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BEVEZETES A SOROZAT KONYVEIHEZ

Kolbasz, hurka, gdémbdc, disznisajt és pastétontégadisznovagasok jeles készitményei.
Bar hazankban Iényegében hasonld alapanyaghol ésmi@sziltek, izesitésik tajanként és
népcsoportokként igencsak etidehetett... ezt a mai helyi készitési szokasqgal iswutatjak.

Torténelem

E készitmények eredete a mult homalyaba vész. Néindslos emlékdd Ugy tiinik, hogy mar
az 6kori babiloniak, gorogok és keltdk is ismertéksertésgyomorba toltétt hasféléket
Sajnos, az Okorbdl csak egy ismert szakacskonywadhdenn... az |. szazadban készilt
Apicius-féle receptgsjtemény. Ez a latin nyelir mii, tébb beléségbe toltott vagdalt készi-
tésébl tuddsit. Maiakhoz hasonld kolbasz, majas- és svlreka, disznosajt €s pastétom
receptekkel. Ezek, szinte csdlsterezettségiikben térnek el a manapsadg megszodkitt. i
Tobb akkori leiras szerint a disznébélbe-gyomodtité@tt hurka- és kolbaszfél&edvelt volt a
polgarsag és katonasag korébefle§ konnyi tarolhatésaguk és szallithatésaguk miatt.

Korai elterjedtségiikre utal, hogy VI. Leo bizansaszéat, botozassal éskietéssel biintette a
véres ,vagdaltak” készitését. Vallaserkdlcsi hioatssal valdjaban a gyorsan romlé vér
okozta tbmeges megbetegedések elkerllésére, aakatregek és karavanok védelme érde-
kében. Vélhet, hogy a ,bélbe-gyomorba toltétt vagdaltak” az egykémai birodalmon tali
teriileteken is... egészen KinAigmertek voltak. igy, a Karpat-medencében és kékéw
elok, de az ide vandorlok is ismerhették az ilyen ke

/////

Csak némely fennmaradt ellatasi okléwés vasarlasi lista utal ilyen étkekre. De mivéd\&
sz&zadtol igényesebbé és divatosabba valt az étkezgyre tobb irodott az ilyen étkékr

A Néadasdy csalad egyik XVI. szazadi gazdasagi dglésében olvashat6 ,Vottem kolbazt,
mayast, harom borsos kolbazt”. Ekkoriban ir6dadédsi fejedelmi udvari receptgjtemény
részletesen ismerteti, hogy milyen is... a ,gyoérgyiurka”, a ,disznébdl késziilt aprolék,
agymint kolbasz, majas, véres, kasas, gémboc, vkglivés a ,pastétoni’ Nemesi étlapo-
kon egyre gyakrabban szerepelt a ,k6basz” és ,mamsfehér’ és ,fekete” hurka. Kassa
varoshol szarmazé okirat szetthta bélbe-gyomorba toltétt ,sertésmarha aprolékibteal-
tozatban készult: szinhas téltelék (kolbasz), géenfmyomorba toltétt kasa), véres és majas
(hurka).

A XVIII. szazadi Nanasi-féle szakacskormyvmar tobbféle hazai és kilféldi (tiroli, olasz
belga) kolbaszbdl késziilt étek receptjét kozlibjabnyitva a disznétorosok népsrsEgét.

! Arisztophanész: A lovagok. Komédia, i.e. 424.

2 Marcus Gavius Apicius: Szakéacskényv a rémai cséeridl. Enciklopédia Kiadd. Budapest,1996
3 Titus. Petronius Arbiter (I. szazad): Satyricon.

* VI. Bolcs Led bizanci csaszar (870-912), a Taktikai katonai értekezés ir6ja.

® Biblia: Mozes lIl. kényve 4.12-14, 7.26-27. Mé2éskonyve 12.23

® Eleonora Trojan, Julian Piotrowski: Tradycyjned@enie. Wydawnictwo AA, 2000.

" Novgorodi Nyirfakéreg Oklevél. NB42 (XII. szazad).

8 Erdélyi fejedelem udvari szakacsmestere: Szakditstany.

® Hazi torténelmiink emlékei. II. osztaly: Szakacskék. Athenaeum R. Tarsulat. Budapest, 1893.
19 Kerekes Gyorgy: A kassai céhek arszabasa. 163fgya Gazdasagtorténelmi Szemle 1901/8.
1 Nanasi Istvan szakacskonyve. Kézirat. Bolya 10t$zagos Széchenyi Konyvtar.
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A XVIII. szdzadban a paprika— kiléndsen a csis fajta — hazankban igencsak népsgeér
valt. Az ekkortajt (1793-1794) Magyarorszagot isteed grof J. C. Hofmannsegg drezdai
szasz természetblvar... a paprikas hust ,magyaretestelnek” irta [&. Ezt etsiti August
Ellrich 1831-ben kiadott Utleird¥a amelyben a gulyasleves: 6rdogi paprika-husleves
(diabolischen Paprika-Briihe), amely szinte izzGpsra magyarok legkedveselibZeréb|.
Amelyet, a kdrnyeZ orszagokban még spanyol bors néven ismertek,régee hasznaltak...
Nevezték torokborsnak is, mivel az akkori oszmamwdalom népessége a asSppaprikat
foleg a fekete bors helyett hasznélta... az édesky pgersen vagysle-silve, nemifszer-
ként. Mindezek az utalasok... a magyar paprikasdmkolbaszok sajatos magyar eredetét
erositik.

Fogalmak és értelmezések

Kolbasz, hurka, gémbéc, virsli, krinolin, pastétokervmajas, diszndsajt... majd mindenki
szamara ismert fogalmak voltak. De ma mar kevesajak mi az a... kularé, kulen, szajmoka,
svartli, stifolder. Holott, hazdnk némely tajain miébb szaz éve késéinek. A félreértések
elkerllésére célszeismerni és megkulonboztetnrégi-népi disznétorokészitmeényeket is.

Ugyanis, a torokok kizése utan, nagyszamu kulfoldi népesség teleplliradt-medencébe,
sajat étkezési szokasaikkal. igy gazdagodhatotagyar konyha... svab, tét, horvat, rac, bal-
kani, galiciai és mas disznétoros izekkeh XIX. szazadi iparositaskor, a Magyarorszagon
meghonositott egyes idegen ,toltétt vagdaltiks... igen népszévé valtak, még a vidéki
népesség korében is. Annyira, hogy rovidl aatt elterjedtek azok népies-hazias valtozatai is
Ezek mar annyira ,elmagyarosodtak”, hogy nélkilirkagyar konyha szegényesnéhirte.

A magyar kolbaszok kozdl... tobb... kilféldon imiextté valt. Debreceni kolbasz mar a XIX.
szdzadban megjelent azéledls bécsi vendégk étlapjan. Herz szalami nagydijas lett a
Millenniumi KiallitAson (1896) és Parizsi Vilagkidéson (1900). Pick szalami bronzérmes
volt Parizsi VilagkiallitAson (1900). A XX. szézaglején csabai kolbasz mar keresett
exportcikké valt. Gyulai kolbdsz aranyérmes ldBrasszeli Vilagkiallitason (1910).

Alapanyagok és hasznositasok

A korabeli Magyarorszagon, a levagott sertést igdémrékosan dolgoztak tél Az elgsrangu
nagydarab sovany szinhusokat (kulénésen a sonkkalast, orjat és pecsenyét) igyekeztek
megsrizni*®. Ezeket csinosra formaztak és tartdsitottak (8opicoltak, gyakran fistolték).

A tarja (nyaki husrész) és a dagaddé (hasi hasréalgmint a levagott nyesedékek, csontokrol
lefejtett sovany husdarabok adtakalbasz® [ényegét... szinhissal javitva pedig a szalamit.

Fejhis, Brke és a korondl, csuloksl és csontokrol lefzott hus... adisznésaf® és hurka
alapanyaga volt, de ez kertlgadmbdchbas, $t a puha pastétomokat is jol izesitette.

12 paprika = térokbors, spanyol bors, tatarbors, pggérs, piros bors = kirmizi biber (t6rék), pipetgdrog).

13 Gréf Hofmannsegg: Gréf Hofmannsegg utazdsa Maggaggon 1793-1794-ben. Franklin Tarsulat. Magyar
Irodalmi Intézet és Kényvnyomda. Budapest 1887.

14 August Ellrich: Die Ungarn wie sie sind. BerlirB31

15 Svab szajmoka, fuldai stifolder, bécsi wiirstliawm kulen, horvat-svab svartli, bolgar szudzsukukanka,
lengyel kabanos.

'8 Olasz szalami (Pick, Herz szalami), Betkulen (Csabai kolbasz), Sziléziai klobasa (Debné majorannas)

" Magyar Néprajzi Lexikon. Diszn66lés. Akadémiai #da Budapest 1977-1982

18 Magyar Néprajz. IV. kétet: Eletmdd. Husételek kadlémiai Kiadd, Budapest 1988-2002

19 Magyar Néprajzi Lexikon. Kolbasz. Akadémiai Kiadkydapest 1977-1982

20 Magyar Néprajzi Lexikon. Diszndsajt. Akadémiai Héa Budapest 1977-1982
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A hati keményszalonna kolbaszt gazdagitottdokaszalonnaa gombdcbe, diszndsajtba és
hurkaba kerilt, néhol még a faggy része is. Szalonnak koziil csak a hasaaljersza
tartdsitottak’ étkezésre. Altalaban csak so6Ztakitkabban fiistolték, néha pacoltak. A tobbi
szalonnaféléhl és zsiradékbdl... toporiy sutdttek, zsirt olvasztottak.

Mivel a bel$ségek romlékonyak, igy nyers tartdésitasuk nemhiatbnsagos. Ezért igyekez-
tek tarolhatésagukat abalassétdssel disegiteni. Felhasznalasuk igen valtozatos \@aiy
veseésnyelv (hisos belsség) bleg a diszndsajtba keriilt. De ha ilyen nem késakkor a
hurka szaraz-hldsos részét adwaj: a majas hurka, majas és kemgjas ,veleje”, néha
disznosajtot is izesitett. A felfogott, sOzedt. véres hurkdba kerult, de néhol a disznésajtot is
ez ,szinezte”. Atlids éslép: a hurkéba keriilt. AJyomof* ha nem toltottek bele gémbocoét,
fove a hurkaba.

Régi mondasok j6l érzékeltetik a kolbasz, disznd@&ahurka k6zotti alapuwekilonbséget.
»Szinhds és szalonna, vagdalva kolbaszba. Fefhitokéja, belsvel fésajtba.
Belsiség, vér ’s hdja, kasaval hurkaba. Abalés kas#ijassék holyagba.”

Hasonléan j6 utalast adtak a hasok bedolgozéasara:
~Kolbaszhus vagdalva@$ajthis vagatva, pastétom zlzatva, hurkaba agritva.

A hurkak korabeli felsorolasa is értelemszex mai fogalmak szerint beazonosithatok:
Fehér= tuds. Fekete= véresMajas = majasHUsos= szives-hlsoKasas= kasas-abalés.

A hurkdk hagyomanyos tolteléke is valtozatos vélbles, hajdina, burizs, &rpagyongy,
hantolt rozs, gabonafél&kdaraja és lisztje, kenyér-vagy zsemledarab,éehetgvak. Majd
megjelent a kukoricakdsa, a kdposztadéisburgonya is... betelefik hozta szokasként. XX.
szézat kozepéta hagyomanyos és megszokott toltelékeket foksamt&iszoritotta a rizs

A régéta hasznalatosidzerek kozil ma is nélkilozhetetlen... kolbaszolésafejsajtoknal a
fokhagyma... hurkdkndl a voroshagyma. A régi roésaimorva konyha emlékét a koménymag
8rzi. Az erdélyi-balkani borsfiivet a bors mar nagyrészt levaltotta. Edészérpaprika izes-
pirositd, a csis pedig borsot (részben) helyettédiiszerré valt. A kakukkf majoranna,
koriander, borokabogyo stb. ... emléke a hazankbgiitt é népességek sajatos izvilaganak.

2L Magyar Néprajzi Lexikon. Haj. Akadémiai Kiad6, Bapkst 1977-1982

22 Magyar Néprajzi Lexikon. Szalonna. Akadémiai KiaBadapest 1977-1982

23 Magyar Néprajzi Lexikon. S6z4s 2. Akadémiai KiaBadapest 1977-1982

24 Magyar Néprajzi Lexikon. Gémbéc. Akadémiai Kiafiidapest 1977-1982

% Magyar Néprajzi Lexikon. Gabona. Akadémiai KiaBadapest 1977-1982

% Magyar Néprajzi Lexikon. Rizs. Akadémiai Kiad6, Bpest 1977-1982

" Borsfi (Satureja hortensis), mas névbarsikafi, hurkafi, borsfi, borsfi, pereszién
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KOLBASZOK

Altalanos jellemzok

A kolbész = aprozotszinhubol ésszalonn&ol készilt, sostkzeres készitmény. Tisztitott
allati belssbe (bél, gyomor, hélyag) toltve. Tartdsitasa torténtetaritassal, fistolésél
érleléssel, esetlegkezelve. Fogyasztasa fajtajatol fidgm: nyersen,éve vagy sttve.

Megnevezés eredete

A kolbasz sz6 eredetére kétféle magyardzat addthlik szerint... az 6térok eredekdl
basty® (stilt hisfalat) vagkul basy® (kéz nyomja) kifejezések szarmazéka. E feltétstezé
gyengiti, hogy a t6rok nyelvteriileteken a kolbasz neve... szucuk, vagy hasonlé

Masik valtozat szerint... az eur6pai nyelvek tolgjébEn hasonl&alabaszszobdl szarmazik.
igy nevezték régen (ma is sok nyelven) a lopotokkefpjtajat, a magyarok altal is ismert és
termesztett kolbasztokst Amely tamasztékra felfutva olyan, mint a fellégfatolbasz. Ez a
valtozat valoszifibbnek, mivel az eurdpai nyelvek tobbségénél kinmattét ez az egyezés.

Kolbaszok besorolasa

A régi Kérpat-medencei konyhak sok kolbaszféléteigek. Manapsag, mar a disznovagéa-
sokon is csak néhany valtozattal talalkozunk. Sreé@re, ennél tébb valtozat meghonosodott
az ipari gyartasban, igy kevés kolbaszfdiet tel a feledés homalyaban. Ime, néhadiybf
valtozat...

Kolb4aszhus apritasi médja szerint:
- vagdalt = has és szalonna apr6 darabra vagva (édgganos volt);
- daralt = hus darélva, szalonna daralva vagy apraigdalva (manapsag szokasos);
- pépes = hus pépes allaggal, szalonna apréra vagtidka inyenc valtozat);
- kevert = az élbbiek egyvelege, leggyakrabban: pépes allagbanalagarabok.

El6készitési mddja szerint:
- nyers kolbasz = nyers alapanyagbdl készil (legettegbb);
- porkolt kolbasz = nyers alapanyagbdl, forré figpahitott (legfeljebb nyaron);
- félfétt kolbasz = nyers égtt alapanyagbdl keverve késziil (hazi kolbaszbaal;it
- abalt kolbasz =dtt husbol és tivegesre siilt szalonnabdl készil kodzédszban ritka).

Fogyaszthat6sag szerint:
- érlelt kolbasz = tartésitva, érlelés utan kozvetldogyaszthatd (elterjedt);
- sub kolbész = sutve, grillezve fogyaszthato (eltenjedt
- f6z6 kolbdsz = abéalvaple, parolva fogyaszthatd (hazi kolbaszban ritka).

2 Magyar Néprajzi Lexikon. Fiistlés 1. Akadémiai d6aBudapest 1977-1982

# Killbasti (térok, azerbajdzsan) = roston sillt laslett. Kiilbasi (t6rék) = roston silt-toltott.

30 Kol basi (t6rok), kol basmak (tiirk) = kézzel nydino

31 Szucuk (térok, azerbajdzsan), sucuq (krimi), skigkéizah), csucsuk (kirgiz), szuzsuk (bolgar),

32 Felfuté kolbasztok (Lagenaria siceraria provarbinata ) eurdpai nevei = kalbasztok (régi magyealabash
(latin), calbas (ir), calabash (angol), cabacat(o@l), kalabaza (spanyol), calebasse (francidgplas (svéd),
kalebasse (német), kalabasa (cseh), kalebasa élgnigyrabac, kana6amr (0Orosz).
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Téltési modja szerint:

- vékonykolb4sz = vékony disznoé-, vagy birkabélbéve(gyakori valtozat);
vastagkolbasz = vastag diszndbélbe vagy vékonyabetbe toltve (ritka);
végbél-kolbasz = disznd végbélbe tbltve (délszizokas);
gbmbdc kolbasz = gyomorba, vakbélbe vagy hélyagheet (svab szokas);

- pére kolbasz = bél nélkili, anyagaban formalt (rostdtésre délszlav szokas).

Nagysaga szerint lehet:

- hosszl vagy szalkolbasz = 2 nagyarasznal hosszabb;

- rovid kolbasz = 2 nagyarasz (kb. 36-50 cm) hossz;
paros kolbasz = 2 db 1 nagyaraszos (kb. 18-25 othjkz, parban;
kiskolbasz = 1 kisarasz (kb. 12-16 cm) hosszu;
flizér kolbasz = tébb, kisaraszos (12-16 cm-es) kaltegpy hosszu bélben;
préselt kolbasz = 1 hivelyk (kb. 3 cm) laposra @ikesszikkasztaskor.

Tartésitas szerint lehet:
- szarazkolbasz = szikkasztassal, szaritassal tagdbenne &% s6 hatasara);
pacolt kolbasz = paclében aztatva, majd szikkasz\szaritva;
hamvas kolb4sz = tiszta fahamuba elfedve, lad&valva,;
flstolt kolbasz = hideg flston tartositva, szikkeaz
langolt kolbdsz = meleg fliston tartdsitva, szikkeesz
érlelt kolbdsz = tejsavas erjedéssel tartositva;
penészes kolbasz = nemes fehérpenészes bevoadtisitta.

A kolbaszok fiszerezettsége és készitési es tartdsitasi modjmnrként, népcsoportonként,
helyi hagyomanyként — eli@fehet. Ezekre a kébbiekben még részletesen kitérink.

Hazai valtozatok

K6zeépkori leirasok alapjan ugyirik, hogy az akkori kolbaszok kozil... legink&bimyers-
fUstolt tartésitott, és a nyers-sutnivald kolbaszokak ismertek. Nagyobb darab szinhldsokat
és szalonnakat altalaban nem ,pazaroltak” kolbas#Amkat frissen felhasznaltdk vagy
s6zva-pacolva-flustolve inségesikde tartdsitottak. Ezért a kolbaszbadlef) a zsirosabb
husokat, és a diszno feldolgozasakor keletkezett égiszalonnanyesedéket hasznalték fel.

A korabeli magyar kolbaszok apréra vagdalt, s6zditis- és szalonnadarabokbdl késziltek.
Ezeket efisen fiszerezték, igy javitva nyers-sés izét, tompitvema kivant szagokat. A koz-
nép el§sorban kdzelében tetnhazai fiszerndvényeket hasznalt, agymint: boysfakukkii,
koriander, tarkony, zellermag, koménymag, borékabogoré- és medvehagyma, stb.

Tehetisek ezeket kiegészitették draga kulfoldiZerekkel (bors, gyombér, anizs, stsgéqg,
safrany, szerecsendid, fahéj). Kolostori és uradkértekben is fokozatosan terjedt a tudatos
fiszer-termesztési@zerkdémeny, szurokf rozmaring, zsalya, safranyos szeklice stb.). A XV
szazadtdl mar a kdznép szamara is eléudetermeszthéé valt a koménymag, voros- és
fokhagyma, &nizs, rozmaring, majoranna... majd &lIXszazadtél a pirodiszerpaprika .

Szarazkolbasz

A korabeli magyar kolbaszdk hasonléan késziiltek, legfeljebb issZerezettségilk mutatott
némi ,t4jjelleget”. Kolbasztdleg a téli idben készitették, mert a hidégmegmerevedett has

3 Tusor Andras: Gasztronémia. 1. fejezet. A magymyka és gasztronémia kialakulasa. MEK
3 pallas Nagy Lexikona. Kolbasz. MEK
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és szalonna kdnnyebben volt aprithatd, és a zskjat ,eresztette”. A kolbaszhus altalaban
65-80% szinhasbdl és 20-35% szalonnaval készulkkdizkésekkel apréra vagtak, és a
hosszabb tarolhatosag érdekében maiddletben séztak (25-30 g/kg).

Igen kedvelték a fokhagymat és borsfuvet. Utdbéitotta kéébb a bors és csip paprika. A
fokhagymat nemcsak tartositiszerként hasznaltdk, hanem rontas-romlas elhakitén&zt
az alapkeveréket... tdjanként sajatiszérekkel kiegészitették. Ezek kozll a legfontoskbb
koménymag, koriander, majoranna, bor6kabogyo, KelkulEiszereket is divebben mérték,

A soézott-fiszerezett kolbaszhus-keveréket... leginkdbb viégemésztejjel tisztitott disznd
vékonybélbdoltottek. Amit gyakran sdban, néhol fokhagyma vagydshagyma kiaztatott
levében megéaztattak. Ebbe toltotték a kolbaszt,ékegme... lyukas végokorszarvat hasz-
nélva tolcsérnek-taiinek. A kdnnyebb fustolés, tarolas, szallitds érdek¢ a kolbdszokat
altaldban 2 nagyaraszos paros szalakra toltottéktke@. Néhol az 1 nagyaraszos, fuzéreket
tartottak ebnyosnek. Mezei és erdei munkat végzek az 1 kisaraszos (napi porcios) kis-
kolbaszokat, zsirosabbanmdeebben soOzvai$zerezve, hogy tovabb elalljon és ,jobban
kivanja a kenyeret”.

Az igy készllt kolbdszokat letisztogattak, szarasrélték, szikkasztottak édivds-szelhs
helyen lassan szaritottak. Néhol préselték, széingszporban vagy égetett-szitalt tiszta fa-
hamuban meghengergették. Mashdizéleg paclében érlelték, majd flisttel megcsapattak.

Kularé

Egyes vidékeken — azédlbiek szerint — diszn6é vak- vagy végbélbe is ttdidtkolbaszt
(kularé), de ez a magyar népességnél ritkasag szamt. Kolbasznak jobban kedvelték a
vékonybelet, mivel viszonylag atlatsz6 volt, hanr&iszikkadt, és a fust is jobban atjarta.
A vastagbelet és kularét a hurkakészitésnél hagknahert vastagabb és rugalmasabb fala
miatt jobban birta az abéalast, paclevet is magabaas.. a hurka sem széradt ki, tovabb
maradt friss. Néha préselték is (vagy zsineggehikdtdzték), hogy a romlast okozo ledeg
kiszoritsak béile.

Dorka

Magyarsagnal a vakbelet inkabb gobmboéc vagy felssgizitésére hasznaltak, ritkasagszamba
ment a vakbélbe toltott kolbdsz. Romlas okozd 1évegzoritdsa spérgaval szorosra kellett
kotni, hosszabb flustolést igényelt. Néhol paclébenegaztatték, esetleg sullyal lenyomattak.

Fistolt kolbasz

Flstolt kolbasz az &bbihez hasonléan késziilt. Azzal az eltéréssel, lofrissen toltott és
szarazra torolt kolbaszt néhany oran @&dsben szikkasztottak, majd megfustolték. Hideg
fUsttel néhany 2-5 napig (vastagabbnal egy-kétghélaposan ,atjarattak”, majdiavos-
szelbs helyen tovabb (2-3 hétig) érlelték-szaritottak. & eljaras altalanosan elterjedt és
kedvelt volt. Néhol a vastag kolbaszt flstoléstatét deszkalap kozott ellapitottdk, hogy a
flstblés idejét leroviditsék. Fustolés modjat, étdejutoérlelését... meghatarozta kolbasz
jellege, a helyi hagyomany, és a rendelkezésrelgiétiségek. Késbbi fejezetek erre még
kitérnek. Bleg paros kolbaszt vagy rovid egyes kolbaszt tidigthogy a flist jol atjarhassa.

Langolt kolbasz

Hasonldéan készult, mint a fustolt kolbasz, de méw80 C°-os) fusttel jarattdk at, néhany
(2-4) 6ran keresztll. A meleg flustdlést addig vé@lezamig a kolbasz vorosesre vagy enyhén
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barnasra szinédott, és fellilete enyhén kérgessé valt. 1-2 hetelest igényelt, de legfeljebb
1 honapig volt eltarthatd. Nyari vagasoknal gyakkaszitettek ilyen kolbaszt, mert meleg
idében nem volt méd a hideg (20 C° alatti) fustdlé&sa ivos-szelbs érlelésre. Hleg paros
kolbasznak koltotték, vagy flizéresre... hogy a reedktt kolbasz ,sokaig ne alljon”.

Sitdkolbasz

A hagyomanyos stikolbasz a szarazkolbaszhoz hasonléan késziilt. Azzaltéréssel, hogy
némileg kevesebb séval (20-25 g/kg), kovérebb HKeloks kevesebb szalonnaval, de a
has/zsir arany itt sem csokkent 65/35 % ala. Aeniligolbaszt, a toltés és tisztogatas utan csak
szikkasztottdk. Néhol fiistre tették, de csak ragtide (1-2 napra) ,hogy izt kapjon”. Hamar
felhnasznaltak. Sutve fogyasztottak, vagy kaposttéggitt Hzték (hamis hdsos kdposzta).
Amennyiben fuston felejtették”... vagyis a sonkakkkolbaszokkal és szalonnakkal egyitt
flstolték és szikkasztva érlelték... jol potoltayers fustolt, szarazkolbaszt. A siitésre szantat
szélkolbdsznak toltotték... a fusttel megcsapbdfidtosra vagy rovid kolbasznak formaltak.

Fézokolbasz

F6zékolbaszt hazilag és sajat célra nemigen készitethekt ,maceras”, vagyis munka- és

idoigényes. De kalakdkban, jeles népi Unnepeldiegfnyari idsszakban mar szivesebben

toltotték, mert laktatd és alkalmi csemegének stmiA f6zékolbasz készitésének titka,

hogy a kolbdszba szant hust és szalongablelg kisebb darabokra vagy vékony szeletekre
vagték, majd legalabb két napig sdszeres lIében pacoltak. Ezt kdtet a hast és szalonnéat

lecsorgattak, késsel apré darabokra vagték, nédmaszfiszerrel dsszekeverték, szikség
esetén némi sbéval tovabb izesitve. Vékonybélb&tték, 1 nagyaraszos kolbaszkanak. A
vasari célokra készitett kolbaszokat — igény steraghet — szalkolbidsznak formaltak.

Az igy toltott kolbaszokat letisztogattdk, melegttin 1-2 6ran at fustélték, amig ,kis szint
nem kapott”. Ezutan kissé pihentették, majd 1 d&arabaltdk (80-90 Cc-ond#ték), és
melegen talaltdk. Néhany napig elallt, ha... abétas hideg vizben lékotték, letbrolgették,
huzatban szikkasztottak és hidegben taroltadk. dslabtt... néhany percig ujra megabaltak.

Kendkolbasz

Ez a kolbaszféle a teliestebb réteg étkét gazdagitotta, a kbznép altaldpan inyencséget
nem készitett... csak helyenként és ritka alkalamg@gyermekagyas koszontésére, komatalba,

s

matkatalba). Hazi készitésiulicel visszaszorult, hentesek és fogadosok készitévényalt.

A kendkolbasz alapanyaga a fakalapaccsal pépessé zazattekbl és inaktol megtisztitott
torthas. Ehhez nagyon apréra vagdalt kemény szatokevertek, harmad annyi sulyban.
Mindezt séval ésiiszerekkel alaposan dsszekeverték. Kb. 1 kisarasmayeti kolbaszokat
toltttek... disznd hosszu vékonybélbe, flizéreki#enigy toltott kolbaszokat letisztogattak,
szikkasztottdk — és mint a fustolt kolbaszt — hifleggre tették, majd széB helyen érlelték.
Friss-meleg kenyérre kenve fogyasztottak, vagy @étiéek izesitésére hasznaltak.

Abélt kolbaszka

A kenskolbaszhoz hasonldéan késziilt gyermekcsemege. Alagan pépesre zUzott hus- és
szalonnanyesedék, erékés inaktdl kitisztogatva, soval és porra tdigzerrel kikeverve. Kb.

% nagyarasz nagysagura toltotték, hosszu vékorgbdllzérekbe. Szikkasztottdk, meleg
fusttel néhany éréara ,atjarattak”. majd egy éraaldltak. Néhany napon belll felhasznaltak.
Etkezés ditt néhany percre lobogo vizbe tették. Amelyiketstin felejtették”, nem veszett
karba, mert kivalé ,flstdos kékolbdssz4d” érléldott. Ha pedig a kolbaszka készitéséhez
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régebbi fustolt szalonna maradékat hasznaltak, fiasédini sem kellett. Ezzel jutalmazték a
karacsonyi koledald, a farsangvasarnap és disakiiarkantal6-maskarazo6 gyerekeket.

Vagdalt kolbasz

Latvanyos és izletes, de igencsak munkaigényesignible. A j6fajta sovany husokat 1-1,5
cm-es formas darabokra, kemény szalonnat 0,5 cke@lsakra vagtak... a husnyesedékeket
pedig pépesre zuztak, és efdlihaktol alaposan megtisztitottak. A hasokat 2 igapos-
fliszeres péaclében érlelték, mialatt a szalonnakaizas a torthast pedig s6zvéasterezve
hideg helyen tartottak. Két nap elteltével a hiabakat kisérték, lecsepegtették és szarazra
torolték, majd tort-pépes hassal és szalonnadakatbakaposan, egyenletesre 6sszekeverték.

A kolbaszt — dizéleg soOs vizben jol beaztatott — hosszabb vastagbtkeményre toltotték,
szorosan atkotottek. Felfliggesztve lecsepegtett@hdlgették, fél-egy napigikds-szelbs
helyen szikkasztottak, majd egy hétig hideg buKkftén tartottak. Ezutanikos helyen 2
hétig tovabb érlelték. Kellemes izével, mintas wd@liletével Ginnepi asztalok disze volt.

Nem téli idbkben... az egyhetes hideg flistblés mar nehézsé&gebtd. A kolbaszt ilyenkor
meleg (60-75 C°-0s) fiiston ,langoltak”, amig a kab vordsesre vagy kdzépbarnasra szine-
z6dott, és felllete enyhén kérgessé valt. Ez altalabé oOra alatt bekdvetkezett. 1-2 hetes
érlelés utan valt a legizletesebbé, de legfelj¢Bthdénapig volt eltarthato.

Néhol a kolbaszt vékony disznbébélbe toltotték, ke a flstdlés ideje lerdvidilt. Mashol, a
nyari (kevés pépessé velrkével is kevert) valtozatot fustolés utdn megatalés hidegen,
szeletelve fogyasztottdk. Néhany napig émeage frissességét. Ez lehetett a felvagoéisdk

Sodarkolbasz

A vagdalt kolbasz egyszdrb, k6znépi valtozata. Egyfajta sonkapoétld. A jtadjusokat 3-4
cm-es darabokra vagtak. A gyengébbet, nyesedékatséalonnat 0,5 x 2-3 cm-es csikokra
szabdaltdk. Mindezt soval és porra tdiszerekkel megszortdk és 2 napigvéis helyen
érlelték, letakarva és félnaponként atforgatva. Ervetien 2-2,5 nagyarasznyi tisztitott
vastagbélbe toltotték, sorosan és keményre, alaples&zozve. Hogy, a beszorult leveg
eltavozhasson tobb helyen vékotiydl megszurkaltak. Két deszkalap kozé téve egygnapi
préselték, majd 1 hétre hideg fustre tették. Nébgyutt pacoltak és forgattdk, majd egyutt
flstolték a sonkaval. a sonkaval. A kétozott sokdbadsz-szdr valtozata... a diszno feldolgo-
zasakor keletkezett ,dirib-darab hisoknak” és sradenyesedékeknek otletes felhasznalasa.

Jovevény valtozatok

A XVII. szizad elejétl — toébb hullamban — jelefi Iétszamu kulféldi népesség telepedett le
hazankban. Leginkdbb szlovakok, németek, délszl@skomanok. Olyan mennyiségben,
hogy a XIX. szazadi Magyarorszag lakossaganak 4lip-a volt magyar nemzetidég. A
betelepilt jovevények részben atvették a magyammkéasait, modszerit... ugyanakkor, a
sajatjukkal is gazdagitottak magyarok hagyomanykezési kultirajat. Ezért, nem véletlen a
hungarikumnak szamité csabai kolbasz és a vajdasdgvak kulen kozotti hasonldésag.
Vagy, a hires magyar szalamik és a tiroli és ésgasz salame-k rokons&jaAz Osztrak-
Magyar monarchiai élettér is kedvezett az oszteagséh, horvat és szlovén, lengyel é€s ruszin
kultarak és szokasok, ételek és izek megismerésmekeréjének.

