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BEVEZETES

E kdnyvsorozat I. kdtete a Karpat-medencei magyésasijjelled hagyomanyog&olbaszokat
igyekezett megismertetni. Ezeket sajatossagaikrnézendszerezni, jellegzetes valtozataikat
bemutatni, kifeje& receptjeiket és készitési mddszereiket kozreaégi,izeket felidézni.

A félreértések és felesleges ismétlések elkeridédekében... célszen hagyomanyos kolbasz
fogalmat az I. kotetdd feleleveniteni. Segitséget nyudjtvan azon olvasékis, akik az éiz6
részt netan nem olvashattak... hogy ne okozzorzsépét a fogalmak kozotti eligazodas.

Hagyomanyos kolbasz aprozott sertészinhibdl ésszalonn&dl késziilt, sés, hagyomanyos
fliszerezé&s készitmény. Toltés: tisztitodllati belssbe (bél, gyomor, hélyag stb.). Tartositas:
széritassal, fustoléssel, érleléssel, esetiegzelve. Fogyasztas: nyersetvd vagy sitve.

Vagyis... nem tekinthéthagyomanyosnagyaros kolbasznak az a kolbasz, amelyik:
- sertés szinhason és szalonnan kivil méas allatiisssrtalmaz (belség, lbrke, ver stb.);
- nyers szinhdson vagy szalonnan kiviatatositottat is tartalmazdttet, fustoltet);
- sertésen kivil mas allat husat is tartalmaz (mashet, vad- és halhas);
- sertésen kivil mas allattol szarmazé terméketditalmaz (tejtermeék, tojas);
- sertéshuson és szalonnan kivil terméseket isnezalgabona, gomba, magvak stb.);
- pére, nincs toltve allati belbe vagy azt potld hivelybe (varidrke, kend, takart);

Az elbbbieken tulmeéien azt sem tekinth&@hagyomanyos magyaros kolbasznak, amelyik:
- Karpat-medencében nem termesztett — ,gyarmataiiszefekkel készult;
- régi idokbdl ismert, majd elfeledett... mostanaban Ujra feletdtett fiszerezés
jeles alkalomhoz vagy vallasiéélashoz kéddott, de mara jelefiségét vesztette;
kulfoldi eredeti, de ,elmagyarosodva” sem valt ismertté, néashazi disznétorossa;
jovevény ereddét de ma mar csak elszorva ismert, nemzetiséghidyir kuribzum;

A kulonleges kolbaszfélék mellet a vagdaltak...lldonés igen valtozatos csoportba sorolhatok.
E kolbasz-izesitéis.. vagdalt-széiségek... a jelen kdnyvsorozat Ill. kotetéhegmakorébe
tartoznak. Ahol ilyesfajta receptek és készitésilokorészleteiben is megismerdiet

Hasonléan nem tartoznak ,kolbasz-korbe”: a fejda(ttisznosajtok), majasok, hurkak... a ha-
sonld kevert (belséges, véres stb.) pastétomok... és maradékos goknbih. Mindezeket, a
jelen kdnyvsorozat IV. kiteteaglalja, amely alapjan akar otthon is elkészétket

! Karpat-medencei magyaros konyha... sorozat (@ety. Magyaros és tajjellégvagdaltak.
2 Karpat-medencei magyaros konyha... sorozat (IYetkéMagyaros és tajjelléchurkafélék.
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KULONLEGES KOLBASZOK

Jelen kotet... a Karpat-medencei magyaros és legfjekilonlegeskolbaszokkal kivanja
olvasoit megismertetni. Vagyis olyan kolbaszoklahelyek... nem a hagyomanyos modon
vagy alapanyagokbol késziilnek... vagy idegen eti&deltenére sikerilt elmagyarosodniuk”.
Esetleg, valamilyen életfelfogashoz vagy alkalomkapcsolédva a magyar konyhaban is
meghonosodtak, példaul: hagyomany, jeles napi szdilit#leti ediras, divat, diéta stb.

A kolbasz-valtozatokra vagy tajegységi sajatossetikté utalasok érthésége érdekében
célszeti az |. kdtetben kdzzétett 6sszégéiblazat néhany mozzanatat is... szeftt &rtani.

