vagy kakukkf Abalas utan megmaradt @kkivalo levest ézhettek.

Magyaros abaléezt rendszerint akkor hasznaltak, ha a hurka aragyfiszerezesét igye-
keztek kiemelni. Osszetétele: viz, sO, bors vadpossfiszerpaprika és fokhagyma, esetleg
fiszerkdomény is. Régiesebb valtozatanal Gsifiszerpaprika helyett rozmaringgdiste-
rezték.

Székelyes abal§ol kiemeli az erdélyi hagyomanyos hurkak régieét-illatat. Az abalé
0sszetétele: viz, so, baisfokhagyma és tarkony. Csango vidékekeszérkomeny is.

Palécos abalé hiien érzékelteti a régi felvidéki és karpat-aljaikieillatokat. Osszetétele:
viz, s0, bors, voréshagyma és majoranna, de néh@skfokhagyma vagy kéménymag is
kiegészitheti.

Egyszef abalé a legegyszdéibb és talan a legrégebbi abalé. Barmely hurka-xaito
készitésénél hasznalhatd, de az evvel készilt katrkassé eifteljesebben kellifszerezni.

Osszetétele: viz, s6. Néhol majorannaval, bazsalikal vagy kakukKfvel is fiszerezték,

illatosabba-tartésabba téve.

A hurka-félék abaldsa utan megmaradt abalét ig&nosgbecsilték. Mivel, a bennéttf
.hurka-toltelékek” (fej, csulok, korom, ful, dokék-zsiradékok) az abalevet értékes alap-
anyagga tették. Berantva levest készithettelSldeltoroskaposzta levekét Behették,
z6ldséggel és krumplivabtve szegénykocsonyanak készithettek. Leszddeterfes zsirjaval
koreteket (tort krumplit, dtt tésztat, k&sat) izesithettek, abban krumplithediiék stb.
Matyusfoldon még ,késtoldba is kiuldték”.

Belssk elgkészitése

A hurka-féléket altalaban sertés-lidde toltotték. Régen... vékony disznébélbe hurkah ne
toltottek, az a ,kolbasz helye” volt. A diszndsajtgyomorba vagy hdlyagba toltotték, esetleg
vakbélbe vagy végbélbe. A véres hurkakat vastaghdiniros bélbe)... a kdsas hurkakat ezen
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kivil gyomorba vagy végbélbe is. Néhol, a sertéshadyat (fatyolhartyat) a bél nélkili
hurka-kasa (kolduskasa, szarikasa, ciganka) be@iéwgre hasznaltak. Az utébbi fél
évszazad alatt a toltési szokdsok megvaltoztak Okalyba-toltés elfelgjdott. A vak- és
végbél a kulen-szérvastag kolbaszoké és szalami-féléké lett. Kasésihkat is szivesebben
toltik vékonybélbe... mivel a tisztitott vékonybd&donnyen-olcson beszerezbiet igy
elkertilhet a hazi béltisztitas. Valamint, mindig betartott@k a fontos szabalyt... hogy
diszn6 ,belezésekor” mindig el kell kotni a bikst (a kivagas étti és utani részen, és
kozottik végezve a metszést)... nehogy a kiszédbett tartalma beszennyezze az allat
husat, szalonndjat stb.

Az 1970-es évek szabadszallasi (J6zan, Feketedégdtryai) diszndvagasain a bihet még
hatszor tisztitottdk. BbzoOr tiszta vizzel... majd soval gyurtak, utanatdalas majd dionyi
oltott mésszel atdorzsoltek, utdna mostak... exetken ecettel gyurogattak, majd mosték...
ezutan reszelt hagymaval dorzsolték... és végaltigeta vizzel atmostak.

Ha regi hurka-kasas receptekkel kisérleteznénkzegbb neklnk is a bolti tisztitott-tartosi-
tott vékonybelet vasarolni. Igy elkeriljuk a béttisassal jaré kellemetlenségeket. Felhasz-
nalas eltt azokat is célszératobliteni, és s0s-hagymas vizben aztatva... kdirdtattal
teliteni.

Vastagbél a disznd bontasakor kivett belet még nemikid, és meleg helyen tisztitottak.
Ugyanis, a Kkililt-megmerevedett belet mar nagyon nehéz elvélaszarfodorhjtol.
Valamint, hidegben a bél szakadds, és tisztara imesaokkal nehezebb. A fodorhajtdl
megszabaditott belet kb. 1,5 m-es darabokra vagdat konnyebb tisztithatosag érdekében.
A béldarabok tartalmat kinyomtak, majd az egyik (k&g befogva, némi meleg vizzel
feltbltotték és dvatosan kilotykolték a belsejéetiubdn a beleket igy kidblitették, egyenként
mindegyiket kiforditottak. Majd ezeket egy téke téve, fél marék séval megintették, és
kézzel dvatosan roncsoltdk-gyurogattak és dorisaltigyy mosva ki a belekba szennyet.
Negyed Ora elteltével a beleket meleg vizzel &bk, majd a vizet ledntve... a sbzast és
gyurogatast Ojra megismételték. Ezt annyiszor istték, mig a bél kellemetlen szaga
erzodott. Végul vizzel alaposan kimostak, visszafotthta.. Ujra alaposan megmostak. Tiszta
talba téve a toltésig, viz nélkil pihentették.

Vékonybél a vékonybelet is ,még melegében” tisztitottak rintedegben a megmerevedett
bélzsirt nehéz letisztitani, és a bél is konnyeldzakad. Langyos mosoévizet hasznaltak, hogy
a meleg viz a belet ,tdl ne puhitsa”. A zsir éslbfgjtését koveten a belet kilritették, és kb.
1,5 méteres hosszlUakra daraboltdk. A beleket tdmepsti késsel j0 alaposan megkaparték,
LKivllrél leszedve a zsirosat, beltllrkinyomorgatva a mocskosat”. Néhol még kukorica-
csutkat is ,attoltak rajta, hogy tisztuljon”. Addkpparasztak, mig a bél atlatsz6 nem lett.
Ezutan B vizben tobbszor kimostak, néhanyszor felfajtakoéRilrdl is atdblitették. Néhol
hogy ,szagat vegyék”, sos, hagymas és ecetes vigsame tisztogattak, kiaztattak, és ebben
tartottak.

Végbél a kiemelt kularénal a végbélnyilas feldli kb.rasznyi vastag részt levagtak. A mara-
dék kb. 1,5 m-es szakaszt 3 egyforma koruli darabghak. Majd a belsejukba ,mocskot”
kinyomték és belul is... alaposan kimostak. Kirsszéél a hjjat leszedték, de dvatosan, soha
sem kaparva, nehogy a bélharok sériljenek (bél yemngjilhessen). Ezutanéskor séval
szértak és nyomkodtak-aztathattak, majd kimostatdn&d mésszel kenték, fertaly oranyit
(negyed Orat) abban pihentették utana alaposarstdidEzt kdveten kiforditottak, hasonlo-
képpen letisztogattak és atmostak. Végll, ecepbeniaztattak, és visszaforditottak.

16. oldal



Gyomor a tisztitAsa éppen agy tortént, mint a vastag.dee betartva a két legfontosabb
szabalyt. Azt, hogy a gyomor béleluletén (kiforditds utdn) a nyalkahartyat jopaisan Ki
kellett kaparni... és a gyomrot legalabb haromgedett sdval alaposan atgyurni.

Vakbél tisztitdsa a gyomoréhoz hasonld, de néhol Uggzatél, ahogy a kularénal szokték.

Hélyag a holyagnal igen fontos volt, a kiemeléételalapos elkdtés, mivel tartalma kdnnyen
kifolyhatott. Ezt kdveten a tisztitasa hasonldéan tértént, mint a gyomazehkasos volt.

Recehdjmas néven fatyolhaj, halohaj. Ovatos lefejtés wzétteritették. Ezutan, tobbszor is
langyos vizzel letisztogattak, a nedvességet szatzaval arrdl leitattdk. Felhasznalasétel
meleg ecetes vizben tartottdk... hogy hajtogatlegtyen... és szokatlan szaga is enyhuljék.

Fiiszerezés

A hurka- és kasa-féléki$zerezése tobb célt szolgalt. izesitett, illattisiés tartositott,
javitotta a termék emésztliségét. Amig a Kérpat-medencei kolbasz-féleknél gyaras
fiszerezés igen elterjedt... addig a hurka-félékzdrezése még ma is igen valtozatos...
emlékeztetve a betelepllt népességek sajatos-ereditgara. A kolbasz-félékiibzerezése
tajegységenkeént viszonylag jol el is kulonithet. de a hurka-félékikzerezése, még egy
adott telepilésen-kozdsségen belll is jélemitéréseket mutathat. Felteler azért, mert a
régi-vidéki disznévagasok hurka-kégzinem hagyomarérzésre... hanem a legcélda-
leggazdasagosabb hasznositasara torekedtek.

Magyaros hurka-félék sajatos izét 6 almaer hatdrozza meg: az édes pirtszérpaprika,
csipps piros fiszerpaprika, fekete borsiiszerkémény-mag, fokhagyma és voréshagyma.
Ezeknek aranya tajegységenként valtozo... de negirarérzékelhét hatarokkal, mint ahogy

a magyaros kolbaszoknal tapasztalhatd. A 6 asapfen tul... 5 kiegésditfiiszer utal a
Karpat-medencei népességek sajatos izvilagaraandet, borokabogyd, botis{csombor),
majoranna, kakukkf Ezek nemcsak hagyoméany-kifejz hanem 6si ,izhordozok”,
alapfiszer ebd-helyettestk.

paprika 8965 Koriander A Karpat-medencei hurka-félék tidzerezettsege (ahogy a
'ENF’G: g:r';ﬁihﬂwﬁ kolbaszoké is) egyszerovasképpel szemléltetléetA baloldali

Koménymag majoranna  Jelek a hurka-félékbe bekeverlapfiszereket... jobboldaliak a

vi?:ﬂm;pn‘: Kakukkfu kiegészib fliszereket jeldlik. Az 6 alap- és 5 kiegés#iiszeren

tul, a Karpat-medencei hurka-féléksterezésénél néhany régi
fiszer is @fordulhat. Ugymint: gombér, mustarmag, anizs, édesky, romai komény,
rozmaring, tarkony stb. Valamint, Gjkori jovevéristerek: fahéj, szefgzeg, szerecsendio,
szegfibors. De a hazi hurkdk készitésnél ezek nem jetlepesetlegesek... viszont, a gyari
termékeknél egyre gyakoribbak.

A Karpat-medencei hurka-félékiiszerezése... a kolbasz-féléknél leirtakhdmsonloan
alakult. Itt is megfigyelhéek bizonyos t4ji-népi sajatossagok, amelyek megkibikna
csoportositasukat...

Magyaros fiszerezésalapfiszerek kozul feltétlendl tartalmaidszerpaprikat es fokhagymat,
de voroshagymat nem (manapsag azt is). Valamirdtdekorsot ésiibzerkdményt is (taj-
egységhl fuggoen). Kiegészé fiiszerek hasznélata nem jelleimavagy elenyégy (helyi
népesseg izvildgara utalnak, esetleg beszerzészsigek miatt valamely aldigkert helyben
termb kiegészitvel potoltdk). llyen fiszerezéssel szinte csak fustdthediszndsajtok

® Karpat-medencei magyaros konyha... sorozat (etkdvlagyaros és tajjelléigragyomanyos kolbaszok
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késziilnek. Es, csak ndiségi... vagyis maj, v&| vér és kasa nélkili hurkafélék. Sutnivalo
hurkak, kasak szinte soha.

Délies fiszerezésa magyarosiiszerezés délvidéki-szalvon valtozatéisFerezése annyiban
tér el a magyaros disznésajttol, hodisderpaprika mellett voroshagyma is izesitette... a
fekete borsot is gyakran céip paprika potolta. A kiegéséitfiiszerek inkabb csak helyi
szokas- és népesség-{ilz llyen fiszerezések a ,bacskainak nevezett” hurkak, majasok.
Foleg bel$séget (néha vért) is tartalmazé, fustddhdtasa nélkili diszndsaijt-félék készité-
sénél népszérfiiszerezés. Siitnivald hurkaknal, kasaknal nem elterjdjabban, néhol...
kevés fokhagymaval is izesitik.

Székiesifszerezésaz alapliszerek kdzul fekete borsot feltétlenil tartalmaedetileg paprika

és voroshagyma nélkil. Néholiskerkdményt is tartalmaz (morva, szlovdk és szatmar
valtozat). Kéarpataljai és galiciai valtozata majovés és borOkabogyds. Maramarosi €s
bukovinai valtozata majorannas... romanos-bolg&éaimzata borsfliives. Diszndsajtok fok-
hagymasak, a majasok és kasas hurkdk gyakran hagwkéliek, viszont kiegésdit
fliszerezésuk jeledis lehet.

Svabos dszerezésalapfiszerként fekete borsot és voroshagymat tartalmest majoranna
izesit... kiegésait fiiszerként, diteliesen... szinte alafidzer rangjara emelkedv@rvidék
kornyékén kakukKf is izesiti. Tobb (morva, szatmari) valtozatszerkomeényt is tartal-
mazhat. Sz4sz-szlovak teruleteken kevés fokhagyRalocfoldon diszerpaprika is izesitheti.
Somogyi és Szlavon vidékeken a fekete borsotpésgiaprikaval is helyettesithették. Hazank-
ban talan a legelterjedtebb... kAsas-huikadrezes, amely a magyar konyhét is meghdditotta.

Az elbbbi csoportositas tajékoztatd jeliegvaléjaban a valtozatok... egymassal keverednek,
ma mar szinte az sem kévethetyomon... hogy melyik valtozat volt az &keges, melyik az
atvétel. A hurka-félék ifszerezésének részletei... a hurka-valtozatolstkésleirdsaibol
megismerheik.

Darabolas

A hazi hurka-alap 6sszetgv (has, belsség, lorke, zsiradék, kadsa) darabolasanak és apritasa-
nak modjat, méretéit és formdit... a toltértmirka-féle fajtaja, valtozata és a helyi hagyomany
részben meghatarozzak. Ugyanakkor, egy adott &degy belll is jeleds eltérések lehetnek.

Hurka-alap apritdsa hurka-félék készitése annyira valtozatos, ligyanos szabalyokat, vagy
hagyomanyokat nem lehet meghatérozni. Talan, asafilzan, hogy az alap-0sszeiket:

- a prés-hurkahoz = tébbnyire daraboltdk vagy csketagtak, ritkdn daraltak;

- a husos-hurkahoz = vagdaltadk vagy daraltak (mkdlbaszoknal);

- a majas-hurkahoz = éaltaldban daraltédk (a majdvabatkan nyersen);

- a tudds hurkahoz = altalaban darltak;

- a véres-hurkdhoz = abaltat daraltdk (vért nyeisdeeverhették), szalonnat aprora koc-

kaztak;

- a k&sés-hurkdhoz = tdbbnyire daraltak, ritkan pkockaztak;

- a kerb-hurkdhoz = tbbbnyire daraltak, majd pépesre pasgak;

- a rés-hurkahoz = altaldban daraltak.
Késsbbiekben, a hurka-valtozatok receptfdib a konkrét apritasi médok is megismediket

Fiiszer-apritds a hurka-félék készitésének egyik fontos feltétal&elb minsédi és meg-
feleloen apritott fiszerek. Az édes- és céfpfiiszerpaprika, fekete bors, borékabogyd és
koriandermag... csakrleményként kertlt a hurkaba. Aszerkdmény is altalabailemény-
ként, de némely prés- vagy husos hurkat (hagyonsamjoegésziitzerkdmény-magokkal
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J<diszesitették” (mint a csabai kolbaszt). A szateweles fiszereket (kakukkf borsti,
majoranna stb.) elmorzsolva vagy poritva adtak kaigeverékhez. A nyers fokhagymat
pépesre zUzva (vagy aztatott levét), a voréshagymdig apréra vagva és zsirban Uvegesre
dinsztelve (vagy halvany-sérgara piritva) adtakuek&-keverékhez. Az abalébe teirdtt
fliszereket inkabb egészben (bofszErkdmény, borékabogydiszerpaprika, véroshagyma)
vagy félbe vagva (fokhagyma), hogy ,daraja az abale piszkolja”.

Bekeverés

A hurka-félék készitésének fontos fazisa a bekeverdagyis, a hurka-alap dsszedllitasa az
abalt ,allati alap-anyagokbdl”, majd sbzva észerezve... elegyitve adkészitett kasaval.

Hurka-alap a nagy-magyarorszagi hurka-félékben a hirkdyzsiradék ardnya igencsak
eltés. Ugyanakkor, sok helyen ugy tartottak, hogy akkgazi” a prés-hurka, ha... abban a
has, a Brke és a szalonnasa (zsirosabbja)... kozel ugyghaviagyis: 1/3 rész hidsos + 1/3
rész lorkés + 1/3 rész zsiros. A kasas hurka-félék ala@hjaannak kdzel a fele zsiradékos
lehet, mivel a k&sa ugyis ,felszivja, kiszaritjatiagyis: ¥2 rész hiusos-bé&s+ %2 rész zsiros.
Majas hurka-alapban a maj mennyisége 15-30% kdadrgott. Ha ennél kevesebb, akkor a
hurka mar nem volt elég majtiz. a sziikségesnél tobb maj pedig a hurkat széragzporos
allaguva tehette.