% pallas Nagy lexikona. Magyarorszag. MEK
% pallas Nagy Lexikona. Szalami. MEK
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Kulen

Disznovégbélbetoltott nyerskolbaszhusKozépkorban ismert téltési mod, méara leginkdbb a
szerémségi, baranyai és szlavéniai szlavokn#pszeli szokas. Gszerezettség tajjellég
erdtelies nemzetiségi sajatossagokkal, keveredve ledikel. Hossza, 2-3 arasz. Tartésitas:
szikkasztas, hideg fustolés és érlelés, kevés néshéspenész-réteg is megengedett. Néhol
szikkasztas étt pacoltédk. Bleg akkor, ha a hianyzo végbelet vastagbéllel hedgaették.

A kulen kifejezés a latin colon (vastagbél) sz&xdrmazik. E szénak régi magyar valtozata a
kularé, amely a végbelet, és a hozza kapcsolédagladl utols6 1,5 m-es hosszat jeldlte.

Dora, kata

Disznd vakbélbetdltott kolbaszhus A régi magyar nyely leirdsokban... dora, dorka, kata,
katka névvel illették. Délvidékendleg Bacska kornyékén) népszgombocféle toltési mod.

A dora, dorka kifejezés gorog-szlav eredetre mataiely jelentése: ajand®kés dleg a déli
vidékeken terjedt el, a vastag kolbasz (kulen) lke@@gnyesebb valtozatara utal.

A katka, kata kifejezes a lengyel katnyica (vakizzipbdl formalédhatott, inkabb Erdélyben
és az E-keleti orszagrészben volt hasznélabtesy /astag és révid hazi szaldmira mondték.

Stifolder

Disznd vastagbélbe toltattyers sovanykb. 2/3 rész) éabalt kbvérebl{1/3 rész) kolbaszhus,
sOzva ésifszerezve. Tartdsitas: szikkasztva, hidegen flstdhad kb. 2 honapig széien
érlelve. A tolnai, baranyai és ormansagi németekaglyomanyos, délvidéken is népszer
Eredeti fiszerezettségik is megvaltozott, részben igazodwtyaizvilaghoz.

A stifolder megnevezés a német ,stiftsfuldaer” sa@gyarositott valtozata. Jelentése: fuldai
szarmazasugsgyokeres fuldai, eredeti fuldai. Ez arra is utaljy ezen készitési médot meg-
honosité népcsoport — annak ellenére, hogy svabakeezik nmagukat — val6jaban nem a
svab vidékél, hanem Hessen kornyékérelepiltek hazénkba.... Talan azért tekiniliet
svaboknak, mert a XVIII. szazadban ezt a terillet8vab-Torokorszagndknevezték.

Szalami

Aproéra vagdaltnyers szinhubdl ésszalonn&dl készilt, sés, kolbaszhoz hasonléan sézott-
fliszeres készitmény. Gyakran marhahussal is kevéaaag disznobélbeagy marhabélbe
toltve. TartOsitas: szikkasztva, hideg flustolésseleléssel és gyakran nemes penésszel.
Eredetileg 2 araszos (hosszu), vagy 1 araszodjrbesszusagura készitették. Hideg fustolés
utan 2-3 honapig érlelték, szidlhelyen, kevés nemes fehérpenész bevonatot isngeg)ee.

A szalami megnevezés egyértébn olasz eredét a salame elnevezés (sala-me = sézott)
magyaritott valtozata. Ez értiehiszen a hazai szaladmi gyartast a XIX. szdzadkesz min-
tara, olasz munkasok bevonasaval honositottdk megyMorszagon (Piék Herz). A
szalami mar annyira részévé valt a hazai kulturahalgy sok helyen hazilag is készitik.
Tajankénti sajatos izével, illataval és allagavabtihoni diszndvagasok biszkeségévé valt.

37 Kulen: http://hr.wikipedia.org/wiki/Slavonski_kuie

38 Ajandék = dora (gorog), dara (szerb, ukran)

39 Schwabische Tiirkei (Svab Térékorszag). Encyclojgalddmana Hungarica 06. MEK
“0 Pick Méark. Magyar Eletrajzi Lexikon. MEK
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Szafaladé

Eredeti formajaban... pépesitatters husnyesedds kevésdirke, apréra vagotszalonnaval
egyenletesen elkeverve, sbzva #észérezve és diszné vékonybélbe tbltve. Hosszu bélbe
fizérszetien, Y2 nagyarasz nagysagu kolbaszkaknak toltottEdkee egymastol sodrassal
kulonitették el. Eredeti tartésitas: szikkasztashamy éran at meleg flston tartas, abalas.
Fozve, grillezve fogyasztottdk. Manapsag a toltelgdatitott fiszerekkel finomra pépesitik,
homogenizaljak, adalékokkal javitjak és izesitik, mEhol a fustdlést is elhagyjak. Mivel
romlandé és ize sem &bjinem valt a népi disznofeldolgozas tajjetidgyencségéveé.

A XIX. szazadban terjedt el, kezdetben hushurkasa#falad-nak nevezt€k Szakirodalom
szerint a szafaladé megnevezés a francia drédetvelet = kisagy). De valdsdiiobnek tinik

a sz6 német vagy olasz eredétenivel a szafaladé a kolbasz gyartasat kisgrengébb
minésédi maradékbdl készll, amire j6l utal a szafaladé afesiade §rzo-tarold) szépar
hasonlésaga. Az is tény, hogy a hazankban meghdatisszafaladé hasonlit XIX. szazadi
bazeli Cervelat-hoz, amely szintén hismaradéekbg#iKéés nem tartalmazott allati agybtel

Krinolin

A XIX. szazadi magyarorszagi német hentesek abakbetett tomegtermék. Eredetileg egy
olyan szafaladé volt, amelyet nem 1/2, hanem 1 aragyos méretre toltottek, és a végeiket
egyenként kotéssel lezartak, melyek szoknydisioemajarél kapta a Krinolitf nevet.

Virsli

Eredeti formajaban, aprora darafters husnyesedds aprora vagotzalonna egyenletesen
elkeverve, sbzva éfigzerezve... de vékony birka- vagy malacbélbe tpltveagyarasz nagy-
sagu kolbaszkaknak, parban vadigdrben. Eredeti tartositdsa: szikkasztas, néhady éir
meleg flston tartds, majd abalas. Néhany percaahijtas utan fogyasztjak. Mivel romlandé,
€s ize sem kolbasz-s#eezért még a hazai németség kozott sem valt éémiekkeé.

Német eredetre utal a virsli = wiifétbzépar hasonlata. Ezt a vélekedé&sitir hogy magyar
sertés-virsli, lényegében a frankfurti sertés-vislétele volt, mert a bécsi virsli marhahust is
tartalmazott. Manapsag a virsli tbltelékét gyakraasféle husokkal (marha, baromfi) és
bérkével is keverik, finomra és homogénre pépessikszor a fustélésiket is elhagyjak.

Parizsi

Hasonldéan, mint a szafaladé, krinolin és a virgredetileg ez is aprora vagdalt-daralt hus- és
szalonnanyesedéél) ,maradékokbol” készilt, sovailifzerrel és vizzel. Marhabélbe tol-
totték, nagykolbasz mérfet. Melegen fustolték, majd abaltak ésiigiték. Szeletelve,
egyfajta felvagottként fogyasztottak, vagy paraodidive. Munka- és ifllgényessége, alacsony
tapértéke és romlékonysaga miatt... még magyaetkdr sem valt hazi termékke.

A XIX. szdzad masodik felében terjedt el Magyaréagem. Az osztrdk Extrawurst egyik
véltozata... a csak disznoéhisbol késziilt PariseistVulnnen adédik a téves neve... a Parizsi.

“! pallas Nagy Lexikona. Hurka, szafalad

2 safelade (német)= védsomag, szavaladi (olasz) = save-ladi (latin) Tauék-tolt, cervellata (olasz) =
zervelatwurst (német), cervelas (francia) = kisagyyus (latin) szarvas

*3 Krinolin = crinoline (francia) = harangszoknyaracsos szoknya.

* Wiirstl, wiirstel (német) = téltott, bekotott.

5 Extrawurst. Registernummer: 159. Pariser special.
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Tipikus ipari termék, altalanos alap-izekkel, amalyfiszerezés valtoztatdsaval kénnyen
igazithatd barmely régi6 izléséhez. A tomegterméfiikus példaja, mert a hus/zsir arany
valtoztatasaval, mozaikkéfk (hus, szalonna, z6ldség, sajt, gomtigzér stb. darabok), és
kulonféle iz-aroméak, adalékok bekeverésével..vadottak széles skalajaséllithato.

HAGYOMANYOS MAGYAR KOLBASZOK

A magyar konyha igen gazdag disznétoros receptekkérel félezer kolbaszrecept alapjan
megallapithat6é, hogy déhttdbbségik alapjellende igen hasonld, figgetlenll eredetilkt
Szinhds-szalonna arany, sétartalom, némésgdr és mennyiségik, a cukor- és salétrom-
adagolas, tartositasi-fustolési mod... annyira hiéso ,mintha egydrél fakadnanak”

Ugyanakkor allagukban édidzerezettségukben... tdjegységenként, nemzetiséugfe nit
néha telepllésenként is... sajatos és méghtprések mutatkoznak. Kulondsen szembbedtl
betelepilt nemzetiségek eredeti termék-valtozatajpmagyarosodasa”, emlékkéatizve
néhanyat eredetii§zereiklol, igyelve a régi-hagyomanyos készitési médok tbekisére.

Kolbasz alapanyag alkészitése

A kolbdszkészités mar a kozépkorban is megbecsstarségnek szamitott. Hentesmesterek
Ugyeltek a hus tisztasagara, tieggére és feldolgozasara. Az akkori izlés szeérarh fajta
nyerskolbaszt készitettek: szaritottat, flstolees@étni valot. Ezeken bellil viszont tébbfélét...
fliiszerezettségben, toltésben, méretben... tdjankémpeEsoportonként sajatos izekkel.

Fozott-abalt hisbdl csak néhany bevandorld ,svalalaktdyen” készitettek kolbaszt, de ezek
akkor Bleg disznésajthoz vagy hurkahoz hasonlitottaizni-valé kolbasz pedig csak a XIX.
sz&zadtol terjedt el hazankban, német-osztrak nainfdleg varosi kdrnyezetben... de a hazi
disznévagasban nem honosodott meg, nem épult &pi &kanyha kéziives hagyomanyaiba.

Hus ebkészitése

Kolbaszt 6leg télen készitettek, amikor a hus és szalonng melérev, igy vagdalaskor,
keveréskor és toltéskor nem Keldtt szét. A hast és szalonnat j6 alaposan mefjtitak
minden kemény, ragoés, felesleges és zavaré sallangidrtol, csontoktdl, porcogoktdl,
inaktol, hartydktol, erekt, veril, borkétl. A vért és mas szenny@rest szaraz ruhaval
torolték le, kertilve, hogy has vizzel érintkezzBkvérzést kivagtak, tisztitva hurkaba raktak.

A hust barddal, késekkel és métddel vagdaltak megfelél darabokra. A hus 20-30%-at
(gyengébbjét — csunyabbjat) néha pépesre vertdkgyékeverték a tal nagy hus és szalonna
darabokhoz. igy toltotték ki a koztes hézagokatzdditva a romlast okozé lewitg Daralot
csak kéébb... Bleg pastétomok, pépek, majdzékolbaszok készitésénél hasznaltdk. Nyers
kolbasz készitésénél alkalmazasuk csak a XX. szlegb| terjedt el, nagyipari mintara.

Szinhus-szalonna arany

A nagy-magyarorszagi kolbaszfélék dénbbbségénél a szinhds-szalonna arany 7/3 és 8/2
ko6zott mozog. A fustolt kolbaszok inkabb szaraz&b{¥as/2,5 felettiek), a stités szaritott
kolbaszok inkabb zsirosabbak, de ezt gyakran fgllia hagyomanyok és leldsEgek.
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Zsirosabb hus esetén kevesebb szalonna is mégialeld. A tulzott (40% feletti) zsirossagot
mar nem tartottak kedvémek (Uinnepi alkalomra d8hek, vendégvaronak). Az alacsony (20%
alatti) zsirossagot viszont mar szaraznak és négygéllaktatbnak érzékelték.

Tapasztalatok szerint, a régi kolbaszreceptek&ts5/2,5 kolbaszhus/hatszalonna aranyu
keverékkel... a mai izléshez igazitva konnyen detehithetjik, élvezhévé tehetjuk.

Alapanyagok darabolasa

A kolbaszba szant his és szalonna darabolasa neaxwsdvezhéiség és a latvany, hanem a
készités és tartdsitas szempontjabdl is fontos Mglyanis, a talzottan apréra vagdalt hus és
szalonna a kolbasztifeszpor-allaguva teheti. A tal nagyra darabolt gealitoltést és az
eltarthatésagot nehezitik, egyé&teénné tehetik az izek 6sszeérését (kiedést, atfistolést).

Erdekes megfigyelés, hogy a régi magyarorszagidsalbk his vagdalék-mérete... az orszag
kozepe felé tobbnyire kisebb volt (5-2 mm), mirgzgleken (10-6 mm). A szalonnadarabok
mérete kisebb volt a hus méreténél, tobbnyire afelakharmada. Ha a husdarabok mérete a
8-10 mm-t meghaladta, akkor a toltéstelegalabb 1 napig pacoltak, hogy az iz atjarja.

Ha kiprébalunk egy régi receptet... célszardarabolasi médot és méreteket betartani... mert
ezek nemcsak a latvanyt, hanem az izek kialakylasktasz ,0sszeéréseét” is meghatarozzak.

Kolbasz-alap s6zasa

A nagy-magyarorszagi kolbaszfélék készitésekorrginb 18-24 g s6t ajanlottak kg-ként.
Tapasztalat szerint az ennél tébb s6 a kolbdszdnéi... a kevesebb romlékonnya teheti. A
s6 nemcsak izesit, hanem tartosit is, mivel gatokaros mikroorganizmusok elszaporodasat.

A régi kolbaszreceptek kiprobalasakor 20 g s6 kgi-kéjol megfelel a mai izlésnek is. Ez,
2%-0s (viztartalomra szamitva kb. 3%-0s) s6-toméggseredményez, ami normalis tejsavas
erjedést biztosit, a karos mikrobak visszaszoritdelett.

Korabeli adalékok

A szaritdssal vagy fustoléssel tartositott-érletbkszok miségét mar a régi ékben is
igyekeztek adalékokkal javitani. Salétrommal (kalinitrat) 6vtdk a hds szinét, akadalyozva
kifakulasat-sargulasat. Cukortartalmiuakkal az édést fokoztak. Méz, aszalt gyimdlcs, édes
must... kdnnyen beszerezbeblt, de a XIX. szadzadtol fokozatosan attértelangkorra.

Ritkan, az erjedés-érlelés beindulasat tejsavbakbéhordozdokkal is segitették. Bor, must és
méz... kdzismert volt. Svaboknal a savanyitott kafpm vagy |é, és tej is... a székelyeknél és
tétoknal a kisze, cibere. Ezek, ma mar csak taddnéntes biotermékkel adnak megfélel

eredmeényt. A ruszinokndl a kovaszlé (kovaszos ubtake, kvasz)... jAsz-kunoknél a boza és
kumisz. Az utébbiak szinte teljesen elfedeltek, fennmaradt receptjeik is igen bizonytalanok.

Az avasodast (0sztondsen) természetes antioxidéaisokdkkentették. Vordsbor, porra tort

vagy szétaztatott aszalt szilva, csipkebogyd.ndgak bevalt, & az érlebdést is segitette.

Ime, néhany ma is&l. és némely elfeledett, de hazilag kiprobalhadglékolas:
Salétromozas

Mar a XVI-XVII. szazadban felismerték, hogy kevedifsalétrom (KNQ) segit medrizni a

tartositasra szant nyers hus meleg-voroses huss8fte enyhén csifis izével kiemeli-
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fokozza az eredeti izeket. Ezért, 10 kg kolbaszbdish altaldban 0,5-5 dkg salétromot
kevertek.

A salétrom napi beviteli maximuma 3,7 mg/testsidykiént, ezért régi recept kiprobalasakor
nem ajanlatos 1-2 dkg salétromnal tébbet hasz(Enkg kolbdszhoz). Ennyi is j0l tartosit.

Borozas

Régi idbkben, néhol a kolbasz édelésének segitésére édes bort (mustot) hasznalidr(c
helyett). Kilénésen melegebhdigen, amikor a bor és must hajlamosabb a tejsajedésre.

A bor és must nemcsak izesiti a kolbaszt, de alkatalmuk ebsegiti a fiszeraromak
kiold6dasat, egyenletesebb terllését és a kamdésgk-romlasok elkeriilését.

Régi receptek felelevenitésekor 10 kg kolbaszh620jl bor Bven elegend. Természetesen
csak akkor, ha vegyszerekkel és kénnel nem kebd#hamentes édes hazi bor (must) all
rendelkezésinkre. Ugyanis, a borok kezelésénélnadizatt szerek megzavarhatjak a kolbasz
kiérlelodését. Ez esetben a kolbasz cukrozasara vagy nsézez@ar nincs szikség.

Mézezés

A kolbasz érlagldését néhol mézzel is segitették, amely a tejsaeléshez szikséges cukor
mellett kedved tejsavbaktériumokat is tartalmaz. A méz mennyigdg@éegbizhaté adatot
nem sikerlt fellelni, de a szamitasok és proba&kisiz 10 kg kolbaszhishoz... 5-10 dkg méz
elegend az érleléshez. Ha tébb mézzel készitették, mépimkiemelte aifszerek aromdjat,
és a kolbasznak édes-sds-savanyas keleties izt Beoh kolbasz tulérlétihetett (tarolaskor
tulsavanyodhatott)... ezért az ilyen mézes csemiegébb lUnnepi alkalmi sutésre szantak.
Néhol, a mézet édes gyumoléskészilt lekvarral potoltak.

Cukrozas

A XIX. szadzadtél, a mézet és mustot fokozatosarafaltta a répacukor. A kolbasz anyagaba
kevert cukor szintén &egiti a kolbasz-keverék tejsavas erjedés beinahlig/ biztositva a
tartositast. Tulzott mennyisége viszoriteljes tejsavtermédést, savanyodast eredményez.

A régi receptek szerint 10 kg kolbaszkeverékhdz15 dkg cukrot kevertek. Hosszu itlej
tarolasra szanva... kevesebbet, rovidebb tarokidiet, hogy hamarabb beérjen. Ha régi
receptet probalnank ki, tgy 10 kg kolbaszhushozdkepcukor épp elegeid

Kiszilés

A kozépkorban mar ismert volt, hogy a savanyltotposztd leve jol tartdsitja a hist.
Ennek j6 péld4ja, a mara mar elfelejtett étek: kapval egyttt savanyitott birkacomb. E
tapasztalatot hasznositottak a kolbasz érlelésidnélgy, hogy a kolbdsz 6sszedolgozott
keverékét... sGzva savanyitott kaposzta megdével 6sszedogoztak. Néhol ,némely svab
szokas szerint” a kolbasz alapanyagédba savany magy parolt kaposztét is kevertek. E
kolbaszfajta leginkabb a bajor-frank Krautswurspdsetaskolbaszhoz hasonlithaté. Hason-
I6kkal... a mai baranyai kdposztas kolbaszok rgeiegiapjan érdemes probalkozni.

Régi megbizhat6 receptek kiprobalasakor csak mbgtiian tiszta és tartosito-adalékmentes
kaposztalé adhat j0 eredményt, legfeljebb 2 dldékd-hoz. Ennek hianyaban, a kovaszos

6 Magyar Néprajzi Lexikon. Savanyitas. AkadémiaidGaBudapest 1977-1982
*" Magyar Néprajzi Lexikon. Kaposzta. Akadémiai Kia@fidapest 1977-1982
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uborka tisztara sirt levével is lehet probalkozni. De csak 6vatosaert a tul sok kovaszos 1é
a kolbaszt elsavanyithatja, annak allott-besavamtyduishoz hasonl6 izt adhat.

Tejezés

Némely helyen a kolbasz édelesét kissé sdsan alvasztott tej savojaval (tegskhwtiiraval)
vagy forralt majd letitott s lelBrozott tejjel (tejcukorral) segitették. Mivel a atnehezen
volt kiszamithat6, ezérbleg sitni valé kolbaszok izesitésérégelelésére hasznaltak.

Prébaként, frissen fejt, természetes floraju, exfgpes tejet hasznaljunk. De tapasztalat sze-
rint, sZirt 0,5-1 dl aludt-tejsavd, vagy forralt-visstiadit 3-4 dl tej is elegeréd(10 kg-hoz).

Aszalvanyozas

Téli innepekre készitett kolbdszt néhol gyiméleslaanyokkal serkentették, izesitették.
Borban szétaztatott kevés kimagozott aszalt sAtitkdabba meggy) a kolbaszba keverve
siettette az érlétést. Kulonleges izt adva a kolbasznak, amit aroffig=erekkel fokoztak
(kakukkfi, majoranna). Tiszantulon az aszalvanyt lekvasala, afonya, birs) is potoltak.

Probak szerint, szaritasra-fustdlésre szant katlzdszl dl borban 10 dkg aszalvany elegend
(10 kg-hoz). Siitkolbaszba ennek 3-4 szeresét tehetjik. Rozmaritdylésny jol illik hozza.

Fiiszerezés

A kolbaszok fiszerezése egyszerre volt hasonlé és valtozatoseldtiszert (fokhagyma,
paprika) szinte mindenhol hasznaltak, mig masokak tajegységenként, népcsoportonként,
kotodve szokasokhoz, hagyomanyhoz. E témaval ébkésejezetek részletesen foglalkoznak.

Korabeli kolbaszkészités

A kolbasz-alapanyagok 6sszekeverését a toltés, ansgikkasztas, flistdlés és érlelés kdvette.
Kolbasz fajtajatél és felhasznalasuktél fiigg ezek kiegészilhettek és egyézédhettek,
modszerik és ifgénylk is valtozhatott... ugyanakkor nagyfokl méésadguk tagadhatatlan.

Béltisztitas

A beleket még nem kitive, és meleg helyen tisztitottak... mert a megredtett bélzsirt
nehéz letisztitani, és a fagyott bél kbnnyebbekata angyos mosdvizet hasznaltak, hogy a
meleg viz a belet ,tdl ne puhitsa”. A zsir és ledpjtését koveéten a belet kilritették, és az
Ures belet méretre feldaraboltdk. A beleket tomegyih késsel j6 alaposan megkapartak,
.Kivllrél leszedve a zsirosat, beldilrkinyomorgatva a mocskoséat”. Néhol még kukorica-
csutkat is ,attoltak rajta, hogy tisztuljon”. Ezaot&s vizben tébbszor kimostak, néhanyszor
felfujtak és belulsl atoblitették. ,Hogy szagat vegyék”, sés, hagyma®cetes vizben készre
tisztogattak, kidztattak. Egyes vidékeken enyhezewsizben is, mashol langyos éger- vagy
fuzfakéreg bzetben megoblogették, hogy a kolbaéeeblegvégil kemény, merev és attétsz
legyen.

Ha régi kolbaszreceptekkel prébalnank kisérletegiszetibb a bolti tisztitott-tartositott
vékonybelet vasarolni, hogy elkeriiljik a béltisg#al jaré kellemetlenségeket. Felhasznalas
elétt azokat is érdemes atdbliteni, és hagymas viabeaiva... korabeli illattal teliteni.
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Toltés

Kolb4sztoltésnél két szabalyhoz igazodtak: a kalb&eményre-légmentesre kell tblteni s
legfeljebb 3 nagyarasznyi legyen. A kdnnyebb flgtetiség, jobb atflistolés, szallithatdésag
és kimérhdiség érdekében... a paros, vagy parosra hajtottagandixat kedvelték. Ha a
tetszebs metszetkép érdekében nagyobb his- és szalonbaKatas betoltottek, akkor ezt
huspéppel is keverték, hogy kiszoritsak a daraliak knegib levedt. Toltést koveten a bél
mindkét végét megsodortak, és abbdl hurkot formélétotték. Ha ezutdn a bélfalnél 1ég-
buborékot lattak, azt veékonyivel kibokték, hogy a romlast elkeriljék. Széraz audl
gyengéden tisztara letorolték, majd felakasztvay\srgraz deszkara helyezve szikkasztottak.

Ha régi receptekkel kisérleteziink, érdemes vékoflyalszokkal prébalkozni, ezek toltésére a
megfeled sZikits-toltévéggel ellatott egyszémuisdarald (kés és racs nélkil) is megfelel.

Nyomatas

Vastag kolbaszokbdl (kularé, dorka, gdmbéc, szaktm) a toltéskor ,megszorult” (romlést
elbidézs levedit) ki kellett szoritani. Ezért, a vastag kolbaséhal két tiszta-szaraz deszka
kozé helyezték... majd arra kbvet téve ,megnyorkatiaint a diszndsajtot. igy terhelve mas-
napig, a leveg eltavozhatott aiivel ,kiszurkalt” helyeken. Ezutan Ujra megtisztdgét
szikkasztottdk. Néhol, a vastag kolbaszt — nyomiaghgett — efs zsineggel racsosan atkotoz-
ték, mint a kotozott sonkat. igy szoritva ki a kidbban maradt levég

A vastag kolbasz készitése tébb munkét;ihagyobb hozzaértést és gondossagot igényel és
riziks. Ezért, a régi itkben ilyen kolbaszokat ritkan és csak egyes helyé&kszitettek.

Szikkasztas

A szikkasztast nem fagyosjvos-szelbs helyen végezték. Azért, hogy a kolbasz fellddter
nedvesség felszaradjon, ezaltal a tovabbi kezelg§kstolés, szaritas, érlelés) szenrigks
rajta meg ne tapadhasson (korom, hamu, por). Aadikfelllet jobban atereszti a tartositéd
hatdsu flst-Osszetéket, a kolbasz is konnyebben ,lélegzik”, igy egptesebben szarad. A
szikkasztas ideje &ltalaban 1-2 nap, ezutan koxbétea fustolés vagy szaritds. Tapasztalatok
szerint a régi receptek felelevenitésekor 1 ndgkagrtas, tobbszori attorléssel... elegend

Pacolas

Szikkasztas utan a vastag kolbaszokat néhol sookepében is megaztattdk. Ezzelstve a
kolbasz kil rétegének védelmét, ndvelve a fustdlés hatékodysagstolés nélkil szaritott
vékony kolbaszokat mindig megpacolték... az eledtbag és jobb kiszaradas érdekében.

A kolbasz-pacifszerezése a hagyomanyokhoz és helyi szokasokhomdigit. A kolbaszokat
altalaban a tobbi husoktdl kulén pacoltdk, mivébibaszhis mar sézott volt, igy ritkabb levet
igényelt. Altalaban 3%-o0s toménységooldat elegertthek bizonyult, mert igy a kolbasz
Lovabb nem sdsodott, de s6ja sem oldddott”. A &st#wkat fatekibe vagy cseberbe fektet-
ték, és annyi paclét készitettek-ontottek ra, rengplbaszokat legalabb 3 ujjnyival elfedje.

Pé&clé vizét felforralték, literenként 3-5 dkg sogalcsipetnyi salétrommal. Efiskerezhették
egy kis fej lekarikazott voroshagymaval vagy 1-2egd fokhagymaval. Hozza néhany szem
koriander vagy bor6kabogyd, csipetnyi szaraz majuadagy kakukKf, néha kevés méz is.

Mindezt 3-5 percig 0ssz&fték. Aztan hagytéak ld€ini és kolbaszokra dntétték (hogy elfedje),
abban 2-3 napig pacolddtak. A vastagbélbe, vakbélgg kularéba toltott akar 4-5 napig is.

22. oldal



Naponta kétszer megforgattak, paclevét is felkékeriajd, onnan kivéve azokat szarazra
torolték, és 1 napigiivos-szelbs helyen szikkasztottak. Ezutan fustolték, ritkablsaari-
tottak.

Szaritas

A kolbaszokat széraz és jol s#eb helyen, 10-25 Ckozotti bmeérsékleten, fokozatosan
széritottak. Felfliggesztve, az egyenletes szagdi@kében néhdny naponta mas-més helyre
aggatva. A vékony kolbaszt 15-20 napig, a vastaga®®-30 napig szaritottak. Addig, amig a
kolbasz tdmege ,majd’ a felére” csdkkent és kild®je ,pergament-szévé” valt.

A préselt vastag kolbaszt... 7 nap elteltével, negjdkdveben hetente (ugyanazon napokon)
Gjra és Ujra megnyomattak. Két szaraz deszka kokoty nyomott alakjat mégzze, és

Jonté levegjét kieressze”. igy nyomattak fél-egy napig, majohét felakasztottak szaradni.
Ugyanis, a lapos kolbasz nagyobb fellileten és dgiemebben szarad, kézepe is jol szikkad.

Ha a kolbasz rancosodottjre levalt (gyorsan szaradt), akkor csokkentett@kzatot, és sés
vizzel atkenték a kolbaszt, kissé pihentették, naydbb szaritottdk. Ha sé kiverte, csak a
huzatot csokkentették. Ha a kolbasz nedves taginté, netan penészfolt is latszott rajta
(lassan széaradt), a huzatot névelték, jobbanizetielyre akasztottak. Ha a kolbasz felszinén
penész megjelent, azt tomény sos (néhol sés-eadtas) letorolték, mas helyre akasztottak.

Fistolés

A kolbaszokat régen hidegen, ritkdbban melegeroltiést A tébb honapig is eltarthato téli
kolbaszokat hidegen flstolték, 10-25 C° kdzottmiérsékleten, 2-3 napon at. Ha hidegebb
volt a fUst, vagy vastagabb a kolbasz, akar 4-5gniap A fustdlés akkor volt megfetiglha a
kolbasz szine élénk vagy érett... a bél pedig emywnény-szaraz lett. A régi hagyomany
szerint a hideg fustolésre (téli kolbasznak)..k@ar-betire vég#ds hdnapok kedveiek.

A néhany hétig tartogatott nyari kolbdszokat metefjestolték (langoltak), 45-65 C° kdzotti
hémérsékleten, hogy ,zsirjat ne eressze”. Néhany araegfeljebb 1 napig. Minél melegebb
volt a flist, és vékonyabb kolbasz... annal révididely, de legalabb 2-3 6rét.

A forré (70 Cefeletti) fustolést kerulték, mert az ilyen kolbassak néhany napig tarthato, a
zsirja is kifolyhatott, belseje is nyers maradhatodésszdibb volt ilyenkor a kolbasz-sités.

A fustolést... kemence vagiiahely nagy kéményében végezték, ahol a kolbaseskertidra
felaggattak, olyan magasra, hogy a flist mar etéddlegyen. A fustét... a nagidés-tlizelés
adta, vagy a ,fojtva égetett” fahasitékirdszpor. Az elégetett faanyag nemcsak a kolbasz
szinét, hanem illatat és aromajat is befolyasoitaghatarozva a kolbasz jellegét. A meleg
vagy telt-eés fustit gyengébb semlegessel keverték, a gyorsénlaégsan égyvel.

Leggyakrabban hasznalt fustélizebk:
- akacfa = aranysagra vagy vilagos piros szint @sil#gd, fustjét titeni kell.
- almafa = érett-vilagos szint, édeskés és enyhéodiiz ad. izeket kiemeli.
- barackfa = vilagos barnas szint ad, kissé édegkékdromaval.
- bordkafa = sotét-barnés szint és aromas teltségéitsaerek aromajat ésiti.
- bukkfa = érett barnas szintiszereket éisité enyhe flstds izt ad, tdlgyhtz hasonlo.
- cseresznyefa = sotét-barnas szint, édeskés édikitgé izt ad, de kérge keser
- diofa = sttétbarna szint és testes edes-kesemtyad, imas faval gyengitik.
- égerfa = szlrkés-barnas szint és kdinay ad, némi dohos-fustos illattal.
- gyertyanfa = barnas-voros szint és aromas iztiddkniel édeskésebb.
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- juharfa = vildgos szint és konnyed, édeskés iZtexkrnyés flstot ol higit.

- korisfa = jellegzetes erdei izt ad, de gyorsan éértdassé nedvesen hasznaljak.

- kukoricacsutka = tetsz#g szint... kissé csig, de nem tdltelt izt ad, karakteres.

- nyirfa = kérishez hasonlo, de kdnnyedebb izt-illatot adsebb flstot j6l tompit.

- s&l6téke = vildgos fustot és gyimdlcsds aromat ad, paprét kiemeli.

- szalma, nad = faké szint és kofirfustos aromét ad, hideg fustje kivaléan szarit.
- szilvafa = érett-barnas szint, gyimolcsos és Kasgar irt ad, jol harmonizal.