I. szamu tablazat

Kolbasztipus Magyaros Rusztikus Antik
, k=)
Valtozat — - Q =
5 | 5 g 5| . | s| 8| 8|ls|= | | - | @
Sls|s|§|B8| 2|8 |%|S|e|2|8|=|E|&|°
, 15|85 5|5 |8 (S|8|3 R 2|88 s
Jellegzetesség S| 2| |a|f|o|la|a|ld|d|h|S|d|d|I
Alapfiiszer jeldlése: |E |: |: |= |- |- |_ |E |: |= |- |: |- |_ | El
Készités
Apritas: hus 46 | 46 | 46 | 6-10| 36 |8-12| 46 | 46 | 6-8 | 8-10| 5-10 | 8-10| 4-6 | 4-6 | 6-10| 6-12
szalonna 46 | 34| 46 |6-10| 36 | 48 | 46 | 46 | 6-8 | 8-10| 58 |8-10| 46 | 46 | 4-8 | 4-8
Béltipus: vékony | vékony | vastag | vaslag | vakbél | vastag | vékony | vastag | vékony | vastag | vékony | vékony | vékony | vékony | vékony | vékony
Forma: paros | hajtva | szl szal | dtkotve | szdl paros | szil | fiizér | szdl szil | hajva | hajtva | hajva | fiizér szil
' I1 A I 1 @ I I1 1 I I A A A - I
Mértet (nagyarasz): 2x1 2 12 | 1-2 | 1-2 1 2x1 | 12| nx1 12| 12|12 | 12| 1-2 | nx1 1
Elépacolas (nap): - - - 0-1 2 0-2 - - - 0-1 2 | 01 - 2 0-1 2
e )L biikk | tilgy | akic |gyiimilcs|gyertyin| kOris | juhar | kOriS |csertilgy| szO16 | kOris | juhar | myir | szilva | bordka | éger
Tajjelledi fustoiok: lilgy | boroka |gyiimies viiis fiz|gyiimiles| gyertyin | kGris | iz | ama |csonthéi| dli6 | bikk | bikk | ama | bikk | nad
Fustolés (nap): 23| 23| 35| 58| 23 |5-10( 3-6 |1530 3-5 |14-21 7-15| 35| 36 | 36 | 5-8 | 3-7
Erlelés (hét): 2 23| 46 | 56 | 23| 8 46 | 68| 23| 45| 45 2 23 (23| 23| 24
Alap-fiiszerezégg/kg)
Paprika 6rolt, édes) 15 10 | 20 | 15 15 | 14 10 - - - - - - - -
Paprika 6rolt, csifs) 5 - 5 6 - 10 - 10 17 10 12| - - - -
Bors @rolt), f = fehér 3 3 - 4 5 - - 3 - 5 4 4 - -
Kémény @rolt),e=egésq 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

Sajatos készitéé kolbaszok

A magyaros és tajjelléggkolbaszok némely valtozatai... a szokasostol @dterkésziltek.
Vagyis, magyaros, rusztikus, antik vagdsi fiiszerezéssel, de sajatos moédszerekkel. Ezaltal,
allaguk és izuk is eltér a megszokottol, igy k@suok... gasztrondmiai élmény. Sajnos, mara
nagytobbségik elfelgjtittt, pedig a falusi vendéglatas helyi nevezetesdéhetnének.

Sonka-kolbaszok

Olyan kolbaszfélék, amelyek iziikben és allagukbaorkara hasonlitottak, azt alkalmanként
helyettesitették. Készitésuk nem igényelt nagydaeahes hdsokat... mivel éppen a husnye-
sedékek feldolgozasa iranyult. Az ilyen kolbds#¢lé mai kotozott vagy préselt sonkak

elddjeinek tekinthetk. Es, a talan... a mai sonka jelidfiglvagottaknak, sonka-szalamiknak is.
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Hegyaljai beles sonkdiszahati-bodrogkozi, bélbe toltdtt sonkavagdalelknés és gazdasagos
felhasznalasa a disznévagaskor dssiegyzinhis-nyesedékeknek. Készitése igen eglyszer
A nyesedékeket nagyobb (10-18 mm-es) darabokraaltédig majd sonkapaclevében érlelték,
idénként megkeverve. A paclébe bazsalikomot vagy buetfis tettek, hogy a rovarokat
elriassza. Majd, 3-5 napi érlelés utan a husdakatika paclébl kiemelték, lecsopogtették,
majd fakalapaccsal kissé megzuztak, és vastaghédigy vékony marhabélbe) toltotték. Ezt
koveen, Ujra sonkapécha (vagy sos lébe) tették 1-2andpajd szikkasztottak, és a vastag
kolbaszokkal egyiitt fustolték (6-15 napig). Ezundég 2-3 hétig szaritottak, érlelték. Az igy
késziilt beles sonka jol szeletelhelze is akar a frissen flistolt sonkaé. Sonka hietg&ltak
Ujév, Farsang és Piinkosd idején... de Husvétkar, sobrt az az igazi sonka ideje.