Séz4s a régi leirdsok hurka-félék készitésekor leggyhkan 16-25 g soOt ajanlottak kg-
onként. A s0... a s6s abalében valaéksel is kerllhetett a hurka-alapba és a kas&éat, E
leginkdbb azt megoldast alkalmaztak, hogy az abalEs-20 g (vagyis kb. 1 ékanélnyi)
séval ,beizesitették” literenként. igy, ha az abadéan talsagosan elforrt volna, akkor sem
lett nagyon sOs a hurka. Ha pedig abalt his vagga kdég sotalannakirtt, akkor a védgs
0sszekeveréskor még ,rasézhattak”.

Keverék-aranyaka hurka-alap és kasa aranya, terlletenként Wkig&inbozott. Nagyobb
eltérések inkdbb a készivagyoni helyzetéll és a hazi szokasokbdl adddtak. Gazdagabb
svab vidékeken a hurkak k&sa-aranya 20-25% korigl,anszegényebb dél-alféldi vidékeken
elérhette az 50%-ot is. A régi receptek arra ukaltmmgy a kadsas hurkak korabeli atlagos
keverési aranya ilyesfajta lehetett: 1/3 részdselgek, husok, dskék + 1/3 rész zsiradék +
1/3 rész §tt kasa.

Adalékok

Mar a régebbi ikben is igyekeztek — adalékok segitségével — aaf@ldk tarolhatésagat
fokozni, avasodasat meggatolni, erjedését-savasgbdisdkkenteni, izét-illatat feljavitani.
Sajnos, a régi hazi médszerek tobbsége feledéshidtnszinte csak a prés-hurkaknal talalko-
zunk hasonldkkal.

Salétrom ismert, és ma is alkalmazott adalék a fustoléssaisitott prés-hurkaknal (Ggymint
diszndsaijt, bacskai hurka stb.). A salétromozam @ltartdsitas, kulondsen a ,kolbaszmér-
gezeést” (botulizmust) okozé baktériumok elszaposadak megakadalyozasa. Mivel ezek a
készitmények abalt alapanyagokbdl készultek, igyeas hus-szin mégzésében a salétrom-
nak mar nem volt szerepe. A régi receptek alapj&alétromsé (KNG mennyisége 0,5-6
g/kg koruli érték lehetett. Vagyis, kézel annyitjnina régi kolbaszoknal. A tapasztalat azt
mutatja, hogy a régi receptek kiprobaladsakor aféslanegmaradni az 1-2 g/kg értéknél.

Cukor. a prés-hurkak készitésekor, néhol kevés cukroerkek a hurka-alaphoz. Ez, az
erjedésekor keletkezett savakkal aktivizalta atsaésot (KNQ). A cukor mennyisége nem
lehetett sok (kb. 1-3 g/kg), mert a prés-hurka ,meggyanhatott”, vagyis tulsavanyodhatott.
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Ezért, tobb régi recept a cukrot inkdbb e, mert a hds-savak is alkalmasak (bar lassab-
ban) a salétrom aktivizalasara.

Méz prés-hurkakban jol helyettesiti a cukrot, némgképtartéssagat is noveli. Kb. 1 kiskanal-
nyi méz (kb. 5-7 g) 5 kg-nyi prés-hurkahoz éppengfelelt, annak izét is kellemesebbé tette.

Bor: néhol szokasban volt, hogy a fej-, csulok-, vdgzndsajt ,borozasa” is. Vagyis a prés-
hurka alap dszerezésekor kevés bort is adtak a keverékhez kEouiertartalma az dssze-
érést segitette, alkoholja @skerek illoolaj-tartalméanak kioldodasat és elkedéset segitette.
A bor savtartalma pedig a salétromso6t aktivizaligy akadalyozva a ,kolbaszmérgek
felhalmozddasat”.

Aszalvany EK-Magyarorsz'égon, egyes kasas hurka-félékberdra vagdalt aszalt almat
vagy szilvat is kevertek. Edeskés aromdjuk jol tiaipa a tarolaskor kialakuld kissé avas
vagy savanykas izeket. Az aszalvany cukortartaljea&sével a salétrom-sét is aktivizalta.

Lekvar, iz féleg a tuds- és véres hurkak izedé é€s szingge. A szilvaiz... Szamoshat-
Tiszahéat vidékén, a bodzakasa (bodzalekvar) déhBuiton (6leg Baranyaban) volt nép-
szefi. A mézet j6l helyettesitette 1-2 kiskanal kg-kdako-szirkés hurka szint ,élénkitette”,
avas izt csokkentette.

Zoldfiiszerek ritkan, némelyek friss zéldjét is belekevertékka@sas-hurkaba. Azért, hogy
izesitsék, és egyuttal megakadalyozzak az avasdegshogy tompitsak a bélnek szagat.
Svéabos terlleteken a petrezselyem és koriandeijérzdl8zabolcs-Szatmar felé inkabb a
kapor-zoéldjét kedvelték. A rozmaring zoldje a magga tarkony zéldje az székelyes izeket
idézte. A bazsalikom zdldje pedig nemcsak illatiside a legyeket is tavol tartotta. Ezékb
5-10 g/kg-nyi z6ld, Bven megfelelt.

Gombéak némely gazdag gombatefnmhelyen, a betsségeket gombaval is szaporitottak.
Allaganal fogva a gomba kiilonésen alkalmas volisidagy véres hurka mennyiségének
névelésére. Mivel, szivacsos szerkezete 0l befegadhurka izes-zsiros levét... szine sem
L,utott el” a hurka-alapétol.

Magvak-makkakritkdn, de helyben termesztettegpptt, piritott-parolt magokkal-makkokkal
is javitottak a hurkékat... nemcsak az értékeseéigb otolva ily’ médon, hanem egyedi izt is
adva a helyi konyhanak. Az ilyen adalékok (10-15%nnyiségben) j6l 6sszefértek a hurka
alkotdival... a husokkal, bélségekkel, zsiradékokkal, de még a kasakkal is. ld@gajatos
adalékok: Fels-Tisza, Maros-vidéke kornyékén (did, mogyord), efifd és Székelyfdld
(bukkmakk, mogyoro), Karpati havasok (fényag). Buda kornyéke és Balaton-felvidék (mo-
gyoré, mandula) Orvidék-Orség (tokmag, bilkkmakk), Ormansag, Tisza-melléky¢sn).
Napraforgé szinte mindendtt. Sajnos, mara az ikidiinleges hurka-félék szinte elfetigt
tek. Pedig, taji nevezettességként kilonlegessg@ydivé tehetnék a helyi vendéglatast.

Toltés

A hurka toltése hasonlé, mint a kolbaszokBe, a kolbaszt &ltaldban minél keményebbre
toltik, hogy a levedt jol kiszoritsak (kivéve a st vagy Hzokolbaszt, mert az készitéskor
megdagad). A hurkékat pedig lagyabbra és puhabiva) utbabalaskor ugyis megdagadnak,
a kasa ésdike is felveszi a folosleges levet)... és hagyonererint az disebb vékonybél...

a kolbaszokat illette.

" Kéarpat-medencei magyaros konyha... sorozat (etkdvlagyaros és tajjelléigragyomanyos kolbaszok
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Vastagbélbe toltégégen a hurkakat szinte csak vastag disznébélti#ték, viszont ez... az
erdteljesebb tisztitas-puhitas utdn hajlamosabb vkitegpedésre. Toltést kovetn a bél mind-
két végét megsodortak és zsineggel elkotottékgy,vahogy régebben, hurkapalcaval niegt
ték. Hasonldan tortént a vég- vagy vakbélbe tottészek végeit inkabb j6éasen bekototték.

Gombdcre toltésvagyis, diszné gyomorba vagy hélyagba toltés. i@yda és hdlyagba
lehetett keményebbre is télteni, de néhol... atgnigag érdekében” abalaskor jol atkotozték
(zsineggel). Prés-hurkak esetében volt sem gorata tbltés, mert a folosleges leteg!
lehetett tavolitani... beszurkalasokkal, és a ddaplok kdzotti megnyomatassal (préseléssel).

Vékonybélbe toltésikkor terjedt el a hazi diszndévagasoknal is (X2azad masodik felében),
amikor mar vidéki boltokban is kdnnyen lehetettsoltisztitott vékonybelet lehetett vaséa-
rolni. llyen tdltésnél a hurkat nem toltotték kempébbre, mint a lagyabb <sikolbaszokat.
Vékonybélbe toltéskor hurkapélcat nem szivesennddisk, helyette inkabb a hurka végeit
megsodortdk és meghurkoltdk. Ha régi receptekisdridgteziink, érdemes a préba-hurkakat
vékonybélbe tolteni. Ehhez, megféleszikito-toltévéggel ellatott egyszér hisdarald is
megfelel (kés és racs nélkil).

Utéabalas

Utéabalasnak nevezték a hurka-félék... toltés uthnd f6zését, forras kozeli (80-90 °C kozott)

hémeérséklel abalében... amikor az még ,épp’ nem forrt”, iggg sem repeszthette a hurkat.

Elokészitéstoltést koveben, az utdabalas &i... a hurka-féléket szaraz ruhaval gyengéden
tisztara torolték es szaraz deszkalapra) helyezyaldbb 1 érat pihentették.sliként gyengé-
den megnyomogattak, hogy a tbltelék egyenletesmz@liék, megszorult levég eltdvozzék.

Hokezelés vagyis, az utdabalds. Gyakrabban abban az abélgléamelyben a hurka
alapanyagai is abalédtak, legfeljebb a zsirjat éheke. igy, a hurka utéabéalasakor kiszivargo
izes hurkalé sem veszett karba, és a sOja semattdéidmivel az abalé maga is s6s). A
hurkakat a kifilt abalébe tették, amit lassan melegitettek adatigig az... gyoéngydzni (de
nem forrni) kezdett. A lassu felmelegitésnek kosediren a hurkdkba szorult levégavoz-
hatott, nem repesztette meg a hurkat. Askbelimeérseékletet elérabalében a fehér hurkakat
még 10-20 percig, a véres hurkakat 20-25 percigéddbdEz id alatt a toltéskor még csak
felig fott kdsa is megpuhul, felszivia a felesleges huekatil A gdombocoket, sajtokat
legaldbb 30-60 percig, kdzben tébbszér meg is sddk azokat, hogy ,szelét engedhesse”.
Az 1 kg-nél nagyobbakat... még annyi Oraig, ahéilgsék, de 2 kg-nal nehezebb sajtokat
nemigen készitettek, mert ,ha romlana, akkor nagyeseteség”. A sajtokat, gdmbocoket
radra akasztva légattak az abalébe de Ugy, hogyjee a §z6ust aljara.

Pihentetés utbéabalast kovéen a hurkakat ovatosan (nehogy kiszakadjon) kietkedtz
abalélsl, sok helyen erre a célra készitett lapos raczidlapat és nagy facsipesz segitsé-
gével. A hurkdkat szaraz deszkalapra raktak, ésettegesen elfolyd levet azonnal felitattak,
letorolték. Kulondsen lgyeltek a fustdlésre szamkékra, hogy fellletik zsiros ne maradjon,
és jol megszikkadjon.

Préselés a meleg prés-hurkét hideg vizzel dsdtték, és egy masik deszkét is rahelyeztek.
Erre sulyt (téglat, kovet) raktak, amivel a préskékat megnyomattak. igy, a bent szorult
maradék levegy a szurashelyeken eltdvozhatott. Ha a prés-hurldegan tették a présbe...
eldszor csak kis sullyal terhelték, és amikorilgha sulyt megnévelték. Sok helyen a
L<disznosajtokat” fabol késziilt rugds-csavaros mkEsyomattak, szoritasatédként ,utana
allitottak. Préselés 1-2 napig tartott.
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Fistolés

Némely hurka-féléket meg is fustolték. A flstrergzarés-hurkakat (sajtokat) és majasokat az
1-2 napi szikkasztas (pihentetés, préselés) utaastagsaguktol fudgn 3-7 napig hideg
fiistre tették. A hurka-félék fustolésénél a kolbfidek fiistolésénél leirt modszefejdl
alkalmazhatok.

Hideg fustdlésa hurka-féléket 10-25 °C kozottbmérsékleten fustolték, minél magasabb a
fust hmérséklete, annal révidebb ideig (20 °C-os fustéh dap is elég lehet). A flistblés
akkor volt megfeld, ha a fustolt hurka-féle kifisfelilete enyhén széaraz és kemény, szine
élénk vagy érett. Hurka-félék fustoléséhez olca@psszint és lagy izt ado fat hasznaltak
(akac, juhar).

Meleg fistblésnyari iddszakban egyes hurka-félék hideg flstdlése mar sébgét okozott.
llyenkor, a flstdlést melegen, vagyis 25-45 °C kbidimérsékleten fustolték. Ilyenkor a
flstblést tobb szakaszban végezték, naponta 2s3megszakitasokkal (pihentetésekkel). A
fustolési id is lerbvidulhetett 0,5-2 napra. A flustrérsékletét folyamatosan felligyelték,
nehogy a hurka zsirja kiolvadjon. Az ilyen fusto&szarazabb, kevésbé zsirosabb és ké&séa-
sabb hurkaknal jol alkalmazhato... kilénésen ask&jasaknal és pastétomoknédrdsebb
prés-hurkaknal.

Tarolas

Kolbasz-félekhez képest... a hurka-félék romlékbbgk. Ezért... fajtjuk, dsszetételik, készi-
tési modjuk, fustdléstik és tarolas kortlményeilpeddhen befolyasoltak eltarthatésagukat. A
hurka-féléket ivos-szelbs helyen taroltak, fellogatva... hogy a letgdl ,korbejarhassa’.

Fustolés nélkiila kasas hurka-félék 5-7 napig tarolhatok. A kadaklli prés-hurkédk (sajtok),
majasok és pastétomok akar 7-15 napig is. A vé&égstilt hurka-félék az @biekben meg-
adott értékeknél 1-2 nappal kevesebb ideig. Ez&ktakek pince-hideg (11-15 °C korulrhér-
sékletre érteriik. Téli idoszakban (0-5 °C koril) a tarolhatosag ideje ezedzkéese is lehet.

FustOléssela kasas hurka-félék tarolasi ideje 1-2 naposghfistoléssel... akar 5-10 nappal
is meghosszabbithat6. A prés-hurkdk, majasok éwtpasok (fistblve) akar 1 honapig is
megrzik izességuket. Hideg, szl helyen térolva a fustolt hurka-félék tarolhat@sag
kétszereséredhet.

Fellbgatassal a felfustolt hurka-féléket, a régi falusi hazalstbs padlasan, vagy a szabad
kéményben taroltak, rudakrol l6gatva. Ott syaiettek, tovabb is fust@dhettek, legyek és
férgek is elkerilték. Védve &l és széll... és mindig ,szem étt és kés kdzelében voltak”.

JELLEGZETES PRES- ES KENO-HURKAK

A karpat-medencei hagyomanyos hurka-félék haréntsoportba sorolhaték: prés-hurkak
(kasa nélkuliek), kafthurkak (pastétom-félék) és kasas-hurkak (kasasabétbe toltottek).
Elméletileg egy negyedik csoport is elkilonithetkasa-hurkak (has- és bédgg nélkiliek),
amelyek csak hurkahoz hasonlbaiszerezett kasat tartalmaznak. Jelen (IV.) kotet a
kasanélkuli hurkafélék bemutatasara torekszik.g ankdvetke& kotet (V.) a kasas-hurkakat
és al-hurkakat mutatja be.

8 Karpat-medencei magyaros konyha... sorozat (etkdvlagyaros és tajjelléigragyomanyos kolbaszok
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Prés-hurkak

A hagyomanyos magyaros és tajjetlggrés-hurkak § jellemzje, hogy a tiszereken kivil
nem tartalmaznak novényi eretlebetéteket” (kasa, liszt, burgonya stb.). Ezéregfeleb
kezeléssel (salétromozas, uté-abalas, lévagréselése és flstolés) bizonyoéral tartdsit-
hatok. Valamint, ,hidegen fogyaszthatok”, vagyigyasztas étt nem szikséges sitésik

vagy Ujra-6zésuk.