- télgyfa = barnas-voros fustot és a bukknél kis#télib izt ad, altalanosan hasznalt.

s 7z

Régen Ugyeltek a fustidnyag megvalasztasara... ahogy a helyi szokasay, ipagyomany
és divat, alkalom és statusz megkivanta. Igazodialy fajtakhoz és fiist-adalékokhoz. A
flst aromajat parazsra szort adalékokkal is jandkotPéldaul: agyag (tompitd, szaritd),
kakukkfi (tartésitd), kapor, menta (fris§)t szaraz almahéj, aszalt szilvaglétevél (gyimol-
csds), did-, mandulahéj (édes-kesernyés), borék@b@uegyvidéki jelleg), fenstii (svabos
jelleg)... stb.

Gyokeret, kérget, levelet vagy gallyat... penéskedhadt, mazolt vagy szennyezett fadarabot
nem égetnek. A kicsepégsir sem érhette a fustdt adé fat. Puha-, gyardgy csersavas
faval sem fustoltek... mert kormossd, kesernyéagg savanylva-ecetesé tehette a kolbaszt.

Abalas

Abéalasnak nevezték az olyateést, amikor adzéviz (80-90 C° kdzott) ,&pp’ nem forrt”. Az
igy fott his nem foszlott szét, sok zsirt sem vesztettsényassagat mégzte. Fsleg hurkak,
gombocok, fejsajtok készitésénél alkalmaztak..yleobel$ goztol ,meg ne repedjenek”.

Kétféle abalast alkalmaztak. &bélast... amikor a kolbdszhis egy részétkéi, dagadot)
puhara megabaltdk, majd hagytakilifi. Ezutan a hideg nyers-friss hlssal 6sszedofdozt
majd ugy kezelték, mint a nyers fustolt kolbaszr. iy készitett fustolt-érlelt vagdaltféle
tobb hénapig is elallhatott... mint a svab stifolde szajmoka... vagy a kunsagi hasos.

Utoabalast...dzokolbaszoknal alkalmaztak. Altalaban egy rovid fiésovagy langolas utan,
hogy a fustoléskor megkeidiott parolodas befejédjék. Nyers vagy hidegen fiistolt kolbasz
esetében legalabb 1,5 6ranyi, langolt kolbasz rddiél Granyi abalas elegéndolt. De az
ilyen kolbasz hosszu ideig nem tartogathato... gyaxanépi disznétorosoktol ,idegen médi”.

Tarolas

Az érlelés és tarolas helye-mddja... a szaritotfiie®lt kolbaszok eltarthatosagat igencsak
befolyasolja. Térolasra... leginkdbb megfelelt a@ylmemanyos nadfedeles (jobsrigetelt)
padlas, ott is a kéményhez kozeli hely. Ahol a &shb.. ,télen nem fagyott, nyaron nem
izzadt, szélben nem szaradtél@sn nem azott, l6gatva féreg (egér, patkany) senhézza”.
Néhany hénapos tarolasra ez ma is megfelelhett tmduwlsagos mas-régi médszerek meg-
ismerése is.

Fell6gatas

Régi falusi hdzakban, a kolbaszokat... a fistosapad vagy a konyha szabad kéményében
taroltak... rudakroél l6gatva. Ott 0l sz&thetett, kissé tovabb flistidlhetett, legyek és férgek
is elkertlték. E&t6l-szElol is védték a kolbaszt, sonkat és szalonnat..s&sm altt voltak”.
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Erlelés

A flstolés vagy pacolas utani érlelést alacsaimdrséklet (5-15 C° kordli), kis Iégmozgasu
€s nem paras helyiségben végezték. Ezt mindigatisgartottak, gyakran meszelték, hogy a
kolbasz meg ne férgesedjék.6Bsiddben szebztették, de meleg &ben az ajtéréseket is
betomték, hogy aitvos el ne illanjon. igy 6vva télen a kifagyastofaron a kiolvadastol... a
kolbasz lassan és egyenletesen szaradt, a romidkerilték. A kolbaszokat ellénzték 1-3
naponta. Ha ,megizzadt”, nedvesnek talaltak, lét&kollyenkor a helyiséget is kiszéftettek,
hiivds este vagy hajnaltajt, mondvan, hogy a kolbgegipal fénye 's melege ne érhesse”.

Két hét utan a helyiséggmérsékletét kissé novelték (nappali skaktéssel), de ekkor sem
engedték, hogy a kolbasz 15 C° folé melegedjenomdisékletet ,csészényi diszndzsirral”
ellerdrizték. Ameddig a zsir kemény volt, addig a ,kothdak sem volt melege”. Vékony
kolbasznak altaldban 3 hét érlelés elegevalt, vastagnak legfeljebb 4-5 hét. Ezt kdvette a
tarolas, illetve felhasznalds. Ha a kolbaszon peigsiegjelent, azt ndvényi olajjal letorolték.

Hamvazas

Néhol, a kolbaszt fahamuban meghempergették. kpjitatak a kolbasz szikkadasat, elkeriil-
ve a gyors és tulzott kiszaradast. A hamu elzatiél porusait, a penész nem telepedett meg
rajta... belsejében is nehezebben indult meg admnlamuzott kolbaszt a légy elkerilte,
Jereg se esett bele”. Erre, tiszta és melegerékisxt... szitalt és kit fahamut hasznaltak.
Fogyasztas étt a hamut vizzel lemostak, ami megkonnyitette ladsziér lehdzasat” is.

Néhol a kolbaszt... a toltés utani pihentetést t@mme hempergették hamuban, és ezutan
hidegen fustolték. Szarazabb-melegebbb@h igy gyorsabban szikkadt, kevésbé romilott.
Mashol a kolbaszt... csak a fustdlés utan hempelghamuban, és azutan érleltékivBisebb

és paras itben igy a kolbasz fustoléskor szaradhatott, déééHer ,tal sem szaradhatott”.

Az ilyen jelledi régi receptek kiprobalasat neheziti, hogy meghdaratiszta-szitalt fahamut
csak hazilag tudnank &llitani. Kiléndsen a szalma ésikwenyige hamuja ajanlott, mert
ezek jol kiegnek, faszénmaradvanytdl mentesek as tighelyekldl is 6sszegijthets.

Hantolas

Ha hosszabb iite akartdk megyizni a kolbasz frissességét, akkor fahamuba agyaggy
faladaba zartdk. A fahamu megovta a kiszaradasiddrta a ronto-avasito levagl, és tavol
tartotta a férgeket, radgcsalokat is. Az igy elrakotbasz akér 6-10 hdnapig is frisses maradt.

Ezt a modszert alkalmaztak, haviis helység hijan, a nyari melégakartak megvédeni a
télr6l maradt fustolt kolbéaszt. llyenkor, a kolbaszt pba csomagoltak és fahamuba raktak.
Erre jol megfelelt a nyaron nem hasznalt bubos kemdiztere, vagy a fahamut @jy6 lada.

A kolbaszokat legalabb 1 ujjnyi fahamu valasztata. egymastol és a kornyezétéetA
papirba csomagolt tartésitas tisztabb, de kevéstikdny, mint a kdzvetlen hamuba temetés.

Ha a kolb4sz elfogyott, a fahamu sem veszett k&bappan- vagy salétrobziésre éppen
megfelelt. Néhol, a fahamut széraz gipsz- vagy kigsaral, esetleg homokkal keverték.

Agyazas

Hamu hijan... tiszta és szaramészporba agyazték a kolbdszt. De ekkor gyakrakb#ett
szelbztetni, firészport szaritani. Ragcsaldkat sem riasztottaa. kblbaszt sem tartogathattak
benne fél évnél tovabb. E megoldasiadsebb-erfls vidékeken eredményesebb, de gondot
okozhat aifrészpor mifisége, mert a korhadt-beteg f@észpora a kolbédszt is megronthatja.
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Régi receptek kiprébaldsakor kékdszaméara nem ajanlatos médszer. De ha kisérlatiezné
akkor a tiszta-frissiifészport nem art ,lekezelni’... bArmennyire is egégesnek-szaraznak
latszik. Ehhez a tisztdifészport séval 6sszekeverték (Bleanal s6 1 kgiirészporhoz). Majd
legalabb 1 6rdn at 100 C° korulbmérsékleten (tepsibenizhely subjében) széritottak...
hagyva, hogy ott ki isiljon. Ezutan hasznaltak ,agyazasra”, 6vva a nedgsls

Szenezés

Foleg erdbs vidékeken alkalmazott tarolasi méd. A kolbaszidébe tekerték... majd ladaba
raktak, jol kiégetett, killt faszén kozé. Az igy ,eltett” kolbasz nigipte frissességét, féreg
és ragcsalo elkerilte, penész ki nem verte. Hkos®ag elkerilte,ivosségét mefizte... a
kovetked diszndvagasig isdrizte a kolbaszt”. Viszont, ha a faszenet gyenggették, a
kolbasz atvehette annak szagat... és@ikighti atforgatasa is koszold6 munka volt.

Sarazas

Kbdzépkorban elterjedt, manapsag mar szinte isnegréfiroldsi méd. Ennek lényege, hogy a
kiérlelt kolbaszt tiszta atszitalt agyagporban nesgpergették, majd kifiggesztették szaradni.
Ezt... egy héten &t, napjdban tobbszor is megteti@la kolbdsz felszine nedvesnek latszott.
Az igy kikészitett kolbdszt padlason vagy enyhéiléz kamrdban taroltdk. Néhany hénapig
jol elallt, de tul melegben eléggé kiszaradhatdissé foldes szagot kaphatott. Az agyagot
néhol harmadnyi-6tédnyi fahamuval keverték, ami &eypebb réteggel védte a kolbaszt.

Készitési modszerek 6sszehasonlitasa

Kulonboz fajtaju és tipusu kolbaszok készitésének médja et lehet. A leggyakoribb
hasonlésagok és eltérések legkdnnyebben egy tg&éftablazatban szemléltetiet

I. szamu tablazat
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Sukolbasz X x| x| x| x X X
Szarazkolbasz X x| x| x| x X x| x| X
Sddarkolbasz X x| x| x| x x| X x| x| X
Fistolt kolbasz X x| x| x| x X X x| x| X
Vagdalt kolbasz X | X X | x| x| x| x X| X X| x| X
Kend kolbasz X | x| x| x| x X x| x| X
Langolt kolbasz X X| x| x| x X X X
F6z6kolbasz X x| x| x| x X x| x X
Abalt kolbaszka x| x| x| x X x| x X
Eredeti kolbasz X | X X | x| x| x| x X X x| x| X
Eredeti szalami X | X X| x| x| x X X x| x| X
Préselt kolbasz X X x| x| x| x| x X x| x| X
Kularé, dora, szajmg X X| x| x| x| x| X X x| x| X
Stifolder, szajmOka | x X X| x| x| x X x| x| x
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KOLBASZOK F USZEREZESE

Kolbaszkészitéskofi§zereket nemcsak izesitésre és illatositasra Hedgridanem az érlelés
eldsegitésére, tartdsitdsra és az emésdbgtjavitdsara is. A magyaros kolbaszok mai sajatos
izét 5 alapfszer hatarozza meg, amelyek a kovetke£des pirosifszerpaprika, csés piros
fiszerpaprika, fekete bors, koménymag és fokhagymek Branya jelleniz.. az adott taj-
egységre, vagy az onnan szarmazoé, de mashova kal&rsoportra. Annak ellenére, hogy
ez az 5 alagiiszer csak a XIX. szazad masodik felére valt a ,raemyiz” hordozojava.

Koriander &85 panrika Az 5 alapfiszeren tul, 5 kiegeséiffiiiszer ,emlekeztet a muiltra:
B““’é‘:’;ﬁ]%‘!;; csiple koriander, borékabogyo, botisfcsombor), majoranna, kakukikf
Majoranna Koménymag Ezek nemcsaksi ,,iZhOdeZék”, alap’fszer a’bd()k'helyetteS&k
Kakukkfii Fokhagyma  Hanem hagyomany is, aszertérzok emléke... régi hazajukrol.

A magyaros kolbaszoki$zerezettségét egystiaenvasképpel szemléltethetjik. A jobboldali
jelek az adotkolbaszba bekeveatlaptiszereket... baloldaliak, a kiegéézitiszereket jelolik.

Az 5 alap- és 5 kiegésiifiiszeren tul, a kolbaszreceptekben szérvanyosan ypéhas fiszer
is ebfordul, példaul: mustarmag, szerecsendio, segs, gyombér, szefgzeg, citrom stb.
De, ezek hasznélata elenygssetleges, vagy nem illeszkedik a régi-népi hagyoioz. Az
ilyen kildnleges kolbaszokat a sorozat kovetkaitete részletesen bemutatja.

Fiiszerezés hagyomanya

A régi hagyomanyos magyar hazikolbaszdiszErezettsége igen valtozatosra sikeredett.
Erthet;, hiszen a XVII — XIX. szazadban jeléstszami idegen népesség telepiilt hazéhkba
Ez nemcsak azt eredményezte, hogy a magyarsagarmit-medencében... hosszbril
kisebbségbe keriilt. Hanem azt is, hogy a koralelkthezési szokasok, izlések (gyakran)
szinte falvanként kulénboztek. Nagyobb varosokbadig tobb nemzetiség és népcsoport
izvildga élt egyszerre, kulon-kulon és keveredveert az eredeti izek és készitési médok...
tan’ mar sehol sem lelhgk fel. Ugyanakkor, nemihtek el nyomtalanul. Hanem cseidiek

és Otvoddtek, az egyltt 8Inépességek és a magyarsag izvilagat, szokasdagiaa.

Fiiszerezés alakulasa

A jol valasztott fiszerek nemcsak izesitik és illatositjak a kolbasahem hatéanyagaikkal
kénnyebben emésztlie® teszik, és védfertétlenits hatdsukkal a tarolasukat i$segitik.

Karpat-medencébenséhépek szamara az alabtiszerek voltak kdnnyen elérldét
- borsti, bordka, kakukkf, vadhagyma, tarkony, turbolya = kezdetékbelyben.
- koriander, kapor, zeller, petrezselyem, rozmaririker elejébl honos.
- szurokfi, bazsalikom, anizs, édeskémeény, péréhagyma, =ifdon| honos.
- fokhagyma, koménymag, majoranna, voroshagyma = XtlAzadt6l termesztve.
- bors, szedibors, szerecsendid, szégieg = XV. szazadt6l kereskadol vasarolva.
- fests-, fliszer-, édes-, csip- és afs paprika = XVIII. szazadtol hazankban termesztve.

8 Szab6 Dezs Magyarorszag Ujratelepitése a torokzése utan. A harmadik honalapitas”, 1686-1800. ELT
BTK Germanisztikai Intézet, Budapest.
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A kereskedelmi kapcsolatok élénkilésével érdekiezdsok érzékelhék a kozép- és ujkori
fiszerhasznalatban. A régi Karpat-medendskzdérek fokozatosa hattérbe szorultak, az izlés
€s szokas is modosult. Fokhagyma valtotta a vadhakgst, fiszerkomeény a romai koményt,
bors a borsflivet, voréshagyma a péréhagymat...rémaja a kakukkflvet, rozmaringot.

A torokok altal megszallt orszagrészbea balkéani és tavolabbi-egzotikussterek kénnyen
beszerezhévé valtak. A 8uri konyhak kolbasz-alkotéasai tobzddtak kelészerekben (bors,
gyombér, szerecsendio, fahéj, safrany). Kéznéphdirés kedvelté valtak a hazai foéldben is
megéd balkani-torokos izlds fiiszerek (anizs, petrezselyem, majorannaglteés paprika).
Ismertebbé valt a rizs is, amely mostanara a heglék legbbb alapanyagava valt.

A Habsburg fennhatésagu északi orszagrészben ménuids €s németes hatassal keveredett
az osztrék-szlovén a cseh-sziléziai és felvidékgyaapaloc-szasz gasztrondmia. igy valt
népszeive tobb, addig kevésbé hasznékZer, mint: fokhagyma, kapor, kakukkkkémeény.

Az Erdélyi Fejedelemség igazgatasa alatt allo greszben a régi magyar-székely-szasz és a
lengyel-ruszin gasztrondmia hatott egymasra. Ugpsmeiivé valtak a hattérbe szoruis-
honos fiszerek: borsf, koriander, majoranna, rozmaring, borékabogyolyaséarkony.

A torok kiizését kovet Habsburg megszallds és a korrydrboriuk miatt... a keleti-
egzotikus fiszerek beszerzése megnehezedett. Igy, ismét athaxmisztés és meghonositas
(paprika) kerult ditérbe. Ezzel magyarazhatd, hogy sok helyen, a pgggrunak” szamito
bors helyébe... a rég ismert bdrstgy Hleg... az akkoriban elterjécsigs paprika lépett.

A XVII. szazadtdl jelenis szamban telepliltek Nagy-Magyarorszagba... ,idégjenjovevé-
nyek”. igy keveredhetett a magyar kolbasszal..émet wurst, a morva klobasza, a lengyel
kabanosz, a ruszin koblasz, a roman carnat, absiy@zsuk, a szerb csevabcsicsa, a horvat
kobaszica, a szlovén kulen, az olasz szalamea. feancia saucissze. Mindezt j0l példazza,
hogy a ,magyarok paprikaja”... mara mar beépudtiveeyények paprika nélkili kolbaszaiba is.
Es, a magyar kolbaszban sdimrek idegennek a jovevény izek.

Fiiszerkornyezet

Kéarpat-medence koérnyékének jisteres kolbaszféléinek térképe” érdekes és tarmgdsdgl
érzékelteti a kornyéznépességek izlését, és a magyar kolbaszkésziiddilsh hatasokat.

Il. szamu tablazat

Fé fiiszerpar ‘ Sajatos kolbaszfajtak ‘ Elterjedési tertilet

Fokhagyma + bors Morva klobasza Fehér-Karpatok, Szudétak
Lengyel népi kielbasza E-EK-Karpatok kiil§ vonulata
Derenki kolbasz GOmor-Szepesi-érchegység
Ruszin kobasz EK-Karpatok bel vonulata
Bulovinai kolbasz K-Kéarpatok kul$ vonulata
Gacsi kovbasa Galicia
Székely kolbasz Erdélyi medence, kdrnyéhavasok
Varadi kolbasz Partium, Nyugati-Karpatok
Roméan mititei D-Karpatok kul$ vonulata
Rac pljeskavica Szerb-Karpéatok
Krajnai kolbasza Szlovén-Alpok
Isztriai kobasica Isztriai-félsziget, E-Dinari-hegység
Osztak langjager K-Alpokalja

%9 Madzsarisztan, a harom részre szakadt orszag tibaiim ala keridl része.
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Fokhagyma + boréf Régi székely kolbasz Székely havasok
Erdélyi mics Erdély
Olah mititei Szorényseég
Cséango borsives kdbasz Keleti-karpatok kuls vonulata
Fokhagyma + koménymag Cseh kabanosz ENy- Karpatok kiil§ vonulata
Német landjaeger Bajor-Alpok
Lengyel krakowska E-Kéarpatok kilé vonulata
O-szatméri kobasz Kérpatalja
Fokhagyma + paprika Szegedi paprikés kolbasz  D-Alfold peremrész
Petci-palankai kolbasz Vajdaséag
Szlavon kulen Drava-Szava-koz keleti része
Fiszerkdménymag + bors  Lengyel kabanosz E-Karpatok kiil§ vonulata
Délvidéki lukanka, sudzsuk Béanat, Al-Duna
Szerb cevapcici Szerb-Karpéatok
Romai kémény + borgf Bolgar lukanka Banat

A ,2 fliszeres” tablazatbol Kihik, hogy Karpat-medence koérnyéki kolbaszok... legfobb
alapizestije volt, és jelenleg is... a fokhagyma és a bormek megfelél Okori valtozata: a
poré-, medve-, gyik-, havasi-, bibor-fekete hagynds. a borsf (csombor), borékabogyé.

Kéarpat-medence kornyékének ,Bszeres kolbaszféléinek térképe” hasonléan tanussaem
még tovabb finomithatja a népi-helyi hagyomanyole#isgzetességek felismerését. Az elter-
jedési tertlletek néprajzi elnevezéseit az 1. sa&mliat’ feliratozza.

1. szamu vazlat
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Ill. szamu tablazat

Paprika nélkuli fiszer-harmas Jellegzetes kolbaszfajtak Elterjedési tertilet
Bors + majoranna + Lengyel borokas kolbasz EK-Karpatok, Karpatalja
borékabogyo6
Fokhagyma + bors + majorannalLengyel fehér kielbasa E-EK- Karpatok kiil§ vonulata
Fokhagyma + bors + koriander Lengyel fustdlt kielbasa E-EK- Karpatok kiil§ vonulata

Osztak bruhwurst Alpokalja
Fokhagyma + bors + Ukran pasztroma klobasza EK-Karpatok kiil$ vonulata
kéménymag Erdélyi pasrtami kolbdsz Erdélyi medence

IV. szamu tablazat

Paprikéas fiszer-harmas Jellegzetes kolbaszfajtak Elterjedési tertilet
Fokhagyma + bors + édes Torokos szujuk Banat
paprika Szerb-szlovak kobasica Vajdaséag
Domace kobasice Horvéat Baranya
Zagorjei kobasica E-Szlavonia
Orségi kolbasz Mura vidéke
Burgerlandi paprika-wurst ~ Burgerland
Szlovak kulen Matyusfold, Csallokoz

A 3 fiiszeres” tablazatok is meg@sitik, hogy Karpat-medence koérnyéki kolbaszok k@t |
fobb alapizesdije itt is a fokhagyma és a bors. Még szemléletesefbfiiszeres hatartérkép”,
amely tovabb szélesiti a k6zds hagyomanyok hatdpaitositja a kitsbel egymasra
hatasokat, egyuttal kdrvonalazva a magyarorszdbakafélék célszércsoportosithatésagat.

V. szamu tablazat

Paprika nélkuli fiszer-négyesek ‘ Jellem? kolbaszfajta ‘ Elterjedési terulet
Fokhagyma + bors + borékabogyé + majoranna Lenfgyasi kolbdsz ~ Mazuri-hatsag, Galicia
Fokhagyma + bors + borékabogyé + koriander Wiirtegibelbasz Fekete-eéd Bereg, Maramarog
Fokhagyma + bors + bor6kabogyo + kakukkf Mocetta E-italiai Aosta volgy, Isztria
Fokhagyma + bors + kéménymag + koriander Osztnédtjdayer Fels-Ausztria,Orvidék
Fokhagyma + bors + majoranna + kdbménymag Morvbdda Hegyhat, Szilézia
Fokhagyma + bors + majoranna + kakukkf Bajor wurst Bajor-eréi D-Tirol, Orség
Fokhagyma + bors + majoranna + hagyma Szerb plyisk Leskovéci-volgy, Dél-Banat

VI. szamu tablazat

Paprikas fiszer-négyesek Jellem? kolbaszfajta ‘ Elterjedési terulet
Fokhagyma + bors + édes paprika + Misliwska kielbasa E-EK Kéarpatok
borokabogyo Pohorska klobasa Also-Stajero. Pohorje-vidéke
Fokhagyma + bors + édes paprika + borsf ~ Szorényi kolb4sz Bansag

Parciumi mics Partium
Fokhagyma +bors +édes paprika +kbménymag  Szlodiéka Zobor-vidék, Hegyalja
Fokhagyma +bors +édes paprika +majoranna Sardsafymas Saros, Galicia
Fokhagyma +bors +édes paprika +majoranna Olahteiimi Szo6rényi bansag
Fokhagyma +bors +édes paprika+voroshagynigcskai pljeskavica Vajdasag
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Fokhagyma +bors +édes paprikadsepaprika  Pal6oc kdbész E-lpolysag, Gomor-vidék

Tot kulen Csallékoz, Matyusfold
Sremska kolbasica Szerémség (szlovak rész)
Zagorjei kulen Szlavénia

A késibbiekben részletesen ismertetett magyarorszagakelbaltozatok egyértelian arra
utalnak, hogy a hazai kolb4aszféléknél leginkalibalapved és 5 kiegészit fiiszer érvénye-
sul. Azok, amelyek a Kérpat-medence kornyékén szmaatosak... €s egyérteéiem kothebk
adott népességekhez, torténelmi tertleteikhezghimasukhoz és hatasaikhoz.

VIl. szamu tablazat

Fiszer Jelleg Célja Legink&bb elterjedt
fiiszerpaprika torok szinezés, izesités régi oszmék-tibdoltsag vidékén
erés paprika magyar cgip iz, szinezés magyar lakta vidéken, délvidékes thetyett
bors antik csifs iz, izjavitd kereskedelmi Gtvonalak mentén, lidnslyett
kéménymag morva emésztésjavitd régi nagy-morvekeiéromai kdmeény helyett
fokhagyma kelta izesités, tartésitas | oled régi kelta vidéken, medvehagyma helyett
koriander német izesités, illatositas szasz- &z mgividéken, gydmbér helyett
borokabogyo lengyel izesités, illatositas ruszinpyel vidéken, majoranna helyett
borsfi székely izesités, féreghajtdg olefy erdélyi és bansagi vidéken
majoranna horvat izesités, tartositas régi fehérdhweidéken (Malopolska, Dalmacia)
kakukkfi rémai izesités, tartésitas | 6ldg rémai birodalmi provincidk vidékén

A fenti fiszereken kivil egyélii$zerekkel is talalkozhatunk, Ggymint: mustarmatypuoifi,
szurokfi, rozmaring, stb. Ezek hasznalata szérvanyos éegss, valamint a fentlizerek-
kel kbnnyen helyettesithik. Ugyanazon kolbasz-féle tobb valtozataval is lkatzhatunk.
Példaul: ha az egyik valtozat ,rozmaringos”, a masikakukkflives” vagy ,majorannas”.
Ismertek egyes Urias-egzotikugsterek népies ,helyettedit is. Példaul: bors = bordka-
bogyobval, szerecsendid = kapor- és petrezselyengahagzedgibors = bazsalikommal.
Némely délvidéki kolbaszokat voréshagyméaval késeike de az ilyen izesités a magyar
kolbaszokban idegen.

Hazai kolbasz-valtozatok

Kéarpat-medence és kornyezete kolbaszféléinek sdddibbsége ifszerezettségik alapjan,
egységes elvek szerint rendszerezheémzetiségi terlletenként és néprajzi tajegydégen
is azonosithato, csoportosithatd. Jellegzetess@gitiségjelod szimbolummal is kifejezhét
A feldolgozott leirasok, receptek részben ismeftelészben sajat gjtésiek. Ezek alapjan
bemutatva a kolbasztipusok tajjeliefiiszerezettségét, dsszetételeik statisztikai jekidtmz

Magyar kolbasztipus

= A Magyar kolbas? (méas néven: hungar kolbasz, magyaros kolbaszjbegjellemsije,
= hogy tartalmazza mind az 5 alépfert, de kiegés#itfiszer nélkil készil. Hazdnkban a
legelterjedtebb... kilfoldon pedig a legismertefggmagyarosabbnak” tartott kolbaszfajta.

°1 | 4sd: Utalasok, forrasok... fejezetben.

2 Uhorska klobasa (szlovak), Uherska klobasa (cddajlarska klobasa (csehyladarska klobasa (szlovak),
Kielbasa wegierska (lengyely,ropcrka xoB6aca (ukran), Madzarska klobasa (szlovéMadarska kobasica
(horvét), Carnat unguresc (roman), Hungarian sau&aggol), Ungarische Wurst (német).
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Jellegzetes termék = Gyulai hagyoméanyos koffasz

Palocfold és Alfold hatardn alakulhatott ki a XVIdzazadban, onnan terjedhetett dél felé.
Talan azért, mert akkoriban jelést magyar, paléc és tot szadmu népesség koltozatt...
haborizas soran lakatlanna valt teriletékrefsleg Nograd, Gomér, Hont, Trencsén és
Nyitra varmegyébl... Jaszsagba, Dél-Alfoldre, Szerémségbe és Banatb

ime, e jellegzetes kolbasz-tipus néhany, sajatlyfidwevaltozata (10 kg kolbaszkeverékhez):

VIIl. szamu tablazat
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Kémény ¢rolt), e=egész| 1 | 6 | 15| 1| 2| 13 35 12 1] 28 2% 23 35 34| 34| 3| 510
Fokhagyma (apritott) 8| 6| 6| 6| 8| 35/ 36 34 5/ 3 4 81557 |510(510( 5 |10-1§
Majoranna - - - - - - - - - - - - - 01| 01| 1 1

Kakukkfi - - - - - - - - - - - - - - - - 1

Koriander - - - - - - - - - - - - - - - 1 -

Ezen kolbaszfélék tobbféle valtozatban készilngkanakkor kdzds jellensik, hogy:
Szinhus/szalonna arany = 8/2 és 7/3 kozotti édgi (elepllésen belll is elégr
Sémennyiség = 16-25 g/kg kdzott (egy telepilésdin Beeltél, 20 g/kg atlaggal).
Csippsség = afs paprika + bors.

Apritds... - hagyomanyosan = hus és szalonna s&mnagysagra vagdalva;
- Ojabban = has 5 mm-es rostélyon daralva, szal8rmianm-esre vagdalva.
Toltés = vékony diszndbélbe, 1 nagyaraszos rieggparban.
Fustdlés = bikk (esetleg tolgy) hideg fustjén, 2apig.
Utbérlelés = szalls, hivos helyen, legalabb 2-3 hétig.
SuBkolbaszként = nem tulsiitve (150-18D kozott), mert a paprika megkeseredhet.

Tajjelledi eltérés nem jeleéis, de északnyugat felé érzékethehyhe morva-hatas, agymint:
Szinhus/szalonna arany = kissé névekszik 8/2 acemitzelit.
Apritas = hus és szalonna apritasi mérete ndvek8zik mm-re, szalonna 4-6 mm-re;
Fiszerezés = csip paprika aranya csokken, koménymagé novekszik.
Elokezelés = toltés &t a vagdalt hisdarabokat néhol 1 napig soliamefrrel érlelik.
Kiegészib fiiszer = adalék néhol kevés majoranna, kakukEbbor-vidék, Hegyalja).
Kezelés = fustolés &t 3-5 napos pacolas (sonkaval), néha flistblésttatgak szaritnak.
Fustdlés = biukk helyett tdlgy, akac... inyenc keflwknal: alma, szilva, barack, mandula.

3 Gyulai kolbasz oltalom alatt &ll6 eredet-megjedéiéek és foldrajzi jelzések nyilvantartasdba véahé
bejegyzése. EB 530/2010. szamu EU rendelet.
** Gombos Janos: A magyarorszagi szlovakok tértémbtgelepiilését a polgari fejbdésig. Sulinet.
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Felfdldi kolbasztipus
= A Felf6ldi kolbas2® (paraszt, régi magyar, paloc kolbasz) &g jellemsje, hogy csak 4

= alapfiszert tartalmazErds paprikaés kiegészit fiiszernélkilkészul. Hazankban kevésbé
elterjedt, mivel nem cs§s, de kilféldon éppen ezért igen kedvelt ez a lszthéltozat.

Jellegzetes termék = Szegedi csemege kolbasze@zmaprikas szalami

Magyar-tét vegyes lakossagu nyugati Felvidékenudffedtott ki. Erre utalhat, hogyleg ott
terjedt el, ahova a XVIII. szazadi betelepitéskelents tot népességet... és az 1940-es
években felvidéki magyarokat telepitettek. Mieagdott ez az izesités Pé&ton is (szerbiai
Bbauku I[Terposar), amely lakossagableg a Vajdasagba telepitett szlovakok alkottak.

IX. szamu tablazat

Helyi valtozatok o _
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Ezen kolbaszfélék is tobbféle valtozatban kész(jlkékos jelleméik, hogy:
Szinhds/szalonna arany = 8/2 és 6,5/3,5 kozoék €egy teleptlésen belll is eligr
Somennyiség = 16-24 g/kg kozott (egy telepllésdin eeltes, atlag 20 g/kg).

Csippsség = bors (csig paprika nélkil).

Apritds... - hagyomanyosan = hus 6-4 mm-es, spal@¥ mm-es nagysagra vagdalva.
- Ojabban = has 5 mm-es rostélyon daralva, szal@rBanm-esre vagdalva.

Toltés = vékony diszndbélbe, 3 nagyaraszos riwaekdzepen parba hajtva.

Flstdlés = gyertyan (bukk, tdlgy vagy csonthéjaddn fistjén, 3-4 nap.

Utbérlelés = szalls, hivos helyen, legalabb 3 hétig.

Tajjelleqi eltérések ritkak, de északnyugat felé érzékélhwirva-lengyel hatas, agymint:
Szinhus/szalonna arany = kissé névekszik 8/2 acemitzelit.
Apritas = hus és szalonna apritasi mérete névek8zik mm-re, szalonna 4-6 mm-re.
Paprika aranya = kissé csokken (minél ,szlovakosahbleptlés, annal inkabb).
Fokhagyma = legtdbb Nyitra kdrnyékén (és az ondarkolto bk teleptilésein).
Kiegészit fiszer = ritkAn kevés majoranna (Hegyentul, Morvakitelé).
Kezelés = fustolés &t 3-5 napos pacolas, néha flstdlés helyett csnfitsak.
FUstdb = nyugat felé... éger vagy alma, dél felé... csarge, mas csonthéjas.