| Szekely sonka-kolbasaagyobb mérét husdarabok (szalonna nélkul), borsos-fokhagy-

- Mas hagyomanyodidzerezéssel, szeletelamnddon bélbe tdltve. A husnyesedékeket
nagyobb darabokra vagdaltak, majd soval (20-25kidBcglkeverték. kszerezése (10 kg-ra):
5-8 dkg fekete borérleménye, 8-15 dkg pépesre zuzott fokhagyma..-2slidg borsf mor-
zsalék, valamint ugyanennyi salétrom. Mindezt gZiekeverték és 1-2 napig sajat levében
érlelték (Hivos helyen). Ezt kovéen a husdarabokat kigzék, kissé megszikkasztottak... és
otodét apréra megdaraltdk... amit a tobbi hiusddtaimo elegyitettek. A keveréket disznd
vastagbélbe (esetleg végbelébe) vagy marha véktimeyb#totték, keményre toltve és alapo-
san bekotdzve. Néhol 1-2 napra sOs vizben vagyélpéclmeg is aztattdk. Ezutan, letorol-
gették, szikkasztottak és ugy fustolték, mint atagkolbaszt. Egy heti flustolés és 2-3 heti
érlelés utan mar frissen flstolt sonka izét adgyfdjta szikség-sonka... mivel mar akkor
talalhatd, amikor az igazi sonka még fluston vade..még akkor is eh&t amikor az igazi
sonka mar elfogyott.

'l_ Sz4sz sonka-kolbasz székely sonka-kolbasz sajatos valtozata. Készits6zasa hason-
- 10, de fiszerezése eltén(10 kg-ra): 4-8 dkgrolt fekete bors, 2-3 dkg koriander, gyakran
2-5 dkg pépes fokhagymaval izesitve. izes sonképdiiités utani 6-ik héten mar

fogyaszthato.

_ Galiciai sonka-kolbasza sonka-kolbasz lengyeles-ruszinos valtozatakedyeévaltozat
"I- szerint készilt, de més izesitéssel (10 kg-ra):d&e¢ fekete bordrlemény, 3-5 dkg
majoranna és 1-3 dkg zuzott fokhagyma. Vendégva@aiznési vagy komatali kostolo.

|l Sziléziai sonka-kolbasa szasz és galiciai valtozat sajatos 6tvozdiszdfezes (10 kg-
"I- ra): 3-4 dkg fekete bors, 1-3 dkg majoranna és nayayi koriander, 2-3 dkg fokhagyma
pépesen. A befektetett munka és ésig arra utal, hogy jeles alkalmakra készulhetett.

|_ Morva sonka-kolbasa székely sonka-kolbaszhoz hasonl6an készltp adeebteljesebb
= izesitéssel. i5zerezés (10 kg-ra): 5-8 dkg fekete bors és 3-5 fkgerkdményorle-
mények, valamint 5-10 dkg fokhagyma-zuzalékkal. Ai&stek vékony diszndbélbe téltve is,
ekkor a hust aprébbra vagdaltak (a toltiség érdekében). Ismeretes fokhagyma nélkuili
valtozatban is.

T6t sonka-kolbdsa morva sonka-kolbasz vékonybeles valtozatargzegszilt, tajanként igen
elté fiiszerezéssel. ime, néhany keverék-valtozat: borskkafjyma (gomori), bors + édes
paprika + fokhagyma (zobori), bors + kdménymag fesg, bordkabogyd + havasi hagyma
(havasi). Toltottek birkabélbe is (aprora vagdaaist)... egyfajta gyermek-csemegekeént.

- Hajszéles-kolbasza paprikas szeletes-kolbasz... erdélyi, paprikékiti valtozata.
|: |E Készitése hasonld, de egysidy. Kolbasz-alap: haj vagy toka széli hus (70-8@%)
szalonna (30-20%)... vékony (kb. 0,5 cm vastag,c8rthosszU) csikokra vagva. Packeverék

9. oldal



(10 kg-hoz): s6 (20-26 dkg), fekete bors (5-8 d&g)koriander (2-3 dkg) torve. A has- és
szalonna-csikokat megszortdk packeverékkel, alapelkaverték. Az ébbiekben leirtakhoz
hasonlé médon az ,6nmaga levében” pacolodni hagigéknapig), naponta atforgatva. Majd,
Ujra alaposan atdolgoztak, bélbe toltotték. Szikkdtak, fustolték (tolgy, ferdyfustjeén) majd
érlelték. Bleg Dél-Erdélyben készitették. Szatmarban (2-5 #kg)énymaggal idiczerezték.