Régen, a prés-hurkakdtlég alaposan kitisztitott gyomorba vagy holyaghgittek. Sit, alig
szaz évvel ezétt néhol §rii sz6véd ,rongyba” is kotottek prés-hurkat. Manapsagdled
gyomorba és vakbélbe, esetleg végbélbe... de szidsaién toltotték disznd vastagbélbe is.
Készitésukre és kezelésikre &bl fejezetben mar részletesen leirtak az irdnyaddk

Prés-hurkak dszerezésealapfiszerezettségikben hasonld a hagyomanyos és tijjdddd-
baszok fiszerezéséhez. Alaiszerezésik (a voroshagyma kivételével) Iényegélegegye-
zik (l&sd: I. szamu tablazat), viszont... lényegeswarkansabb és valtozatosabb kiegészit
fliszerezéssel. A prés-hurk&bb fiiszerezési valtozatait jol érzékelteti a kovetkeblazat:

Il. szamu tablazat
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A magyarosifszerezés lényege: éskerpaprika és fokhagyma feltétlen megléte... uafear
a voroshagyma és a kiegéséziiszerek latvanyos hianya. Ugyanakkor kiegészulhetviény
hatdsra koménymaggal. Ellenben a délvidékzérezéssel, amely magyaréiszerezés mel-
lett még voréshagymat is tartalmaz, némi kiegdd#gzerrel. Prés-hurkakndl ezisterezés
terjedt el, ugyanakkor a magyaros kasas-hurkakmar@shagyma is szokasossa valt.

A svabos fiszerezés... a régi-eredeti svabos, és XIX. szdwadii németes... paprika nélkuli
fliszerezésre utal. Tukrozve az osztrakos-bajoroladoti.. amely prés-hurkaknal talan még a
nyugati végeken fellelhét. de a dunai svdboknal mar kissé paprikas. Udyamaa svabos
fliszerezés lényege — a bors, vordshagyma és majofiddmmaasa” — a hazai kdsas-hurkaknal
is népszdiveé valt... szinte kiszoritva minden mdisZerezést, még a paprikast is.

A székies fiszerezés... a prés-hurkak paprika-kétteizesités emléke. A Felvidék, Székely-
és Csangofold hagyomanyosgsterezése, gazdagon hasznalva a helyberd tkimgészib
fliszereket. A tablazatbdl kimaradtak... a nem hagygos (egzotikus, retroji$zerezeési val-
tozatok. Nem véletlenil, mivel az ilyefiszerezés idegenek a hagyomanyos hazi disznétoros
szokasoktdl. Es, nem kotbét se tajegységekhez, se nemzetiségekhez, se jéllamiyi

szokashoz-hagyomanyhoz.
Atlagos fiszerezésgyakran talalkozunk olyan régi receptekkel ésakgikkal, amelyek a

szukségesikzereket felsoroljdk, de azok mennyisétjgem tajékoztatnak. llyenkor, j6 segit-
séget nyujthat egy olyan adatsor, amely felvildgssiadhat a hasonld hurkaféléisZere-

zettségésl (atlagarol):
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Edes paprika = b5-10 Koriander = 1-2 Bazsalikom +1,5
Csipis paprika = 2-5 Bor6kabogyo = 1-2 Szerecsendi6 0,5-1
Fekete bors = 2-3 Boisf = 1,5-2 Szegfibors = 1-2

Fiszerkdmény = 0,5-2 Rémai kbmény 1-1,5 Anizs = 0,5-1
Fokhagyma = 35 Kakukif = 1-15 Edeskémény = 0,5-2
Voréshagyma = 10-15 Téarkony = 1-2 Mustdrmag =1,5-2
Majoranna = 2-3 Rozmaring = 1-2 Gyobmbér 9,5-1
SO = 16-24 Salétrom = 23 Cukor = 1-2

Prés-hurkak receptjegen hasonld a kolbasz-receptekhészérezési aranyaik is megéem
egyeznek. Ugyanakkor, a leirasi modjuk formaila@rél A kolbasz-recepteket altalaban 10
kg-nyi his-szalonna keverékhez adjdk meg. A prékakureceptjeit a felhasznalt hus- és
belsiségek egységnyi adagjaihoz méretezik (kg, darathe®, hisz’ a levagott-feldolgozott
diszn6 részeinek szama adott, mig tomeguk... ax @léretatl fliggéen valtozhat. Egyes
belsiségek tdmege olyan kevés, hogy abbdl (massséds nélkil) egy kisebb hurkat sem
lehet 6sszehozni. Egy 110 kg-os serbéslkaarmazé leggyakoribb hurka-alapanyagok atlagos
tomege (tisztitas, kicsontozas utan):

Teljes fej =4 kg Sziw 0,4 kg FUkE 0,6 kg Toka= 0,8 kg
Fejhas =0,7 kg Vese 0,2 kg Orr= 0,55 kg Brke= 0,7 kg
Elsé csulok  =0,8 kg Nyelw 0,35 kg Gége 0,4 kg Receh& 0,1 kg
Hatsé csulok = 0,9 kg M& 1,6 kg Farok= 0,15 kg Hajszék 0,4 kg
Elss 1ab =0,4kg Lép 0,25 kg Tud = 0,7 kg Agyveb = 0,2 kg
Hatso lab =0,6 kg Nyesedél0,4 kg Vér=5 liter Zsirnyesedék 0,3 kg

me, néhany magyaros és tajjellepagyomanyos €s jovevény, megorokitésre és kifisiza
érdemes hazi prés-hurka recept. Erzékeltetve, nrenmgltozatos a hazias konyhéawé-
szetlnk.

Fej-sajtok

Tisztan diszndfbol (és hozzaadott szinhusbodl) késziltek a régi pbugkak. Ezek gyomorba
toltott valtozatat fej-sajtnak, a vastagbélbe tbtaltozatat pedig fejhas-hurkdnak nevezték.

—] Paldc fej-sajt felf6ldi jellegi, egyszelt hazi prés-hurka. Csak egy sertesfejesziilt és
=] éppen elfért a levagott sertés gyomrabarés-hurka alap alaposan leporkolt, rte-
lenitett-tisztitott sertésfej puhara abalvsbalas akkora edényben, hogy a fej éppen
kényelmesen elférjen, annyi vizben, hogy a fejdt@inyira ellepje... kevés séval (20-30 g),
fokhagymaval (4-6 gerezd) és egész fekete borsagy \borOkabogyoval (20-30 szem)
fiszerezve. Addig abaltadk (2-3 6raig), hogy mindgrégz kénnyen levaljon a csontokrol.
Darabolas a lefejtett részeket atvalogattak, zavaré részelfidvolitottak és legfeljebb
Kisujjnyi csikokra vagdaltdk. Mindezligzerezte: édesiszerpaprika (6-1,5 g/kg), fekete bors
(1-1,5 g/kg) és ifszerkdmény-mag (0,7-1 g/kgjrlemények, valamint pépesre zuzott
fokhagyma (4-6 g/kg) és s0, izlés szerint (10-Xg)y/Mindezzel a vagdalékot 6sszekeverték,
majd meglocsolva 0,2-0,5 literi{gt abalével ,j6l sszedolgoztak”... é$ledszitett gyomorba
toltotték. A szorosra kotott ,gyomrost”... abaléb@ra abaltak (tdmegének megféletieig).
Majd kivéve megszurkaltak, préselték, szikkaszkoéts hidegen flstolték.

=| Kiskunsagi fej-sajt a paléc fejsajthoz hasonléan készilt, de zsitmséd magyaros
=] fiiszerezés Prés-hurka alap egy sertésfej (kb. 3,5-4 kg), 0,5 kdgrke és 0,5 kg
szalonna-nyesedék, mindez a szokdsos médon pubeika diiszerezésA-7 dkg édes és 2-3
dkg csips fiszerpaprika, 1,5-2 dkg fekete bors, 1-1,5 diigzérkdményériemények,

valamint 10 dkg so6 és 4-5 dkg pépes fokhagywhareletek az abalt alapot vekony csikokra
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vagdaltak, séval,ikzerekkel és 0,5 liter abalével 6sszedolgoztak.n@@yba vagy vakbélbe
toltotték, abaltadk, szikkasztottdk és flstoltékg&gben fekete bors helyett... helyi bordka-
bogyoval izesitették... ezt adacsi fejsajtnak nidkez

=] Kunhegyesi fej-sajnagykunséagiifszerezésével késziklap: 1 db fejhas (kb. 0,7 kg), 1
-I" db tokaszalonna (kb. 0,8 kg) éérke kb. (kb. 0,3 kg) puhara abaléiszerezésséd
(abalébl fuggoen, utdlag kostolva), enyhén cs&#pfiiszerpaprika (5-10 g/kg) vagy édes és
csipds keveréke6rolt fekete bors (2-3 g/kg), esetleg morzsolt maoa (1-2 g/kg), és
reszelt-zuzott fokhagyma (3-5 g/kdylziveletek az abalt hast és a szalonnat kb. 1 cm vastag
csikokra vagtak, adokét és a husrol-szalonnardl lefejtetirds részeket apréra daraltak.
Mindezt 6sszekevertékiigzerezték és izlés szerint séztak. Disznohdlyaghgy(gyomorba)
toltotték, alaposan bevarrtdk, és rongyba csavar@adran at abaltak. Majd,itdtték és
préselték, tobb napon at hidegen fustolték.

~] Hajosi fej-sajt egyszei, tolnai fiszerezés hazi fejsajt.Hurka-alap egy disznofej és
-| nyelv, abalva és vékony csikokra vagdalvédszerezésédes tiszerpaprika (8-10 g/kg),
fekete bors (4-5 g/kg) és pépesre zUzott fokhagiB¥mg/kg). Ugy készitették, mint kunsagi
fejsajtot, abaltak, szikkasztottak, fustoltek. Gyonmelyett diszné vastagbélbe is tolthették
(hus-hurka).

_| Mezseqi fej-sajt egyszei, székely-szasz izesitedej-sajt. Alap: abalt disznofej ki-
-|' csontozva, husos része csikokra vagdalieképe apréra daralvaiiszerezésso (18-20

a/kg), 6rolt fekete bors (2-3 g/kg), majoranna (2-3 g/Kgkhagyma (3-5 g/kg) zuzalék.
Miiveletek vastagbélbe toltotték, abaltak, préselve szikkdzk, majd hidegen fistolték 3-5
napig. Székelyek... majoranna helyett biowef is készitették. Hasonld fej-sajt készilt
Hegykoz és Saros vidékén is.

Szekszardi fej-saja hajosi fejsajt kissé kovérebb dunantuli valtazhlurka-alap egy

=] disznéfej és nyelv, 0,5-0,8 kg tokaszalonna, 0,bd@e és 0,5-0,7 kg egyéb husnyesedék
(ha van)... mindez puhara abaliszerezésédes fiszerpaprika (10-15 g/kg) és fekete bors
(3-5 g/kg)6rlemények, valamint pépes fokhagyma (8-12 g/Kgjveletek az abalt részeket
széthontottdk, a hisos és szalonnas részt kb. dsckaockakra darabokra vagtak, porcos-
bérkés részeket kozepesre (4-6 mm-es lyukura) dar&idval ésifszerekkel dsszedolgoztak,
gyomorba toltotték, abaltak, szikkasztottdk és tiapig hidegen flstolték. dgyész kornye-
kén ink&bb vastagbélbe toltotték.

=] Tolnai svab fejhus-hurkea tolnai fiszerezeés, dunai-svabos hagymas izesitddseia-

=] alap: Egy alaposan megtisztitott es kitakaritott disepdisos-csontos része, 0,8 kg
tokaszalonna-nyesedék és 1,5 Kgkie és 10 dkg zsiFiiszerezésso (izlés szerint, kb. 12-20
g/kg), édesifszerpaprika (4-8 g/kg) és fekete bors (3-5 gikd@mények, pépesre zuzott
fokhagyma (5-8 g/kg) és vordéshagyma (30-50 g/kdgjveletek a fejet és brkét hideg és
enyhén soés vizbe feltettééni. Amikor a hus félig megpuhult, hozzaadtdk a egeket és
tovabb &zték. Amikor hus mar levalt a csontrdl, mindeztettek az abalél, és kissé tini
hagytdk. Majd, a zavaro részeketsfszcsont, szilank, kemény porc) kivalogattak, ndgyo
darabokra vagdaltak. Hozzaadtak... zsiron vildgogésa piritott aprora vagott voréshagy-
mat, majd mindezt 6sszekeverve kdzepes (4-6 mnhyakll daralon ledaraltdk. Hozzake-
verték a t ésiifszereket, mindezt alaposan ¢sszedolgoztak, vasgagotéelbe toltotték. Ez-
utan 40-50 percig abaltak, 1 napig szikkasztottakidegen fogyasztottak. Mas valtozatban...
abélas utan két deszka kozott préselve szikkadkiotbhajd 2-3 napi hidegen flstolték, igy
legalabb 1-2 hénapig is elalltiifvs-szelbs helyen).
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-| Béansagi svab fejhus-hurkea kunsagi fejsajt méodjan készllt, bansagi vattwea
=I" Fiszerezésso (20-24 g/kg), fekete boéslemény (3-5 g/kg), morzsolt majoranna (1-1,5
g/kg), valamint fokhagyma (4-5 g/kg) és voroshagya@0-150 g/kg) pépesre zuzott keveré-
ke. Miiveletek fejsajtoknél szokdsos modon készilt, de vastaghélitve. Erdélyi valtozatéat
majoranna helyett borsfizesiti. Bukovinadban is készitettek hasonlot, Hegyés Zobor
vidékeken is ismertek, de kevesebb voroshagym&dal 00 g/kg), és majoranna helyett némi
kéménymaggal (1-2 g/kg).

-] Bacsi fejhus-hurkaa kunsagi fejsajt modjan késziilt, de kdvératilrka-alap egy disznoé-

=1 16, 1 kg brke és 1 kg szalonna-nyesedék (mindez enyhén gbervipuhara abalva).
Fiiszerezéssd (16-20 g/kg), fekete bofglemény (4-6 g/kg) és kevés zsiron aranysargara
dinsztelt-piritott voréshagyma (100-150 g/kg). Aevidéki svab (masok szerint szerbes)
jelledii... de majoranna nélkili$zerezéssel. Vastagbélbe toltottek, abaltdk és hehaapig

is fustolték. Finom, de nem kevésbé tartdés. Vékmayhabélbe toltott valtozatat — tévesen —
bacskai hurkanak is nevezték.

-] Nagyszombati fej-sajta bansagi svab fejhls-hurkdahoz hasonldé mdédonukésmnal

=I" kevésbé ifszeres prés-sajt (tlacenkalap: abalt, kicsontozott disznéf 0,5 kg puhéara
fott borke, 0,6-0,8 liter abalé ,zsiros tetejd@iszerezéssé (25-30 g/kg)prolt fekete bors
(2,5-3 g/kg), morzsolt majoranna (0,2-0,5 g/kgypex fokhagyma (5-8 g/kg) és egy kbzepes
fej voroshagymaMiiveletek a fejet és brkét sds-voréshagymas abalében puhéeék,
kicsontoztak. HUsos és szalonnas részt nagyobboi@x@s) kockakra vagdostak, a porcos és
bérkés részeket aprora (4-esre) daraltdk. Mindeztakp#Aiszerezték, alaposan 6sszedol-
gozték, hozzdadva az abalevet is. Gyomorba vagyapba toltotték, abaltak, préselve
szikkasztottak, majd hideg flsttel 5-7 napig megagak.

Csulok-sajtok

Csak csulokhusbol (és hozzaadott szinhusbdl) rikéaziltek prés-hurkak. Ezek gyomorba
toltott valtozatat csulok-sajtnak, a vastagbéld@tidvaltozatat pedig csulkds hus-hurkanak
nevezték. Igazi karacsonyi és farsangi csemegéngkitott Felféld és Székelyfdld egyes
vidékein.

_| Nyitrai csulok-sajt morva izesités prés-hurka.Hus-alap csulok (esetleg szinhds
=" nyesedék is) puhara abalvieiiszerezéssd (20-26 g/kg), fekete bors (3-6 g/kg) és
fiszerkdmény-mag (2-3 g/kgjrlemények, porrd morzsolt majordnna (1-2 g/kg) és
pépesre zuzott fokhagyma (3-5 g/klyliveletek az abalt cstilkoét kicsontoztak, a hisos részt
nagyobbra csikoztak. ASbkés részt apréra vagdaltak (daraltdk). MindeztagAiszerezték
és alaposan 6sszedolgoztadk. A friss fogyasztassaitké csuloksajtot ,viaszkos” papirba
(zsirpapirba) csomagoltak, és megmerevedés utdtakalA flistolésre szant sajtot gyomorba
toltotték, abaltdk, préselve szikkasztottak ésmapig hidegen fustolték. Hidegen, felszele-
telve vagy savanyu leves betétjeként fogyasztottak.