> Staromaarskéa klobasa (cseh), Horska-Uhorska klobasa @g)pwWalarska salama (horvat), Segedinska
salama (horvat)Cerenuncka canama (Szerb),Mabhapcka nukanr kobacuma (szerb), Ungarische Paprikawurst
(német), Hungarian paprika sausage (angol), Csesmgage (angol), Marska sedlackéa klobasa (cseh).
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Alfoldi kolbasztipus

= Az Alféldi kolbasz (csaba? kolbasz) 6 jellemasje, hogy csak 4 alap$zert tartalmaz.
= Bors és kiegészét fiiszernélkiil készit’. Hazankban igen néps#eés elterjedt, tébbféle

valtozatban, hasonl6 recepturaval. Kilféldon isgatert és népsziekolbasz-valtozat.
Jellegzetes termék = Csabai hagyomanyos kolbasz

Dél-Alféldon kialakult valtozat, az ottani népesskgzvilagat egyesitve. Aési flstolt, a
kelta fokhagymas, a romai kdményes, a magyaro$gip a torokos paprikas izeket. A torok
héditast talél magyarok, kunok, palécok és bekodtozdcok, tétok, svabok... kdzos
csemegeéjévé alakult. Legenda szerint... a magybag&n ,0nellatd borspdétlos” valtozata.

X. szamu tablazat

Helyi valtozatok 5 = 3| S 8| =
& = S| 2 o S| g| ®
= 2 S| E| & = |l =2lE|5|2
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Paprika §rolt, édes) 25 |20-2815-20 15 |20-2§ 20 | 20| 22| 15| 15| 5| 5| 7-1p |510| 5 |515| 10

Paprika §rolt, csigs) 5 | 510|010 10 |310 5 | 5 | 3| 10| 10| 10| 20/ 2§ 4 5

Bors @rolt), f = fehér

Kémény ¢rolt), e=egész| 5 | 25| 35| 4| 23| 3| 2| 253 | 3| 5| 5| 45 1| 2| 28 7

Fokhagyma (apritott) 8 (1039 5 | 2 | 35| 4| 3| 358 7| 2| 2| 5| 6- 2 3 48 &

Koriander 1

Majoranna 1| 13

Borsfi 2

Ezen kolbaszfélék is tébbféle valtozatban kész(jlkékos jelleméik, hogy:
Szinhds/szalonna arany = 8,5/1,5 és 7/3 kozoék €egy telepiilésen belll is eligr
Sémennyiség = 18-25 g/kg kdzott (egy telepillésdin Beeltén), 20 és 24 g/kg gyakori.
Csippsség = csifis paprikaval (bors nélkul).
Apritds... = hus 4-6 mm-es, szalonna 4-6 mm-egSéga vagdalva.

- Ujabban = has 5 mm-es rostélyon daralva, szaldrianm-esre vagdalva.

Toltés = vékony diszndbélbe, 2 nagyaraszos rikggparosan vagy kézépen parba hajtva.
Flst6lés = régen szalma vagy kukoricaszér, Ujabbikk (t6lgy) hideg fustjén, 5-7 nap.
UtGérlelés = szalks, Hivos helyen, legalabb 2 hétig.

T4jjellegi eltérések ritkak, de megfigyelldebéhany régebbi sajatossag, ugymint:
Szinhus/szalonna arany = XIX. szazadi valtozatddogabbak (Békés = 6/4).
Apritds = régebben... a hus és szalonna apriggtennagyobb volt (6-8 mm).
délvidéken... az apritdsi méret néhol kisebbgpdnis, szalonna 3-4 mm).
Toltés = néhol ,szalamisra” vastagbélbe is toRiknagyaraszos métee.
Kiegészit fiszer = egyes ,svabos” terileteken kevés koriandgy yajoranna.

Flstob = delvidek felé alma és tolgy, vastag valtozaalab 15 napig fustolve.

*6 Cabianska klobasa (szlovak), Kietbasa czabajskayyth Cabanska kobasica (horvat), Csabaer pusztawurst
(német), Csabaer Dickwurst (német), Csabai saysagel), Saucisse de Csaba (francia)

>’ Dedinszky Gyula: A csabai kolbasZzabianska kibasa. 1975. Tevan kiado.

*8 Csabai kolbasz oltalom alatt all6 eredet-megjskitéek és foldrajzi jelzések nyilvantartasaba viéaléoe-

jegyzése. EB 531/2010. szamu EU rendelet.
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Baranyai kolb&sztipus

— kiegészib fiiszernélkiilkésziil. Hazankbarbleg Dél- Dunantilon és DéI-Alfoldon terjedt
el, tobbféle valtozatban. Hasonl6 kolbasz-féldtorvat és szerb vidékeken is fellelbiet

= A Baranyai kolbas? 5 jellemzje, hogy csak 4 alapi$zert tartalmazEiszerkéméngs

Jellegzetes termék = Mohacsi hazikolbasz, Vill&tijolder,

A XIV. szazadban, a torok @ljelentss szadmu szerb lakossag menekilt Magyarorszag déli
részére. A torok hédoltsag ideje alatt is beteddfik csapataikat kiszolgalo népességeket. A
XVIIl. szdzadra a szerb tobbdédakossag hatarvonala... mar a Temesvar-Arad-Gyula-
Szeged-Kalocsa-Szekszard-Balaton-Kaposvar-Szigetwasnalig huzédott. Az itt maradt
jovevények és a beteleglibvabok... idvel elmagyarosodtak... és eredeti kolbaszféléiket
mara mar magyarosan ,elpaprikaztak”. E térséglligdzkedik a délvidéki (magyaros c8§
paprikas, svab fokhagymas, és délszlav koménynéagybs) izvilag elterjedési terliletéhez.

Xl. szamu tablazat

Helyi valtozatok =
b
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Ezen kolbaszféle sok helyen és sokféle valtozatkaldnbdd méretben és toltési médban
készil, ugyanakkor a receptek megdlep hasonl6ak. K6zds jelleik, hogy:

Szinhus/szalonna arany = 9/1 és 7/3 kdzotti (dgpiiéesen belll is eltéy.

Somennyiség = 16-25 g/kg kozott (atlag 20 g/kg).

Csipisség = csifis paprikdval és borssaliszerkomény nélkiil.

Apritds... - hagyomanyosan = hus 6-10 mm-es, spal6é-8 mm-es nagysagra vagdalva.

- Ujabban = has és szalonna 10 mm-es rostélyorvdara

Toltés = sima vastagbélbe, 2 nagyarasznyi, egyé¢neady parosan.

Fustdlés = vorodizfa (helyette akac, gyertyan) hideg fustjén, 4. na

UtGérlelés = szalls, Hivos helyen, legaladbb 2 hétig.

Tajjelleqi eltérések eléggé ritkak, de megfigyetheéhany régebbi sajatossag, ugymint:
Toltés = néhol a svaboknal gyomorba vagy vakbd@lbiszlavoknal kularéba (kulen).
Kiegészit fiszer = ritkAn kevés majoranna (Kun-Jaszsag- Kdjpatanalban).

Flstolés = bukk és gyumdlcsfa is elfogadott, vaktdigasz flstdlése néhol 15-20 napig.

%9 Baranjska kobasica (horvaBapamcku Kynen (szerb), Baranski kielbasa (lengyel), Branauer siBaranja
Wourst, Stifolder Wurst (német), Baranja sausaggdgn
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Tolnai kolbasztipus

= A Tolnai kolbas?® f6 jellemzje, hogy csak 3 alapi§zert tartalmazCsipis paprika
- fiiszerkdményés kiegészit fliszer néelkil késziul. Hazadnkbargldg Sarkdz és Kunség
némely vidékén terjedt el, tdbb valtozatban. Maépszeiek a ké8bbi svab lakossag kore-
ben.

Jellegzetes marka =  Tolnai hazi kolbasz, SzeksZ&d kolbasz, Csemege debreceni.

A torokok kiizését kdveten (a XVIII. szazadban) jelefg Iétszamu német nydhnépességet
telepitettek hazankba. Akik, a ,magukkal hozott$sdokhagyma” alafifszerez&s ,wirst-
jeiket”... magyaros pirosi§zerpaprikaval szinesitették-izesitették, de ndpdsisették. igy
alakult ki a Sarkoz vidékén egyfajta sajatos magyab-tot kbzos izvilag.

Xll. szamu tablazat
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Ezen kolbaszféle sok helyen és sokféle valtozatkaldnbdd méretben és toltési médban
készil, ugyanakkor a receptek megdlep hasonl6ak. K6zds jelleik, hogy:
Szinhus/szalonna arany = 9/1 és 7/3 kdzott (egpiddsen belll is elté).
Somennyiség = 16-24 g/kg kotott (atlag 20 g/kg).
Csipdsség = csak borssal (feketével, fehér borsot smae hasznaltak)
Apritas = hus és szalonna 3-5 mm-es nagysagra agdgabban daralva).
Toltés = vastagbélbe, gyomorba vagy vakbélbe, hihypen atkétve, max. 2-3 arasznyira.
P&colas = vakbélbe vagy fodros bélbe toltéskotdléis ebtt 2-3 napig.
Fustdlés = gyumolcsfa vagy gyertyan édeskés-hidstigh, 3-5 nap.
Utbérlelés = szalls, hivos helyen, legalabb 2-3 hétig.

Tajjelleqi eltérések eléggé ritkak, de megfigyetheéhany régebbi sajatossag, ugymint:
Darabolas = Felvidéken és Szerémségben 4-8 mmraisadas is kedvelt.
Toltés = sok helyen méar vékonybélbe.
Kiegészit fiiszer = ritkdn koriander (Kunsag), majoranna éskm(éelvidék felé).
Fustdlés = fustdlés néhol 15-20 napig is, égelfagyadott, Szepességben bordkaval.

0 Donauschwébische wurst, Tolnauer wurst, Sechshenafst, Debreczenier (német), Debrecener (angol).
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Somogyi kolbasztipus

= A Somogyi kolbas? {5 jellemzje, hogy csak 3 alafi$zert tartalmazBors kdménymag
- €s kiegészit fiiszernélkulkészil. Hazankbanjleg Somogy és Zala megyében terjedt el.
Még az oda teleplilt svabok is atvették recepgeijat toltési modjaikhoz igazitva.

Jellegzetes termék =  Somogyi paprikds hazikoJd@smansagi stifolder

A Dél-Dunantul nyugati részén jelést szamu szlovén lakossag élt. A torokokizkisét
koveen (XVIII. szdzadban) jeleés létszamu horvat népességet is telepllt hazamidia,
torokds médon a borsot céppaprikaval helyettesitették, és réielek a koménymagot. Ez a
kolbasztipus Valt a Svab-torékorszag (Tolna-, Someég Zala-vidék) egyik kdzos jelképéevé.

XlIll. szamu tablazat
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Ezen kolbaszféle sok helyen és sokféle valtozakeszil, kilonbd& méretben és toltési
mddban... ugyanakkor receptjeik med@lep hasonléak. Kozos jelledik, hogy:
Szinhus/szalonna arany = 6/4 és 9/1 kozotti éétkg 7,5/2,5).
Somennyiség = 18-22 g/kg (atlag 20 g/kg).
Csippsség = csak csip paprikaval.
Apritds... - hagyomanyosan = hus 10-12 mm, szal®h0 mm-es nagysagra vagdalva.
- Ujabban = has és szalonna 10 mm-es rostélyorvdara
Toltés = vékony vagy vastagbélbe, max. 2 arasznyira
Fustdlés = bukk vagy gyumdlcsfa hideg fustjén, v8kkolbasz: 3-5 nap (vastag: 2-3 hét)
Utbérlelés = szalls, hivos helyen, legalabb 2-3 hétig (vastag: 2-3 hdnap)

Tajjelleqi eltérések eléggé ritkak, de megfigyetheéhany régebbi sajatossag, ugymint:
Darabolas = néhol csikokra is vagtak. Szlavéniabdr6 mm-es darabolas is kedvelt.
Toltés = sok helyen mar vékonybélbe, Szlavoniababryire vakbélbe, atkotozve.
P&colas = vakbélbe toltéskor a belet paccal ajgdkrat
Kiegészib fuszer = ritkdn kevés koriander vagy borékabogybéa(@ntia).

Flstdlés = gyertyanokis is elfogadott, kulent 2-4 hétig flustdinek, fhd@napig érleltek
Valtozat = vékony kolbaszt a Vend-vidéken (langgltis fistdinek.

®1 Somodska klobasa (szlovén), Sdiska kobasica (horvat), Somogyer Wurst (német)
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Bacskai kolbasztipusok

A béacskai kolbasztipusok fellemaje, hogy paprikabddsak csigset tartalmazs kiegészit
fuszer nélkil készll. Dél-Alfoldon, Bacskaban és Baaa ismert. Egyfajta ,régimadi’, a
XX. szazad eleji hagyomanyos izlést e pikans, de mara mar ritka hazikolbasz-fajta.

Jellegzetes termék = Béacskai ¢sifkolbas?, Szegedi cstjs kolbas?’.

Nagy-Magyarorszag déli részén (az akkori Délvidgkenmagyarsag létszamaban jedsnt
kisebbségben volt. De még az ott viszonylagos &iditsalkoté szerb és roman népesség is
egyutt élt... szlovak és német beteléplel. E népek izvilhga egymasra hatva, formaltaaezt
kolbasztipust: a szerb tobbgégdékeken a borsmentes ,vajdasagi tipus” terjedtaroman
tobbséd terileteken pedig d$zerkdmény-mentes ,bansagi tipus”.

XIV. szamu tablazat

Helyi valtozatok _ 2 =
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Paprika rolt, édes)
Paprika §rolt, csigs) 25 | 20| 10|203p 15| 15| 20| 20| 15| 100 2§ 10 20 2p T B 20
Bors @rolt), f = fehér - - - - 103 3| 3| 2| 4| 2| 2| 10 2 15 2
Komény @rolt), e=egész | 2 | 25| 4| 3| 3| 03
Fokhagyma (apritott) L=Ié | 2 |35 3| 6| 2| 2| 4| 5| 20 2/ 5 4 3 3 2 1 1
Borsfi - - - - - - - - - - - - - - 15| 15
Majoranna - - - - - - - - - - - - - - - - 1

Ezen kolbaszféle kiulonbéanéretben és toltési mdédban készil. Kbzos jeligknhogy:
Szinhus/szalonna arany = 7/3 és 9/1 kozotti éétkg 8/2).
Somennyiség = 18-22 g/kg (atlag 20 g/kg).
Darabolas = hus és szalonna 10x2 cm-es csikokdaixey
Valtozatok = kdményes-borsos (bacskai), koményssngdi), borsos (szerémségi).
Pacolas = darabok s6zasaieszérezése, majd 2 napig érlelés sajat levében.
Apritas = érlelés utan kb. 8 mm-esre apritas, Magdagy 8-as daraldval.
Toltés = vékony vagy vastagbélbe, max. 2 arasznyira
Utbpacolas = 1-2 nap sOs (esetlgggkres is) paclében.
Szikkasztas = 2-5 nap vastagsagtol tiggg amig a so ki nem veri.
Fustdb = bikk, csonthéjas gyuimoélcsfa, régebben kukonidies szalma vagy nad.
Flst6lés = hideg fuston, vékony kolbasz: 3-5 nastag: 2-3 hét)
UtGérlelés = szalks, Hivos helyen, vékony: legaldbb 3 hétig (vastag: 3apdn

Tajjelleqi eltérések eléggé ritkak, de megfigyetheéhany régebbi sajatossag, ugymint:
Darabolas = vékonybélbe toltéskor kisebbre is vigdta(4-6 mm, vagy 5-0s racs).
Kiegészib fuszer = ritkdn kevés boksfmajoranna (Krassd-Szorény vidékén).

62 Batkova klobasa (szlovak), Bei kulen (horvat), Batschka Wurst, (némeBacskaer sausage (angol),
Cabianska ostra klob4sa (szlov&8jemska kobasica, Vojvodanska kobasica (szerb-t)orva
83 Szegediner Paprika-Salami (német), Szegedinesaustage (angol), Kobasica Segedinska (szerb-horvat)
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Székvidéki kolbasztipus

A székvidéki kolbasztipds jellemasije, hogypaprikat egyaltalannem tartalmaz Erdélyben
ma is igen elterjedt és kedvelt, sz6rvanyosan mégggr hatarvidékeken is fellelhiet
(Karpatok, dél- ésirvidek). Kiegészii fiszerezettségik nem jelésf Bleg a helyi népi
hagyomanyokat 6tvozi. Régebben ismert és kedvaltamszinte elfeledett kolbaszféle.

Jellegzetes termék = Nagylaki kolb&s5zentmikldsi kolbasz (Csiki kolbasz).

Ezt a kolbasztipust nevezhetnénk akar székely kntizk is, mivel fennmaradasi térségei jol
illeszkednek a székelys®gkorabeli és mostani telepiilés-teriileteinez: Erd&lgzsony-
Moson vidéke Orvidék ésOrség, Temes-, Bihar-Szilagysag vidéke. Régi kolhddinzat
lehet, mivel hasonlé kolbaszok maig fennmaradtddagyomanyaikat meégzé Karpatok és
Alpok zartabb vidékein, a helyi népesség sajategdszit fliszerezésével.

XV. szamu tablazat
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T4janként kilonbdk méretben és toltési modban készilhetnékbRellembik, hogy:
Szinhas/szalonna arany = 6/4 és 9/1 kozotti eéétkg 7/3).
Somennyiség = 16-26 g/kg (atlag 20 g/kg).
Apritds = hus nagyobbra, szalonna kisebbre daral{dhi6 mm, tajegységenként eer
Fiiszerezés = kdménymagg@irgidéki tipus) vagy kdménymag nélkil (Széki tipus).
Kiegészit fiiszer = nem jeleis, tdjsajatos, néhol egyszerre tdbbet is (Hegyentul

= szerb kdrnyezetben ritkan voroshagyma is.

El6pacolas = darabok s6zasa észErezése, legaldbb napig érlelés sajat levében.
Toltés = vékony vagy vastagbélbe, max. 2 arasznyira
Utbpacolas = 2-5 nap sOs (esetléggzkres) paclében.
Szikkasztas = 2-5 nap vastagsagtol tiggg amig a so ki nem veri.
Tartositas = hideg fuston, vékony kolbasz: 3-5 (vagtag: 2-3 hét), néhol csak szaritjak.
UtGérlelés = szalks, Hivos helyen, vékony: legaldbb 3 hétig (vastag: 3apdn

% Siebenbiirgen wursts (néméfjansylvanian Sausages (angol), Salam SecuiesunSzilcas (roman)
% Nadlac sausage (angol), Saucisson délat (francia), Salam deadlac (roman).
% Magyar Néprajzi Lexikon. Székelyek. Akadémiai KdaBudapest 1977-1982
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Havasi kolbasztipus

Ez mostanara szinte elfeledett, rusztikus kolbgsgti. az alaficzerek kdzul legfeljebb csak
fokhagymat tartalmaz. Ezen felll csak helyberijtinets €s mar a kdzépkorban is ismert
kiegészit fiiszerekkel készilt. llyen kolbasz-valtozatok szoyesan maig fennmaradtak
félree$ erdds-hegyes vidékeken, elszigeteltebb sikvidéki-ateddaptléseken. Leginkabb, a
tobbségi lakossag kdzé ékedtt nemzetiségek kdrében, és dregjeik emlékezetébe

XVI. szamu tablazat
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Az 6si kolbaszfélék sbzasanak ésAerezettségének mértéke, készitésiik pontos tégfdal
mar nehezen rekonstrualhaté. Korabeli leirasok ataak, hogy igen sosak éssteresek
lehettek... a mai izI&8t igencsak elrugaszkodva. Egyes, maig is fennmasadkolbasz-
valtozatok mér igazodnak a mai izvilaghoz (kevessbbs tiszer, korszdr érlelés). Ezért, ha
6si valtozatokat kivannank ,Ujraéleszteni’, akkor @wezhebség érdekében célstenz
izesitk mennyiségét az alabbi értékek kdzott tartanig g@kek szerint):

- konyhas6:16-24;  fokhagyma: 3-5; voroshagyma: 2-10 borstfi: 2-5;
- majoranna: 2-3; koriander, boréka: 1-2; kakikkbzmaring, tarkony: 1-2.

Szinhds/szalonna arany = 6/4 és 9/1 kozotti eéétkg 7/3).

Apritas =hus nagyobbra 6-8 mm, szalonna kisebbGnrdn) darabolva.

Elépacolas = darabok s6zasa észkrezése, legaldbb 1 napi érlelés sajat levében.
Toltés = vékonybélbe, max. 2 arasznyira, utanaagrartdrolve, 1 napig széfitetve.
Utdpacolas = szikkasztas utan 2-3 nap sos (edédagres) paclében.

Szikkasztas = 1-2 napiivis-szelbs helyen, kivil ne legyen nedves (soviragos lehet).
Flstob = helyileg hagyomanyos faval (bikk, tolgy, gyungjléger, &ris)

Tartésitas = hideg fiiston 3-5 napig, vagyds-szelbs helyen max. 50%-osra szaritva.
UtGérlelés = legalabb 3 hétig, sotéivtis helyen, éjjel vagy és idoben szebztetve.
UtOkezelés = penész esetén tomeény sos vizzel lgetvé, majd szaritva.

igy késziil ma is a székely (so+fokhagyma+higrsd lengyel (s6+fokhagyma+majoranna), a
sz&sz (s6+fokhagyma+tkoriander) és a litvan (sé-dgikma+bordka) rusztikus hazikolbasz.
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Szatmari kolbasztipus

| | A szatmari (mas néven csango) kolbasztipus jetigamhogypaprikat és borsot nem
=.I= tartalmaz Ma mar szinte csak a gyimesi csangok korébenrtstdémely tipusa a 80-
as években a Szamoshat, Bukovina és Kis-Karpatinggn még szokasban volt. Kiegészit
fiszerezettséglk nem jelént a helyi hagyomanyokat 6tvozi. Régebben se nagiterjedt,
mara szinte elfeledett kolbaszféle. Csak néhargptemaradt fenn. Székvidéki jelieg

Alapfiiszerl®l csak koményt (3-5 g/kg) és fokhagymat (7-10 gltagjalmaz. A kiegésxit
fiszerek tajanként valtozatosak lehetnek:

- koriander (1-2 g/kg) = szatmari svaboknal,

- lestyan (1-3 g/kg) = gyimesi csangoknal, bukovsmikelyeknél.

llyen fiiszerezettség a régi kelta-german hagyomanyikatnémet és sziléziai teleptiléseken
is fennmaradt. Ruszinoknal majorannés izesitésbetifordult. Hasonlé 6sszetétehéhany
bolgar hazias ,lukanka” is, akér kakukkel is izesitve. Némely erdélyi és felvidéki sz&sz,
hazai tirpak vidékeken ,magyaros szokasként” kgnesspaprikaval is ,pirositottak”.

Alapfiiszeres véltozatok elterjedése

A fontosabb Kérpat-medencei kolbasz-valtozatokjeltiését a 2. szamu vazlat jol érzékelteti.
A hagyomanyos valtozatok a Karpatok vonalat szudide olelik. A magyaros-paprikas val-
tozat pedig a medence jellegzetessége. Az intelthogy dél-nyugat irdnyban a bors helyett
a csifps paprika népszébb, ugyanakkor a komény aranya is fokozatosan estkk

2.szamu vazlat

E / il Fébb kolbasz-valiozatok
i '|_ I ; Karpat-medencei

X - ) eltenedése
B (B AL :
TRV IF R,
LS DN B[ N L ERE
E . ~E E ! A - ‘ E

Svab betelepilési terlleteken field a komény hidnya. Paprikabol édedetzbreset hasz-
naltak és a csfsséget inkdbb a bors adta. Sziléziai hatasu tekdata komény hasznalata
jellemz, és a borsot sem kevertélb®mpaprikaval. Délebbre a kdmény mértéke csokken, a
zoldfiiszereké novekszik. Horvat vidékeken a paprikat+fglghea, keleti székely-ruszin és
sz&sz vidékeken a bors+fokhagyma (délen a szerbe@rigsshagymaval is gazdagitva) valik
jellemzvé.
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Maradvany kolbasz-valtozatok

Ezen kolbaszok az eddig ismertetett tipusokhoz/egl— besorolhatok, ddiszerezettségik
annyira eltés, hogy még egy telepulésen belll sem tipizalhaBavandorloktdl szarmazhat,
mert tdbbségik hasonlit tavolabbi népességek sanixt kolbaszféléire. Ez a tény a késizit
6seinek szarmazasi helyére is utalhat. Ugyanakigy hemzetiségi telepulésen belil is csak
szérvanyosak. Ez a kolbasztipus a Karpatok és pakanedence zartabb terliletek elhagyatott
telepllésein, az &bebb lakosok kdrében maradt fenn... szérvanyospfajea nemzetiségi-
csaladi hagyomanyként. ime, néhany valtozatuk, méb& malva talan el is felgjinek:

Hagymas kolbaszok

Az ilyen kolbaszok fokhagyma helyett medve-, paagy vt')rc'jshagymét tartalmaznak. Es, az
egyéb alapfszerekbl is keveset,fleg kiegészi fiszerek izesitették. Ime, néhany példa:

|: '|: Paprikas-hagymas kolbastelteheten balkani jovevény-kolbasz. Kevés paprikat (2-3
- | g/kg) és borsot (2-5 g/kg) tartalmaz, valamint wbigymat (7-15 g/kg) igerdbégesen.
izében a horvét plieskavicahoz hasonld. DravakdméDsag és Szlavénia egyes vidékein volt
fellelhe®. Korianderes (1-2 g/kg) valtozataval 2003-ban (@afék) még lehetett talalkozni.

Kémeényes-csifis kolbasze kolbaszban a fokhagymat... voroshagyma helygttésio
|.=- = g/kg). izét fekete bors (1-2 g/kg) és koményma@ (@/kg) adja. Hont, Ung és Bereg
vidéki népesség korében volt ismert. IpolysagbaB0-as években még készitették. Néhol,
majorannaval (1-2 g/kg) is izesitették. llyen kslb@na is népszéKatowice kdrnyékén. Séit
vagy Bzékolbasznak készitették, mert flistélve sem tartés.,a magyarnak hurkaiiiz

|_-|_ Borsos-hagymas kolbdsaz ebbbi kolbaszféle koménymag-mentes valtozata. Tébb
. . borssal (2-3 g/kg) és sok voroéshagymaval (10-2@)g/Kéhol kevés korianderrel is
izesitették (<1 g/kg). Hasonlo kolbaszféle (Zwighebkt) ma is kedvet a németek kérében.

| | Medvehagymas kolbasalapfiszert nem tartalmaz, fokhagymat... medvehagyma (10-
-l 20 g/kg) helyettesiti. Egyéhidgzerek: kakukkf (0-1 g/kg), rozmaring (0-2 g/kg) és
borsfi (2-5 g/kg). Mecsek és Zselic kdrnyéki ,ruszinosgek nosztalgia-kolbasza”, amelyet
az ide koltdzott ,svabok” is megkedveltek. A barangokacok régen kedvelt csemegéje. Ha-
sonlé receptek ismertek... a Karpatok lengyel éanikégein, de a Szudéta-vidékeken is.

| | Hagymas kolbaszalapfiszert nélkili, a hagyomanyos fokhagymas izt... sOx@agy
."l. poréhagyma helyettesiti (10-70 g/kg). Egyésrerek: borsf (2-5 g/kg), kakukkf (0-2
g/kg), petrezselyem zdldje (5-10 g/kg, szaritvaenitdde). Bacsalmasi jaras és a Dél-Alfoldi
hatarvidék némely falvanak ,racos csemegéje”. Hasam hataron tuli szerb... pljeskavica.
Okori romai kolbaszok maradvanya lehet... egyfsjtegényesebb, divatjamdlt valtozatban.

Paprikas illatos kolbaszok

Az ilyen kolbaszok se fokhagymat, se egyéb mas magyem tartalmaznak. izesitésikben
leginkabb a hagyma-hianyos mediterran szalamikidaiNPepperoni) és némely fokhagyma
nélkili vadasz-kolbaszokhoz (Mysliwska, Landjage$onlitanak.

=== Paprikas-borsos kolbasa csabai kolbasz egyfajta foghagyma-mentes \atkhoDél-

|' |' alfoldi és délvidéki lakodalmi ,§legény” kolbdsz. Paprikabol édeset (5-8 g/kg),
csipiset (1-3 g/kg) és fekete borsot (2-3 g/kg) tartalmdéhol korianderrel (1-2 g/kg) és
kapormaggal is izesitik (3-5 g/kg), amelynek vadigkés rontaiszé hatést tulajdonitottak.
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F -l: Paprikads-kdményes kolbasAz ebbbi kolbasz bansagi lakodalmi ,menyasszony”
= |I= valtozata. Paprikdbdl édeset (2-5 g/kg), feketesditof2-3 g/kg) és koménymagot (1-
1,5 g/kg) tartalmaz. Ahol azddbit... ott ezt is korianderrel (1-2 g/kg) és kapaggal (3-5
g/kg) izesitik. Gyakran a kbménymagot... édes kayelrhelyettesitik.

=== Csips kdményes kolbasA bansagi lakodalmi ,menyasszony” kolbasz borkiilé
|- |- deél-alfoldi valtozata. Paprikdbdl édeset (8-10 Yy/k&g csipset (3-5 g/kg) tartalmaz.
Valamint kdménymagot (1-1,5 g/kg), amelyet édeskingél vagy anizzsal helyettesit-
hetnek. A koriandert (1-2 g/kg) néha az aromésabmaringgal vagy szurok¥el cserélik.

F F Paprikas csemegekolbasz paprikas-borsos kolbasz egysibdr valtozata, ahol a csi-
:l  posséget csak a fekete bors (3-5 g/kg) adja, azfédesrpaprika (10-15 g/kg) pedig a
kolbasz magyaros izét. Manapsag ritka kolbaszf@mely baranyai stifolder hasonlé dssze-
tételi. XX. szazad elején a dunai svaboknal ismert kaligdes, akik szivesen izesitették

sz&sz-bajor médon, majorannaval (1-2 g/kg) vagykkkivel (<1 g/kg) is.

- == Edes-kéményes kolbasa paprikas-kdményes kolbasz édeskés-csemegezaidito
|— .l- Palocfoldi, Raba- és Sziget-kozi ritka ,lanyos kdh’, amelyet lanyoknak készitettek
a Fehérvasarnapi komdalasra. Alapvaltozétdlt édes itiszerpaprikat (5-10 g/kg) és
kéménymagot (2-3 g/kg) tartalmaz, amelyet néholdmaterrel vagy kakukkifvel izesitettek
(<1 g/kg). Gazdagabb hazaknal a koménymagot anizagy édeskoménnyel valtottdk. Jasz
vidéki valtozataban a koriander helyett a kapornaty, kapdsabb” (kdménymag helyett is).

== Paprikas csifskolbasz a somogyi kolbasz fokhagyma-mentes valtozatak @aprikat

| | tartalmaz, édeset (7-15 g/kg) és 6sgt (5-7 g/kg). Némely villanyi és szlavoniai
svabok készitették... kolbasznak vagy szajmoké&nakrégi fuldai izlés szerint fokhagyma
nélkil. Néha kakukkfuvet (1-2 g/kg) is tartalmamedy j0l illeszkedik a Drava kornyéki
magyar, svab és horvat konyha hagyomanyaihoz. Grégdan a kakukkflivet rozmaring
helyettesitette.

- |- Csips paprikas-kdményes kolbagmprikas-kdményes kolbasz valtozata, amelyben a
|— :|- fekete borsot... csfig paprika (4-10 g/kg) helyettesiti. Hasonldéan, ghogmely dél-
alfoldi és vajdasagi kolbasznal. Azolt koménymag (1-3 g/kg) mellett helyenként maijera
naval (1-2 g/kg) vagy kakukkbel (<1 g/kg) is izesitik.

- Csigs paprikas kolbasza XIX. szazadban népstersds-borsos” kolbasz egyfajta...
| | ,S0s-csifps paprikas” valtozata. Alafiszerek kozil csakii$zerpaprikat tartalmaz, ez
adja a fiszeres-édeskés és camils aromajat. Egyébuszerek: kakukKf (<1 g/kg),
koriander (<1 g/kg), boréka (<1 g/kg). A XX. szazd) felében még elterjedt olcsé paraszti
hazikolbasz véltozat. Néhany éve hasonld receptekkeeg paldc és jasz vidéken lehetett
talalkozni. Hasonlo kolbaszok a szerémségi falvakbdan még ma is készilnek.

Rusztikus illatos kolbaszok

Az ilyen kolbaszok se paprikat, se fokhagymat, sgyeéb mas hagymat nem tartalmaznak.
Izesitéslkben leginkdbb a hagyma-hianyos mediteszatamikra (Finocchiona), némely
lengyel (Bydgoska), holland (Boeren) és német (tdaisr) kolbaszokhoz hasonlitanak.

|_- _ Borsos kolbaszalaptiszerek kozil csak fekete borsot (2-10 g/kg) taalnHagyma

nélkuli kolbasz. Egyébiibzerei: majoranna (<3 g/kg) vagy borékabogyd (d&)y/
Edelény és Magyarfalu kornyékén készilt ilyen ketbaHasonldéak ismertek kelet-szlovak,
galiciai és karpataljai vidékalr A népszeii lengyel-litvan kabanosz-hoz hasonléak.
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;1 Kdményes kolbaszalapfiszerek kozul csak koményt (2-5 g/kg) tartalmaz. yag
|- :l- nem fokhagymas kolbasz. Cé#pizt borokabogyd (1-2 g/kg) vagy bdrgD-3 g/kg)
adja. Egyeb ifszerei: koriander (0-1 g/kg), majoranna (0-1 glkghészibjétsl fuggoen.
Néhany éve még készilt ilyenQrségben érvidéken. Hasonlé iszerezettsége volt a
Jpaprika és bors itkzak ebtti” Okori romai és a kozépkori morva-sziléziai kabkz-féléknek.

-]_ Borsos-koményes kolbasalapfiszerek kézul csakrolt fekete borsot (3-5 g/kg) és
|=- = kéménymagot (1-2 g/kg) tartalmaz. Morva-bajor fzté&roz. Orségben majorannaval
(1-3 g/kg), Alpokalja kérnyékén bordkabogyoval (B/Rq) is izesitik.

Lets##ind kolbasz-valtozatok

E csoportba azok a népies kolbaszfélék sorolhaidlelyek kozépkori modszerekkel, és csak
a Karpat-medencében taefrtermesztettifszerekkel késziltek. Mara ezek szinte elfétipk,
mivel még a régi szakacskdonyvek sem adnak ilyéhelrdemi felvilagositast. E valtozatok
az 5 alapfszer kozil egyiket sem... az 5 kiegé&s4iiszer kdzul pedig barmely helyben
termdt tartalmazhatta.. 66 azon tul is ,mindazt, ami a kolbaszt izesithette”

| ] Balzsamos kolbaszsézott husnyesedékbés darabolt szalonnabdl készil. Sodaros
-l jellegli, ma mar elfeledett hazi termék. A fokhagyma néliidrs helyett borokabogyo-
val késziilt karpati-lengyel kabanosz-hoz hasortlithdlaramaros kornyéki valtozat.

I I II Csomboros kolbdsza balzsamos kolbdszhoz hasonlé. A '60-as éveld@rs-
1.: almason még készitették. A fokhagyma nélkili, homs$ bolgar sudzsuk-hoz, vagy
annak banéti svabos vagy szebeni szaszos valtozakésonld iz (ahol a borsot borgbel
potoltak).

:l -] Csips kolbasz a balzsamos kolbasz modjan készitettéek. A hagygasa székely
- borsos-fokhagymas kolbasz hegyvidéki valtozatmelgnél a borsot borgfel és boroka-
val helyettesitették. Ismertek voltak bihari, badmgimesi valtozatai, de mara elfeleltek.

:| 7] Koriandromos kolbasza csis kolbaszhoz hasonléan késziilt, annak ,szaszosft-ize
"I tédi valtozata. Ahol, a borsflivet koriander helyetiesbzepesi szaszos” valtozatat
majoranna is izesitette. Temes vidéki svab valamat a borokabogyo6t részben bors
helyettesitette.

Pacos kolbaszok

A kbzépkorban még népstegs készitésében egysképlbaszféle. Lényegét tekintve = hus-
és szalonna-nyesedékek sbzva... bélbe-holyaghee.tdlmajd sonkédkkal és husokkal egyutt
pacolva... sostikzeres Iében... utana szikkasztas, flstolése élesrl ahogy a sonkaknal
szokas. ize hasonlatos a kotozott sonkahoz, ahatyaboroka illatossa és pikanssa varazsolt.
Akacfaval hidegen fustolték. Langolva igényes nyadtdkolbasz, de savanyl kaposztaban
féozve is fenséges. Hasonlé disznotoros termékekdihviés erdélyi vidékekl ismertek,
Karpatok kisebb telepllésein i$frdultak.

Szallasi sonka-kolbasszabadszallas kdornyékén (Jozan- ésoEadyan) az 1970-es évek
végén még ismert ,kolbasz”. A kolbasz-alapot (hégglonnat) nagyobb darabokra vagtak és
sonka-pacban néhany napig érlelték: Paclé: s6 (B3-4%t borokabogyd, koriander,
majoranna és kakukikf passzirozott vords- vagy fokhagyma, esetlegremét. de sok mas is
lehetett. Néhany napi értalés utan ezt leték. A his negyedét fakalapaccsal megtorték,
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majd a tobbi darabos pacolt darabokkal 6sszekeveagtagbélbe toltotték. Ezt a toltott
,sonkat” a sonkakkal még 3-5 napig pacoltadk, mejélistolték (ugy, mint a sonkakat vagy a
szalonnékat).

- Kalocsai sonka-kolbaskészitése a szallasi sonka-kolbaszhoz hasordjtdat anndl
|.- |.- szegényebhibzerezds ize nyersen a sonkéra... siitve a szerb plieskavi{so, fekete
bors, voroshagyma) emlékeztet. Gyakran a feketeobdeljes egészében o&sppaprikaval
helyettesitették. A kolbasz-alap pacolasakor aépaem tartalmazott paprikat... azt mindig
csak a kolbdsz bekeverésekor adtak hozza. Néhdd &deerpaprikdval is szinezték-
izesitették (<10 g/kg). A nyersen fogyasztott \ztat flstolték, a ,sitnivald” valtozatét
viszont nem.

_ Széki pacos-kolbasa husnyesedékeket nagyobb darabokra vagdaltjdt,soeal (20-25

= dkg/kg) elkeverték. #szerezése (10 kg-ra): 5-8 dkg fekete bémeménye, 8-15 dkg
pépesre zuzott fokhagyma... és 1-2 dkg liorebrzsalék, valamint ugyanennyi salétrom.
Régen, a fekete borsot tort borékabogyd potoltaddit j6l 6sszekeverték és 1-2 napig sajat
levében érlelték ({vOs helyen). Ezt kbvéen a hasdarabokat kigzék, kissé megszikkasz-
tottak... és 6todét apréra megdardltak... amitbditbusdarabokhoz elegyitettek. A keveréket
diszné vastagbélbe (esetleg végbelébe, néhol gdmbdéltotték, keményre és alaposan
bekotbzve. Majd, 1-3 napra sOs vizben vagy paclézattak. Ezutan, letorolgették, szik-
kasztottak és ugy fustolték, mint vastag kolbasgzagy mint a sonkat vagy gombdocoét. Egy
heti fustdlés és 2-3 heti érlelés utan mar frisBeolt sonka izét adja. Egyfajta sziikség-
sonka... mivel mar akkor talalhatd, amikor az igemika még flston van... de még akkor is
eheb, amikor az igazi sonka mar elfogyott. ize hasanliagyoméanyos csiki kolbaszéhoz is.

| Szasz sonka-kolbasa széki sonka-kolbasz sajatos valtozata. Késgit#zasa hasonlo,

- de fiszerezése eltér(10 kg-ra). Erdélyi valtozat: 4-8 dkgrolt fekete bors, 2-3 dkg
koriander, gyakran 2-5 dkg pépes fokhagymaval tieesFelvidéki valtozat: 3-5 dkg fekete
borsérlemény, 3-5 dkg majoranna és 1-3 dkg zuzott fokhay izes sonkapotlé, toltés utani
6-ik héten mér fogyaszthato. Egyfajta vendégvaaafiinési vagy komatali kdstolo.

|_ Nyitrai pacos-kolbasza széki sonka-kolbaszhoz hasonléan késziil éeigrebteljesebb

= izesitéssel. i5zerezés (10 kg-ra): 5-8 dkg fekete bors és 3-5fdlszerkdménydrlemé-
nyek, valamint 5-10 dkg fokhagyma-zuzalékkal. Kégrek vékony disznobélbe téltve is,
ekkor a hust aprébbra vagdaltak (a toltiség érdekében). Ismeretes fokhagyma nélkuli
valtozatban is. Régebben a bors helyett inkabb rakabogyoval dszerezték... ésizer-
komény helyett a romai komény volt szokasban. @iy, a kozépkorban gémbocnek is
toltotték, amit sonkaként pacoltak... majd lenyddesautan alaposan felflstdlve egyfajta
sonkapotloként fogyasztottak.

F |= Bénati pacos-kolbasa széki pacos-kolbaszhoz hasonléan késziilt, tdeigen eltéé

= .= flszerezéssel... ezért ize a hagyma nélkili papkiiaenyes kolbaszhoz hasonlo (so,
paprika, bors, ifszerkdmény). A kebapche egyfajta helyi-bolgar z@ta. Eredetileg romai
koménnyel készitették, és a kakukkfelyett (mellett) gyakran tarkonnyal is aromasatat A
kolbasz-alapot kozepesre vagdaltak, és 2-3 napiyagon” pacoltak. Vagyis, csak a s6zas és
fliszerezés hatasara engedett sajat levében ériligiiban vékonybélbe toltotték és alaposan
megfustolték... mivel hagyma nélkil a vastagbéii@tt valtozat konnyen megromolhatott. A
s6- ésiiszer-mennyiség kdzel azonos, mint a szokasos mdaeknitett kolbaszok esetében.

A pacolt kolbaszok készitése részletesen megisitieahi€arpat-medencei magyaros konyha
sorozat Il. kotetéll (Magyaros és tajjelldgkulonleges kolbaszok)
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HAGYOMANYOS KOLBASZOK KESZITESE

Erdekes és tanulsagos munka, ha a régi-egyedi matkeket kivanjuk ,feleleveniteni’, és...
mai izléstinkkel ,értékelni”. De sokkal eredménydséb hasznosabb lehet, ha a merev ,kisér-
leti régészkedés” helyett... a mai izlésekhez e&ré&sokhoz- éirdsokhoz igazitva prébaljuk
multunk neves étkeit rekonstrualni.

Tapasztalatok szerint, az aldbbi alapkeverék-resgpte minden régi-hazai kolbasz-valtozat
prébajanal eredményesen alkalmazhat6 (10 kg kddeasrékhez):

XVII. szamu tablazat
Alapanyag | Ajanlott Gyakori Minbség
Hus 7,5 kg 7-8 kg dr-, in-, ér-, csont- és porcmentes, sovany-félkgver
Szalonna 2,5 kg 3-2 kg 6b, s#r- és mirigymentes, kemény
So 20 dkg 18-24 dkg| tisztitott, nem jodozott, dézta
Cukor 1 dkg 0,5-2dkg | étkezési porcukor
Salétrom 1 dkg 1-3 dkg gybgyszertari 889

Kuldnosen akkor sikeres a kisérletiink, ha az ereeletpteket meghaladva... a hagyomanyos
készitési médon tal... egy adott tajegység disandtchagyomanyat is eredetien tudjuk
érzékeltetni. Ehhez segitséget nydjthat az adetjyéég, és ott €lnemzetiség receptjeinek,
moddszereiknek... statisztikai feldolgozasa, koirsdegse... desfeg a kdstolasi préba.

Magyaros kolbaszok

A magyaros kolbaszolfiellegzetessége, hogy az 6t alegrer kozil diszerpaprikatés a
fokhagymafeltétlendl tartalmazzak. Kiegészitiiszereket nem, vagy csak keveset (<1 g/kg),

ahogy a helyi-taji hagyomany megkivanja. Készitésilaguk-megjelenéstik is tajjelieg

A magyaros kolbaszok jellerizisszetételét az alabbi tablazat szemlélteti:
XVIII. szamu tablazat

Fsz.| Kolbasz . Edes . ., Csips . Fekete bors| Koménymag Fokhagyma
fuszerpaprika| fiszerpaprika
1. | Magyar + + + + +
2. | Felfoldi + 0 + +
3. | Alfoldi + + 0 + +
4. | Baranyai + + + 0 +
5. | Tolnai + 0 + 0 +
6. | Somogyi + + 0 0 +
7. | Banati + 0 0 + +

A magyaros kolbaszok legalabb 110 kg feletti sétiékésziltek. Kiulondsen kedvelték a
ridegen, kondéban tartott és makkoltatott, kemérstiakat’. A hidegen fiistolt kolbaszokat
télen készitették, Andras-nap és Farsang vasarihd@zatti idsszakban. Mert, az akkori
.vadasabb” sertések (bakonyi, szalontai, sumadia)az,folydsabb” volt, igy feldolgozasuk
igényelte a fagypont korulidmérsékletet, a 18-2-nal Hivosebb fiistolést, szaritast.

7 Magyar Néprajzi Lexikon: Disznd, sertés. Akadénkimdo, Budapest 1977-1982.
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A magyaros hézikolbaszok leginkabb a ésiégi husok nyesedékélbkésziltek. Bleg, a
flstolésre szant... comb, lapocka, tarja oldalassé#k ,csinositasi hulladékabél”. A kol-
baszhus ,szaftossagat” husos dagadéval és fejhiaossettak. A megfelél zsirossagot... a j6-
kemény szalonna adta. A hldsokat kézzel ,csontozték”inakat, ereket és porcokat is el-
tavolitottak. A szalonnét is alaposan megtiszéitot [rtél, mirigytél és s#rtél. A csont-
szilankos, ragos vagy sortés... valamint az els&zgty édeskés kolbasz... szégyent hozott ,a
hazra”... és a bollérre. Mint ahogy a rosszul fiistdepe§ vagy besiilt kolbasz is.

Eredetileg... a husokat és szalonndkat... kulodrkidagdaltdk a véaltozatnak megfélel
méretre. Leggyakoribb hus/szalonna arany: 7,5 sggmus és 2,5 rész szalonna. Majd soval
és fiszerekkel 6sszekeverve — némi pihentetés utan, fegst eresszen és megdagadjon” —
a helyi szokasnak megfaiebélbe és méretre toltotték, szikkasztottak, fiiskostb.

A vékonyabb kolbaszok flistblésre 2-5 napot szafragi 6-8 Oras flistolést szamitva), mig a
vastag kolbaszokat gyakran a husokkal egytitt figdtplegaldbb egy... néha tobb héten at.

Magyar kolbasz

Ismertség: - talan a legismertebb és legeltefgdteagyaros kolbdsz-valtozat.
iz és allag: -ifszeres aromaju, kissé cs$pizét a paprika és bors egyiitt adja.
- a gyulai kolbaszhoz hasonlé, annal markansabhgyarosabb”ifszerezés
Darabolas: - hus és szalonna 4-6 mm-es méretdaiay
F6 fuszer: - fiiszerpaprika (édes) =15+5g/kg kulonleges, csipmente&plt (szegedi)
- fiszerpaprika (éis) = 5x2g/kg kuldnleges, csifs, 6rolt (kalocsai)
- fekete bors 3+1g/kg frissen tort vagyrolt

- fiszerkbmeény = 2+1g/kg frissencrolt (alféldi)
- fokhagyma = 5+3g/kg frissen reszelve (makdi)
Toltés: - vékony diszndbélbe, parozva, 1 nagyasagzeretben.
Széritas: - 1 nap szikkasztas szeHivos helyen.
Fustolés: - bukkfa hideg fiistjén (<2D) 2-3 napig.
Erlelés: - 2 hétigvos (14-18°C), arnyas, iéinként szelbztetett helyen.

Felfoldi kolbasz

Ismertség: - kevésbé ismert, felvidéken népseegyaros kolbasz-valtozat.
iz és allag: - édeskésszeres aroméju, kissé as$pizét csak a bors adja.

- a magyar kolbasz... céppaprika nélkili valtozata.

- a szegedi csemege kolbaszhoz hasofilo iz
Darabolas: - hus 4-6 mm-es, a szalonna 3-4 mnagygsagra vagdalva.

Fo6 fiszer: - fiszerpaprika (édes) =10+5g/kg kulonleges, csipmente&olt
- fekete bors 4+1g/kg frissen tort vagyrolt

- fiszerkbmeény = 2+1g/kg frissenérolt
- fokhagyma = 4+1g/kg reszelve, vagy vizben kioldott leve
Kiegészit: - majordanna max. 2 g/kg (Vag- és Hernad-volgltozat).
Toltés: - vékony disznobélbe, 2 nagyaraszos menetéarba hajtva.
Széritas: - 1 nap szikkasztas szeHivos helyen.
Fustolés: - borékabogyoval meghintett tolgyfa bidiestién (<2FC) 2-3 napig.
Erlelés: - 2-3 hétigilvos (14-18C), arnyas, inként szebztetett helyen.
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Alfoldi kolbasz

Ismertség: - altalanosan ismert és széles korbenedt kolbasz-valtozat.
iz és allag: -ifszeres aromaju, kissé oé$pizét a paprika adja.

- a magyar kolbasz bors nélkuli valtozata.

- a csabai csemege kolbaszhoz hasofilo iz

Darabolas: - hus és szalonna 4-6 mm-es darabakigaa.
F6 fiszer: - fiiszerpaprika (édes) =20 x5 g/kg kulonleges, csipmente&plt (kalocsai)
- fiszerpaprika (éis) = 5x2g/kg kuldnleges, csifs, 6rolt (kalocsai)

- fiszerkdmény = 4+2qg/kg egész (alfoldi)

- fokhagyma = 4+2g/kg frissen reszelve (makoi)
Kiegészit: - koriander vagy majoranna max. 1 g/kg (némelkédsi svab valtozat)
Toltés: - vastag diszn6bélbe (vékony marhabélb@gdyaraszos méretben.
Széritas: - 1 nap szikkasztas szeHiivos helyen.
Fustolés: - akacfa hideg fustjén (<ZI) 3-5 napig.
Erlelés: - 4-6 hétigilvos (14-18C), arnyas, iinként szebztetett helyen.

Baranyai kolb4sz

Ismertség: - kevésbé ismert, helyenként elteKettiasz-valtozat.
iz és allag: -ifszeres aroméju, kissé c&$pizét paprika és bors adja,
- a magyar kolbasz komény nélkuli valtozata.
- az ormansagi svab kolbaszhoz (stifolderhez) Hadein
Darabolas: - hus és szalonna 6-10 mm-es darabegdalva.

F6 fiszer: - fiszerpaprika (édes) =15+7 g/kg kulonleges, csipmente&plt (kalocsai)

- fiszerpaprika (éis) = 6x2g/kg kuldnleges, csifs, 6rolt (kalocsai)

- fekete bors = 4+2q9glkg frissenérolt

- fokhagyma = 7x+3g/kg frissen reszelt és kiaztatott leve
Kiegészit: - majordnna max. 1 g/kg (némely jaszsagi éssayirvaltozat).
Toltés: - vastag disznobélbe (vékony marhabélkgnagyaraszos méretben.
Széritas: - 1 nap szikkasztas szeHiivos helyen.
Fustolés: - gyumdlcsfa (vagy vordgf hideg flstjén (<26C) 5-8 napig, minden masnap.
Erlelés: - 6 hétigvos (14-18°C), arnyas, iéinként szelbztetett helyen.

Tolnai kolbasz

Ismertség: - kevésbé ismert, helyenként elteKettiasz-valtozat.
iz és allag: - édeskésiszeres aromaju, kissé oé$pizét a bors adja.

- a felféldi kolbasz kdmény nélkili valtozata.
Darabolas: - hus és szalonna 3-6 mm-es darabakigaa.
F6 fiszer: - fiiszerpaprika (édes) =15+7 g/kg kulonleges, csipmente&plt (kalocsai)

- fekete bors = 5+29g/kg frissenérolt

- fokhagyma = 8x4g/kg frissen reszelt és kiaztatott leve
Kiegészit: - majoranna max 1 g/kg (némely hajdusagi és-8wjati valtozat).

- koriander vagy bordkabogyd, max. 1 g/kg (kunségjy borsodi valtozat).

Toltés: - vastag- vagy vakbélbe, atkotve, 1-2 aagyzos meéretben, majd 2 nap pécolas.
Széritas: - 1 nap szikkasztas seHivos helyen.

Fustolés: - gyertyan vagy gyumolcsfa édeskés-Hidstign (<20P°C) 2-3 napig.

Erlelés: - 2-3 hétigilvos (14-18C), arnyas, idnként szebztetett helyen.
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Somogyi kolbasz

Ismertség: -dleg dél-Dunantulon és Szlavéniaban népsketbasz-valtozat.
iz és allag: -ifszeres aromaju, kissé cé$pizét a paprika adja.

- az alféldi kolbasz kémény nélkili valtozata.

- a baranyai kolbasz bors nélkili valtozata.

- az ormansagi stifolderhez és a szlavon kulenbeario i#.

Darabolas: - hus 8-12 mm-re, szalonna 4-8 mm-gealaa, vagy 10-es rostélyon daralva.
Fo6 fiszer: - fiszerpaprika (édes) =14 +5g/kg kulonleges, csipmente&olt

- fiszerpaprika (éis) = 10+4g/kg kuldnleges, csifs, 6rolt

- fokhagyma = 8+3g/kg frissen reszelt kiaztatott leve
Kiegészit: - koriander vagy bordkabogy6 max. 1 g/kg (néndeldeéki svab valtozat)
Toltés: - vastag diszn6bélbe, 1 nagyaraszos namettend vidéken vékonybélbe.
Széritas: - 1 nap szikkasztas szeHiivos helyen.
Fustolés: - &ris vagy gyertyan hideg fustjén (<20) 5-10 napig, megszakitasokkal.
Erlelés: - legalabb 8 hétigits (14-18C), arnyas, inként szebztetett helyen.

Banati kolbasz
Ismertség: - Békés- és Csongrad-megye déli ré3ameskozben... egyre kevésbé ismert.
iz és allag: -ifszeres aromaju, kissé cs$pizét kiegészitfiiszer adja.
- az alféldi kolbasz csis paprika nélkili valtozata.
- a szatmari kolbdsz csemege paprikas véltozata.
- a partiumi csomboros kolbaszhoz, vagy a banagidndukankdhoz hasonlétiz
Darabolas: - hus és szalonna 4-6 mm-re vagdalva.

F6 fuszer: - fiszerpaprika (édes) =10+5g/kg kilénleges, csipmente&dlt

- fiszerkdmény = 6+3g/kg kulonleges, csifs, 6rolt

- fokhagyma = 6x2g/kg frissen reszelt kiaztatott leve
Kiegészit: - borsti max. 1 g/kg, néhol kakukifis (<1,5 g/kg).
Toltés: - vékony diszndbélbe, 2 nagyaraszos menetiarosan.
Széritas: - 1 nap szikkasztas szeHiivos helyen.
Fustolés: - juhar,dcis vagy tolgy hideg flistjén (<) 3-6 napig, megszakitasokkal.
Erlelés: - legalabb 4-6 hétigivds (14-18°C), arnyas, idnként szebztetett helyen.

Rusztikus kolbaszok

A rusztikus kolbaszoksfjellegzetessége, hogy €déserpaprikat nem... de c8fppaprikat és
fokhagymét mindig tartalmaznak. Cé$ppaprika egyes valtozatban borspétlo. 1zesitésiikbe
hagyomanyosiszerek hasznélata elenyéskKészitésik, allaguk-megjelenésiuk multitiéz

A rusztikus kolbaszok jellendzisszetételét az alabbi tdblazat szemlélteti:
XIX. szamdu tablazat

Fsz.| Kolbasz fi Edes . B Csips . | Fekete bors Kéménymagd Fokhagyma
uszerpaprikg fiszerpaprika

1. |Bécskai 0 + +

2. | Csanadi 0 + 0

3. | Szerémségi 0 + + 0 +

4. | Szlavén 0 + 0 0 +
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A rusztikus kolbdszok legalabb 110 kg feletti selbé késziltek. Kulondsen kedvelték a

ridegen, kondaban tartott és makkoltatott, kemérgiibkat... és a télen elejtett vaddisznokat.
Hidegen flistolt kolbaszokat télen készitették, Asdr(nov. 30.) és Dorottya-nap (febr. 6.)

kozott, leginkabb a két Tamas-napon (dec. 21.-@eés29.-én), és Vizkereszt (jan. 66l

A rusztikus hazikolbaszok részben a ,s6édarnak” shasok formalo-nyesedékélikésziiltek.

Ezt szaftositottak fej- és nyakhls nyesedékévejadi@d és szalonna husosabb részével. A
husokat kézzel ,csontoztdk”, az inakat, ereket @xqgkat is eltavolitottak... ezedh amit
lehetett... a hurkdkban hasznositottdk. Leggyakohilis/szalonna arany: 7 rész szinhas és 3
rész szalonna. Zsirosabb hasok esetében 8 részshisész szalonna. Az ennél sovanyabb
kolbasz mar tul szarazra szaradhatott. A 7,5 résZh 2,5 rész szalonna itt is eredményes.

A kolb4sz zsirossagéat szalonna nyesedék... nébahalahgj is szolgaltatta. A szalonnéat és a
zsiros részeket is alaposan megtisztitottadr@lb mirigytol és sart6l. Kemény szalonnat (ha
nem sajnaltak béle) kozel egyforma méretre kockaztak, hogy a kabgsl csinositsa”.

A jobb kinézet és érlétiés érdekében... a sdtétebb husok nagyobb részétvdagosabb
szalonndkat... kalon-kalon vagdaltdk. A helyi hagmmy szerinti méretekre, a sttétebbeket
nagyobbakra, a vilagosabbakat kisebbekre. A sztftodiis kisebbik részét fakalapaccsal
pastétomszérpépesseé verték, kivalogatva a zavaré... inakatdamabokat, ereket stb.

Az igy darabolt hust és szalonnat (zsiros résatplsés fiszerekkel 6sszekeverték. Majd,
legaldbb 1 napi pihentetés utan, — hogy ,levetszes €s megdagadjon” — a helyi szokas
szerinti bélbe és méretre toltotték, szikkasztotfaktdlték stb. Néhol a pépes-tisferezett
husrészt csak masnap adtak a levet gferabokhoz, hogy a darabokkal jol keveredjéek.

A rusztikus kolbaszokat sok helyen fustdlésttel néhany napig paclében aztattdk. Ezt
koveen 1-2 napig szikkasztottak, hogy felllete sz&gyen, és a ,fust arra jol tapadjon”. A
vékony kolbaszok flstdlésre 2-5 napot szantak (6apioras fustoléssel). A sokkal ritkabb
vastag kolbaszokat a sonkékkal-husokkal egyuttfiést... akar tobb héten at.

Bacskai kolbasz

Ismertség: - régebben ismert, igen ésipacskai és dravaszogi valtozat.

iz és allag: -ifszeres aromaju, csip izét a paprika és bors egyittesen adja.
- magyar kolbészos izesitegyulai csips kolbaszhoz hasonléiiz
- néhol kevés majorannaval issterezve.

Darabolas: - hus és szalonna 4-6 mm-es méretaaiay
Fo fliszer: - fiszerpaprika (éis) = 10+5g/kg kulonleges, csifs, 6rolt
- fekete bors 3+1g/kg frissen tort vagyrolt

- kbménymag = 3+1g/kg frissen tort vagyrolt
- fokhagyma = 4+2g/kg frissenreszelve
Toltés: - vastagbélbe, 1-2 nagyaraszos méretben.
Széritas: - 1 nap szikkasztas szeHivos helyen.
Fustolés: - &ris, fiiz vagy gylimolcsfa hideg flstjén (<20) 15-30 napig.
Erlelés: - 1,5-2 hénapigikios (14-18°C), arnyas, iéinként szelbztetett helyen.

Csanadi kolbasz

Ismertség: - régebben ismert, igen ésigél-alféldi, észak-banati kolbasz-valtozat.
iz és allag: -ifszeres aromaju, c<ip izét a paprika adja.

- a csabai csijs kolbaszhoz hasonldiiz

- magyaros csijs és szlovak-svab koményes i#lés
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Darabolas: - hus és szalonna 6-8 mm-es méretdaiay

F6 fiszer: - fiiszerpaprika (éis) = 17 £5g/kg kulonleges, csifs, 6rolt
- kbménymag = 3x19g/kg frissen tort vagyrolt
- fokhagyma = 4x+29/kg frissenreszelve
Toltés: - vékony disznbébélbe, 1 nagyaraszos menettizérre.
Széritas: - 1 nap szikkasztas szeHivos helyen.
Fustolés: - csertolgy, alma (régebben szalma)ghidstjén (<20C) 3-5 napig.
Erlelés: - 2-3 hétigilvos (14-18°C), arnyas, iéinként szebztetett helyen.

Szerémseégi kolbasz

Ismertség: - kevésbé ismert, régi szerémseégi Bspkbansagi kolbasz-valtozat.
iz és allag: -ifszeres aromaju, c<ip izét a paprika és bors egyiitt adja.

- a baranyai kolbaszhoz hasonld, de annal markérf8aberezés

- magyaros csifs és szlavos borsos izlés

Darabolas: - hus és szalonna 8-10 mm-es mérajaaixean.

F6 fuszer: - fiiszerpaprika (éis) = 10+6 g/kg kulonleges, csifs, 6rolt

- fekete bors = 5+1g/kg frissen tort vagyrolt

- fokhagyma = 5+3g/kg frissen reszelve, kiaztatott leve
Toltés: - vastag diszn6bélbe, 1-2 nagyaraszostbh@reVékonybélbe is készitik.
P&colas: - 3-5 napig sonka paclében. Vékonybélbitet elég 1-2 napig.
Széritas: - 1 nap szikkasztas szeHiivos helyen.
Fustolés: - sd6téke, csonthéjas (néhol kukoricacsutka) hideg fugg@0°C) 1-2 hétig.
Erlelés: - legalabb 1 honapigvos (14-18°C), arnyas, iéinként szebiztetett helyen.

Szlavon kolbasz

Ismertség: - kevésbé ismert, dél-somogyi és észiavdniai valtozat.

iz és allag: -ifszeres aromaju, csip izét a paprika adja.
- a somogyi kolbaszhoz hasonld, de annakssbb fiszerezés
- magyaros csifs és szlavon kulen-sZeizvilag.

Darabolds: - hus fele és a szalonna 5-8 mm-ags aasik fele 8-10 mm-es darabokra.

Fo fiszer: - fiszerpaprika (éis) = 12+5g/kg kulonleges, csifs, 6rolt;
- fokhagyma = 7x3g/kg frissen reszelve, kiaztatott leve.
Toltés: - vékony diszndbélbe, 1-2 nagyaraszos tinéng(kis kulen).
Pacolas: - 2 napig sonka-paclében.
Széritas: - 1 nap szikkasztas szeHiivos helyen.
Fustolés: - &ris vagy di6fa hideg fustjén (<2@€) 1-2 hétig.
Erlelés: - legalabb 1 honapigvis (14-18°C), arnyas, idnként szebztetett helyen.

Antik kolbaszok

Az antik kolbaszokd jellegzetessége, hogy az alsgderek kozil paprikat nem tartalmaznak.
izesitésiikben a hagyomanydsZerek... tajegységenként igen élek. Készitésiik, allaguk
€s megjelenésiik multidézszinik barnas vagy hokadt, izilkk a szokottnaoslabb-aroma-
sabb. Az ilyen kolbaszokat is gyakran pacoltak #&stagokat... a husokkal egyutt flistolték-
érlelték. A vékonyakat néhany napig fustolték, vdglakasztva esetleg hamuba fektetve
szaritottak. Az antik kolbaszok sajatos 0sszetétel@vetked tablazat szemlélteti:
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XX. szamu tablazat

Fsz.| Kolbasz I Edes . " Csipbs . Fekete Fokhagyma] K(‘jménymagKief‘:jéSZ',‘j
uszerpaprika fiiszerpaprikag bors fuszer

1. | Orvidéki 0 0 + + + ¥

2. Széki 0 0 + + 0 +

3. | Szatmari 0 0 0 + + +

4. | Havasi 0 0 0 + 0 N

Orvidéki kolbasz
Ismertség: - a XX. szazad elején még néfiiskelbasz-valtozat.
Elterjedtség: - egykori nyugati és északi hatéirvidék, Hegyalja, Szepesség, Saros)
iz és allag: - csifs izét bors adja, a paprika elterjedéséetigkvilagu.
- régebben &ltalanosan ismert és kedvelt ,morva'maod
Darabolas: - hus és szalonna 8-10 mm-es méregdaia.

Fo6 fiszer: - fekete bors =4 +2 g/lkg frissen tort vagyrolt
- kbménymag =2+1g/kg frissen tort vagyrolt
- fokhagyma =4 +2glkg frissen reszelve, szétpasszirozva
Kiegészit: - koriander = max. 3 g/kg (szepesi, sarosisaE®Srvidéki valtozat).
- majoranna = max. 3 g/kg (sziléziai, galiciaituaht).
Toltés: - vékony disznobélbe, 1-2 nagyaraszos tinéne parba hajtva.
Széritas: - 1 nap szikkasztas szeHivos helyen.
Fustolés: - juhar, bikk (tolgy, gyertyan) hidegtféin (<20°C) 3-5 napig.
Erlelés: - legalabb 2 hétigits (14-18C), arnyas, idnként szebztetett helyen.