-|- Széki csiilbk-sajt nyitrai csiilok-sajt erdélyi valtozata. Hasomiodon készilt, de szész
=I* izlés szerintFiszerezéses6 (18-24 gl/kg), fekete bors (3-5 g/kglemény, bordf (1-2
g/kg) morzsolt és pépes fokhagyma (5-8 g/kifiiveletek hdlyagba toltotték, abaltak,
préselték, hidegen fustolték. Szasz valtozatétfbdrslyett tort koriander... svabos valtozatat
poritott majoranna izesitette... roman népessagysabkomot kedvelte. Ré§iségi valtozata
(prezbors) kakukkivel is készllhetett. Temesi svabok majordnnavalettsitették a
koriandert, és vastagbélbe toltottek. Egyes széksynyugat-felfoldi részeken csak borssal és
fokhagymaval készitették.
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Stajer csulok-sajtborsos-iiszeres, hagyma nélkilli, ritka prés-hurka. A nyiosiloksajt-
=|: hoz hasonl6an késziilt, de fokhagyma nélkiil. A héészt nem csikoztak, hanem kozepes-
re (6-8 mm-esre) kockaztakrvidéken majorannéaval, Vend-vidéken inkabb kakii&f
izesitették. Felteh&:n bajor eredétjoveveny, eredetileg romai komeénnyel késziilhetett.

=] AbAalt csildk-sajt a legegyszdibb prés-hurkaAlap: 2 csilok, 0,5-1 kg husnyesedék,

enyhén sés vizben (épp, hogy ellepje) puhara abAhNdcsontozott-lebrozott csulok és
hasnyesedék 1-2 cm-esre kockazva, a lefejtett z&idke ,alaposan kiszgdzve” és aprora
daralva, s6zva (20-25 g/kg) és borsozva (2-2,5)gMgjd, mindezt alaposan 6sszedolgoztak,
féoleg gyomorba vagy hdélyagba toltotték. Ezutan akaldajd szikkasztottak-préselték. Nem
flstolték, 1 héten belll elfogyasztottak. Felvidégugati vidékésl ismert. Bors helyett
borékabogydval is izesitették.

=| Paprikas csulok-sajtaz abalt csulok-sajt magyaros-pusztai valtozaita) csak fiszere-

=l zésben és toltésben tér Eliszerezéssé (20-25 g/kg), édes (5-15 g/kg) és &si3-6
g/kg) paprikaérlemény, valamint pépesre zuzott fokhagyma (3-@)g/kvagyis, fteljesen
tajjellegi. Miiveletek az abalt vagdalt és daralt részeket vastag digtné, vagy hélyagba
toltotték. Majd, abaltak, szikkasztottak-préseltdkvastagbeles valtozatatlég igy fogyasz-
tottak... de a hdlyagba toltottet altalaban fustofl-2 napra) és utana néhany napig érlelték,
hogy ,ebjojjon az ize”".

-| Dévényi sonka-sajtrégi, 6rvidéki fiiszerezég minéségi prés-sajtAlap: 4 csulok, 1 kg

-I" szinhas és 1 kgdbke, kozepes puhara abélva, kicsontozvadkiszve. A hisokat 2-3
cm-es kockakra daraboltak. A csulok lefejtett zsinirét és az abaltdokét aprora daraltak.
Mindezt séztak (25-30 g/kgdrolt fekete borssal (2-2,5 g/kg), morzsolt majord@val (0,2-0,5
g/kg) és reszelt nyers voroshagymaval (10-15 gfikgperezték. Ezutan az egészet alaposan
0sszedolgoztak, kdzben... szilkség esetén az adieds Hriijével meg is locsoltak (0,6-0,8
liter). Gyomorba toltotték, 2-2,5 orat abaltak, chajideg vizben kissé létbtték, préselve
szikkasztottdk. Néhol hideg fustre tették (*2-1 mapHolics kérnyékén ,morva moédra”...
fuszerkdoményrlemény helyettesitette a majorannattkels csemegének szamitottak a XX.
szazaddl pozsonyi és bécsi vendéigben.

Porc-, kocsonya- ésdoke-sajtok

Porc-sajtokat csak nagyon ritkan készitettéledr akkor, ha az abalt részek javat felhasznal-
tak, és a maradék (porcokirkék, zsiradékok, hasznalhato béldarabok) részamathagytak
.Karba veszni’. Vagy, ha a fej-sajtokat ful nélkikészitették, hogy az husosabb legyen.
Kocsonya-sajtok az abalt kocsonyanak-vald résdekBsziltek, amikor a kocsonya mar
nehezen ,alszik meg”. Sajtként egy<s#y Hivos pincében eltartani, és konnyebkbkellbbb
fejsajtosra” izesiteni.

=|. Vajdasagi kodis-sajtmas néven koldus- vagy rongyos-sijiis-alap disznofil, orr,
=|- gégeb, borke- és szalonna-nyesedékek... mindez puhara abésikokra vagdalva.
Fiiszerezéstdes (4-8 g/kg) és c$ip (3-6 g/kg) fiszerpaprika, pépesre zuzott fokhagyma (5-8
g/kg). Gyakran helyben tehfiiszerekkel is izesitették (kakukkfborokabogyo, rozmaring).
Sézas izlés szerint (abdlktfliggs). Miveletek a vagdalékokat soval ésiszerekkel ol
O0sszedolgoztak. Megfetelméreti edényt tiszta kerfbel kibéleltek, majd ebbe toltotték a
sajt-kevereket. Kertdvel betakartak és egy tanyért rahelyezve, valamig@yosabb targgyal
lenyomtak. Hivds helyen a sajt néhany éran belll megszilardidt. adtdk adomanyként a
disznétoros hazba betéralakoskoddknak” vagy bekdszénkoledaloknak” (maskaras-jatszo
vagy énekes kéredinek). Néha a kimaradt bélmaradékokba is toltoftgenkor abaltak, és
hiivds helyen néhany napig tarolhattak.
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. Felvidéki kocsonya-sajinas néven kovesztett- vagy merev-dajeshurka-alap kocso-

=l nyaba valo (ful, orr, lab, farok,8bke, fejhis- és szalonna-nyesedék) puhéara abalva,
kicsontozva-kisérozve és vékony csikokra vagwaiszerezésso (izlés szerint, de nem

tobb, mint 18 g/kg)prolt fekete bors (3-5 g/kg) és fokhagyma pépes lékz€3-5 g/kg)...
néhol kevesrolt koménymag (1-2 g/kg) idiiveletek az alaposan dsszedolgozott keveréket
a kodis-sajthoz hasonléan kéha kotve (vagy a kimaradt, felesleges 1-2 arasbheigkbe
toltve) préselték. Nem tartogatték, 2-3 napon belfdgyasztottak. A bélbe tolt6tt sajtokat
inkabb abaltak, ezeket gyakran meg is fustoltékt igg tovabb tarthattak.

-] Gd&cseji maradék-sajegyszei, régi-széki kolbaszodiszerezés Alap: 2 fil, 1 orr, és 1
-I" farok (6sszesen kb. 2 kg), hus-nyesedékek és fyittekb. 0,5 kg), szalonna- és haj-
nyesedékek (kb. 0,5 kghiiszerezésso (16-20 g/kg)orolt fekete bors (3-4 g/kg) és morzsolt
majoranna (1-2 g/kgMiiveletek a nagyobb darabokra vagdalt alapot puhara abahalyi
sOs (a so felét tartalmazo) vizben, amennyi éppepte. Ezt koveten kicsontoztak, nagyobb
kockakra vagy vastagabb csikokra vagdaltdk. Mindemharadék sovalifzerekkel dssze-
dolgozték... és vastag- vagy végbélbe, esetlegabgbly toltotték. A teljes elkdtéssél annyi
abalét ontottek bele, hogy a keveréket ellepje.pdda elkdtés utan abdltakitbtték,
szikkasztottédk és deszkalap ko6z6tt megnyomattaktéazmar fogyaszthattak... esetlegtie

1 napra hideg fustre is tették.

=] Ormanséqgi kbvesztett-saja felvidéki kocsonya-sajt valtozata. Azzal megjypres-
-] hurka-alap, hasonl6 feldolgozassal, de somogyiasitéssel.Fiszerezésesd (20-26
g/kg), édes (5-15 g/kg) és c&§p(3-6 g/kg) paprika@rlemény, valamint pépesre zuzott
fokhagyma (3-6 g/kg)... vagyis, @eljesen tajjellety. Miiveletek hisos-szalonnas részeket 2-
3 cm-es kockékra vagdaltdk. A porcos részeket pedigpny (0,5 cm vastag) csikokra
vagdostak, a drkéket inkabb apréra daraltal (vagy vagdaltak, pgpeverték). Mindezt
soztak, fiszerezték, és alaposan Osszedolgoztak. Altalabaadéla vastagbélbe (esetleg
vékonybélbe) toltotték, abaltdk. Hamar elfogyasatot

=] Békési brke-sajt a kocsonyasajthoz hasonléan késziilap: abalt farok-, korom-, drke-

=] és Wros-szalonnas nyesedékek felhasznalas&vmizerezéssé (20-24 g/kg), édes (5-8
g/kg) és csifis (5-8 g/kg) fiszerpaprikarlemény, fokhagyma zlzalék (3-6 g/kg) és gyakran
orolt fiszerkdmény is (1-3 g/kgMiiveleek: az abalt érkés részeket apréra, zsirosabbakat
kozepesre vagdaltak, soztak észerezték. Ezt a keveréket alaposan 6sszedolgoasiag-
bélbe toltottek, abaltak, préselték, szikkasztott¥lajd, hidegen fogyasztottak, vagy 2-3
napos hideg fiisttel tartdsitottak (egy honapraBéEskaban zsirban piritott voroshagymaval
(15-30 g/kg), néha morzsolt majorannaval (1-2 g/isgjzesithették. Ismert volt holyagba

toltott valtozatban is.

=|. Bihari bdrsajt: egyszei, régies hazi prés-sajiilap. sertésbrke (kb. 1 kg), szalonna-
=l nyesedék (kb. 0,5 kg) és hus-nyesedék (kb. 0,5 kg3zerezéssé (16-20 g/kg),
eredetileg fekete bors (2-3 g/kqg), &Bb csips fliszerpaprika (3-5 g/kg)rlemény, és pépesre
vert fokhagyma (3-8 g/kg), gyakran bdrsfl-1,5 g/kg) is.Miveletek az alapot nagyobb
darabokra vagdostak és annyi vizben, amennyi éplepte, puhara abaltak. A vizette
megsoztak (az dsszes sbval). Az abéhké és szalonna nyesedékeket csikokra (kb. 1,5x5
cm-esekre) vagtak, a hust pépesre vagdaltak-veitZlabalé tetejél a zsirt lemerték, és a
levet befiritették, majd elkeverték a pépes hussal. Ezt hioedéék a csikozott nyesedé-
kekhez, fiszerezték és... alaposan 0sszedolgoztak. Vastgy-végbélbe, esetleg gyomorba
vagy vakbélbe toltotték. Meleg, de nem forré (70<8) vizben 2-3 6ran &t abaltak. Majd
hideg vizben lefitotték, és préselve 1 napig szikkasztottak.
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=] Kunséagi pergelt-sajtmas néven paprikas- vagy gulyas-sajt. Régi pasdib Valdja-

=] ban... kocsonyahisbol (zsiron piritott voroshagyahags pirospaprikaval) készitett
porkolt alapu prés-sajt. A kocsonyahust puhéaraiés Iere Hzték, mint a koromporkoltet.
Majd, alaposan kicsontoztak és kdzepes (6-8 mnuasgbokra vagdaltak és kevés pépesre
zuzott fokhagymaval (3-5 g/kg) 6sszedolgoztak. Ggdoha vagy vastagbélbe toltétték, abal-
tak és préselték, majd 2-3 napig hidegen flustolBkzno-sajtként kenyérrel fogyasztottak,
vagy leves-alapnak hasznaltak.

Vér-sajtok

Valdjaban vérrel kevert porc- vagye-sajt. Ny-Dunantulongfeg Kisalfoldon elterjedt, de
Erdélyben is ismert prés-hurka valtozat. Kozel 5%62nyi disznovérbl, legalabb egyhar-
madnyi abélt tokaszalonnabdl, valamint abdltkbhsl készult. Néhol nyers vérrel, mashol
inkdbb abalt vérrel készitették, de mindenképpérabtltak. Bleg svab és székely vidéke-
ken kedvelték.

_|. Szekely vér-sajiszékelyesifszerezés veres Brke-sajt. Alap: 2 kg lbrke és 2 kg toka-

=| szalonna abalva, valamint 1 liter nyers \®iszerek 12-15 dkg s0, 3-4 dkgrolt bors, 1
dkg borsfi és 2-3 dkg pépesre zlzott fokhagymliveletek a nyers és lefirt vérbe beleke-
verték a sot édiszereket. A szalonnat csikokra vagtakoekét aprora daraltdk. Majd, mind-
ezen vagdalékokat jol 6sszedolgoztak a vérrelaBaveréket vastagbélbe toltotték, aminek a
végeit j0l elvarrtak-elkototték. Megszurkalva gy§ag (85-90 °C-0s) vizben egy 6ran at utod-
abaltak. Deszkara helyezvévis helyen szikkasztottak. Néhol 1-2 napig hidesgréiraktak.

=|. Temesi vér-sajtegyszei, erdélyi svabos, véresitiys prés-sajtAlap: sertésbrke (kb. 1

=l kg), szalonna-nyesedék (kb. 0,5 kg) és alvadt kbr 2 liter). Fiiszerezésso (16-20
g/kg), régen fekete bors (2-3 g/kg), &Bk csips fiszerpaprika (3-5 g/kgyrlemény, és
pépesre vert fokhagyma (3-8 g/kg), gyakran majoadirb-3 g/kg) isMiiveletek a brke- és
szalonna-nyesedékeket nagyobb darabokra vagdosgikngi vizben abaltak, amennyi éppen
ellepte. A vizet ditte megsozték (az 6sszes soval). A puhara abaléekreket csikokra (kb.
1,5x5 cm-esekre) vagtak. a hust pépesre vagdadidkikv Az abalé tetejgra zsirt lemerték,

és a levet bésitették. Az alvadt vért szitan attorték és elkédlerdirii abalével. Ezt hozza-
ontotték a csikozott nyesedékekheszerezték és alaposan dsszedolgoztak. Vastag- vagy
végbélbe, esetleg gyomorba vagy vakbélbe toltoti#deg, de nem forré (70-80 °C) vizben
2-3 dran at abaltak. Majd hideg vizbeniigitték, 1 napig préselve szikkasztottdk. Gyakran 1-
3 napra hideg fustre is tették. Szeletelve fogydkt.

|- Orséqi fekete-sajtegyszei, régi-széki kolbaszodiszerezés Alap: 2 fil, 1 orr, 1 farok

=l és 1 lép (6sszesen kb. 2,2 kg), szalonna- és le&edgkek (kb. 0,5 kg) és 1 liter nyers
Vér. Fiiszerezésso (16-20 g/kg)orolt fekete bors (3-4 g/kg) és zuzott fokhagymaB(@4kg),
valamint morzsolt boréf(1-2 g/kg) vagy ugyanennyirdlt kéménymagMiiveletek a nyers
vért sozték (fele séval), hogy meg ne alvadjon.afepot nagyobb darabokra vagdaltak és
annyi sos (a s6 masik felét tartalmazd) vizben,rayieéppen ellepte, puhéra abaltdk. Majd
kicsontoztédk, nagyobb kockdkra vagy vastagabb ksdk@agdaltak. Mindezt a maradék
soval-fiszerekkel és a hozzadntétt nyers vérrel dsszeddkiozés vastag- vagy végbélbe,
esetleg hdlyagba toltétték. Alapos elkotés utantakahitotték és szikkasztottak, megszur-
kalva és két deszkalap kozott megnyomatva. Masrapfogyaszthattak... esetleg még 1-2
napra hideg fustre is tehették.

-| Bacskai veresdrke-sajt a lbrke-sajt észak-bacskai véres valtozata. Készitésgitzan
=|" tér el a brke-sajtetol, hogy az alap: 10-15%-nyi abalt sedésis tartalmaz. Valamint, a
bérkék felét is csikokra vagdaltdk, a tobbit pedigaduélt vérrel egyutt aprora ledaraltak.
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Vastagbélbe toltotték, abaltdk és préselték, 1ognavds-szelbs helyen szikkasztottak. Ha
nem fustélték, 3 napon belll elfogyasztottdk. Héskel sem tartogattdk két hétnél tovabb
(csak télen, ha fagyott).

-| Nagybéanyai veres tépoufysajt a hucul tépdrtirs gdmbdc helyi véres valtozaslap: 2

I liter nyers vér (sirt, alvadt), 1 kg br nélkiili szalonnas-hajas nyesedék és bélzsir10,5-
kg bérke-nyesedék, kevés viEiszerezésso, sszesen (12-16 g/kdyplt fekete bors (1-2
g/kg), poritott majoranna (1-2 g/kg) és aproéra \aigddoroshagyma (150-200 g/kg!). Vala-
mint, 6rélt kapormag (1-1,5 g/kg) vagy annak hianya esetgpanennyi komény- vagy
zellermag.Miiveletek a zsiros részt apréra vagdaltak, zsirjara stoE®ben a zsirban a
hagyméat kissé megpiritottédk. A topdityes a nyersdrkéket kevés vizzel teljesen puhara és
sirtire abaltdk. Majd, hozzaadtak a darabolt alvadt &er& zsiros hagymat... €s mindezt j6l
Osszetorték... kozben soztdk észerezték. Mindezt hdlyagba toltottek, és legaldfibdran

at abaltak. Hidegen, szeletelve fogyasztottak.