Széki kolbasz

Ismertség: - a XX. szazad elején még altalancsanrt, népszérkolbasz-valtozat.
Elterjedtség: - Erdély, és egykori déli hatarvig8klavénia, Szerémség, Bansag).
iz és allag: - csifs izét bors adja, a paprika elterjedésétigkvilagu.

- régebben &ltalanosan ismert és kedvelt ,székélyi'm
Darabolas: - hus és szalonna 4-6 mm-es méretdaiay

Fo6 fiiszer: - fekete bors =4 +2 g/lkg frissen tort vagyrolt
- fokhagyma =6 +4 g/kg frissen reszelve, szétpasszirozva

Kiegészit: - borsfi, tArkony = max. 3 g/kg (erdélyi és székelyfoldiozat).

- majoranna, bordka = max. 2 g/kg (galiciai éebevaltozat).

- borsti, kakukkfi = max. 2 g/kg (erdélyi, havasalfoldi és bansadiozat).

- koriander, majordnna = max. 2 g/kg (szatmari éslyildi valtozat).

- koriander, rémai komény = max. 2 g/kg (sziléziabBsdéki valtozat).

- voréshagyma = max 10 g/kg (bansagi ,szerbes” vatjoz

Toltés: - ha vékony diszndbélbe: 1-2 nagyaraszé&retben, parba hajtva.
- ha vastagbélbe, 1-2 nagyaraszos méretben, sz&liéte 1 napos épacolas.
Széritas: - 1 nap szikkasztas szeHiivos helyen.
Fustolés: - nyir, bukk (t6lgy, gyertyan) hidegtfés (<20°C) 3-6 napig.
Erlelés: - 2-3 hétigilvos (14-18C), arnyas, iinként szebztetett helyen.
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Szatmari kolbasz

Ismertség: - a XX. szazad eléjéfokozatosan elenyéékolbasz-valtozat.
Elterjedtség: - Szamoshéat, gyimesi csango vidédkKarpatok hegyhat.
iz és allag: - csifs izét a szokasosnal tobb kdménymag adja, moritagea utal.
Darabolas: - hus és szalonna 4-6 mm-es méretdaiay
F6 fiszer: - fiiszerkbmény magja =5+ 1g/kg frissen tort vagyrolt
- fokhagyma = 8+4glkg frissen reszelve, szétpasszirozva

Kiegészit: - koriander és kakukif= max. 3 g/kg (szatmari valtozat);

- koriander és boréf= max. 4 g/kg (bihari valtozat);

- borékabogyd = max. 2 g/kg (beregi valtozat);

- majoranna = max. 2 g/kg (Morva-menti hegyhéttiozat).

Toltés: - vékony diszndbélbe: 1-2 nagyaraszos tinéne parba hajtva.
Pacolas: - 2 napig sonka-paclében.

Széritas: - 1 nap szikkasztas szeHivos helyen.

Fustolés: - szilva- vagy almafa hideg fustjén (22P3-6 napig.

Erlelés: - 2-3 hétigitlvos (14-18C), arnyas, iinként szebztetett helyen.

Havasi kolbaszok

Ismertség: - a XX. szdzad elején ismert helyi &sibvaltozat.
Elterjedtség: - az egykori Karpati magasabb heki
iz és allag: - csifs izét kiegészitfiiszer adja, a paprika elterjedésgteizvilagu.
- régebben kedvelt ,havasi modi” (eredetileg vaditadgymaval készult).
Darabolas: - hus 6-10 mm-es, szalonna 4-8 mm-estraézagdalva.

Fo6 fuszer: - fokhagyma =5+1g/kg frissenreszelve, szétpasszirozva
Kiegészit: - borsfi és tarkony = max. 3 g/kg (erdélyi valtozat).
- bordka és kakukKkf = max. 2 g/kg (beregi valtozat).
- majoranna és koriander = max. 5 g/kg (szilézigjagiai valtozat).
- rozmaring és kakukkf = max. 3 g/kg (vend-vidéki valtozat)
- majoranna és hagyma = max. 5 g/kg (szerémségized).
Toltés: - ha vékony diszndbélbe: 1 nagyaraszosteioen, izérben.
- ha vastagbélbe: 1 nagyaraszos méretben, szalban.
Pacolas: - 2 napig sonka-paclében.
Széritas: - 1 nap szikkasztas szehiivos helyen.

- vastagbélbe toltétt kolbaszt 2 napig, két dekikabtt laposra nyomva.
Fustolés: - boroka, vadgylimolcsfa (vagy bukk) ditiestjén (<20°C) 5-8 napig.
Erlelés: - 2-3 hétigilvos (14-18C), arnyas, iinként szebztetett helyen.

Osi kolbaszok

Az 6si kolbaszok az alafifzerek kozul... eredetileg egyiket sem tartalmazddkagymas izt
felteheten poré- vagy medvehagyma adhatta, esetleg masemetgrnd vadhagyma-féle. A
Xlll. szazadtdl a fokhagyma fokozatosan teret ngartilyen kolbaszok készitésénél. izesi-
tésiket, a helyben tefinfiiszerek alapvéen meghataroztak. A Il. vilaghaboru idejében (a
fiszerhiany miatt) még késziiltek hasonlé kolbaszakndra mar szinte fellelhetetlenek.
ld6sek elmondasai és akkori hdborus receptek alapgtauralhatok. A vékony kolbaszokat
gyakran csak pacoltadk és szaritottdk (hamvaztak)agtagokat, a hasokkal és szalonnakkal
egyutt pacoltak, fustolték-érlelték... vagy frisspacsenyékkel egyitt sutve fogyasztottak.
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ime, a Karpat-medencési kolbaszokdbb sajatossagai...

Ismertség: - eredeti form4jaban mar nem készgi,legasok alapjan talan rekonstruélhaté.
Elterjedtség: - a XVI. szdzadig igen elterjedt, arag Ujkortol leins.
iz és allag: - csifs izét kiegészitfiiszer adja, a havasi kolbaszhoz hasonlo.
- régebben altalanosan elterjedt és valtozatos pnégi”
Darabolas: - hus 6-12 mm-es méretre vagdalvakisgpb része pépesre verve.
- szalonna 4-8 mm-es méretre vagdalvéblekekkel s6zva-keverve.

Arany: - 6-8 rész hus és 4-2 rész szalonna (petiak 5/2,5 arany megfelel).
SOz4s: - régen 2,5-3 g/lkg mennyiségben, salétadkiilnprobaként 2 g/kg is elég).
Fiszerezés: - borshoz hasonlé 8sifzesitéshez = botisfborékabogyo (2-3 g/kg).

- aromas csifs izesitéshez = majoranna, kakuk{&-5 g/kg).

- kbményhez hasonldigzeres izhez = koriander, kapormag (1-2 g/kg).

- illatositd, aromas izesitéshez = tarkony, rommafl-2 g/kg).

- aromas tartésitashoz, izesitéshez = zsalyapldauil-2 g/kg).

- hagymas izhez, tartdsitashoz = medve-, voroshad$0-20 g/kg).

Valtozatok: — borGka + koriander + kakulikberegi valtozat);
- bor6ka + koriander + majoranna (krajnai valtozat)
- boréka + majoranna + bofisgaliciai valtozat);
- boréka + majoranna + kakukk{palocfoldi valtozat);
- bor6ka + majoranna + rozmaring (kiskunsagi véltyyz
- boréka + majoranna + romai kdmény (sziléziai ozdi);
- boréka + majoranna + havasi hagyma (alpokaljiogzat);
- boroka + kakukKf + rozmaring (bakonyi valtozat);
- boréka + bordf + tarkony (székelyfoldi valtozat);
- kakukkfi + borsfi + medvehagyma (mecseki valtozat);
- kakukkfi + borsfi + hagyma (bansagi valtozat);
- kakukkfi + rozmaring + szurokf(isztriai valtozat).

Toltés: - ha vékony diszndbélbe: 1 nagyaraszosteioen, izérben.

- ha vastagbélbe: 1 nagyaraszos méretekbieértfen, szalban.
Pacolas: - 2 napig sonka-paclében.
Széritas: - 1 nap szikkasztas szehiivos helyen.

- vastag kolbasz 2-3 napig, két deszka kozottvapitapi 2-4 orét pihentetve.
Tartésitas: - ha fustoléssel: keményfa hidegéastx20°C) 5-8 napig.

- ha pacolassal: paclében 2 napi aztatas, utasa tzaritas... kb. fele sulyra.

- ha szaritdssal: kildelllet s6zasa, majdikios-szelhs helyen széritas.

- ha elhantolva: fahamuban meghempergetve, majité&zdele sulyra.
Erlelés: - 2-3 hétigilvos (14-18C), arnyas, iinként szebztetett helyen.
Tarolas: - ha felakasztvativis, sotét, nem tulszaraz és penészmentesishellyen.

- ha elhantolva: tiszta fahamuba agyazva, elfedve.

Az 6si kolbaszfajtak emléke leginkdbb a hegyesierdatarvidékek elhagyatottabb részein,
egyes zart-belterjes és hagyomanyaiban megkiniéfitdéseken maradt fenn. Ezek receptjei
leirdsonkeént, & ,hazanként-csalddonként” valtoznak, és gyakreemghondoak.
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Tapasztalatok

Az ebbbi kolbasz-valtozatok kiprébalasa... igazitdsuka izléshez... elengedhetetlen a taji
hagyoméanyok felelevenitéséhez, a magyar gasztrenbaziai és kulfoldi népsteitéséhez.

Jellegzetességek dsszefoglalasa

A nagy-magyarorszagi kolbasz-valtozatok — sajatpdsd@s készitési modjuk, de kilondsen
fliszerezettséguk alapjan — Bockoportba sorolhatok.
XXI. sz&dmu tablazat

Kolbasztipus Magyaros Rusztikus Antik
k=2
— — 0 —
= IS N = | 5 c | = = =
5 > D | = c | Z E | . e T | = %)
S 2|3|&8|B8|c|E|%5|C|e|S|8|=|E| &<
; Sl 8 |s|s|s|s|(S|&|3 212|888
Jellegzetesseg S | L |<|@a|F|®| o |a|O0O|ln|n|S|an|n|I
Alapfiszer jelolése: |E |: |: |= |- |- |_ |E |: |= |- |: |- |_ | El
Készités
Apritas: hus 46 | 46 | 46 |6-10| 36 (8-12| 46 | 46 | 6-8 | 8-10| 5-10|8-10| 46 | 46 | 6-10 | 6-12
szalonna 46 | 34 | 46 |6-10| 36 | 4-8 | 46 | 46 | 6-8 | 8-10| 58 |8-10| 46 | 46 | 48 | 4-8
Béltipus: vékony | vékony | vastag | vaslag | vakbél | vastag | vékony | vastag | vékony | vastag | vékony | vékony | vékony | vékony | vékony | vékony
Forma: paros | hajiva | szil szal | dikdtve | szdl paros | szil | fiizér szil szil | hajiva | hajtva | hajva | fiizér szl
’ IT A | I w | IT I I I A A A e I
Mértet (nagyarasz): 2x1 | 2 12 | 1-2 | 1-2 1 2x1 | 1-2| nx1 12 | 1-2 | 12| 1-2 | 1-2 | nx1 1
Elépacolas (nap): - - - 0-1 2 0-2 - - - 0-1 2 | 01 - 2 0-1 2

bilkk | tolgy | akdc [gyiimilcs|gyertyin | koris | juhar | kOris [csertilgy| sz016 | k6ris | jubar | nyir | szilva | bordka | éger

lilgy | bordka |gyiimiles|virds fiz|gyiimdles| gyertyin | k6riS | ftiz | alma |csonthéj| dié | biikk | bikk | alma | biikk | nid

Fustolés (nap): 23| 23| 35| 58| 2-3 |5-10| 3-6 [1530| 3-5 |14-2) 7-15| 35 | 36 | 36 | 58 | 3-7
Erlelés (hét): 2 23 |46 | 56| 23| 8 46 | 6-8| 2-3| 45| 45| 2 23 (23| 23| 24
Alap-fiiszerezé4g/kg)
Paprika ¢rolt, édes) 15 | 10 20 | 15 | 15 14 10 - - - - - - - - -

Tajjelledi fustobk:

Paprika 6rolt, csifs) 5 - 5 6 - 10 - 10 17 10 12| - - - - -
Bors @rolt), f = fehér 8 8 - 4 5 - - 3 - 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 -
Kiegészit izesitégg/kg)

Koriander - - <1l]| - <l|<1 - - - - - | <3| <1|<3|<5]| <2
Bordkabogyo - - - - | <1]|<1 - - - - - - - <2|<2| <3
Borsfi - - - - - - <1 - - - - - | <2 <2 <3| <3
Majoranna - <2|<1l|<1|<1]| - - <L, - - - - <1l|<2|<5| <5
Kakukkfti - - - - - - | <1,5| - - - - - <2|<2|<2| <5
Régies izesité&y/kg)

Medve-, voréshagyma| - - - - - - - | <15| - - - - | <10 - - |<20
Tarkony - - - - - - - - - - - - - - <3| <2
Rozmaring - - - - - - - - - - - - - - - <2
Szurokfi - - - - - - - - - - - - - - - <2
Zsalya - - - - - - - - - - - - - - - <2
Kapormag - - - - - - - - - - - - - - - <2
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A tablazatbdl kitinik, hogy az azonos kolbasz-valtozatok leginkadbbakpved fiiszerek
minéségi ardnyaiban kilonboznek. Pontosabban... edgpfiszerek hidnya... egyértelen
utal a kolbasz tipuséara, és j0 kozelitéssel anamg\ségi vagy nemzetiségi kapcsolatara.
Ezen belll kisebb, taj- és nemzetiségi jelleg z&kelhed (foleg a kiegészit fiiszerezésnél).

A tablazatbdl az is Kinik, hogy egy kolbasztipuson belil... az alapviészerek mennyiségi
ardnya helyenként, az atlagértdkjelentosen eltérhet (akar 1/3-aval)étsnemzetiségileg
vegyesebb terlleteken akar jelesgbben is (ritkdn akar 2/3-aval is). De, az ilyetyéken is

jol 6rzédik a kolbasztipus sajatossaga, a tipust meghdialapfiszer hianya.

A kolbasztipusok t6ltési mddja is igen hasonlaéssaz eltérések is egyértéiek. A nagyobb
darabolasu hus- és szalonna keveréket a sGrsrézést kovéen a toltés étt pihentetik,
érlelik és Ujrakeverik. A vastagbélbe (kularébalrfs- vagy vakbélbe) toltott kolbaszkeverék
darabjai nagyobbak lehetnek, és a vastag falu Wiéstélés dtt pacolast is igényelhet. Az
utdbbi idbben a hazai kolbaszok dénbbségét vékony diszn6- marhabélbe toltik, aagst
disznbébelekbe inkabb hurkat, majast vagy diszndsht toltenek. Ugyanis, a vastagbélbe
toltott kolbasz tobb gondoskodast és hosszabblésstigényel, rizikdsabb.

A kolbasztipusok fiistolési médjanak kilonbsege latvanyos, de a valésagban mara mar
lényegesen egysZexddott. Sok helyen felhagyva a hagyoméannyal, m&ma am altalanos-
bevalt szokast kovetik, a blkk és akacfas fustolNsigy, a helyileg rendelkezésre allé
keményfat... ami néha igencsak ,tavol all’ a haggogos izt ado... inyenc igényékt

Probak és eredmeények

A magyaros és rusztikus karpati kolbasz-receptekzi,tkostoloi” azt mutatjdk, hogy... a
kozépeértékhez kozelitfiszerezés kolbaszok igazodnak a mai hazai izlésekhez. Udgkama
ha orszag-szomszédjainknal tavolabbi kilfoldi iekes ,akarnank kielégiteni”, akkor a
paprikas édes és céipfiiszerezettséget meggondolandd kissé tompitani. KMaesa igényes
és érdelids inyenceknek készitik, amikor éppen ezen izek-akodréékeltetése a cél.

A magyaros és rusztikus kolbaszok népézeamjatossaga, hogy a kolbaszok keszitési és
felhasznalasi médjanak valtoztatdsahoz... eleganméceptek minimalis médositasa. Ime:

- nyers-flstolt: hus + szalonna + séis4erek + salétrom + cukor.
- langolt kolbasz: hus + szalonna + sdiszerek + salétrom.

- stibkolbasz: hus + szalonna + séiisZerek + viz

- f6z6kolbasz: hus + szalonna + séiisZerek.

Vagyis, ha siitkolbaszt készitenénk, akkor a tartésita$seyjitt salétrom és cukor nem
szukséges, de a sutéskori kiszaradast céldamrés viz hozzaadasaval elkertlni (2-3 dl/10
kg). Béar, a mai ,vizezett husoknal” és 7,5/2,5 bBaalonna aranynal néha erre sincs szikség.

Fiiszeres tanacsok

A felhasznélt fiszerpaprikara viszont érdemes odafigyelni. Erdeftisseres illatd, jol és
tartdsan szinézfiiszerpaprikat hasznalni. A savanykas, kesernyéakéspaprika csak ront a
kolbaszon, kilondsen az avasan ésigKényszerérett és régilési is kertlend. Paprikaval

készllt kolbaszt ne siissiik tul magafhkon (>180°C), mert a paprika ize kesernyésre valt.

A sO és fiszerek mennyiségét érdemes pontosan kimérni, miedstlasos proba gyakran
csal6ka. Ugyanis, a flistblés-érlelés vagy a siltiésnsa sostfszeres iz ésodik. Valamint,
némely fiszer tuladagolva mar kesernyésnek, maréfiaket (pl.: borgf, tarkony, bordka).
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A felhasznalt fiszereket célszéra kolbasz készitésesel kozvetlenil megroini/térni, mivel
a ,frissen” poritott fiszerek ritkabban okoznak avasodéasi gondokat, aukaiagem vesztik.

Néhol a fokhagymat... csak a kolbasz toltéset ddészitették él Alaposan megtisztitottak,
aprora lereszelték, majd ,kiszalaztak” (rostos e&st kivalogattak), soval édidzerekkel
elkeverték, majd mikor kevés levet eresztett...otbdszba dolgoztak. J6 alaposan, hogy
egyenletesen elkeveredjenek, kilonben a kolbasgérabos lesz”.

Mashol a fokhagymat... maréeb nap ebkészitették. Megtisztitva igen aprora 6sszevagtak.
Majd annyi vizzel ontotték fel, hogy as legy ujjnyival elfedje (10 kg kolbaszhoz sziikséges
fokhagyma-mennyiségénél ez kb. 1-2 diérikdent megkeverték, kozben az apré darabokat
fakanallal szétnyomtédk (ma mér turmixoljdk). Masnagsoval kikevert kolbdsz-alapanyagba

ezt a pépes éllagot ,bedolgoztak”, majdderezték, és Ujbdl alaposan 6sszekeverték.

Némely leirds azt javasolja, hogy egyes kellemetlgidsok csokkentésére a fokhagymat ne
nyersen, hanem forrazva vagydafe hasznaljuk. Ez a megoldas, bar tényleg csdklent
szagot és gyomorégést, de a tartositd (baktériynéredizo) hatast jeleritsen lerontja, ami

a kolb4sz tarolhatdésagat csokkenti, annak megraimtés vezethet. Ezért éssieb, ha a
f6zott fokhagymara megadott mennyiség helyett...hbkéevesebbet, de nyerset hasznalunk.

Prébareceptek

Hazai magyaros és rusztikus kolbdszokat akéar ottokiprobalhatjuk. Természetesen,
elbszOr csak egyszérminta-valtozatban, hogy didzerezéstiket ,kdstalgassuk”. Miutan azt
sajét izlésukhoz igazitottuk, akkor érdemes éairtedajatos készitési moddokkal probalkozni.

Leggyorsabb és leggazdasagosabb ,ismerkedési rhadd, kolbaszmintakat ,sitnivalénak”
készitjuk, amit akar karacsonyi vagy ujévi kulomssggkent is talalhatunk. Ehhez, a munka
egyszeiisitése érdekében célsiegy kozos alapkeveréket késziteni (hds + szalers®.

Prébéalkozhatunk ,elge” szaraz vagy flstolt kolbasz készitésével de.ilyenkor csak kb. 2
hénap utan élvezhetjik kisérletiink eredményét,dzvén nem hibazunk. Ezért céldzena
olyan a kolbaszkeverékbkészitiink fustolt vagy szaraz kolbaszt, amelyéxideg mar sitve
vagy Hzve is kiprobaltunk, és izletesnek értékelttink.

Alapkeverék

Az alapkeverék Osszetétele az altalanosan beV&itrész has és % rész kemény szalonna,
amihez 20 g/kg sO a tobbségi izlés szerint elegy€idadd: XVII. szdmu tablazat). Mivel nem
Jfustre, érlelésre” készitjik, igy salétrom és aukem szikséges. &zor a hast és szalonnét
tisztitsuk meg, és vagjuk ujjnyi csikokra. Majd yék hidegre (0-4C-ra), hogy merevedjen,
de meg ne fagyjon. Miutdn a hids és szalonna a nregedett, kozepes (4-6 mm-es) vagy
nagylyuku (6-8 mm tarcsaju) daraldn leapritjuk. 820 g/kg) hintjuk, és j0l 6sszekeverjik.

A ,késtolasi kisérlethez” célszigi6 kg hust és 2 kg szalonnat felhasznalni.d&hinind a 10
kolbaszminta kialakithato (80 dkg/tipus). Tapasttakerint 1 kg kolbasz toltése kb. 1 m-nyi
diszn6 vékonybelet igényel. Vagyis, a bolti kiszésie 10 m-nyi dobozolt vékony disznébél
elegend a 10 minta toltéséhez, még ha hibas is a bél. aviként-tipusonként akér tobb,
kisebb arasznyi kostolOkat is készithetlink. Igami€jpi meglepetés, inyencség... a 10-féle
valtozat.
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Ehhez, glzetesen... a kolbasz-alapot annyi részre oszthdnyakolbasz-félét (mintéat, tipust)
kivanunk késziteni. Majd, a részeket pontosan Igikeés a tomegik aranyaban... kimérjuk
fiszereket... a véalasztott mintdnak megteledcept alapjan. Vagyis, ahany kolbasz-félét
akarunk késziteni... annyifélésizerkeveréket allitunk dssze.

Magyaros fiszerezés

A magyaros kolbaszok probaként javastGfizier-osszetételét a XXI. tablazat tartalmazza. A
fiszer-mennyiségek: a tajegységenkéntjtgit receptek alapjan szamitott atlagértékek. Az
ekként fiszerezett kolbasz-valtozatok jol kifejezik a maggaizek tajegységenként etiér
sajatossagait. E kolbasz-6sszetételek atlaga alagl@szitheét egy olyan ,hazai kolb4asz”,
amely egy ,demo-kolbaszban” jelenitheti meg a meag/devilagot. Ennekifczerezése, ime...

Hazai kolbasz

1. Edesiiszerpaprikadrolt) = 14 g/kg;
2. Csips fiszerpaprikadrolt) = 4 g/kg;
3. Fekete bors(olt) = 2 glkg;
4. Riszerkbménymags(olt) = 2 g/kg;
5. Fokhagyma (pépes) =6 g/kg.

Ez a kolbasz 0sszetételében a régi-eredeti (fokhaggbb) gyulai kolbaszhoz hasonlé. Talan
ez lehetett a gyulai kolbasz sikerének titka... yhogtiukrozi-erzékelteti a magyaros izvilagot.

A mai magyaros ifszerezési szokasok leggyakrabban 3-féle magyartadar kilonboz-
tetnek meg, Ugymint: csemege-, ésigs parasztos kolbaszt.

Csemege kolbasz

1. Edesiiszerpaprikadrolt) = 20 g/kg;
2. Csips fiszerpaprikadrolt) = 3 g/kg;
3. Fekete bors(olt) = 2 glkg;
4. Riszerkbménymagi(olt) = 2 g/kg;
5. Fokhagyma (pépes) =3 g/kg.

Ez a kolbasz édes paprikdbol az atlagosnal todbkhagymabdl kevesebbet tartalmaz.
Fekete bors vagyiszerkoménymag nélkuli (alféldi vagy dunantali) eatatban is éffordul.

Csigs kolbasz

1. Edesiiszerpaprikadrolt) = 10 g/kg;
2. Csips fiszerpaprikadrolt) = 6 g/kg;
3. Fekete bors(olt) = 2 glkg;
4. Riszerkbménymags(olt) = 3 g/kg;
5. Fokhagyma (pépes) =3 g/kg.

Ez a kolbasz édes paprikabdl az atlagosnal kevesetsips paprikabdl tobbet tartalmaz.

Parasztos kolbasz

1. Edesiiszerpaprikadrolt) = 5 g/kg;
2. Csips fiszerpaprikadrolt) = 5 g/kg;
3. Fekete bors(olt) = 2 glkg;
4. Riszerkbménymags(olt) = 3 g/kg;
5. Fokhagyma (pépes) =6 g/kg.

Ez a kolbasz édes paprikabdl az atlagosnal kevesebkhagymabol pedig tébbet tartalmaz.
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Rusztikus fiszerezés

A XXI. tdblazat a rusztikus kolbdszok atlagdsAer-osszetételét is tartalmazza. Az ott kdzolt
mennyiségek is szamitott kbozépértékek. A jelzietzdrezéas kolbaszok jol kifejezik a régi
hatarvidékek sajatos izeit. Ezek alapjan elkéstéithe a ,vidéki kolbasz”, amely a korabeli
hatarvidék izeit tiikrozi. ime, ennelszerezése...

Vidéki kolbasz

1. Edesiiszerpaprikadrolt) = 0

2. Csips fiszerpaprikaqrolt) = 12 g/kg;
3. Fekete borsi(olt) = 2 gl/kg;
4. HRiszerkbménymags(olt) = 2 gl/kg;
5. Fokhagyma (pépes) = B/kg.

Ez a kolbasz Osszetételében, izében-allagabatiszlerétebbeniiszerezett pebci és a régi
békési csifis kolbaszokhoz hasonld. HasonigZerezéssel taldlkozhatunk paléc és kiskunsa-
gi hazikolbaszoknal... vagy Dunantulon (néhol koymag nélkil). E kolbasz izét a helyben
laké népcsoport kedvelt kiegéseftiszerei arnyalhatjak. A rusztikuéskzerezés sajatos (bacskai
szerémségi) valtozata a kulen, amely a feketebars/s ,torokborsos itkre” emlékeztet.

Vidéki kulen

1. Edesiiszerpaprikadrolt) = 0

2. Csips fiszerpaprikaqrolt) = 20 g/kg;
3. Fekete borsi(olt) = 0-2 gl/kg;
4. HRiszerkbménymags(olt) = 0 g/kg;
5. Fokhagyma (pépes) = B/kg.

A kolbasz a bors helyett céip paprikat tartalmaz, éséeljesebben fokhagymazott.

Hazias fiszerezés

A magyaros-paprikds és paprikas-rusztikus kolbagaszetételének sulyozott atlagolasaval is
kialakithato egy jellegzetes magyaros-paprikidzdrkeverék. Sokak szamara istseizzel...

Hazi kolbasz
1. Edesiiszerpaprikadrolt) = 9 g/kg;
2. Csips fiiszerpaprikadrolt) = 7 g/kg;
3. Fekete borsi(olt) = 2 g/kg;
4. FRiszerkdbménymags(olt) = 2 g/kg;
5. Fokhagyma (pépes) =6 g/kg.

Ez a kolbasz... 6sszetételében-izében a gyulabepi@prikas hazi kolbaszokhoz hasonlé. A
békési, Duna-melléki és m&bldi magyaros parasztkolbaszokra emlékeztetnekicRedi,
szerémseégi és erdélyi hazi kolbaszoknal is taladlkkilyesféle izesitésekkel. A hazidisZe-
rezés sajatos (kulen-jelliégvaltozata is fennmaradt (baranyai, szlavon viéékeg

Hazi kulen
1. Edesiiszerpaprikadrolt) = 15 g/kg;
2. Csips fiszerpaprikadrolt) = 10 g/kg;
3. Fekete borsi(olt) = 0 g/kg;
4. FRiszerkdéménymags(olt) = 0-2 g/kg;
5. Fokhagyma (pépes) = 10 g/kg.
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Ez a kolbasz is bors helyett... asdppaprikat tartalmaz, igenéeljesen fokhagymazott, és
gyakran fiszerkomény nélkili. A ritkdbb kodménymagos valtokavésbé fokhagymas, és
paprikdzasa sem annyirgteljes. Baranyaban néhol a fokhagymat is elhagyjak.

Antik fiiszerezés

A XVIII. szazad végén a paprikads kolbaszok még agdmnak szamitottak. Akkoriban, a
koznép... a borsos-kbményes-fokhagymas kolbaszekaitette hagyomanyosnak, megszo-
kottnak. Nem véletlen, hogy még a XIX. szazadi naafytot® és vend® szakacskonyvek is
tobb ilyen receptet kdzoltek. Sajnos, a korabetieptek a ifiszerek mennyiségét igen el-
nagyolva kozlik, inkdbb a készités modjara szoritiead. Szerencsére, ,felelevenitésikhoz”
Gtmutatast adnak a ma is kedvelt paprika nélkilb&szok... amelyek 6sszetételének sulyo-
zott atlagaval... a hagyomanyos kolbaszok véltpgeenodellezhét ..

Hagyomanyos kolbasz

1. -Edes fiszerpaprikaqrolt) = 0
2. -Csips fiiszerpaprikaqrolt) = 0
3. -Fekete borsgrolt) = 3 g/kg;
4. - Fiszerkdéménymags(olt) = 2 gl/kg;
5. -Fokhagyma (pép vagy leve) =  dkg.

Ez a kolbasz... 0sszetételeben az ,igazinak tartottideki kolbaszhoz hasonld. llyesféle
kolbasz kedveltek a korabeli Erdélyben, Felvidékerség és Csango6foldon is. E kolbasz
sajatos valtozata az ,igazi székely kolbasz”, aneshbk borsot és fokhagymét tartalmazott...

Székely kolbasz

1. -Edes fiszerpaprikaqrolt) = 0
2. -Csips fiiszerpaprikaqrolt) = 0
3. -Fekete borsgrolt) = 4 glkg;
4. - Faszerkdéménymags(olt) = 0
5. -Fokhagyma (pép vagy leve) =  dkg.

Gyakran, az ilyesfajta antik kolbaszokat (<2-3 Q/kgpgészib fiszer is izesitette: tarkony
(székely, paléc), borsf(székely, olah), majoranna (paléc, polak, tétbjvéoriander (szasz,
morva), borokabogyo (stajer, ruszin, vend, székedgkukkfi (horvat, vend), vordshagyma
(szerb). Ezekhez a biikkfa, vadalmafa fiistje ,illikte a kris és éger is gyakori.

Elkészithetjuk aKARPATI demo-kolbaszt is... B\ZAI, VIDEKI, HAZI és HAGYOMANYOS kolbasz-demdk
fiiszer-atlaga alapjan. Ennek ize leginkabb a régdiddolbaszéhoz hasonlithato.

Karpéati kolbasz

1. Edesiiszerpaprikadrolt) = 7 glkg;
2. Csips fiiszerpaprikadrolt) = 6 g/kg;
3. Fekete borss(olt) = 2 glkg;
4. Riszerkdmenymag(olt) = 2 glkg;
5. Fokhagyma (pép vagy leve) = dikg.

8 Zilahy Agnes: Valédi magyar szakécskonyv. Budapkg®y.
%9 Jan Babilon: Prva kuchéarska kniha v slovenskgj Resti 1870.
0 Felicita Kalingek: Slovenska Kuharica. Hatodibyitett kiadas, Ljubjana 1912. Bl&iadas 1868.
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Archaikus fiiszerezés

A XVIII. szazad ebtt a bors... a koznép szamara még idegen, szingdizethetetlen ifszer
volt. Ekkoriban a kolbaszokat leginkdbb a helybergybjtheté-termeszthet fiiszerekkel
izesitették, tartdsitottdk. Mennyiségdikés fajtaikrol nem maradt fenn megbizhaté adat.
Azokra csak kovetkeztethetlnk... a helyi szokasokagyomanyok alapjan. Az alabbi tabla-
zat azt a 44 fuszert emeli ki, amely az adott magyarorszagi ngpasdkolbasz-iszerezését
legink&bb jellemezhette... néhany szaz évvebtizelés jellemzi talan ma is.