=| Nyirséqi fekete-sajegyszei, takarékos, de rendkivil izletes és tartalmasi, diéznoé-

I sajt-szefi, vérsajt-valtozatAlap: 2-3 liter friss-alvadt vér, 1 kg porcos részelszdofiil,
orr, gége, farok), 1 kg d nélkuli zsiradék (szalonna- és bélzsir-nyesedékekehaj).
Fiiszerezésso, dsszesen (16-24 g/kg), fekete bors vagywsgpprikasrleménye (3-6 g/kg),
tort kapormag (1-2 g/kg) vagy kbménymag, valamiptdéaa vagott voroshagyma (150-200
g/kg) és gyakran poritott majoranna (1-3 g/kg)Msiveletek a letbrozoétt zsiradékot (5-10
mm-esre) kockéztak és Uvegesre sutotték. Eztriarddilesfirték... a kisult zsirjan pedig a
voréshagymat vilagosra paroltak. Majd ezen megtikkoh kockara vagdalt alvadt vért...
vagyis szalonnas-hagymas vérnek elkészitették. msogorészeket is aprora daraboltdk, és
kevés vizben (éppen ellepje) nagyon puhérsék. A it porcos részeket a hagymas-zsiros
vérrel keverve kozepesre (4-6-osra) dardltdk. HadtZk a kisutott zsiradékot, soztak-
fliszerezték... és alaposan 0sszedolgoztak. Ezt aéketerakbélbe vagy holyagba toltotték,
és a darabok kozotti hézagot... iéett abalével kiontotték. Bevarras és némi pibgdd
utan, 2-3 oran at ,abaltak” (85-75 °C-on)... kesyidés utanilé kemencében.

=|" Kiskun véres flil-sajtegyfajta jellegzetes, archaikus, porcos vér-ajiszabadszallasi

Blge-, J6zan-, Fekete- és Csintova-tanyakon...980-gs években még késziilt ilyen
disznosajt-féle. Megkulonboztesajatossaga: mindig hagyma nélkil készitettddp: 1-1,5
liter friss-alvadt vér, 1 kg porcosstds rész (disznoéfll, orr, gégegrke), 1 kg zsiradék
(szalonna-, bélzsir-nyesedékek, recehajszerezésséd (15-20 g/kg)érolt fekete bors (3-5
g/kg), amit bor6kabogyo vagy cémpfiiszerpaprikdrlemény is helyettesitheteMiiveletek a
porcos és zsiros részeket puhara abalték, letetrédg(sortés, kemény és mirigyes részeket
eltavolitottak) és dsszedaraboltak. Majd, az apkodckazott alvadt vérrel dsszekeverték... az
egészet aprora daraltak. Séztakzerezték és 6sszedolgoztak. Eredetileg vastagddiéibe
tolthették... mert az 1970-es évek végén ezt aféajt szinte csak a husboltban vasarolhato
marha(szalami)bélbe toltotték. Akkoriban mar nerfvesen foglalkoztak bél-tisztitassal...
még a tanyasiak is szivesebben vasaroltak a [elitket”.

Méj-sajtok

Mar a kozépkorban is igen kedvelt préssajt-féleedetileg abalt fejhls- és maj-darabokat,
valamint aprézott zsirosolkét tartalmazo készitmény. Fistolve 1-2 hénapigladl, Hivos
helyen tarolva. Ké&bb mas belsségekkel (sziv, Iép, vese) is szaporitottak. Extengk
majasnak. Fokhagymas valtozabée§ a keleti... voroshagymas valtozata a déli &b sidé-
keken volt népszébb. Alfold egy részén a majat inkabb siutve fogyatsak, vagy (1960-as
évekbl) kenbmajasnak készitették.
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-| Sarosi maj-sajta mesdségi fej-sajt modjan készulAlap: abalt disznéfej kicsontozva
-I" (kb. 3,5 kg), hisos része éérkije aprora dardlva, szalonnas fél centisekre pesre
kockazva... és egy fébtt maj (kb. 0,8 kg) kbzepesre daralFriszerezésso (18-20 g/kg),
6rolt fekete bors (2-3 g/kg), majoranna (2-3 g/Kgkhagyma (3-5 g/kg) zuzaléKiiveletek

a daralt részeket soztékskerezték, alaposan elkeverték, majd dsszedolgazts#alonna-
kockakkal. Ha szaraznakirt, abalé tetejét lemeregetett zsiros Iével kissé higitottak.
Vastagbélbe toltotték, abaltdk, préselve szikkas#tpmajd 3-5 napig hidegen fustolték, és
legfeljebb 3 hétig tartogattaki(tds helyen). Némely tét vidéken majoranna helyéth&ny-
maggal is izesithették.

= _ Kunhegyesi maj-sajta helyi majas-hurkaiifzerezesével keszullap: %2 ftt maj (kb.

0,8 kq); fejhas (kb. 0,7 kg), tokaszalonna (kb. Kg§ és brke kb. (kb. 0,3 kg) puhara
abalva.Fiszerezésso (abalétl figgoen, utdlag kdstolva), enyhén c&dpfiiszerpaprika (5-10
g/kg) vagy édes és céip keverékegrolt fekete bors (2-3 g/kg), esetleg morzsolt majoa
(1-2 g/kg). Miiveletek a majat nagyobbra (kb. 1 cm-esre) kockaztak, ket ehist és a
szalonnat csikokra vagtak, #&rkét és a husrél-szalonnardl lefejtetirfis részeket apréra
daraltak. Mindezt dsszekevertélisterezték és izlés szerint s6ztak. Gyomorba vagipga
bélbe toltotték, alaposan bevarrtak, rongyba csavar3 6ran at abaltak. Majdiitibtték és
préselték, altalaban felfistolték.

—| Gyorkényi vegyes hus-hurka tolnai svab fejhds-hurka helyi valtozatdisEerezésik

=] azonos, vagyis: 4-8 dkg édes pir@isZerpaprika és 4-5 dkg fekete béreeménye, 6-8
dkg pépesre zuzott fokhagyma (nyersen) és 30-35vdkishagyma apriték (vilagos-sargara
piritva). Készitése annyiban tért el a ,tolnai &tbI", hogy a hurka-alapba 1 vesét, 1
nyelvet, és 20-25 dkg majat is adtak (abalva).a Bsrka-alapot nagyobbra (8-assal) daraltak.
Vagdaldsa, dardlasa, 0sszedolgozésa, tOltése dfsabaszikkasztdsa és fustdlése is a
Tolnaihoz hasonléan tortént.

-| Vajdasagi majasérvidéki svabos ifszerezés majas pres-sajthlap: 1 kg brke es 1

=l disznéfej (ful nélkil) puhara abalva, kicsontozvalamint, 1 sertésmaj, 1-1 kg hasaalja
és tokaszalonna 10 percitgfre. Fiiszerek s6 (18-20 g/kg), fekete boéslemény (2-3 g/kg),
morzsolt majordnna (1 g/kg) és apréra vagdalt wiaggma (20-25 g/kg) zsirban vilagos-
sargéara piritva. Valamint, a tartésitds érdekébmrek salétrom (2-3 g/kg) iMiiveletek a
hust és szalonnat 1 cm-esre kockaztakétArhajat nagyobbra (12-essel), a voréshagymat a
bérkével keverve pedig apréra (4-essel) daraltak. delimh soval éstkzerekkel alaposan
O0sszedolgoztak, a jobb kotés érdekében abalétd2-8 hozzaadva. Vastagbélbe toltotték,
abaltak, préselték és hidegen fustolték.

_| Csallokozi majasenyhén fiszerezett svabos-morvas hiusos-m&dap: 1 disznod (ful

I nélkdl, kb. 3,5 kg), 1 kg drke és Y2 maj (kb. 0,8 kgFiiszerd: Fej és Brke abalva,
kiszérozve-kicsontozva. M4j felét 10 percigzive, masik fele nyersen hagyva. Abalt husrész
2 cm-es kockakra, szalonnas rész égttanidj... 1 cm-es kockakra vagdalva. A nyers magré
a fott borkével aprora-finomra daralvaiiszerezés: so (18-20 g/kdyolt fekete bors (1,5-2
g/kq), 6rolt fiiszerkomény-mag (0,2-0,3 g/kg), morzsolt majorartha-0,5 g/kg) és zsirban
piritott voroshagyma (10 g/kgMiveletek a ledaraltat sovalizerrel elkeverték, majd
0sszedolgoztdk a kockazott résszel. Ha sziksédgesabalé zsiros .folével” a keveréket
puhitottdk (<0,8 liter). Gyomorba toltottek, abkltd,5-2 oréat), préselték-szikkasztottak (1
napig) és hidegen fustolték (¥2-1 napig). Zsolndiozatat majoranna helyedtdlt gyombér
(0,3-0,5 g/kg) izesitette. Garam- és Ipoly-mentdokhagymaval (4-6 d/kg) isi§zerezték.
Orvidéken is készitettek hasonlét, de hagyma nélkiil.

31. oldal



Diszné-sajtok

Valdjaban olyan fej-sajtok (husos prés-hurkak), lgeie ,hlsszell” belssséget is tartalmaz-
tak. A diszn6-sajtok tdbbsége ,egy kaptafara ké§zidgyis az abalt alapot vékony csikokra
vagy nagyobb darabokra vagdaltak, majd sovaizdrekkel és némi abalével 6sszedolgoztak.
Gyomorba vagy vakbélbe toltotték, abaltak, szikkatsak és fustdlték. A gyomorba téltottet
diszndsajtnak... vastagbélbe toltottet hus-hurkamakezték. Nem hasos-hurkanak, mert az
mar k&saval készil. A készitési modszerek egyendést gyakran elég, csak az dsszetételt
megadni.

Gyulai diszné-sajta kunsagi fej-sajthoz hasonléan készilt, de akendsbé zsirosabban.
A prés-hurka alapba... a fej mellé egy nyelvet @g szivet is abaltak. Ezeket kissé
nagyobb darabokra vagdalva bekeverték a csikolgatvéejhus, tokaszalonna éérke
kozé.Fiszerezésed-7 dkg édes és 2-3 dkg osdpfiiszerpaprika, 1,5-2 dkg fekete bors, 1-1,5
dkg fiszerkdményrlemények, valamint 10 dkg sé és 4-5 dkg pépesdgkima.Miiveletek

az abalt alapot vékony csikokra vagdaltak... madak fiszerekkel és 0,5 liter abalével
0sszedolgoztdk. Gyomorba toltottek, abaltak, pvésskikkasztottak és 2-3 napig hidegen
fustolték (mint a gyulai kolbaszt).

=] Békesi diszno-sajh gyulai disznésajthoz hasonloan készilt, deckidi®t fiiszerezessel.
=] bors nélkil készult, a kdménymagot pedig egészigsndpla mennyiségben) adtak
hozza. Készitési mddja a gyulai disznosajténak eteljf Keészilt csabai kolbdsznak meg-
felelé fiiszerezéssel is.

-| Mezberényi diszné-sajta gyulai disznd-sajtnal kevésbé paprikas, de $s&gaban annal
=l valtozatosabbAlap: 1 toka (kb. 0,8 kg), kb. 1,2 kg hlusos bsksg (sziv, 2 vese, nyelv),
0,5 kg lBrke, esetleg 1 fejhus (kb. 0,7 kg)... mindez pulidrae-abalvaFiszerezésso (18-
22 glkg), édestikzerpaprika (8-10 g/kg) és fekete bors (3-5 gikd@mények, valamint
pépesre zuzott fokhagyma (5-8 g/kiliveletek az abalt-6tt alapanyagot vékony szeletekre
valtak, séztadk éstfzerezték, majd mindezt 6sszekeverve gyomorbattékid Alaposan
bevarrva 1 6réig gyongy6éavizben abaltak, majd onnan kivévesitték, megszurkaltak és
préselték. Vagy igy fogyasztottak, vagy 2-3 napideben fustolték. Szlovakos valtozatéat
koménymag (1-2 g/kg) is izesitette.

E Vajdasagi disznd-sajtszabadkai valtozatu paprikds prés-sajtap: kb. 1 kg hasos
=l belsség (sziv, vese, lép) és Y2 maj (kb. 0,8 kg) puftémae, valamint szalonna-nyesedék
(kb. 0,5 kg) és &rke nyesedék (kb. 0,5 kg) egészen puhéara abBliszerek s6 (kb. 18-20
g/kg 6sszesen), édes (10-15 g/kg) éséssifpb-10 g/kg) dszerpaprikasrlemények, pépes
fokhagyma (5-8 g/kg)Miveletek a kbrkét pépesre dataltdk, a tobbi 6sszétevekonyra
szeletelték. Mindezt soéztakdzerezték és kevés abalével puhitva-szaftositvposda
O0sszekeverték. Gyomorba toltétték-varrtak, abalszikkasztottdk és néhany napig hidegen
fustolték. Bacsfeketehegyi és Moholi valtozatat kdgmag (1-2 g/kg), Bajmoki valtozatéat
voréshagyma (50-100 g/kg) is izesiti.

_| GOmori disznd-sajtfelvideki prés-sajt (tlacenka), szekies-ruteneleggel. Alap: 1/2
=[" sertésfej (ful nélkal), 1 sziv, 1 nyelv, és 1 kgtéstdrke. Mindezek, sés vizben puhara
abalva, lesirve, kicsontozva és nagyobb (2x2 cm-es) kockakgyad-iiszerezéssrolt
fekete bors (2-4 g/kg), pépre zuzott fokhagyma @@)) €s morzsolt majordnna (2-3 g/kg).
Miiveletek gyomorba toltottek, abaltak, préselték és fustoltNyitrai valtozata majoranna
helyett fiszerkoménnyel készilt. Székelyfoldon is toltdttelsdnldt, de ott a majorannét

gyakran bordfvel valtottak (vagy lehagyték), és inkadbb hélyagiitittek.
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=I: Aradi diszné-sajt magyar, székely, szdsz és tot, izvilagu prés-sdgtp: 1 fej (fulek
-| nélkiil) és toka (szalonnajaval), 1 sziv, 1 nyelvidey tbrke... megabalva. A fejet ki-
csontoztak, a lefejtett hast éérty a tobbi abalt résszel... vékony csikokra vagdal
Fiiszerezés s6 (20-24 g/kg), édesiidzerpaprika (6-10 g/kg), fekete bors (2-3 g/kg),
borékabogyd (1,5-2 g/kg) és koriander (1-1,5 gid@ményei, valamint zuzott fokhagyma
(3-6 g/kg). Miiveletek a vagdalékokat soztakszerezték, és disznégyomorba toltotték.
Megszurkaltak, abaltak, majd préselve szikkasZtoftEhol még a kisebb csulkbdket is bele-
dolgoztéak (abalva, kicsontozva, mint a disznofejet)

-|- Székely disznb-sajaz aradi disznOsajt székelyesdészerezett valtozatailap: 1 fej a

=l tokaval, 2 csllok, 1 nyelv és 1 kdrke... megabalva. A kicsontozott husos részeket
kockaztak (2 cm-esre). A lefejtett és hozzaadétkdket pedig ,kisérozték” és aprora
daréltak.Fiszerezéserolt fekete bors (1-2 g/kg), poritott baiisfl-2 g/kg), zuzott fokhagy-
ma (3-5 g/kg).Miiveletek a vagdalt és daralt anyagot séztak iszdrezték, majd alaposan
0sszedolgoztak. Diszndholyagba toltotték, a szakdsddon abaltak, préselték-szikkasztot-
tak. Gyakran 1-2 napig hidegen fustolték. NémeBksly telepiilésen a borsfivet elhagytak
vagy6rolt koménymagra cserelték.

=] Nagykun diszné-sajnagykunsagi fej-sajtibzerezéssel készillap: 1 db sziv (kb. 0,7
-I" kg), 1 db 1ép (kb. 0,25 kg) és 2 db vese (kb. @¥puharadzve, 1 db tokaszalonna (kb.
0,8 kg) és brke kb. (kb. 0,5 kg) puhara abalveiiszerezéssé (abalétl fliggéen, utdlag
késtolva), enyhén csip fiiszerpaprika (5-10 g/kg) vagy édes és ésigeverékedrolt fekete
bors (2-3 g/kg), esetleg morzsolt majoranna (14)y/és reszelt-zazott fokhagyma (5-8
g/kg). Miiveletek a %tt belsiséget és az abalt szalonnat kb. 1 cm vastag csik@lgték, az
abalt Brkét aprora daraltak. Mindezt 6sszekevertékzérezték és izlés szerint séztak, szik-
ség esetén abalé zsirdsigével meg is ontozték. Gyomorba (pucorba) toltoeékalaposan
bevarrtak, majd rongyba csavarva 2-3 6ran at dbakautan hideg vizben létitték és
préselték, tobb napon at hidegen fustolték.