XXIl. szamu tablazat

Hagymak Kiegészib fliszerek Sajatodiszerek
Fi g g

uszer (g/kg) g % _ s |2 \ g . g

. |13 &l2 4 S |5 2 € 2 = g =
Hava§| és helybsi g 2 -§ _§ ..5 5 é E S % g g g g
tusok |8 818 & 8 2 S|& B § & 8 ¢ &
MORVA kolbasz X - X - - X X - - - - - - -
T0T kolbasz x | -] x| x| - X | - - - - - . R
SIASZ kolbasz x | - | - | x| -] x| x| - N .
ORI kolbasz x | -1 -1 x| -1-| x| -1-1-1x] -1 - ]
VEND kolbasz X - - X - - X X - - - - - -
KUN kolbasz X - - X - X - X - - - - - -
PALOC kolbasz x [ -1 -1 x| - x!-1-1-1-1-1-1 -] x
POLAK kolbasz x | - - | x| -1 x| - - -1 - -] x| -
RUSZIN kolbasz X - - X X - - - - - X - - -
SIEKELY kolbasz x | - - x| x| -] - - x| - - - . R
MAGYAR kolbasz X - - - X - X X - - - - - -
MATY( kolbész x | - - -l x| x| x| - |- - i . _
(SANGO kolbész x | - | - -l x| x| -] - - - x| - R
TIRPAK kolbész x | - - - - x| x| - - - x| - i -
JASZ kolbasz x | - | - - - x| x| - -1 -1 -] x| -
BUNYEVAC kolbasz x | - - - - x| x| x| - - - - - _
HAJDU kolbasz x | - - - - x| - - 0 - x| - x| -
SOKAC kolbasz x | x| - - - x| x| - N ]
BOSNYAK kolbasz x | x - -l x - | x - - - . . - R
0LAH kolbasz x | x -l x| x| - - - - - - . R
M0C kolbasz x | x| - - - - -] - - - x| - R
RAC kolbasz x | x| - - - x| - - -0 -1 x| - R R
SVAB kolbasz x | x| - - - - x| - -0 -1 x| - R -
BAJOR kolbasz - X - X - - X - - - X - - -
DALMAT kolbasz x | - - - - N - x| - - - X
TALJAN kolbasz - - x - - - | x - - x| - - X -

61. oldal



Hagymak

.Fokhagyma nélkil nincs kolbasz” tartotta egy régagyar mondas. Ami igaz is, mert a
fokhagyma! olyan vegyiileteket tartalmaz, amely®mntibakterialis, gomba- és virusol
rovar- és larvaél.. antioxidans, rakellenes és immuist® hatdsu. Hasonlé hatasokkal
rendelkezik a medvehagyri@s a havasi hagyrfidis. Tartosité hatasuk annak is koszothet
hogy a kolbasz érlétlését diseqit erjeszé baktériumokat megkimélik. Valamint, melegités
(lAngolas, abalas) hatasara adkatasuk sem csokken jelésen. Kolbaszkészitéskor ajanlott
mennyiség = 3-5 g/kg. Ez a mennyiség... magyas igkerint atlagos... és szomszédjaink
tobbségének is elegaficklviselhed... délieknek és nyugatiaknak ,se tul keves, sedkf.

A voroshagymé& és poréhagynavédshatasa lényegesen gyengébb, és melegités (dissztelé
hatdséara tovabb csokken. De mivel izik diszkrétahbezekBl tobbet is elbirt a ,kolbasz”.
Kolbasz-keverékbe ajanlott mennyiség = 10-20 glggyar izlésnek ennyi altalaban elég,
Karpatok-menti szomszédoknak sem tul sok... dedsdye és banati izlésnek szegényes lehet.

Magvak, termések

A koriandef® iz- és illatanyaga sajatos. lllolaja antibakiesjgpenész-gatlé és rovarriaszto.
A szaraz-nyers koriandermag enyhén aromas, kispésc®gy gyenge koményféle magjahoz
hasonlatos. Enyhe porkéléssel... az ize éss@ige sokkal ételjesebb, az illata is teltebb-
aromasabb, a kdményhez és édeskoményhez hasondzoleal ,kerekebb”. A koriander
majdnem érett allapotban megszedett magjat tigZtito majd széaritottdk. A kolbaszba
keverés ditt kissé megpiritottak, majd finom poréédlve bedolgoztak a kolbasz-téltelékbe.
Ajanlott mennyiség = 1-2 g/kg, a magyar és szonezé&éseknek egyarant megfelel.

A régi kolbaszok készitésénél hasznalt ,koményfélélsssorban a rémai kéméhymagja (a
ma hasznéltifszerkomén{? csak a kozépkortdl terjedt el). Korianderhez hism hatékony
tartsitd. Sikos idskben ezt helyettesitette: kapnag, petrezselyeth vagy zellef'mag.
Néhol &niz&t vagy édeskoméfit is hasznaltak, de mara mar ezek emléke elhomiityos
Ajanlott mennyiség = 1-2 g/kg, ennyi elég a mady#snek. Ezt az izt nyugati és délkeleti
szomszeédjaink ma is kedvelik... mig, a magyar kébygha fiszerkdmény mar kiszoritotta.

A borok&bogyo régéta ismert izesiés tartdsitd. llléolaja igen hatasos deenits, hatékony
antibakterialis és penész-gatldo szeftales rovarriasztdo és féregirtd. A szaritott bdgyo
aroméaja fen§szei, telt, enyhén édeskés. izeswljesen csifs, régen a fekete borsot is
potolta. Felfdld, Kiskunsag és Erdély egyes teditetvalamikori népszérizesit.. Ajanlott
mennyiség 1-2 g/kg, amely felfoldi, kiskunsagi édédyi izlésnek is megfelel. Eszaki szom-
szédjaink is igy kedvelik. Sikvidékiek szamarazaz,furcsa borsosnaktihhet.

" Fokhagyma (Allium sativum), mas néven = biidos hayyfehér hagyma, bokros hagyma.

2 Medvehagyma (Allium ursinum), mas néven = vadfajimaa, kigydhagyma, sasi-hagyma, sajamas, jurda.
3 Havasi hagyma (Allium victorialis), mas néven g¥igokhagyma, g§zedelmes hagyma.

" veroshagyma (Allium cepa), mas néven = kerti hagynyari hagyma, hazi hagyma, hajma,

S péréhagyma (Allium porrum), mas néven = karéhagydriashagyma, hisos hagyma, téli hagyma.

’® Koriander (Coriandrum sativum), mas néven = kézkény, biidés kapor, bogérfezgsfi.

" Rémai kémény (Cuminum cyminum), mas néven = fébénény, borsos kdmény.

8 Fiiszerkdmény (Carum carvi), mas néven = konyhakomikegénymag, régi kdmény, hasznos kémény.
9 Kapor (Anethum graveolens), mas néven = kerti kiynilatos kémény, uborkaf

8 petrezselyemPetroselinum), mas néverpetrezsirom, petruska, fehérgyokér, fehérrépa.

8 Zeller (Apium graveolens), mas néven = celer,raele

8 Anizs (Pimpinella anisum), mas néven = bécsi kgmédeskdmény.

8 Edeskomény (Foeniculum vulgare), mas néven = kayigs.

8 Bor6ka (Juniperus communis), mas néven =dboys, fenymag, borosan, borovicska.

62. oldal



Hajtadsok, levelek

A borsti® és kakukki®®, a majorannd és szurokf®® iz- és illathatasa hasonlé, leginkabb
erosségikben kilonbdznek. llldolajuk antibakteriabgnész-gatld és rovarriasztd, de még
larvapusztité hatasuk is igen jelésit Hatékony tartositok. Megfetebranyban egymast is
helyettesithetik. A kolbaszba ,bedolgozott” kakukkflamikor igen altaldnos volt a Karpat-
medencében. A boisfféleg Erdélyben volt kedvelt, mig a szurbkhkdbb a Tengermellék
koérnyékén volt ,kap6s”. Majorannavablég Felfoldon és a nyugati végeken izesitettek.
Ajanlott mennyiség majorannabol: 2-3 g/kg. A tofibsebb”, ezekdl 1-2 g/kg is elegerd

A bazsalikorfi’ és rozmarind iz-és illathatasa is hasonlé. llléolajuk antibaiétés hatasa az
elbbbiekéhez hasonld, penész-gatlasban gyengébbeknviovarriasztasuk hatékonyabb.
Ajanlott mennyiség: 1-3 g/kg. Nyugati és keletiswaédjaink szamara... kevesebb is elég.

A tarkony® anizsos, édeskomény-sitearomaja az ébbi fiiszereksl joI megkiilonbozteti,
talan némely szurolf érhet a kbdzelébe”. lllbolaja j0l védi a kolbaszthaktériumtdl, pe-
nészesedést férgeket-petéket elpusztitja, rovarokat és rafjémt tavol tartja. Ajanlott
mennyiség: 1-2 g/kg. Erdélyi izlésnek diszkrét, ohk@gk talan aromas vagy kissé kesernyeés.

E ndvények viragos hajtasainak felés puha részeit jottek, szaritottdk. A kolbaszba
keverés ditt... a virdgzatot és leveleket lemorzsoltak arsedA lemorzsolt névényi részeket
a szartoredékest és homoktol megtisztitottak, tobbszori atszitdédd€s kivalogatassal.

A zeller, petrezselyem, lesty&nés kapor zold levelének illéolajai is hasonlé bafkal
birnak. Ennek ellenére ezekisierek, a magyaros kolbdszokbdl méra mar kikoptakzont
vagdaltakban és fasirtokban — néhol és némelyekg-aléggé népszerk.

Eqgzotikus fiszerek

A kozépkorban mar ismert egzotikussterek (szerecsendio, sziesfeg, szegbors, fahéj,
citrom, mustarmag stb.) a kéznép korében nem teljedl. Ebkels korok konyhajan is
inkabb csak a gazdagsag és inyencség szimbdlunhaMail magyaros hézikolbaszoknal
szinte nem hasznélatosaklely egyes jovevény szalamikat és felvagottakatiteaesk. Az
ezekkel készilt tjszékolbaszok... részletesen ismerthed Il. kotetldl, receptjeik kiprobal-
hatok.

Régies kolbasz-ajanlatok

A XXIII. tablazat segitségével felidézhetjik a Koeh izeket. A fiszerek gyakorisaga alapjan

Osszedllithatdk olyan régies kolbasz-receptek, yaket érdemes kiprébalni. A his/szalonna
arany a szokasos (7,5/2,5) lehet, a s6 mennyisé(R0ig/kg). Vagdalas: apré-kozepes. igy,
j6l illeszkednek a mai izléshez, hasonlitanak melg mai lengyel, litvan és stjer kolbaszhoz.
A XX. szazad kdzepén erdélyi, fel- és délvidékiaidp falvakban készitettek hasonlokat.

% Borsfi (Satureja hortensis), mas néven = hutkhbrsikafi, pereszlén, bécsi rozmaring, csombor, csombord.
8 Kakukkfi (Thymus), mas néven = balzsdimndémutka, kakucskaf timian, témjénii, vadcsombor.

87 Majoranna (Origanum majorana), mas néven = koftiagecsenysi, pecsenyevirag.

8 Szurokfi (Origanum vulgare), mas néven = vadmajoranna Aoeg

8 Bazsalikom (Ocimum basilicum), mas néven = baizasfi, buszujok, kiralyfi, német bors.

9 Rozmaring (Rosmarinus officinalis), mas néven zntarin, antosf.

%1 Tarkony (Artemisia dracunculus), mas névetarkonyiirém, esztragon, anitissarkanyf.

92 L estyan (Levisticum officinale), mas néven = laesi, levescsik, levestikom, levestokdm, |6bostityh.
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Régies hagymas kolbasz-véltozat

Régies kolbaszokkal érdemes ,kétkedéssel” kisengtenert izvilaguk idegennekirhet,
foleg a voroshagymas és édeskés-arofigefezések. Ime, néhanyikzerezés...

Régies fokhagymas kolbasz Régies hagymas kolbasz

- Fokhagyma = 5 g/kg - Voroshagyma =15 g/kg
- Bor6kabogyo = 2 glkg - Petrezselyem zdldje =10 g/kg
- Majoranna = 2 g/kg - Majorédnna = 2 g/kg
- Kakukkfii = 1 g/kg - Kakukkfii = 1 g/kg
Régies hegyvidéki kolbasz Régies mezei kolb4sz

- Havasi vagy medvehagyma %0 g/kg - Télivagy péréhagyma =15 g/kg
- BorGkabogyo = 2 glkg - Szurokfi = 2 gkg
- Borsfi = 3 g/kg - Kakukkfii = 3 gkg
- Térkony = 1 g/kg - Rozmaring = 1 g/kg

Régies hagyma nélkili kolbasz-véaltozat

Hasonlé kolbaszokat még a XIX. szdzadban is késalte Tolna,Orség, Drava és Lajta
vidék... a Hansagi és Ecsedi-lapvidék kdrnyéképoRalja és K-Karpatok egyes telepilésein
a XX. szazad elején még ismertek voltak hagymaitiéJkorokas” vadaszkolbaszok is.

Réqies ligeti kolbasz Régies artéri kolbasz

- Majoranna = 5 g/kg - Torma = 10 g/kg
- Koriander = 3 g/kg - Lestyan = 2 g/kg
- Rozmaring = 2 g/kg - Vizi menta = 2 glkg
- Turbolya (vad-anizs) = 2 g/kg - Zsalya (kapor) = 2 g/kg
Régies falusi kolbasz Régies pusztai kolbasz

- Majoranna = 3 g/kg - Torma = 10 g/kg
- Kapor = 2 glkg - Lestyan = 2 g/kg
- Rozmaring = 2 g/kg - Szurokfi = 2 gkg
- Kakukkfii = 2 glkg - Mezei zsazsa magja =3 g/kg

Régies izes kolbasz-véltozat

Némely hagyma nélkili kolbaszt izikben-illatukbarkivAdnatosabb4 tettek... egyfajta hazi-
csaladi kuldnlegességként, csaladi jeles napokomdlds, lanykérés, hdizinéd, eliegyzés).
Fiatalok Unnepén is kedvelt csemege (avatas, klasnuillszés, pinkdsdolés, martdzas).

Régies illatos kolbédsz Régies csifs kolbasz

- Majoranna = 3 g/kg - Torma = 10 g/kg
- Borsfi = 2 g/kg - Tarkony = 3 g/kg
- Rozmaring = 2 g/kg - Borsfi = 3 gkg
- Szurokfi = 2 glkg - Bor6kabogyo = 2 g/kg
Régies édes kolb&sz Régies aromas kolbasz

- Majoranna = 3 g/kg - Szurokfi = 4 glkg
- Bazsalikom = 2 g/kg - Bazsalikom = 3 g/kg
- Anizs = 2 glkg - Fodormenta = 2 glkg
- Méz = 5 glkg - Anizs (turbolya) = 3 g/kg
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Régies ternds kolbasz-valtozat

llyen kolbaszok a helyileg szokdsos médoniégzdrezéssel késziltek. Azzal a kiegészitéssel,
hogy a kolbaszokat névényi termésekkel is gazdgioFsleg Felvidéken, Szamoshéat és
Erdély egyes vidékein voltak népsiek. A kolbaszt gazdagitd termések: aszalt gyimélcso
(szilva, alma, s#6), magtermések (mandula, mogyoré, dié, bab) vagyap medvehagyma,
esetleg gomba. E kolbdszokat a szokasosnél zsln@sédzalonna 30-40%) készitettek, mivel
a zsirtalan bekevert termések miatt... a kever@érggnak itnhetett”. Az ilyen kolbasz-
keverék némileg tobb sot is igényelhetett (22-2kgp/ A hds-szalonna alapot aprora
vagdaltak (3-5 mm), hogy bevonja a terméseket,tébla dsszetaiwel ,0sszegyogyuljon”.

Az aszalt gyumolcsoket kimagozva, 1,5 cm-nél kisdhkmbokban és leforrazva keverték a
kolbasz-alapban... a magterméseket piritva, tigz#is forrdzva... a babot félig puhasavie...

a gombét tisztitva-darabolva és abélva... torm&engi tisztitva, alaposan megmosva, frissen
reszelve... medvehagyma tavaszi levelét aproraalegdhagymajat agy, mint a fokhagymat.
Ha ilyen kolbasz-valtozatokat kivannank ,feleleveni’, akkor... elére... érdemes a bevalt
receptekkel kisérletezni. ime, néhany régi teskolbasz adaléka:

Régies szatmari kolb&sz Régies erdélyi kolbasz

- Aszalt szilva (alma) = 150 g/kg - Aszalt szilva (meggy) =200 g/kg
- Torma (reszelt) = 50 g/kg - Tarkony = 5 g/kg
- Kapormag §rolt) = 5 g/kg - Borsfi = 5 glkg
Régies palocfoldi kolbasz Régies kisalfoldi kolbasz

- Aszalt szilva (cseresznye) =200 g/kg - Aszalt szilva (kajszibaracky 100 g/kg
- Kakukkfi = 5 g/kg - Bab (6z06tt) = 100g/kg
- Fokhagyma (zuzott) = 3g/kg - Fokhagyma (préselt leve) =  dlkg
Régies tokaji kolbasz Régies villanyi kolbdsz

- Aszalt sb16 (mazsola) = 150 g/kg - Aszalt s816 (mazsola) =100 g/kg
- Majordnna = 4 g/kg - Rozmaring = 5g/kg
- Fokhagyma (zuzott) = 3g/kg - Medvehagyma (vagdalt) =15 g/kg
Régies bakonyi kolbasz Régies felféldi kolbasz

- Erdei gomba = 200 g/kg - Erdei gomba =150 g/kg
- Kakukkfii = 5 g/kg - Kakukkfii = 5g/kg
- Voroshagyma (dinsztelt) = 50 g/kg - Fokhagyma (vagdalt) = 5g/kg
Régies balatoni kolbasz Régies marosi kolbéasz

- Mogyor6 (mandula, did) = 150 g/kg - Di6 (mogyoro, bukkmakk) =150 g/kg
- Kakukkfii = 5 g/kg - Tarkony = 5g/kg
- Fokhagyma (pépes) = 3 g/kg - Fokhagyma (zuzott) = 5g/kg

Az efféle kolbaszokat sitve (néha langolva) fogi@sak, mert kevésbé voltak eltarthatok.
Erdélyben és Felftld egyes vidékein — a sités elnéhany napig hidegen flustélték. Mashol,
a fustolt izt ugy érték el, hogy a kolbasz-alappayers hus és nyers szalonna keverékben)... a
szalonna egy részét régebbi fustolt (de nem avaddprmnaval helyettesitették... vagy a bele-
kevert gyuimolcsoket eleve fliston aszaltak... egetldiot, mogyorét stb. flstds langon kissé
megpiritottak. A kolbaszt 1-2 napos szikkasztas stéotték, csemegekeént, alkalomra.
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Régies Unnepi kolbasz-valtozat

Eredetileg... az ilyen kolbdszokat egyfajta Unrddgozatnak, kozosséqi ritualis éteknek készi-
tették. Tavaszi Gyumdlcsolté (marc. 25.), Nyari ¢dnts (jun. 24.), Oszi Gyumélcsado
(szept. 24.) Téli Fényhoz6 (dec. 25.) Unnepére.oBleésezek... HUsvét, Aratds, Sziret és
Karacsony tUnnepi csemegéjévé valtak. E kolbaszoklapkeveréken tal (hls-szalonna-so)...
szimbolikus-izesit (magikus-gyogyitd) termésekdiskereket tartalmaznaksleg Kisalfold,
keleti Felféld, fel§ Tiszantul, Székelyfold vidékén voltak szokasbaernl innepi kolbaszok.
Az aszalvanyok kimagozottak, bekeverégtetivalogatva és leforrdzva.

Régies husvéti kolbasz Régies aratasi kolbdsz

- Aszalt gyumdlcs (alma) =200 g/kg - Aszalt gyumoélcs (meggy) =200 g/kg
- Turbolya (zsenge hajtas) = 15 g/kg - Kakukkfii (zsenge hajtas) =15 g/kg
- Torma (reszelt) = 10 g/kg - Fokhagyma (reszelt, zuzot)y 5 g/kg
- Méz = 5 g/kg - Méz = 5 g/kg
Réqgies szireti kolb4sz Régies karacsonyi kolbész

- Aszalt gyumolcs (s46) = 150 g/kg - Aszalt gyumolcs (szilva) =150 g/kg
- Majoranna (friss hajtas) = 15 g/kg - Bazsalikom (szurokif = 3 g/kg
- Zsalyavirag (szaritott) = 2 g/kg - Anizsmag(tort) = 4 g/kg
- Méz = 3 g/kg - Méz = 3 g/kg

Az Unnepi kolbaszokat a szokasosnél zsirosabbedo(szm 30-40%) készitették, és mindig
sutve fogyasztottdk. A karacsonyi kolbasz hidegrélis kerulhetett (1-2 napra), mivel azokat
mar hagyomanyosan... a Tamas-napi disznévagaskor 2d.) elkészitették. De ezt is leg-
késsibb Gjév (kiskaracsony) napjaig tartogattak, maglikie talaltdk. Ha friss hajtas helyett
széritott fiszert hasznaltak... azt oOtddannyi mennyiségben. ézem helyettesithették
lekvérral, forralassalisitett musttal... édesgyokéiré fézetével, vagy cukorral. A keverést és
0sszedolgozast kevés (0,2 di/kg) borral vagy fnseesart gyimdlcs levével is segithették.
Gyakran a szokott kolbaszkeveréket gazdagitottgiéae aszalt gyiimélccsel, és fokhagyma
helyett aromasiiszerekkel keverték (majoranna, bazsalikom, szirdddkukkii, anizs stb.).

Réqies kolbaszokifzerezése

A régies kolbaszok készitésekor... a k6zolt memgyiadatoktol akar -50%-t6l +100%-kal is
eltérhetlink. Bszereket keverhetjik, 0 izeket krealva. Lényegyha ,tirési értékeket” ne
Iépjuk tal... a fiszerek harmonizaljanak... ,ne akarjak légyi vagy tuleésiteni” egymast.
Ezért, az el§ kolbasz-kisérleteknél... egy kolbdsznal, 4iSzérnél tébbel... nem ajanlatos
prébalkozni... mert tapasztalat és gyakorlat hidaya. az izlelés megtéveszthet. Kilondsen a
frissen bekevert kolbasz-keverékek izlelése lefletvezeb. Néhany 6ras allas-érés utan... a
kezdetben ,gyengének és sotlannah6ét keveréket... mar sésnakiszeresnek érezhetiink.

Bekeverés

Miutan a kolbasz-tipusonkénidzereket ,kiporcioztuk”, vagyis kimértik és ossaehelk...

a kolbasz-alap részeket a saj@ézierkeverékeikkel elegyitjuk, jol elkeverjlik 6Ex6r a sot és
a leveses hagymas pépet, majd a kimért szdiszeférlieményeket. Mindezeket alaposan
O0sszekeverjuk, eldolgozzuk, és a hidegben pihéiktetjmig a totit és beleket ékészitjik.

Ha f6z6kolbaszt készitiink, ez a keverék éppen megfelelnidel f6zéskor a soétartalom
csokkenhet a kioldodassal, ezért a keverékbemaesdyisége 25 g/kg-ra is novelbet
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Ha sutni valo kolbaszt készitlink, akkor a kolbdapieoz (fiszeres dsszekeveréskor) érdemes
2-3 dl vizet is adni (10 kg-hoz)... hogy sutéskdotbasz tulsagosan ki ne szaradjek”.

Ha nyersen érlelt (széritott vagy fustolt) kolbdszszitlink, akkor a kolbasz-alaphoz 1 g/kg
mennyiség salétromot, és 2 g/kg cukrot elegérmbkeverni, a tartdsitas érdekében. A tul sok
salétrom felesleges, mert a ,szintartast” nem fakoz ét artalmas lehet. A tal sok cukor... a
kolbaszt ,talérlelheti”, ami tejsavas-sajtos iztilkot adhat.

Toltés és szikkasztas

Toltés ebtt... a mar dizéleg Kitisztitott (vagy vasarolt) vékonybeleket UGgdersrizzik,
méretre vagjuk, és még egyszer alaposan atmosHukulkd Ezutan, a bekevert kolbasz-
mintadkat egyenként betoltjuk, végeit csomozzuksibgatjuk és jelbléssel azonositjuk.

A belet vékony iivel kiszurkéljuk, hogy a beszorult levegltdvozhasson. Ezt koven a
kolbaszt szefis, hideg (nem fagyos) helyen... [6gatva vagy ddapka fektetve szikkasztjuk.

Az érlelésre (szaritasra, fustolésre) szant vastagy vakbélbe, kularéba toltott kolbaszt a
megszurkalas utan... két deszkalap k6zott 1-2diestillyal ,meg is nyomathatjuk”.

Sités-6zés

Sutésre szant kolbaszt... tepsiben, lefedés néligdiik. A sutéssimérséklete ne haladja meg
160-180°C-os lbfokot, mert a fiszerpaprika megéghet, ,megkeseredhet”. Hogy stitésko
kolbasz ne széradjon ki, érdemes as4é@psibe kevés vizet dnteni és ,ugy sutni”. Néhol
szokds... hogy a sités &lfelében a tepsit lefedik... majd amikor mar nemset ,vérd

levet”... lefedés nélkil piritjdk. Mashol szokagsfrban sités is... de ez az izeket torzithatja.

Fézésre szant kolbaszt... kb. 2%-os (20 glliter, dkawmal/liter) sotartalml vizber8£zuk.
lgy, a kolbasz sétartalma éz€s soran érdemileg nem valtozik. Ha a kolbasxeedésabbra
készitettik (25 g/kg), akkor — ha@dviz csak épp’ elfedné — nem szikségeséviz s6zasa.

E receptek... ételhez (rakott krumpli, lecso, baddestb.) készitett kolbasznak is megfelelnek.
Mivel sétartalmuk a szokasos izléshez igazodiyy. az ételhez kdzvetlenlll hozzaadhatok.

Tartésitas

Széritassal csak vékony kolbasz esetében kisérletiezVékony szaraz kolbasz viszonylag
révid ido (3-5 hét) alatt elkészithigtés mar a kozbeésdoszakban is fogyaszthatd. A hazi
vastag szarazkolbasz ritka, mert az egyenletei&zdirielés feltételei nehezen biztosithato.

A széaraz tartGsitasra szant vékony kolbaszt a@slatminden vastag fala (fodros-, vak- és
végbélbe toltott) kolbaszt szikséges... 1-2 napilében vagy sonkapaclében éztatni. Ekkor
a bél fala jol atitatodik, a megszurkalasok hesyelionddik és séval ,lezarodik”.

Néhol még szokdsos a nyers (részben nyers) kolbasikkasztas étti abalasa. Sajnos, az
ilyen leirasok hianyosak... ezért, az ilyen kollokstarolhatosaga a diszndsajtéhoz hasonlo.

A szikkasztas lényege... a frissen toltott ésdatigatott, valamint az @bbiek szerint pacolt
kolbasz... felesleges folyadékénak lecsopogtefélidetének ,felszaritdsa”. Ugyanis, a szari-
tasra szant kolbaszon kivils s6” akadalyozza a karos penészesedést. Es a diziiekizlet

— fustoléskor — jeleisen megkdnnyiti a tartosito flstrészecskék megéedad
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Fistolés

Fustoléskor, az alskolbasz-kisérleteket céls#ebiikk vagy akac fustjén elvégezni. Mindkét
fa flstje tetszébs élénk szint, és a kolbasz izét j61 g aromat eredményez. Legfontosabb
a technoldgia betartasa (hideg fiist, fustolés-pétén ciklusa, idtartamok: 2-15 nap stb.).

A kolbaszt a 10. és 21. oldalon leirtak szerint Kedtolni. Langolaskor tgyelve arra, hogy a
flstdlés meleg fustdn torténjen. De csak annyireges, hogy a kolbasz ,zsirja ne folyjék”
(45-60°C). Ekkor a fustdlés ideje csak néhany ora... deihga, a rovid tarolhatdsag.

Magyaros-székelyes kolb4aszok fustdlésre az al@idiek hideg fustje javasolhatok:
Hazai kolbdsz bukkfa hideg fustjén... 2-3 napig ,csapatva’ jegpllegzetes aromajat.
Vidéki kolbasz csonthéjas gytimélcsfa hideg flstjén... legaBdbnapig ,csapatva”.
Hazi kolbasz akéacfa vagy s#6toke hideg fustje... 3-4 napos ,csapatassal’.
Hagyomanyos kolbaszbikkfa vagy bordkafedyhideg fiistjével csapatva (3-5 napig).
Székely kolbasz tolgy, éger, feny (gyergyoi) hideg fustjén 3-6 napig.

Kérpati kolbasz biikk vagy vadalma hideg fustjén (3-5 napig).

Régies kolbaszoknal az alabbi fafélék tajjelldipdeg (3-7 napos) fistje emeli ki az izeket:
Régies fokhagymas kolbasbuikk, 6ris, nyir, éger, vadgyimoélcs-fa.
Régies hagymas kolbasaadgylimdlcs, gyertyan, juhar o&itoke
Régies hegyvidéki kolbaszukk, tolgy, bordka (Alpok éterében feny is).
Régies sikvidéki kolbdsznyar, szil, juhar, gyumdlcsfa, égeizf

Régies, hagyma nélkili kolbaszok fustblése olyagyhne fedje el” aifszerek aromajat:
Régies ligeti kolbasz kéris, juhar, mogyord, vadkorte, kokény, nyir, nyddé faval).
Régies artéri kolbasz fiiz, éger, szaraz nad vagy sas (faforgaccsal keverve)

Régies falusi kolbasz gyimdlcsfa (alma, szilva), &btéke, szalma (faforgaccsal keverve).
Régies pusztai kolbaszéger, kocsanyos tolgy, nyarfa (mas keményfasatkve).

Régies izes kolbaszok flustblése az izek kiemebéggti, rovid (2-3 napos) hideg fustdléssel:
Régies illatos kolbasz cseresznyefa (kéreg nélkil), kdrte, juhar, médBlétoke.
Régies csifis kolbasz bordkafa, tolgy, dio, &is (borokabogyoval vagy fetijorgaccsal).
Régies édes kolbaszuhar, nyir, gyertyan, barackfa, szilvafasl§zéke.
Régies aromas kolbaszbordkafa, s#létoke, biukk, nyarfa (fszerekkel keverve).

Régies terris kolbaszokat ritkan flstolték, mivel az aszaltmgilcsds és tormas kolbaszokat
foleg sutve fogyasztottak. Ha ezeket flsttel csapattésak gyengén... épp’ hogy ize legyen.

A régies magvas (mogyoro, dio, bikkmakk) kolbasa@k kevésbé voltak romlékonyak, igy
ezeket nyers-fustolt kolbaszkeént is fogyaszthattdistolésikre helyi-fellelhétkeményfakat
hasznaltak... gyakran azon fak nyesedékét, amedyaiésével a kolbaszt toltotték.

Régies Unnepi kolbaszokat nem fustolték. Esetlegi-dkaracsonyi kolbaszt, amelyet a tobbi
-hétkdznapi” kolbasszal egyiitt fustoltek, a helgpkasok és lehéségek szerint. Mivel az
~egyszeti népek” nemigen valogathattak a fustédanyagokban, igy gyakran csak szalmaval
és splovenyigével vagy a metszéskor felszaporodott agilkaganyesedékével fustoltek.

Erlelés

Fustolés utan a kolbaszokat letorolgették, enybel@°C fokos) kamraba ,fellégattak”, hogy
a leved jol atjarja. A padléjat ébb felmostak, hogy a kamra elég péaras legyen. Ar&kam
lezartdk, hogy a kolbdsz a pardban édgk. A kamrat 2 naponként kinyitottak, kisseé
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kiszelbztették, a kolbaszokat mas-mas helyekre ,atagdattakajd Gjra lezartak. Fontos
volt, hogy a kolbaszok lassan és egyenletesendjaaek. Vékony kolbaszok témege 2 hét
alatt (vastagoké 4-5 hét alatt) csokkent... kozehtadaval. Ekkora... annyira kiszaradtak,
hogy tobb hénapig is ,elallhattak”. igy érleltéknam fustolt (szaritott, hantolt) kolbaszokat
is. Ha régi ,izlé8” kolbdszokkal kisérletezlink... érdemes ezt a nentlsz figyelembe venni.

Tarolas

Az érlelést kovdten a kolbaszokat még 2-3 hétig pihentették &zdlivos (nem fagyos)
helyen (padlason, kamraban, hideg fiistglhasznalaton kivili kéményben stb.). Erre télen
j6l megfelelt a szaraz-szédl és j6 bszigetelt padlas. Nyaron... megfelelt az ,ablakapN
nem éé”, északi fekvés kamra. Ahol ,se bor, se termény... se doh, se gené&s féreg is
kerlli”, hogy mas ,szagot” at ne vegyen. ,Jobb k&bn” e helyiségben csak ,diszn6sagot”
(kolbaszt, fustolt hust és szalonnat, hurkat, disajtot, gombocot, sot éészereket) taroltak.
~Szegényebb helyeken” a padlas szaraz részénatlakiki tiszta helyet... a tarolasra.