=] Barcsi diszné-sajtegyszeii szlavon-svabodiszerezés disznéd-sajtAlap: 1 disznofej, 1

=" sziv 1 nyelv és 0,5 kgébke, mindez puhara abalva... csontokrék eltavolitva.
Fiiszerezésédes (6-10 g/kg) és cémp (3-5 g/kg) fiszerpaprika, morzsolt majoranna (0,5-1
g/kg) és pépesre zuzott fokhagyma (5-8 g/kfgjveletek a hlisos és a puha porcos részeket
kisebbre (4-esre) daraltdk. Az abalt flleket, dejbés lhrkéket pedig aprdéra-pépesre.
Mindezeket 6sszekeverték soval @észkrekkel, szikség esetén kevés abalevet is hozzaad
Az Osszedolgozott keveréket vastagbélbe toltoteddltak, majd préselve szikkasztottak.
Néha fustolték is, mint a szlavon kulent. Esetehkdmajoranna helyett kakukkiizesitette, de
ismert volt majoranna nélkili (somogyi) valtozatlimnNémely Drava-menti svab telepilésen

(pl.: Versce) fokhagyma nélkil is készitették.

=" Péacos disznod-sajtféleg alfdld vidékén ismert hazi prés-saflap: fejhus 4-re vagva,
=[" csilok csontig behasitva, nyelgrke... mindez sonkapacban érleNRAclé annyi viz,
hogy az alapot jol ellepje, hozza... s6 (2 g/litenajoranna (0,2 g/liter), borékabogy6 1-2
szeml/liter), fokhagyma (1/2 gerezd/liter), esetdegegészhez egy félbe vagott véroshagyma.
A sos-fiszeres vizet paclének felforraltdk, majd miutanikjhrddntétték az 6sszevagdalt
alapra, amit abban... 5-7 napig abban pacoltakpmtapmegforgatva. Ezt koen a paclét
ledntottek, az alapot tiszta vizben atmostak,agattak... majd forrd vizben addig abalték,
amig a has le nem valt a csontokrél. A megabaltelést kicsontoztak, lehartyaztak, ki-
szrozték. A nyelvet egyben hagytak, husos és porcoégmeket vékony csikokra vagtak, A
bérkét aprora vagtak, pépesre verték (vagy daraliakgzerek édes (5-10 g/kg) és cép (3-

5 g/kg) paprikadrlemény és pépes fokhagyma (8-12 g/kdjiveletek a brkét fiszerezték és
j6l eldolgoztadk. Majd, hozzaadtak a csikokra vagésizeket, mindezt j6l dsszekeverték. Ha
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tul szaraznakiint, az abalé szinjébkeveset hozzaontottek. Ezt a diszno-sajtot mirgig-
morba toltotték. Kozépre helyezték az abalt nyelvedjd azt korbetomkodték” diszeres
keverékkel. Majd a gyomrot j6l elkdtozték, megsAltdk és forré vizben 2-2,5 6ran at
abaltak. Ezt kovéen a diszno-sajtot hideg vizbe martottak, majddesizka kdzo6tt 1 napig
préselték-szikkasztottak. Hideg fuston (altalabalb&szokkal, sonkakkal egyutt) addig fustol-
ték, mig a sajt felszine gesztenyebarnara nenes@tét Leginkabb az akac fustjét kedvelték.

Maradék-sajtok

llyen prés-hurkdkat akkor készitettek, ha a vadsitnot ,takarékosan hasznositottak”.
Vagyis, a ,draga husos-izes részeket, szalonnateédses bebségeket” (sziv, vese, mjj,
nyelv)... nem pazaroltédk olcsé-romlandd hurkabasskayaba. Ilyenkor, minden maradékbdl
igyekeztek izes-flistds és tartdosabb disznOsajtetiteni. Ezek a kimaradt és célsmer
hasznosithat6 részek alltak ,rendelkezésre”: fudek, gége, lab (kdréom), farok, l1ép, agyyel
tids... egyéb zsiros-hisos éérkés nyesedékek-lefejtések... és a vér. ime, néhaem
véres’maradék-sajt valtozat...

=]- Kiskun maradék-sajtolcsd és izletes diszné-sajtdzdrazi készitményAlap: fll, orr,
-| korom, farok, gége, tidd zsiros és drkés nyesedékek hosszasan abalva... a lép, csak
rovid ideig. Fiiszerezéssé (20-24 g/kg), édes (5-8 g/kg) és 6sifg3-5 g/kg) paprika
6rlemény, fokhagyma pépesen (4-8 g/kg) és helyi kalvdgyo (1-2 g/kg) porra torve... de
kakukkfi is helyettesithetteviiiveletek a rkéket, tidt és a gégét aprora ledaraltdk. A tobbi
részt kicsontoztak, ujjnyi csikokra vagdaltdk. Memdket séval ésii$zerekkel alaposan
0sszedolgoztak, vastagbélbe toltotték, abaltalsaiék és szikkasztottak... majd akac- vagy
sz5l6venyige hideg fiistjével 2-3 napig megcsapattakdlielkészitett, tivoson tartott sajt —
allitélag — egy hdnapnal tovabb is elallt.

téssel.Fiszerezéses6 (abalétl fliggoen, utdlag kdstolva), enyhén oédpfiiszerpaprika
(5-10 g/kg) vagy édes és cé$pkeverékeorolt fekete bors (2-3 g/kg), esetleg morzsolt
majoranna (1-2 g/kg), és reszelt-zuzott fokhagyb& @/kg). Miiveletek a kiskun-valtozat
szerint, vastagbélbe.

El Nagykun maradék-saja kiskun-valtozat szerint készilt, nagykunsagsét szeti izesi-

_| Dél-alféldi maradék-sajta kiskun maradék sajt eltéizesites valtozataFiszerezéseso

=|' (16-22 g/kg), csifs paprika (5-8 g/kg), fokhagyma pépesen (4-8 gédggyoroshagyma
(5-10 g/kg) reszelék, valamint morzsolt majoran® (g/kg), amit kakukkf (1-1,5 g/kg) is
helyettesithetett. Készitése a kiskun valtozatisizeirtént, de néhol a csikozas helyett inkabb
kozepesre daraltak.

-| Kavasi maradék-sajtegyszei, régi-széki kolbaszodigzerezés Alap: 2 ful, 1 orr, és 1
-I" farok (6sszesen kb. 2 kg), hus-nyesedékek és yittekb. 0,5 kg), szalonna- és haj-
nyesedékek (kb. 0,5 kgliiszerezéssd (16-20 g/kg)prolt fekete bors (3-4 g/kg), poritott
majoranna (1-2 g/kg), pépes fokhagyma (3-6 g/Myjveletek a nagyobb darabokra vagdalt
alapot puhara abaltak annyi sos (a so felét tasainvizben, amennyi éppen ellepte. Ezt ko-
vetéen kicsontoztak, nagyobb kockakra vagy vastagaloksa vagdaltak. Mindezt a mara-
dék soval-fiszerekkel 6sszedolgozték... és vastag- vagy végbétietleg hdlyagba toltotték.
A teljes elkdtés ékt annyi abalét 6ntottek bele, hogy a keveréketpgdl. Alapos elkdtés utan
abaltak, kitottéek, szikkasztottak és deszkalap kdzott megny@kaEzutan fogyaszthattak...
esetleg 1 napra hideg flstre is tették.

_|. Erdélyi maradék-sajtolcso, egyszdér és takarékos hazi keszitmémap: a kiskun-
=| valtozatnal leirt 6sszetétel, amely kiegészilheeseagyveivel is. Fiiszerezéses6 (20-
26 g/kg),orolt fekete bors (2-3 g/kg) vagy boiisfpépes fokhagyma (3-6 g/kg)... és néhol
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keves tarkonnyal (1-1,5 g/kg). Az abalt részekdidzasa és a sajt készitése a kiskun valto-
zatnal leirtak szerint tortént. Altalaban holyagbagy a felesleges béldarabokba toltotték.

Véres-sajtok

Az ilyen préshurkék... valojdban abalt disznové(ezkdetileg friss vérrel) kevert-szinezett
diszné-sajtok. Bleg Kisalfoldon és Tiszantul északi részén keduielde Erdélyben is
készitettek véres prés-hurkdkat. DK-Dunantulon é&kutsag nyugati részén a hazi véres
sajtokat nem ismerték.

—| Bécskai fustolt-véreslunai svab jellely véres fej-sajtAlap: 1 fej (egyéb kovér husféle),
I 1 kg brke, 1 liter vér... abalvaiiszerek sé (18-20 g/kg), édefidzerpaprika (5-10 g/kg),
fekete bors (3-5 g/kg), majoranna (1-2 g/kg) és KySapritott voréshagyma 0,2 kg zsiron
halvanyra piritvaMiiveletek a husos részeket kdzepesre,6ekét és vért (voroshagymaval
keverve) apréra daraltak. Mindezt soztak észérezték, 6sszedolgoztak (szikség esetén
abalét is adva hozz4) és lazan vastagbélbe t&t@t@urkaltak, abaltak, utana préselve szik-
kasztottdk, majd 5-7 napra hideg flstre tették.okéajna nélkil is készitettélgtanéhol... a
fekete borsot csés paprikdval helyettesitették. Elterjedt... vékomarhabélbe toltott
valtozatban is.

~|. Veéres stifolderritka tolnai, hagyma nelkili svab véres fej-sajtap: 1 fej, 1 nyelv, 0,3-

=| 0,5 kg lbrke és 0,2-0,5 liter friss tiszta vétiszerezésso (16-20 g/kg), €édes paprika (10-
20 g/kg), fekete bors (5-8 g/kg) és koménymag (@H4])) érlemények, valamint poritott
borsfi (1-2 g/kg). Miveletek a hust és drkét puhara abaltak, tisztitottak-kicsontoztak. A
husos és porcos részeket vékony csikokra vagdaitdkrkét inkabb daraltdk (vagy aprora
vagdalva pépesre verték), amihez hozzakevertdksavért. Mindezeket séztakisizerezték...
és Osszedolgozasuk utan vastagbélbe toltottékakamkMegszurkaltak, abaltak, majd dwne
két deszka kozott préselték és szikkasztottak. Btige vékony marha- vagy l6-bélbe is
toltotték.

=| Madarasi véres-sajtnagykunséagi véres-hiisos hurkaderezésével készihlap: 1 liter

“I' nyers vér; fejhts (kb. 0,7 kg), tokaszalonna (k8 Rg) és Brke kb. (kb. 0,3 kg).
Fiiszerezésso (6sszesen 16-20 g/kg), enyhén &sifiszerpaprika (8-10 g/kg) vagy édes és
csips keverékegrolt fekete bors (2-3 g/kghirolt fiiszerkomény (1-2 g/kg), esetleg morzsolt
majoranna (1-2 g/kgMiiveletek a nyers vert soval kevergették, hogy folyékonyadgn. A
hust és a szalonnat csikokra vagtakgekét és a husrél-szalonnarol lefejtetiris részeket
aprora daraltak. Ehhez hozzadntotték iz attort vért. Mindezt 6sszekevertéksZerezték
és alaposan 6sszedolgoztak. Vastagbélbe tolt@tdpopsan bevarrtak, rongyba csavarva 2-3
oran at abaltak. Majd,ubotték és préselték és gyakran felfustolték. Neh&bménymagot
szivesen helyettesitették kapormaggal.

Mosoni véres-sajtszékies jelleg véres diszno-sajthlap. 75% husos rész (fej, nyelv,
=" sziv, és lehet csulok, hisnyesedék is) és 1&¥ekés 10% vér, mind abalMaiszerezés
s6 (25-30 g/kg)prolt fekete bors (2-2,5 g/kg), morzsolt majoranfz2{0,5 g/kg), pépesre
zuzott fokhagyma (5-8 g/kgMiiveletek a hasos rész csikokra vagvariBe és vér aprora-
pépesre daralva. Mindezek soziaZerezve, alaposan 6sszedolgozva, kbzben az abgjie t
rél levett zsiros lével megontdzve (0,2-0,3 literyoBorba toltotték, abaltak és préselve-
szikkasztottdk. Némely valtozatat Y2-1 napra hidagtré is tették. Mas valtozataban a
fokhagymat reszelt voroshagymaval (10-15 g/kg)asekték. Néhol a voroshagyma nélkul
készitett sajtotrolt fiszerkomény-maggal (1-2 g/kg) is izesitették. Emedetileg romai
koménnyel készithették... ilyen valtozievidékrsl ismert.
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-|. Orséqi fekete-sajtegyszei, régi széki-morva kolbaszosszerezés Alap: 2 fill, 1 orr,

=l és 1 farok (6sszesen kb. 2 kg), his-nyesedékespégegyiitt kb. 0,5 kg), szalonna- és
haj-nyesedékek (kb. 0,5 kdiiszerezéssé (16-20 g/kg)orolt fekete bors (3-4 g/kg) és pépes
fokhagyma (2-5 g/kg), esetleg morzsolt borf-2 g/kg) vagyrolt koménymag (1,5-2 g/kg).
Miiveletek a nagyobb darabokra vagdalt alapot puhara abaitaki sos (a s6 felét tartalmazo)
vizben, amennyi éppen ellepte. Ezt kdeet kicsontoztak, nagyobb kockakra vagy vastagabb
csikokra vagdaltak. Mindezt a maradék solakérekkel 6sszedolgoztak... és vastag- vagy
végbélbe, esetleg hdlyagba toltotték. A teljes w@ikdebtt annyi abalét ontéttek bele, hogy a
keveréket ellepje. Alapos elkotés utan abaltakdnelfiitotték, szikkasztottak és deszkalap
kdzott megnyomattak. Ezutan mar fogyaszthattasetleg edtte 1 napra hideg flstre is tették.

=| vajdasagi véres maj-sajalfoldi kolbaszosifszerezés észak-bacskai valtozatl, paprikas
=l prés-sajt.Alap: kb. 1 kg hisos belség (sziv, vese, 1ép) és Y2 maj (kb. 0,8 kg) puhara
féozve, valamint szalonna-nyesedék (kb. 0,5 kg)&kebnyesedék (kb. 0,5 kg) egészen puha-
ra abalva. Valamint, 1 liter alvadt véfiszerek s6 (kb. 18-20 g/kg dsszesen), édes (10-15
g/kg) és csifis (5-10 g/kg) dszerpaprikarlemények, pépes fokhagyma (5-8 g/kg). Gyakran
koménymaggal (1-2 g/kg) is izesitettdhiveletek a brkét pépesre datéltak, a tobbi 6ssze-
tewot vékonyra szeletelték. Mindezt soztdisferezték, és sen attort alvadt vérrel puhitva-
szaftositva... alaposan dsszedolgoztak. Gyomotti#tték-varrtak, abaltak, szikkasztottak és
néhany napig hidegen fustolték.

Marvanyos prés-sajtok

Olyan husos-befséges prés-sajtok (mas néven magnas-sajtok), dmedra tartalmaznak
pépes-daralt allagu részeket. Egyfajta atéetsrkocsonyaba (aszpikba) agyazott abétt-f
hasos részek. llyen termékek egys$izbazi disznotorosokon nemigen késziltek. De jeles
alkalmakra (eljegyzés, lakodalom, karacsony) vatpzabebb Osszejoveteleken és vendég-
fogaddkban szivesen talaltak ilyen latvanyos és étkeket. ime, néhany érdekes, otthon is
konnyen elkészithétvaltozat...

=]~ ZO6lyomi magnas-sajttétos jelledi szinhas fej-sajtAlap: 1 fejhus (kb. 0,7 kg), toka-
=l szalonna husos része (kb. 0,3 kg) és fej-tak@ien(kb. 0,3 kg) Fiszerezésso (12-16
g/kg), fekete szemes bors (10-15 szem/kg), bordkabd4-6 szem/kg), gyakran fokhagyma
(2-3 gerezd /kg) is, kevés poritott gyombér (0B-@kg). Miiveletek a hust nagyobb (kb. 10
dkg-os) darabokra, aékkét vékony (kb. 1 cm-széles) csikokra daraboltdiindezt egy
edénybe téve annyi vizzel felontotték, hogy az l&dga 2 ujjnyival ellepje. Soztakif
szerezték, majd ebben a Iében az alapot addiga&balhig a hius megpuhult (de még nem tud
szétesni). Ezt a hust igdvel kiemelték, és tanyérra téve hagytak teljesédtilki (hogy
szépen vagatd legyen). Az abalevet tovabbvd befiritették, amig az hideg tanyérra
csOppentve ,ugy megmeredt, mint a kocsonya”. Aateliien a forré abalevetisi szdveten
keresztil lesirték, majd amikor kissé Iéh, tetejébl a zsirt lemerték. Az abalé sziredéket
mas prés-sajtokhoz felhasznélhattak. A ,megkoviist kdzel egyforma mérketkockakra
daraboltdk. Majd, ezeket vakbélbe (hdlyagba) tt#tdt kozben meleg-§#t abalével is
megontozve, hogy hus-kockak kozotti réseket kigdltkd alaposan elkototték, és a ,toltetet”
70-75 °C-o0s vizben 2,5-3 6rédig abéaltak, majd hidizhen lelitotték. Ezt koveten préselték.
Hidegen, szeletelve télaltak. Fistolt valtozattsmkészitették, de az erre vonatkozo6 utaldsok
elég hianyosak. Mas valtozat szerint, formaba ti@ko (mint a kocsonyat). Amit, majd
~-megmerevedése utan”, talcara kiforditva talaltakt csaladi alkalmaknal kedvelték.