E helyet edzbleg alaposan ékészitették. A falak vakolatat kijavitottak és aeléet betomték,
majd mindezt lemeszeltéklajd, alaposan kitakaritottak... padlot, ajtot,aéokt, plafont... az
akasztOkat, rudakat... polcokat, hamus ladakat \édgyis minden felszerelést... alaposan
lemostak (s6s-sz6das vizzel). Ezutan kénlapot aigék (1 lap/10 rf) és 1-2 napra lezartak a
helyiséget. Kozben, a kolbaszokaik&szitették tarolasra (letorlés, séetetés, penészes rész
tisztitdsa, sozasa-olajozasa). igydeenitettek akkoriban. Mi sem csalodunk, ha igy iiek.

A gerendékra, kolbasztarté rudak végeire... kivstzacskokat akasztottak. Ezekbe illatos, de
riasztd fiszernbvényeket toltottek. Olyanokat, mint: bazsatik(legyek ellen), rozmaring
(csotany ellen), menta (hangyéak ellen). Fokhagyiaé+t és petrezselyem-zold (zeller-zold)
csokrot is akasztottak... a ragcsélok ellenigzdrek a kolbaszok tarolhatosagat is segitették.
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Ezutan, behordték a kolbaszokat. A flstoltetés s&adtottat rudakra (gerendéra) akasztottak,
a hamvasokat étéleg fahamuban megforgattak. Hantoltakat szaraz nfalsehomokos
ladakba raktak. A langoltakat... kilon helyre fusgették. Akarcsak a sddaros kolbaszokat.
A fézésre-sutésre szant kolbdszokat... tartokba héleifelfiggesztett kosarba, vedsz
racsra, haléba). Ezeket néhany napon belll fellddtskn és tartdjukat azonnal elmostak.

Karmentés, hamissag és furfang

A korabeli tarolasi és higiéniai viszonyok miatkalbaszkészitk néha kénytelenek voltak
.Kolbaszféléiket”... a valésagosnal ,frissebbnetltatni’, zavaré illatokat tompitani, @tyte-
len szineket feljavitani. Hibas vagas nyomait isb@itak elfedni... & inséges iében még az
allott (vagy akar a romlasba forduld) hust is fédgani. E mddszereket letideg ne probal-
juk ki

Allott hus feljavitasa

Az éllott nedves hls szine altalaban tompabb-shiitk€zaga savanykas, a tul allotté mar
kissé budosnekiiné. Felllete lehet puha és nedves, de még nem nydfkadevegn tal-
szikkadt, akkor az eredetinél szarazabb és keméngsba szine is sotétebb. Az ilyen hastdl
régebben nem viszolyogtak, hiszen a korabeli $asiliés tarolasi viszonyok kdzott ez
elkerllhetetlen volt... és &llaga sem volt rosszatibt a csapdazott-érlelt vadhisoké.
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Fustbléses szagtalanit@skolbaszba bedolgozott allott hisok savanykag&z.. a flustblés és
érlelés szinte teljesen eltiintette. Ezt a modszémte mindenhol ismerték és alkalmaztak.

Fiiszeres szagtalanitabazikolbaszoknal régota alkalmazott és elterjpdidszer. Az érs
illata fiszer (fokhagyma, tarkony, rozmaring, bazsalikoraraifii) j0l fedte az allott szagot.

Lemosasos szagtalanftdgizismert régi médszergleg sutkolbaszok készitésénél ismert.
Lényege, hogy az allott hist alaposan lemostalesétes vizzel. dteg gyimolcs (alma, vad-
alma, vackor, naspolya, kokény) ecetet hasznalitképban borecetet. Maigéémddszer.

P&colasos szagtalanité allott hist hosszu-vékony csikokra vagtak,dmahany napig
paclében aztattak, naponta tobbszdr megforgatvatdBza hast kivették, lecsepegették és
levegn kissé szikkasztottdk. Majd aprora vagdaltak (thkp szalonnadarabokkal keverve
kolbaszalapot készitettek. Efisterezték, bélbe toltotték... fustolték vagy kisi@iki Fleg...
Felféldon, Dél-Erdélyben &3rségben elterjedt el, de Sarkéz-vidékén is ismerték

Forrdzasos szagtalanitagitni vald kolbaszok és vagdaltak készitésénélmhs modszer.
Az allott hast hideg vizzel lemostak és fazékbaméafeig felmelegitették. A hds habjat le-
folozték, majd a dzévizbe néhany izz6 faszenet dobtak, ami... allit@agtte a has éallott
szagat-izét. Mas valtozat szerint, a hist loboghfigzeres és enyhén ecetes vizbe dobtak.
Amikor a hus kifehéredett, kivették, lecsepegteti@k miutan kifilt, a kolbasz-alapba be-
dolgoztak. E modszebleg az Alfdld északi peremén terjedt el, de ismeBrlélyben is.

Faszenes szagtalanitadlitblag, ha az allott hast... ritka szo6trdendbe csomagolva... friss-
kihtilt faszén kdzé teszik, az elveszi az allott szagoizt. Ritkan alkalmaztak, mert sok friss
faszenet igényelt. Felfoldon, Erdélyben, BakonyBaiRilis kornyékén ismert régi modi.

Vagashibéas hus javitasa

A nem megfeldlen kivéreztetett, kés vagy szakszétlenil zsigerelt allati tetemben hamar
megindul a bomlas... ami emberi szervezetre vesgdipmlastermékeket eredményez. llyen
hiba hazi vagasu allatoknal ritkan, d& hagy csapdaval elejtett vadaknal gyakrdticetiult.

Vérrel telt hus kezelés&bzismert modszer, szaktudast €s gyakorlatotygJenAz ilyen hus
sOtétvords, vagaskor veresen levederei vérrel teltek, bals szervek vérbek. Mivel a
gyorsan bomlé vér az értékes has bomlasat is mesgijgo ezért ilyen hasbol... nyers fustolt
kolbasz helyett... inkabb sitni valot készitett@khust alaposan megtisztitottak az ebekt
k6zben széaraz kefidel felitatva a kifolyd vért és nedveket. Majd ashdéhany cm-es dara-
bokra vagtak és sofidzeres paclében kidztattdk, érlelték. Néhany najvama paclébl
kivéve lecsurgattak, szikkasztottak, apritottalglmana-darabokkal kevertékjszerezték és
bélbe toltottek. Az igy készilt kolbaszt, ha fusdklis... sitve fogyasztottak, nem tartogattak.

Baktalanité kezelésaz ivarérett him-allatok husanak ,helyrehozasidiyuld régi médszer.
Lényege: a felhasznélasra szant hus megtisztitksleanetlen szagu zsir-lerakddasoktol... és
a tisztitott hus pacold-szagtalanitd kezelésef(®zer, kevés gyimélcsecet). Ha pacolas utan
a bakszag zavaréan megmaradt... akkor azt maldmkesverésével és aromds4erekkel
(térkony, rozmaring, szurokf kakukkfi) tompitottak. Az ilyen hasbdl készilt kolbasztlcsa
szagtalan-kemény hazi sertésszalonnaval készitettékalaposabban fustolték.

Faszenes kezetéfileg az erdben és vadban gazdag... széng&gadékeken terjedt el. A
késsin zsigerelt vagy zsigereléskor ,kifakasztott” alllisejét kimostak, kitorélték... majd
faszénnel toltottek, amely 1-2 nap alatt kiszivtkedlemetlen szagokat... a régi leirasok
szerint. Ezutan ke#dhetett a tetem nylzasa vagy porkolése, bontasakHéldolgozasa.
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Fuves kezeléskésin vagy rosszul zsigerelt (megfolyatott) belsé¢tem feldolgozasanak
ismert modja. Az allat belsejét tiszta vizzel akgro kimostak, kicsopogtették... majd friss s
tisztara mosott illatos fivek (kakukkfmenta, zsalya, majoranna vagy bazsalikom) vagda-
Iékaval alaposan kidorzsolték. Egy nap elteltévbeBSt kissé megsdztak, majd mikor levet
eresztett, szaraz kefwkl alaposan kitorolték. Ezutan mar a tetem feldofgtova valt.

Pacos kezelész ebbbi modszer egyszhazi valtozata. Miutan a kizsigerelt tetem belsejé
vizzel alaposan kimostak, szarazra torllték ésagparpacoltak. Vagyis, so és friss-illatéis f
vagdalékanak keverékével alaposan bedorzsoltékdvaon ,s6 vegye mérgétjifvigye
biizét”. Egy nap elteltével a bélsszaraz kentlvel tisztara torilték, és a tetemet feldolgoztak.

Sés kezelésa szaraz pacos kezelés egysagiltozata, amikor a tetem belsejét sovaster
nélkdl) alaposan kidorzsoélték. Ezt a médot s6bartgg erdelyi vidékeken alkalmaztak.

Ecetes kezeléennek lényege, hogy a kizsigerelés és vizes masas.. a tetem belsejét sos-
ecetes (5-5%-0s) vizzel alaposan kidorzsélik. Edsbelegybe (ékdleg) friss-illatos fiszer-
vagdalékot (bazsalikom, tarkony) is &ztattak, htaypl tartsa a legyeket és elnyomja a nem
kivant illatot. Fél nap maltan a bétsvizzel kimostak, kiszeélkzés utan a hust feldolgoztak.

Savis kezelésaz ebbbi kezelés pusztai valtozata. Ennek lényege..y laotetem belsejét, a
vizes kimosés utan... s0s-ecetes viz helyett.(258%0-0s) tejsavoval tisztogattak.

Savanyos kezeléaz ebbbi elterjedtebb paraszti valtozata... amikor stet-gagy sos-tejsavo
helyett... a hazilag terntalott kaposztasavanyitod levet hasznaltak a tetethbsigitasara.

Abalé kezelésritkan és szikséghelyzetben alkalmazott karthembdszer, mivel az igy
kezelt his nemigen alkalmas joikolbasz készitésére. Inkabb megfelel gombdchizajte
hoz vagy husos hurkdhoz. A 8-12 cm vastag darabdggatt hust sésizeres vizben 1-1,5
oran keresztul abaltak... vagyis 85-85-0s gyongydd abalébendzték. Ezutan, a hist az
abalélbl kivéve-lecsopogtetve hagyték kihi (megmeredni)... majd feldolgoztak.

Romlasnak indult hus feljavitasa

A fellletes romlasnak indult his szine megvaltoBkyhébb esetben kisargulgedhaladott
allapotban zoldes, szirkés szinre valt. Az ilyes fénytelen, tapados-nyalkas, szaga avas-
biizos, kellemetlen mellékiz A régi idbkben a sargas, kissé nyalkas és enyhgbd hist
igyekeztek helyrehozni, és az ébkésziilt kolbaszt minél hamarabb felhasznalni.6kdes,
szirkés husokrdl az elszideEseket levagtak. Ha a vagas alatt a his épnekiéslieets
szagunakiint, igyekeztek megmenteni. Ezt a hagyomanyt senia@s feleleveniteni!

Fellleti kezeléslegelterjedtebb ma is ismert médja... a nyalkdwelitasa ecetes lemosassal
és a feliilet lekaparasaval. Altalaban alma- vagiekietet hasznaltak, borecetet ritkabban. A
nyalka eltavolitdsa utdn a hust beso6ztak, majd @ml&adta romlott levét” azt ledntotték, és
a hast tiszta vizzel alaposan atmostak. Ha a hllsmetlen szagat elvesztette, akkor ugy
dolgoztak kolbassza... mint a friss hast. Ha atbuébbra is ,szagos” volt, akkor a gyanusan
elszineddott részeket lemetszették és a hus kezelésétysdabfolytattdk, vagy abaltak.

P&colos kezelésennek sordn a hust 1-2 cm vastag csikokra vagiald pacoltdk. Szaraz
pacolas soran a hust séval és poritott-apritazdrrel alaposan bedoérzsoltek, majd az igy
eresztett levében 2-3 napig aztattak, naponta rdbldforgatva. Nedves pacolaskor a hust...
eldre elkészitett paclébeniVbs helyen) 4-6 napig aztattak, és naponta tobkitdrgattak.

A paclé készitése a szokasos. Sot oldottak vizoenfelforraltdk, majdifszereket és némi
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ecetet adva hozza... l@htték. Eblsl annyit 6ntéttek a szeletelt hisra, azt legaldhkjriyira
ellepje. Péacolaskoréfeg olyan fiszereket hasznaltak (kakukkf bazsalikom, tarkony,
fokhagyma, kdménymag), amelyek a rothadas megéllitpylivesedést gatoljak, rovarokat
tavol tartottak.

Savanyds kezeléaz ebbbihez hasonld6 modszer azzal az eltéréssel, hadg pélyett lesirt
savanyl kaposzta levét hasznaltak a hderiellésére. E levetu$zerek gazdagitottak,
ugymint: fokhagyma, koménymag, koriander, bordforokabogyod. A kezelés alatt a hus ol
lenyomtak, hogy a Ié elfedje, megszorult buborékgilkeressze”, és a hust levege érje.

Savis kezelésa savanyos kezelés valtozata, ahol kaposztajethel aludttej sirt és 2-3%-
osra sOzott savojaval érlelték a javitandd hastldggeljebb fokhagymaval gazdagitottak.

Abalé kezelésennek soran a hust 8-12 cm vastag darabokrakidgtjd az dlbbiekben leirt
paclében 2-3 6ran keresztil abaltak... vagyis 88296s gyongyod paclébendzték. Az igy
kezelt husbodl legfelijebb sitni vald kolbaszt késrétk (fele részben friss nyershissal
keverve). Mivel az abélt hus alkalmasabb gombészrdisajt vagy hurka készitésére... ezért
kolbasz helyett inkabb ilyesféléket toltottek...edpeket gyakran fusttel is megcsapattak.

Fiszeres kezelésa feljavitott hasbol készilt kolbaszok esetébikerélhetetlen volt... az
illat- és izhibak elfedésére. A bors, désiffiiszerpaprika és bordkabogyo... j0l fedte a kissé
avas, romlott mellékizt. A rozmaring, kakultkés szurokf... tompitotta az avas szagot, és a
tovabbi romlast-avasodast is gatolta. Bazsalikorhagsti pedig elriasztotta még a legyeket
is. A koménymagot és fokhagymat isvebben mérték a kolbasz-keverékbe, ezzel is tovabb
fedve a nem kivant illatokat és mellékizeket...(e@ ndvelve a kolbasz tartossagat.

Toltés kezelésaz ebzéek szerint feljavitott husu kolbaszokat altalab&kony diszndbélbe
toltotték. Ritkdn vékony marhabélbe is, de akkddleés utani szikkasztaskor... két deszkalap
kozott megnyomattak (ellapositottak). Tették eArazhogy a kolbasz hamar kiszaradhasson
és alaposan atfustijék... igy akadalyozva a kolbasz megromlasat. bdszt keményre
toltotték, és a megszorult leviggs alaposan eltavolitotték. A tartdssag erdekgebdfiistolés
eldtt 2-3 napra sés paclében is megaztattak, és edddadas utan tették fustre.
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Flustds kezelégégebben az egyik legelterjedtebb ,szagtalanjgras”... mivel flstolés jol
k6zo6mbositi az ébbi kezelések soran még megmaradt allott vagy gyamagokat. Az
eldbbi mdédon kezelt hisokbdl késziilt kolbdszokat diah alaposan megfustolték. Erre
leginkabb az illatos-aromaju fak (csonthéjasokokay}... vagy az ételjesebb bikk és akac
voltak a legalkalmasabbak. Gyakran kakuikiel vagy borokabogyoval ,illatositva a flistot”.
A feljavitott hisbdl késziilt kolbdszok fustolesejét altaldban 2-3 nappal megtoldottak.

Avas zsiradék feljavitasa

Ha a kolbasz (vagy hurka) készitéséhez nem vajeatd friss szalonna (vagy friss zsir)...
kénytelenek voltak azt régivel potolni. A flsté#tatonna nem okozott gondot, azt a kolbasz
még elbirta... legfeljebb kevesebb flstolést igény@e az avas zsiradék mar kezelést igeé-
nyelt... mert sajatos ize a kolbaszt (vagy hurkétpitette, allotta tette. Ismert néhany olyan
régi eljaras, amely a zsiradék avassagat csokkentiet nem eléggé... a mai izlésnek.

Szédés javitdsaz avas szalonna méra elfeledett feljavitasi emddgnyege, hogy a kolbasz-
keverékbe szant szalonnét... olyan apréra vagdadtidgy azt a kolbdsz megkivanta. Ezt
koveben az apré szalonnadarabokra kétszeres menfiyls2go-os szédas (hamulligos) kéz-
meleg vizet ontdttek, majd egy fagkl lenyomtak annyira, hogy a viz ellepje. igy ézia
legaldbb egy napig, kdzben tobbszor is atkevefik. koveben a szalonnat leszék, és
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hideg vizzel alaposan atmostak... majd lecsop@fteiz igy kezelt szalonna mar alkalmas
volt a kolbéasz készitéséhez. Ezt a modsséryfvadhis-kolbdsz szalonnajahoz alkalmaztak.

Fiiszeres javitasaz avas szalonna ismertebb javitgatasa. #zbédez hasonlo eljaras azzal az
eltéréssel, hogy a szalonnadarabokat — sz6daeNeeth— fiszeres, kézmeleg borban (lefet
leg almaborban) aztattdk. Javasolt friiszerek: rozmaring, kakukkf petrezselyem, fok-
hagyma, vordshagyma. Egy-két napnyi kezelés utmal@nna mar kolbaszba kertlhetett.

Zsir felfrissitésettbbféle modja ma is ismeretes. Legismerteblelavasztott zsir atsitése
kenyérdarabokkal, voroshagymaval és petrezselyemimdket egyitt... addig hagytak a
forré zsirban, amig a kenyér pirulni nem kezdekkdE a zsirt lesirték, amely avassagat igy
levesztette. Mas valtozat szerint: a zsirt 2-3 azorizzel felontotték, és kevéske szddat
(1 g/kg) adva ehhez, mindezt felforraltak. Majd keveréket letitotték és a megmeredt
tisztult zsirt a vizl lefolozték. Ismert olyan valtozat is, ahol a saédriz helyett... tejet
hasznaltak. Néhol, a felolvasztott avas zsirra peildzselymes bort 6ntéttek és alaposan
kevergették. Kozben dthként melegitették, de csak annyira, hogy a z$jékmny maradjon.
Amikor a zsir avas szaga eltompult, a keverékediitedk, majd lekitétték... hogy a bor és
zsir elktlénilhessen.

Téarolds melegben

A ,régiek”... a disznovagasokat altaldban télrézitették, mert hidegben a has feldolgozasa
eredményesebb, és tarolasuk is biztonsagosabbnbkiar, a nyari ilszakban is éfordult
kényszervagas, vadak elejtése... ami az alapanylaegderzését a kolbaszkészitésig... akar
tobb napos histarolasi gondokat okozhatott. imieamgé régi ,nyari hlstarolasi” modszer:

Ecetes kezeléségi modszer a hus frissességének nyarionzégéhez. A hust bazsalikommal
és fokhagymaval alaposan bed6rzsolték, majd ecritatott lepedbe gongyolték, hogy ,se
por, se légy ne érje”. #6s pincében a hust igy tarolva, akar 2-3 hétifjissen tarthattak.
Kolbaszkészitéskor a hast ledblitették... és frismak megfeléken felhasznaltak.

Boros kezelésaz ebbbi mddszer ritkdbb valtozata, amikor ecet helpett (f6leg almabort)
hasznaltak, némi zoldézerekkel kezelve (Ggymint: bazsalikom, kakukHdoriander).

Porkébs kezelésszintén régota ismert modszer. A hist 8-12 cntagassikokra vagték,
spargéra felfzték... és forré zsirba martottdk ugy, hogy a tedjesen ellepje. Majd, 1-2 perc
elteltével, amikor a hus felszinét a forré6 zsir gmérkolte-6sszekapta”... a husdarabot
kiemelték, lecsopogtették... és séslhelyen megszikkasztottak. Néhol a hust fokhagwahav
és z06ld bazsalikommal is bedorzsolték... hogy sdket és mas kardsitokat elriasszak. Az igy
kezelt hus 1 hétig is mégzte frissességét, és jo 8kiblbasz alapanyagnak bizonyult.

Forrdz6 kezelésritkdn alkalmazott médszer. Ennek lényege, hoglyiss hlsdarabokat...
forré paclébe dobtak... hogy a hus felszine kifetjgk (azt 6sszekapja)... €s a hast legalabb 2
ujjnyira elfedje. Erre annyi olajat ontottek, hotpgaldbb kéromnyire” beboritsa a paclé
felszinét. A hast lenyomva (hogy a folyadék ell@piagytak Kililni a Iében. A paclevet séval
(1-2%) és némi (1 g/liter)ibzerrel (bazsalikom, kakukkfszurokfi, borsfi, tarkony, majo-
ranna) ézték. A has igy 2-3 hétig &rizhette ,frissességét”, j6 gikolbasz alapanyagként.

Faszenes kezelésrdis-szénégéls helyeken kedvelt egysfemddszer. A hast kevés soval
megszortak, tiszta kefide bugyolaltak... és frissen égetett, ddikifaszén kdzé helyezték.
Az igy tarolt has 1-2 hétig is mégzte frissességét... flistolt kolbasznak is j6 afg@aga volt.
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Sédaros kezelé#€nyegében egyfajtadgdacolas. A hast olyan aprd kockakra vagtak, ahogy a
bélbe kivantak tolteni. Ezt annyi séval ésZerrel kevertek, amennyit a kolbdszhishoz
szantak. Majd, a keveréket taetl lenyomték... hogy a has altal eresztett l&isdarabokat
elfedje... amire még kevés étolajat is ontottelgyha levegtsl elzarjak. Az igy ,széraz-
pacolt” has, livos helyen, tébb hét utan is megfélkblbasz-alapanyag (friss szalonnaval).

SavanyOs kezelész ebbbi modszer valtozata, amikor a hus-#ézker keverékhez kevés

sZirt-tiszta savanyl kdposzta levét adtak. Néholakrlttej savijaval (savos kezelés) vagy
kovaszos uborka levével (kiszés kezelés) helyettesk. Az igy (lenyomott, lével fedetten)

tarolt has akar 2 hétig is elallt... és legEkivéve... majd kissé szikkasztva... felhaszndhat
volt. E mddszer modern valtozata a... marinirogasanyitas, tejsavas erjgsrrtositas.

Allagmegévas

A kolbaszok tarolasa, kilondsen meleghidn, gyakran gondot okozott. A népi bdlcsesség és
furfang... tébb megoldast is javasol hazikolbadzgueédelmére”, miségének megzésére.

S0s kezelésa penészes kolbaszok ,karmentése”. Ha a tartiitka penészfoltos lett, akkor a
penészfoltot tiszta ruhaval ledorzsolték. Ezutanmrdptort sét kevés vizzel pépesre kevertek,
és azzal alaposan bekenték a letisztitott felllbiéba az egész kolbaszt is igy bedorzsolték.

Agyagos és meszes kezelag ebz6 moédszer sajatos valtozatai. A s6hoz... tisztagfmtt és
Ulepitett agyagot kevertek, kb. ugyanannyi menmps@. Ezzel a ,kaftcsel” megkenték a
penészil megtisztitott kolbaszrészt, néha az egész kolbhasgsleg szarazkolbasznal alkal-
maztak. Néhol, agyag helyett a kolbaszt hig médszeiék le, majd szék helyen meg-
szikkasztotték. Fustolt, szaritott kolbasznal gvdlt modszer.

Fiszeres kezelés sOs kezelés kedveltebb valtozata. Néha a skéme@s friss zoldfszert
(kakukkfuvet, tarkonyt, bazsalikomot) is kevertakjit a soval egyltt (mozsarban) poritottak.
Az igy készitett sés péppel... a letisztitott hiedlaposan bedorzsoltek.

Boros kezelésaz avasodast kivantak igy csokkenteni. Az avasedst letisztitottak, majd
almaborral alaposan lemosogattak, amelybéno&dg legalabb 1 napig aztattak pépesre vert
zoldfiiszert (rozmaring, borsmenta). Néhol almabor boydtepalinkat hasznaltak.

Lemosé kezelésféleg, a szalonnédk kezelésének régi ismert médsegistolést koveien a
szalonnét (kolbaszt) vizzel alaposan lemostak eerkisotol”. Ezutan ,se meleg, se hideg”,
szaraz-szealls, arnyékos, nem poros helyre akasztottak, hogyifed miglbb megszaradjon.

Viaszos kezelésa kelben érlelt és megfekgdn kiszaritott kolbaszok tartésitdsanak ismert és
igényes, de mara mar elfeledett modja. A mddszeyelge: hogy megfeléen érlelt és
kiszaritott kolbasz fellletét méhviasszal kezeltdlsonld eljaras ismert és népszeolt a
sajtok tartésitasanal is. Ehhez, a méhviaszt fakaiottak (op: 62-65 C°) és a kolbaszt... abba
hirtelen beleméartottdk, majd lecsopogtették. Vagy.méhviaszt meleg szarado (len, kender,
did) olajban feloldottak... azzal ecsetelve a ksibteliletét. Ha a felvitt véadéteg nem sériilt
meg, akkor a kolbasz akar 1 évig is itezte frissességét, elkerlilve avasodast, megromlast

Harito kezelésa tarolt kolbaszok, hurkdk, szalonnék, sonké&éemrok megvédésének régies
és komplex modja. Célja: a termékeket veszélyéztatarok-ragcsalok tavol tartasa, terés,
rontas-megrontas és dézsmalas niegsie. Leggyakoribb védekezési mddszerek:

- fUst6lés (romlas-bomlas ellen = bor@katakukkii, citromhéj, zsalya fistjén),

- flst6bs (penészedés ellen = tarkony, édeskomeény, amikakkfi flistjén),

- kénezés (penész-rothadas ellen = gyanta, kénszgégse a taroldéban),
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névények fellogatasa (ragcsalok ellen = fokhagymenta kiparolgasaval),
permetezés (legyek ellen = bazsalikom, koriandeetEvel-azalékaval),

beddrzsolés (nylvesedés-férgesedés ellen = taraimg, édeskdmény, bazsalikom),
pacolas (avasodas ellen = majoranna, szlirdirsti, nyers vorés cékla-1é),
fliszerezés (romlas ellen = majoranna, koriander, Kidkkukoménymag, fokhagyma).

Metszések kezelése

El6fordult, hogy a kolbaszt, szalonnat vagy sodamegvagtak, megkezdték... de a maradé-
kot tovabb taroltdk. Hogy a vagasi fellleten avasewmlas meg ne indulhasson, a népi
tapasztalat tobbféle médot is kitalalt annak érbdeké hogy az értékes termékeit megvédije.

Sés kezelésa legegyszdibb népi megoldas. A metszési felliletet soval bestiltek. Ennek
igényesebb valtozata, amikdisteres pac-sot alkalmaztak.

Szalonnas kezelés vagasi fellletet... néhol az egész kolbaszt 36 hetenként nyers
keményszalonnaval &tdorzsolték... hogy, megovjpkreeszedést és a kiszaradastol.

Vajas kezelésa vagasi felllet lezardsanak modja. Az olvasztajjal megkent kolbaszfelllet
hosszu ideig megzi frissességét (nehezen avasodik). Az e célraitedt vajat lassuiizon
felforraltdk... majd, megtisztitottak a felszindegott habtol... és az aljara Ulepedett fehéres-
vizes kicsapodastol. A koztes... sargas-atlatsafszfi réteget... az olvasztott vajatijré
szOveten atsirték... amit szivesen hasznaltak sutéstiedshez, mert nehezen avasodott.

Olajos kezelésa vajas kezelés ndvényi olajos valtozata. A roimggal melegitett kevésbé
avasodo (repce-, mandula- és napraforgd) olajeligy a gyorsan szaradé (len, kender, did)
olajok... j0l védték az avasodastol és a romlastkolbasz és sonka vagasi fellleteit.

Mézes kezelésa vagasi-metszési fellletek jo gl Mar vékony rétegben is megakadalyoz-
za az avasodast és romlast. De, mert vonzana as gz@ju” rovarokat, a mézzel kent vagasi
feliletet meghintették rovar-riasztéskerekkel (bazsalikommal, mentaval, petrezselyemmel

Leveles kezelésaz ebbbiek szerint kezelt vagasi felllet ,letapasztaas fiiszerlevéllel,
agymint: petrezselyem, menta, bazsalikom, tarkoogmaring, koriander vagy csalan.

Szinezés és hamissag

A kolbaszkészitésnél régen issfekrdultak olyan hamissagok, amelyekkel... az algpgn
hianyossagait igyekeztek elfedni, és a kolbasziialosagosnal értékesebbnek lattatni.

Elénkités a his nyers-vorés szinét kiethehodszer, amivel a gyengébb Geédi vilagos,
marvanyozott hust... ,miéségi szinhishoz hasonléva” tehették. Szinemyagként fekete
bodza vagy meggyiisi, sfirt f6zetét hasznaltak, de a XIX. szazadtdl elterjed€ks®lo
vagy cékla §zete is. Az ezekkel szinezett kolbasz készitéset eltmegszokottol. Az apréra
vagdalt kolbaszhust... sovaliskerekkel és kevés szivefbzettel alaposan 6sszekeverték, és
egy napig érlelték, majd szikkasztottak. Ezt kéeet keverték hozza az apréra vagdalt
szalonnat. igy, a his mar atsziteatt, de a szalonna megtarthatta fehéres szinéilyéa
kolbasz... az érlelés soran is rBgte szinét... & a szinezék elfedte az esetleges avasodas
okozta kisargulast is.

Vorosités az ebbbihez hasonlé modszer, amely segitségével azskibalaagy karmentéskor
kifehéredett husok szinét... friss hishoz hasonl@edazsoltdk”. Szingként fekete eper
sirt és sirt fézetét hasznaltak, mert ez a zsirosabb husrészeketgszinezte. .6 elfedte a
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rosszul tartott allat szalonnajanak népétien sargas szinét. A kolbaszt... agbbi médon
készitették... de csak friss-fehér szalonna datatgaerve hozza. A kdzépkorban safrannyal
szineztek, de dragasaga és sargulé-fakd szinezige atielejbdott. A XIX. szazadtél
szinezésre pirosi$zerpaprikat is hasznaltak... de az avasodaskangkithatott.

Sarqitas ritka-elfeledett médszer a ,s6tét” hasok vildgasara. Bleg... a levegn sottétre
szikkadt, hianyosan kivérzett vagy tulfarasztdttahiisdnak szinjavitasara. Szifreek safra-
nyos szeklicét hasznaltak, k&b inkdbb sargarépa levét, kevés tejsavoval kevdineel a
festés a szalonnat is elséargitotta, ezért a ,s6t&st inkabb vilagos frissel keverték.

Oregbités régi ,hamiskas” modszer arra, hogy a fiatal, gil& hazi malachus... értékesebb,
idésebb makkoltatott félvad sertés husahoz legyenniias8zines: almaecetes vizben kif
z6tt fekete bodza vagy fekete fasidlyva leve. Ugy készilt, mint az élénkitéskor.
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ZARSZO... az EL) KOTETHEZ

Roéviden ennyit... a hagyomanyos magyaros Karpatemezl kolbaszokrdl. Ennyi ismerettel
és némi kisérletezéssel... felelevenithetjik a tégelledi izeket... elkészithetjik ,sajat hazi
kolbaszunkat”. A leirtak segitséget nyuljthatnaletét adhatnak:

- érdekbdoknek... régi izek és illatok, médszerek és hangulategujitdsahoz;

- hagyomangrzéknek... régi hazi disznétorosok izének-hangulatdebdézéséhez;

- inyenceknek... régies-kilonleges, torténelmi-nephdjelesséd étkek készitéséhez;

- vendéglatdknak... valasztékwtéséhez, hagyoméanyos tajjeliegek felelevenitéséhez;

- hisfeldolgozéknak... profil szélesitéséhez, ) ekmk vagy ételek édllitasdhoz;
Kisérletedknek sok sikert... kdstolgatoknak j6 étvagyatvakok!

El6zetes a Masodik kdtethez...
A ll. kotet témai: kilonleges és Ujs#emagyaros és tajjellégkarpat-medencei kolbaszok.
Régies fiszerezés retro... €s sonka- és szaldmi jetlekplbaszok. Bél nélkuli ,mezitelen,
pore” kolbaszfélék. Huskenyerek és kolbaszkak. Kevwersu, vad- és hamis kolbaszok.
Kuldnleges, kdser és halal kolbaszok. Prébak, agh, receptek, moédszerek.

El6zetes a Harmadik kotethez...
A lll. kotet témdi: hamis kolbaszok. Tajjellegs krealt fasirtok, kilonleges és gazdagitott
vagdaltak, rakartak, toltikék, betétek és béledMagyaros bojti kolbaszok... és ma is korizer
magyaros vegan és vegetarianus kolbasdisagek Probak, ajanlasok, receptek, modszerek.

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

Kézirat lezarva: Budapest, 2015. december 21.
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