=|_ Trencséni maj-sajta zélyomi magnas-sajt morva-majas valtozatap: %2 maj (kb. 0,8
=" kg), tokaszalonna vagy/és hajszél husos részeO(kbkg), fej-toka brke (kb. 0,5 kg).
Fiiszerezéssod (16-24 g/kg), fekete szemes bors (10-15 sapmbgész kdménymag (2-3
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g/kg), voroshagyma kisebb (1 db/kg), kevés porimpgombér (0,3-0,5 g/kg), morzsolt
majoranna (2-3 g/kgMiiveletek a majat letisztitds utan egyben hagytak. A hagiyabb (kb.
10 dkg-os) darabokra, @tixét pedig vékony (kb. 1 cm-széles) csikokra dadtakoMindezt
edénybe téve annyi vizzel felontotték, hogy az lEga 2 ujjnyival ellepje, majd séztak-
fiszerezték. A majat addig4ték, amig az megszurva veres levet eresztettaigzkiemelték,
és lefiilve kb. 1,5 cm-es kockakra daraboltak. A hist pal{dle nem szétéme) abaltak, és
kihtive a majnal kisebbre (kb. 1 cm-esre) kockazték.ahalevet tovabbokve diritették
Ezutan, a forr6 abalevetirsi szbveten keresztil leégzék, majd amikor kissé léh, tetejébl

a zsirt lemerték. A m§j- és huskockékat 6sszekékerakbélbe vagy gyomorba toltotték,
kézben megodntdozve a liegett abalével. Bekdtozés utan a zélyomi magniséaleirtak
szerint kezelték, talaltak. A morzsolt majorannghal kakukkfivel helyettesitették.

=] Soproni sziv-sajta trencséni maj-sajt, régi bajoros-osztrakosovalta.Alap: 1 sziv és 2
-I" vese (kb. 0,8 kg), tokaszalonna husos része (l@kd), és fej-toka drke (kb. 0,5 kg).
Fiiszerezésso (15-20 g/kg), fekete szemes bors (8-10 szemksgetleg fokhagyma (1-2
gerezd/kg), valamint z6ld majoranna (2-3 g/kg) vagydpetrezselyem (10-15 g/kg) aprora
vagdalva.Miiveletek a szivet és veséket megtisztitottdk. A hisos mégyobb (kb. 10 dkg-
0s) darabokra, adbkét pedig kockakra (kb. 2 cm-esre) vagdaltdk. Majahyi vizzel felon-
totték, hogy az legalabb 2 ujjnyival ellepje, mafiztak-fiszerezték és félkték. A szivet és
vesét puharaskték, kihilés utan vékony csikokra vagdaltak, a hisos rdszt km-esre koc-
kaztédk. Az abalét béstették, lestrték, zsirjat lemerték. A felvagdalt részeket okexzerték,
gyomorba toltotték, a koztik ldvhézagot kiontve a bédtett abalével. Bek6tdzés utan
abaltak, préselve szikkasztottdk és felflstolték.

=~ Ungvari nyelv-sajt a trencséni maj-sajt médjan készilt. Azzal agréftsel, hogy maj

=" helyett Btt nyelvvel készitették. Es, diszerezése: s6 (12-15 g/kg), szemes fekete bors
(5-8 szem/kg) vagy régebben ugyanennyi borékaboigkihagyma (2-3 gerezd/kg), gyakran
egész kdbménymag (2-3 g/kg), esetleg morzsolt majard2-4 g/kg). Mveletek: a trencséni
maj-sajtnal leirtak szerint. Gyomorba toltottéks.préselés utan mindig megfustolték.

-|- Betétes abalt-sajta z6lyomi magnas-sajt sajatos felvidéki, szegéihazi valtozata.
-I'" Alap: fejhus (kb. 0,7 kg), sargarépa vagy zeller (kB. Ky), és fej-toka drke (kb. 0,3
kg). Abalében a zoldséget félpuhara, a his pedigsém puharaskzték. Es a zoldséget is
felkockazva, a hussal egyutt (abalével felontviptigk a prés-hurkaba, elkétés utan abalték,
szikkasztottak stb.

Kené-hurkak

Olyan hurka modra készitett pépes termékek, amedjledszitésik utan is m&gik puha-
kenhet allagukat. Felhasznalasuk és fogyasztasuk... aetisggen és krémes allag létrehoz-
hatésagan alapul. Olyan termékek sorolédnak idet anpastétomok, hds- és majkrémek, és a
finomabb kedimajasok... amelyekebleg kenyér-feltétként fogyasztottak. Osszetétetigni
hasonlé: kb. 50-65 % szaraz (has, mdj, husosieedp rész, és 50-35% zsiradék (szalonna,
hdj, zsir), ezek kis hanyadér&o lehet (lérke, porcos), és... a helyi-népiésferezeés.

Zsiros ke@-hurkak

Ide sorolandék azok a ritka k&hmurkak, amelyek csak zsiradékot ésles részeket tartal-
maztak. Vagyis... nem tartalmaznak hisos részeketnajat, se vert. Régeilelg az ottho-
nuktol tavol ébk-dolgozok eledele volt, egyfajta ,korabeli konzeel’. Ime, néhany sajatos
valtozat...
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=" Ung-vidéki svarka-gurka egyszeii, hazi készitds zsiros keé-hurka. Alap: 2 kg

-l kistthet zsiradék (haj-, szalonna-nyesedék), 0,3-0,4 k§skimgyma és 0,2-0,3 liter viz.
Fiiszerezésso (10-12 g/kg)érolt fekete bors (1,5-2 g/kg) vagy poritott boro&ghpd (1-1,5
g/kg). Miiveletek a zsiradékot aprora vagdaltak, és puha topody kisutotték. Ennek
zsirjaban az apréra kockazott voréshagymat Uveghseztelték, majd halvanyra piritottak.
Mindezt pépesre Osszetorték, majd vizzel felorkdtsdztdk és kissé megabaltdk, hogy a
bérkés részek megpuhuljanak. Ezt ket kissé tilni hagytak, majdifszerezték és alaposan
O0sszekeverték. Vékonybelbe toltotték, negyed oOtéamyaltdk, majd szikkasztottak, néha fél
napra is hideg fustre tették.

=l Zempléni hurkazsirosa toportyi és hurkazsir Ugyes felhasznalasa zsiro$-kenkaba.

=l Alap: 2 kg kisUtéskor zsirjatol kipréselt kisséris toportyi és 0,5-1 liter hurka- és
kolbaszsutéskor kistilt zsir lésze, 0,3 liter vizFiiszerezésalapveben csak s6 (12-16 g/kg),
mivel a felhasznalt zsir mafidzeres, valamint csip fiszerpaprika (3-5 g/kgyrlemény.
Néhol az izt tovdbb fokoztédk kevés poritott majoéval (1-2 g/kg) vagy pépesre zuzott
fokhagymaval (2-3 g/kg)Miveletek a préselt toportit sézott vizben puhéra abaltdk, majd
vizében pépesre torték. Kozben allandban kevenghogy leégjen. Amikor a vizét elszivta,
hozzaontotték a hurka- vagy kolbasz-zsirt, mdjdzdérezték és alaposan Osszekeverték.
Vékonybélbe toltotték, félarasznyi méied, fizérre. Hivos-szelbs helyen szikkasztottak. A
fokhagymas izesitésnéha ,kolbaszosra” megfiistolték.

=|l. Kunsagi beles szalonneaa kimaradt vékonybél és az abalt szalonna- ésadek-
=I- nyesedékek Ugyes felhasznaldsa. Bélbe toltott,dt@rabalt-szalonnallap: zsiradékok
(hdj-, szalonna-, nyesedék) puhara abal#észerezéssé (15-20 g/kg), édes és asdp
fiszerpaprika (5-10 g/kdyrlemények izlés szerinti keveréke, pépesre zUupstidgyma (4-8
g/kg), valamint néha poritott kakukki1-1,5 g/kg) is.Miveletek a hideg abalt-szalonnéat
tobbszor ledaraltak (pépesre), majd sbéztakiuézerezték. Ezt a keveréket vekony diszné-
vagy juh-bélbe toltotték. Hasonldt készitettek drdBgben is, de kakukkfhelyett... ink&dbb
poritott borsiivel (2-3 g/kg) izesitették.

=|- Erdélyi beles szalonna kunségi beles szalonndhoz hasonléan készidt azzltéréssel,

=l hogy fiszerpaprika helyetirolt fekete borssal (2-5 g/kg) készitették, gyakbanstivel
(1-1,5 g/kg) is izesitve. Es, mindig juh-bélbe dtiltk. Lassan avasodott, ezért a hegyi
pasztorok kedvelték.

=| Villanyi hamis svartli dunai svab jellefy hts nélkiili, kenhét allaga al-svartliAlap: 1

-I" kg abalt zsiradék (haj-, szalonna- nyesedék) é93 Rg abalt brke. Fiiszerezéssé (10-

14 g/kg), édes (5-8 g/kg) és da&$p(2-3 g/kg) csifis paprika, valamint fekete bors (1,5-2
g/kg). Miiveletek abalt alapanyagot csikokra daraboltak, soztékszerezték, majd hagytak
lehiilni-megmerevedni. Ezutdn egészen pépesre ledaréfiék maradéek bélbe toltottek. A
vastagsagtol fuggen abaltak, majd hideg vizben tbitték, két deszka kozott kissé megnyo-
matva szikkasztottdk. Masnap hideg fustre tették (Bapra). Ormansagi valtozatat pépesre
zuzott fokhagyma (5-15 g/kg) vagy poritott major@ar(i-1,5 g/kg) is izesithette. Néhol a
csipds paprikat is elhagytak.

=| Dréavasz6gi hamis svartlia villanyi hamis svartli modjan készilt, de neomdi svabos,
=l hanem szlavén kulen-szefiiszerezéssekiszerezésesd (16-20 g/kg), édes (15-20 g/kg)
és csips (5-10 g/kg) tiszerpaprika, pépes fokhagyma (5-10 g/kg), esete@k kakukKkf (1-
1,5 g/kg). A kulentl megkuldnbbztetve vékonybélbe toltotték, abaltdhegnyomatva
szikkasztottak, fustolték.
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Husos ke@-hurkak

Ide sorolanddk azok a kémurkak, amelyek nem tartalmaznak se majat, se Védyis, hast
és hus-szér belgiséget tartalmazott, a kenbedllaghoz szikséges zsiradékkal... és mindez
megfeleben pépes allagban, a helyileg szokafssdrezéssel. Ime, néhany sajatos valtozat...

=| TOkoli huspastétonusztikus-egyszér hazias huskrém, egyfajta ,kenhdtacskai hurka”.

-l Alap: 1 fejhas (kb. 0,8 kg), 1/2 toka vagy szalonnasegktk (kb. 0,4 kg) ésbéike-
nyesedék (kb. 0,3 kg)... mindez puhéara abdWiazerezéss6 (18-22 g/kg)orolt fekete bors
(2-3 g/kg), valamint... aprora vagdalt voroshagy(B8-50 g/kg) kevés zsirban halvanyra
piritva. Néha kevés poritott majoranna (1-1,5 g/kgpetleg a bors egy része (néha az 6sszes)
6rolt csigs paprikaval helyettesitvdiiveletek az abalt alapot daraboltdk és hozzaadtak a
hagymas zsirt. Mindezt pépesre daraltak, sO#tékefezték és alaposan Osszedolgoztak.
Vékonybélbe flizéresre toltottek, araszos hurkdaakéemazva. Ezutédn fél éraig abalték,
utana szikkasztottak, néha flstolték is.

=| Békési huspastétorma mar alig ismert, kolbaszos izeditésazi htispastétonlap: 1

=I" fejhus (kb. 0,8 kg), szalonna- és hajnyesedékek(im) és Brke (kb. 0,5 kg)... mindez
puhara abalvakiiszerezéssé (20-24 g/kg), édes (10-15 g/kg) és &ésib-8 g/kg) fiszer-
paprikadrlemény, pépes fokhagyma (3-5 g/kg). Valamint, dtagan vagy svabosanirolt
kéménymag (1-1,5 g/kg) vagy ugyanennyi poritott arépna.Miiveletek az abdlt alapot
darabolték, és soztakdzerezték. Ezt kovéen pépesre daraltak, majd alaposan atdolgoztak...
amig a szine egyenletes-paprikas lett. Ezutan wdidine toltotték, fele olyan hosszura, mint
a ,kolbaszokat volt szokas”. A vékony kolbaszokleglyutt szikkasztottak-flistolték (ezért
késziltek rovidre, nehogy 6sszetéveszthessék).

=| Turdci huspastétonrégi felvideki pastétomfele mara szinte elféieiitt. Alap: 1 kg nem
tul szaraz-szalkas husféle (fejhus, hasaalja vagpaedékek), 1 kg szaftos-puha zsiros
rész (toka, puhaszalonna- vagy héaj-nyesedékek)k@,Borke-nyesedék... mindez puhéara
abalva.Fiszerezésso (25-30 g/kg), fekete bors (2,5-3 g/kg) észérkomény (1-1,5 g/kg)
érlemény. Némely valtozatdigzerkdmeény helyett poritott majorannéval izesitditveletek
az abalt alap pépesre daralva, soval &sdrekkel egynefivé dolgozva. Feltehéén
vékonybélbe tblthették (mivel a leirasok csak betatitenek), abaltédk és szikkasztottak, majd
Jllatos fusttel megcsapattak” (talan bordkara vl A hasonlé régi pastétom-leirasok
alapjan feltételezhét hogy eredetileg rémai koménnyel készilhetett,ggémbérrel is
izesithették. Kakukkflives valtozata a Vend-vidéisemert volt.

-| Szekszardi sziv-pastétom XX. szdzad elején elterjedt, svabos, hazi pésiéAlap: 1
" sziv (kb. 0,4 kg) és 1 Iép (kb. 0,25 kg) puhé&avé, szalonna- és haj nyesedék (kb. 0,6
kg) és lorke-nyesedék (kb. 0,25 kg) puhara abakigszerezéssé (12-15 g/kg), fekete bors
(2-3 g/kg)orlemény, apréra reszelt nyers vordshagyma (50-B@)ghéha poritott majoranna
(1,5-3 g/kg) isMiiveletek a ©tt szivet és Iépet tobbszérosen apréra daraltékitgn attorték,
igy eltavolitva a maradék hartyakat, ereket is. lEntetben soztak ésiibzerekkel alaposan
Osszekeverték. A ldillit (megmerevedett) abalt zsiradékot éskidt pépesre ledataltak, majd
jol 6sszekeverték a masik sdsteres eleggyel. Eredetileg vastagbélbe toltopekevarrtak
€s egy 8rii szOvéd rongyba kotozve... legalabb 1,5-2 6ran at abakd&jd hideg vizben
lehiitotték, két deszka kozott megnyomatva szikkasapttdasnap 4-5 napra hideg flstre
tették. ize disznosajtra, allaga a keményebkskeijasra hasonlit. Ismert volt éddisAer-
paprikas valtozata (5-8 g/kg) is.

=| Dravafoki vesés-pastétona szekszardi sziv-pastétomhoz hasonld, hazi dlisavs
=|- termék.Alap: 2 vese (kb. 0,4 kg) és 1 lép (kb. 0,25 kg) puliézae, haj- (kb. 0,5 kg) és
bérke-nyesedék (kb. 0,25 kg) puhéara abalva, valafastblt szalonna (kb. 0,3 kg) apréra
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csikozva Alapfiiszerezéssé (15-18 g/kg) és pépesre zuzott fokhagyma ¢&§). Kiegészid
fliszerezé2002-ben még 2 valtozata volt ismert. Foki vatoérolt fekete bors (2-4 g/kg) és
morzsolt kakukki (1-1,5 g/kg) vagy rozmaring. Bogi valtozat: edesl(Q g/kg) és csis (3-

5 g/kg) fiszerpaprikaMiiveletek a tisztitott ésdtt vesét és lépet tobbszordsen apréra daraltak
és szitan attorték, eltavolitva a maradék hartydatereket. Ezt séztak éssierekkel
alaposan ¢sszekeverték. A ith(megmerevedett) abalt zsiradékot éskigt... a csikokra
vagdalt nyers-fustolt szalonnaval dsszekevervépegre ledataltdk. Majd mindezt j6l 6ssze-
keverték a masik sosidzeres eleggyel. Frissen kenyérre kenve fogyaéktotvagy kisebb
befttes Uvegekbe toltve ,kidunsztolva” taroltak. Ayidegenda szerint, ilyen két fiszere-
zédi étkeket szolgéaltak fel az ottani Becsali-csardaamely ugy épult a korabeli Somogy-
€s Baranya-megyei hatarra, hogy az egyik szobaggak megyére, a masik pedig a masik
megyére nyilt. igy nemcsak a két megye Wgbéxk talalhattak izlésiiknek megféldtkeket...
de az ott megpihénbetyarok is konnyen elmenekiilhettek a ,szomszédepyébe”.

=|- Nagys#ldsi nyelv-pastétomegyszeii, karpat-aljai, kissé flstds hazi pastétoxap: 1

=I" nyelv (kb. 0,35 kg), 1 1ép (kb. 0,25 kg), hts-nyése (kb. 0,5) és flstolt szalonna (kb.
0,5 kg)... mindez puharé4ve.Fiszerezésso (izlés szerint, szalonna sossagatoldigirolt
fekete bors (2-2,5 g/kg), apréra reszelt voroshagy(®0-80 g/kg), valamint morzsolt
majoranna (1-2 g/kg) vagy botistMiiveletek az alapanyagokat aprora daraltdlszerezték
és vékony diszno- vagy birka-bélbe toltottek. Gyiaiag vizben kozel 1 6ran at abaltak, majd
szikkasztottdk és hidegen (mint a &emajast) kenyérrel fogyasztottak. Vagy, tepsibeséis
megpiritottdk, melegen télaltak. Nehablt fiiszerkdmény-maggal is izesitették, de ismert
csak borsos-fokhagymas valtozata is.

Méjas kernj-hurkak

Hétkdznapi megnevezéssel... &ardjasok, majpastétomok. Ide sorolanddk azok @tkem
kak, amelyek dleg majat, és zsiradékot tartalmaznak. Valamimtabaazhatnak hast és hus-
szefi allagu beléséget is... de vért, azt nem. Természetesen elagiaas kenhétre alakitott.
Néhol a majat kisebb darabokban tartalmazta, jelemnak Bségét. ime, néhany valtozat...

-| Godcseji kedmajas régies és egyszerizes keimajas.Alap: ¥2 mdj (kb. 0,8 kg), fejhus
" (kb. 0,7 kg), toka (kb. 0,8 kg) és friss szalonkia 0,5 kg).Fiiszerezéssé (16-20 g/kg),
orolt fekete bors (1,5-3 g/kg) és lereszelt vorosaay (50-70 g/kg) kevés zsirban halvanyra
piritva. Néhol poritott majoranna (1-2 g/kg) Muiveletek a fejhust, tokat és a fele majat
puhéra &zték (abaltdk), pépesre ledaraltdk és soval elkékeA fele nyers majat és a friss
szalonnat szintén pépesre daraltak ieszdrezték. Ezt kovéen a két keveréket alaposan
0sszedolgoztdk, és vastagbélbe toltotték, kb. 3esmagysagu hurkacskakban. Végeiket
szorosan elkototték és kb. 80-85 °C-os vizben apeytig abaltak, ahany mm atrogr a
kerdmajas. A forrd vizbl kivéve, hideg vizbe rakva létdtték, szebbs helyen szikkasz-
tottdk... majd masnap, legalabb 1 napra hidegdistték. Hidegen, kenyérre kenve, toltott
husok toltelékébe keverve, vagy majgombocként feztyrtak.

=] Debreceni kefimajas enyhén paprikas izesité&kerbmajas. Készitése a gdcsei ken
I majaséval lényegében megegyeinkabb csak izesitésben tér Riszerek édes fiszer-
paprika (3-5 g/kg) és fekete bors (2-3 g/kdemények, lereszelt voroshagyma (50-80 g/kg)
zsirban dinsztelve és poritott majoranna (2-3 g/ktjiveletek a gocsei kedmajasnal leirtak
szerint... de vastagbél helyett, inkabb vékonybéidiitétték, 1 araszosra és fluzéresre. Flstol-
ték, hidegen fogyasztottak. A fekete bors egy tessgibs fiszerpaprikaval is helyettesit-
hették.
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=] Kiskun kedmdjas rusztikus, kissé csiis €s szeletelh&t egyszeil, hazias kebmajas.

1" Alap: %2 méj (kb. 0,8 kg), fejhts (kb. 0,7 kg), toka (kb8 kg) és drke (kb. 0,3 kg),
mindezek puharaétve-abéalva.Fiszerek s6 (16-20 g/kg)prolt fekete bors (2-4 g/kg), és
majoranna (1,5-3 g/kg) poritva. Néhol voréshagyB@&0 g/kg) is, de az abaléhez adva, az
abalanddkkal egyuttogve. Miveletek A majat darabosra (4-esre), a tobbi abalt 6sséete
egészen pépesre daraltal. Mindezt egyltt sofitsdefezték, alaposan dsszedolgoztak. A majast
vastagbélbe toltottek, 1 araszonként elkotve, Bsrér Toltotték megmaradt béldarabokba is.
Fél 6ra abalas utan szikkasztottak, masnap hidstyefiiették. Annyi iire, mint a vékony
kolbaszokat. Hidegen szeletelve, kenyérre kenve)siiagymaval... borral ,ledblitve”... izes
és tartalmas, mezei-legeldélebéd. A fekete borsot szivesen helyettesiteitélt csigs
fiszerpaprikaval, mert ,jol szinezte a majast”.

=| Nagykun kefiméjas porkoltes i, egyszel, hazias kebmajas.Alap: ¥2 m4j (kb. 0,8 kg),

=" hus-nyesedék (kb. 1 kg)otike-nyesedék (kb. 0,5 kg), szalonna-nyesedékekl(idy)...
mindeztek aprora vagdalv&iszerezésso (15-18 g/kg), édes (15-10 g/kg) és &sif3-8
g/kg) paprikaérlemény, valamint aprora vagdalt voroshagyma (120-8/kg)... €s néhol
kevés kakukkf is (1-1,5 g/kg).Miveletek a szalonna-darabokat zsirjara sutotték, a voros-
hagyméat ezen megpiritottdk... és az alapanyagoklsgdjat levén — hisos-majas porkdltet
készitettek. A porkolt levét elparoltdk (majdnermirjasa befritették) és hagytdk kissé
lehilni. Ezutan, a porkdltet pépesre daraltak, és fégelvastag-, majd inkdbb vékonybélbe
toltotték. Abaltak, szikkasztottak és felfistoltek.

-] NOgradi kedmajas régies id, hazias ketimajas. A nagykun kémajastol fiszerezé-
=I* sében tér eFiiszerezésso (16-20 g/kg)srolt fekete bors (2-2,5 g/kg), fokhagyma (6-5
g/kg), voréshagyma (30-60 g/kg), poritott majorafihd,5 g/kg) vagy ugyanannyi kakukikf
rozmaring.Miveletek a szalonna-darabokat zsirjara sutétték. Az apvagmalt voroshagy-
mat ezen megpiritottak, és az alapanyagokbdl + kEaj@dn — hlisos-majas tokanyt készitettek.
Ezt, befirités utdn aprora ledaraltak, vékonybélbe toltotkaltak, szikkasztottdk, néha
fustolték is.

-| Zobor-vidéki kedmdjas rusztikus, morva jelledg koményes-fokhagymas hazi-majas.
=I" Alap: ¥ m4j (kb. 0,8 kg), hus-nyesedék (kb. 1 kgdrke-nyesedék (kb. 0,3 kg),
szalonna-nyesedékek (kb. 1 kg)... mindezek pul@bkatHzve.Fiszerezéssé (16-20 g/kg),
fekete bors (1,5-2 g/kg) éfiszerkomény-mag (1-1,5 g/kgylemények, poritott majoranna
(1,5-2 g/kg) és pépesre vert fokhagyma (3-6 g/kiyjveletek a fokhagyma-pépet 5-szo6ros
mennyiséf vizben kiaztattdk. A majat kdzepesre (4-esre)plabit abalt alapot pépesre
daraltak. Mindezt séztakjiszerezték, és a fokhagymas lével megbntdzve alapossze-
dolgoztak. Vastagbélbe toltotték, egy oraig abaltdajd szikkasztottdk és 2-3 napig enyhe-
hideg fustre raktak. Hidegen, szeletelve fogyasakot

-| Kirdlyféldi borsos-majasrusztikus, Szeben-kérnyéki, talan a legegy#zerkerdmajas.

© Alap: 1 maj (kb. 1,6 kg), &rke-nyesedék (kb. 0,5 kg), szalonna-nyesedékek 1(}82
kg) puhara abalvastve. Fiszerezésséd (20-26 g/kg)orolt fekete bors (3-5 g/kg), néhol
kevés poritott majordnna (1-2 g/kg) Miveletek az abalt alapot tobbszordosen ,athajtva”
teliesen pépszére daraltdk. Soztaku$zerezték és alaposan 0sszedolgoztak. Vastagbélbe
toltotték, kdzel egy oran at abaltak, majd szikkaisak. Hidegen szeletelve kenyérrel, husok
toltelékébe vagy leves-grizgombdcokba keverve fepiydtdk. A 2-3 napig hidegen fustolt
valtozata 2-3 hétig eltarthat6. Medgyes kornyékdagymasan” is készitették, kevés zsirban
piritott voroshagymaval (50-80 g/kg) izesitve, Bisesebben toltotték vakbélbe... és a sertés-
gyomrot inkabb raguként talaltak. A borsos-majasihal készitették fekete (vagyis véres)
valtozatban is.
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Véres ked-hurkak

Ide sorolanddk azok a ma mar ritka — és a magyéstiztavol allé — ked-hurkak, amelyek
vért is tartalmaztak. Ime, néhany sajatos valtazat.

=| Bereqgi zsiros-véresegyszeili, hazi készitéds véres keé-hurka. Alap: 2 kg kistthet

" zsiradék (haj-, szalonna-nyesedék), 0,3-0,4 kg skagyma, és 2 liter friss-alvadt vér.
Fiiszerezéssé (10-12 g/kg)orolt fekete bors (1,5-2 g/kg), poritott majorandgb¢3 g/kg)...

és poritott kapormag (1,5-2 g/kgMiiveletek a zsiradékot aprdra vagdaltak, és Uveges
toportyinek zsirjara sutotték. Azon, az aprora vagdalt siiagymat Uvegesre dinsztelték.
Hozzaadva a kockazott alvadt vért (a savoval),i@zhegdinsztelték. Majd mindezt kissé
hiilni hagytak, soztakilszerezték és alaposan 0sszekeverték... és apnoearpélaraltdk. Ezt
vékonybélbe toltétték, fél oranyit abaltak, majdidg vizben lefitotték, szikkasztottak, néha
fél napra hideg fustre tették. Hidegen fogyaszkotta

-| Bacskai véres hispastétom bacskai fekete-hurka pastétomos valtozatap: 1 liter

-I° Vvér (alvadt)... puhara abéalva 1 fejhus (kb. 0,8 Hgjoka (kb. 0,7 kg) éssbke (kb. 0,4
kg). Fiiszerezésso (20-25 g/kg)prolt fiszerpaprika (3-6 g/kg) izlés szerint édes ésossip
keveréke, ésrolt fekete bors (2,5-3 g/kg). Néhol poritott m@jonéval (1,5-2 g/kg) izesitve.
Valamint, nagyon apréra vagdalt vordshagyma (80-1ffRg) kevés zsiron Ulvegesre
dinsztelve Miiveletek az alvadt vért sr6n atpassziroztak, és dsszekeverték az aprora vagdal
abélt részekkel. Hozzaadtak a sot Eszéreket, és pépesre daraltak (tobbszor is ,athajtv
daralén”). Ezutan alaposan atdolgoztak, és vastakpbélbe toltotték, 50-60 percig abaltak,
majd hideg vizben ldi6tték, néhany orat szé#l helyen szikkasztottdk, utana hideg fistre
tették (2-3 napra). Szeletelve hidegen vagy zsidiaiitve fogyasztottdk. Némely vidéken
majoranna helyett... kakukkfel izesitették.

Széasz véres-majaggyszei, rusztikus, Brasso-kornyéki, fekete kemdjas. Alap: 1
° sertésmaj (kb. 1,6 kg) és 1 liter alvadt vér dahabés kb. 20 percig abalva.srke- (kb.
0,5 kg) és szalonna-nyesedék (kb. 1-1,5 kg) pubbdva. Fiszerezésso (20-24 g/kg),
fekete bors (3-4 g/kgjrlemény és poritott majoranna (2-3 g/kl)iveletek az abalt alap-
anyagokat aproéra ledaraltadk, soztakzierezték és alaposan 6sszedolgoztak. Ezt a ketverék
vékonybélbe toltotték, abaltdk és szikkasztottdlakgan néhany napra hideg fistre is tették.
Készitették tepsis-silt valtozatban is.

-| Szabolcsi porcos-véresgyszeii-szegényes, de izesen-gazdagiszdres, fekete kén

=" hurka.Alap: porkélt-tisztitott disznofiil (kb. 0,6 kg) puhéabalva, 1 kg haj- és szalonna-
nyesedék, aprora kockazva és 1 liter sds-nyershiszerezéssé (20-26 g/kg)orolt fekete
bors (2-3 g/kg), valamint aprora reszelt és pépesrefokhagyma (2-3 g/kg) és vordshagyma
(30-50 g/kg). Ezt kiegészithette poritott majora(@& g/kg)... vagyrolt fiszerkémény-mag
(1-3 g/kg), esetleg kapormag (1,5-2 g/kiy)iveletek a sét a nyers vérhez keverték, hogy
alvadasat meggatoljak. A zsiradék-nyesedéket Uvegastottak, és kisllt zsirjan a reszelt
voroshagymat megdinsztelték (de meg ne megpodigk). A hagymas zsiradékot
fuszerezték, radntotték a darabolt abalt-flilre. e\adkték és pépesre daraltdk. Ezt a sos vérrel
meglocsoltak és alaposan dsszedolgoztak. Vékorghiéltbtték, alaposan elkototték és 40-
50 percig abaltak. Majd, hideg vizzel letitték, szikkasztottdk és egy nap utdn 2-3 napig
hidegen fiistolték. ize a véres hurkédéhoz, allagaite-kenhét diszndsajthoz hasonlithatd.
Hidegen szeletelve vagy piritott kenyérre kenveyésgtottak.

- _ Kapuvari ked-véres rabakdzi németes izesiiézsiros-véres keéahurka. Alap: 1,5 liter
-l alvadt vér és 0,5 kg hdj- és szalonna-nyesedékab@b kg apréra vagott véroshagyma
és 0,2 kg sult zsirFiszerezéssé (16-20 g/kg)orolt fekete bors (3-5 g/kg) és poritott
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majoranna (2-4 g/kg)Miveletek a voroshagymat zsirban halvanyra piritottak, azey-
dinsztelték a darabolt abalt vért. Abalt zsiradgksedékekkel dsszekeverték, majd apréra
daraltak, soztakakzerezték és alaposan 6sszedolgoztdk. Ha edéngbHivison taroltak,
akkor 2-3 nap alatt elfogyasztottak. Ha bélbe tt#g akkor abaltdk és szikkasztas utan
hidegen felfustolték.

-|. Marosi vér-pastétommara mar kevésbé ismert, Maros-hegyaljai haziéés. Alap: 2

=l liter alvadt vér, 1 kg szalonna- és 0,3 Kgke-nyesedék puhara abaliszerek s6 (20-

24 g/kg), édesikzerpaprika (3-5 g/kg) és fekete bors (2-3 gbapmények, poritott borgf
(1,5-2 g/kg), valamint fokhagyma (2-5 g/kg) és \&réigyma (20-50 g/kg) aprora reszelve és
pépesre zuzvaMiiveletek az abalt részeket daraboltak, séztakidszdrezték, majd apréra
daraltak. Az alvadt vért 8eon attorték és a daralthoz keverték, valamint alapo$ssze-
dolgoztak. Vékonybélbe toltotték, abaltak, teds utan szikkasztottdk és 1-3 napig hidegen
fustolték. Kolbasz helyett fogyasztottak.
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Zarsz0... a Negyedik kotethez

Roviden ennyi... a Karpat-medencei hurka-f&lékEnnyi tudassal (és az I-11l. kotet ismere-
teivel) kdnnyen felelevenithetjik a hagyomanyosnéghonosodott izeket. A leirtak segitsé-
get adhatnak:

- érdekbdoknek... régi-elfeledett és jovevény izek, illatakndddszerek megismeréséhez;

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

- inyenceknek... régies-kilonleges és meghonosontatyaros” étkek készitéséhez;

- vendéglatdknak... valasztékbtéséhez, hagyoméanyos tajjeliegek felelevenitéséhez;

- hasfeldolgozéknak... profil szélesitéséhez, ) ekmk vagy ételek édllitasdhoz.

Kisérletedknek sok sikert... kdstolgatoknak j6 étvagyatvakok!

El6zetes a tervezett V. kotethez...

Az V. kétet témai: Karpat-medencei régi-hagyomangsgoveveény-tajjelleiy kasas-hurkak,
kasa-hurkdak és tepsis-hurkak. Kasak, gdombocokuketadirkak, betétes és alkalmi al-hurkak.

Kézirat lezarva: Budapest, 2016. februar 29.
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