Paprikas sédar-kolbaszok

Ez a kolbasz-féleség, valdjaban a sonka-kolbasrikdapl is izesitett valtozatanak tekint-
hets. Készitési modja a sonka-kolbaszéhdiszérezése pedig a hagyomanyos kolbaszéhoz
hasonl6. Egyfajta ,atmenet” a sonka- és hagyomamgisaszok kozétt, ize is kolbaszos
(nem sonkas).

|§ |: Paprikas sodar-kolbdsnagyobb (10-15 mm) darabokra kockazott nem tiibgshust

= I= szarazon pacoltak. Packeverék (10 kg-ra): s6 (20kg, pépes fokhagyma (8-15 dkg)
és csips paprikaérlemény (4-8 dkg). Dél-Alf6ldon (2-5 dkgliszerkoményérleményt is
szortak hozza, de Békés-Csanad vonalan inkabb lem@sE keverékkel alaposan bedor-
zsOlték a hust, édifids (nem fagyos) helyen, letakart edényben 2-5gnépélték, naponta at-
keverve, hogy ,eresztett leve atjarja”. Ezt kdest édesifszerpaprika@rleménnyel megszor-
tak, izlés-szokas szerint (6-15 dkg). Majd atkedlerfakalapaccsal kissé megutdgették (hogy
felilete tapaddsabb legyen). Ezt 6sszedolgoztdkagbélbe toltotték (vagy vakbélbe,
kularéba). Hideg fuston 7-10 napig fustolték, vagpk szikkasztva érlelték... hogy farsang
elejére kész legyen. Eszak-Bacska és Dravakoz érdéépszér nyesedék-hasznositasi
mddnak tartottak.

F |E Paprikas marvany-kolbasa paprikas sédar-kolbasz tolnai-baranyai diszdtozata.

- I Sajatossaga, hogy a hus egy részét (15-30%-akpasi” szalonnaval helyettesitették.
Amit, vékony (kb. 0,5 cm vastag és 3-5 cm hosszikokra vagva kevertek a husdarabokhoz.
Toltésben, fustdlésben nincs érdemi eltéréded- nagyfarsang keadapi, vagy ,farsang-
farki” csemegének készitették. Vagasi fellletezedbs... a szalonnacsikoktol és a részeket
beborité paprikas rétegékt Mintdzatabdl Dorottya-napjan josoltak is (VaszISellye
kornyékeén).

=1~ |=|= Paprikds szeletes-kolbasa paprikds marvany-kolbasz délkelet-dunantuliosal

|: |_ |- |: zata. Attdl csak annyiban tér el, hogy a hust go§@mn csikokra vagdaltak, mint a
szalonnét. Ezt kdvéen ugyanugy...tlszerezték, 6nmagéban pacolodni hagyték, paprikaztak
bekeverték, toltottek, szikkasztotték, fustoltekeléek. Zselic kornyékén néha a fokhagymat
is el is hagytdk béle. Ormanségi valtozatat viszont mindigvbbben fokhagymaztak.
Villany koérnyékén néha kevés fekete borssal (2-Kgfiiszerezték. Valamikor, Felfold
néhany paloc telepilésén is készitettek hasonddtsips paprika nélkil és némi kdmény-
maggal fiszerezve.

Manapsag igazi-mi#fségi sonka-kolbaszokat... mar hazilag is ritkarzitések. Boltokban,
vasarokban elérhetetlenek. Sajnos, még kolbaskfék#ton sem talalkozhatunk ilyesmivel,
holott igényes, izes és niBegi kolbasz-valtozat... vagyis igazi taji hunganiklehetne.

Svéab alkalmi kolbaszok

Egykor kulondsen kedvelt csemegeék... Vizkeresztkbimce-napjan, Farsang-farka idején,
Arataskor és Szuretkor. A stifolder, szajmoka, katgok és svartli... a svab kolbaszok el-
paprikasodott valtozatai. Régen e 4 valtozatot gearnt megkulonboztették, de ma mar
gyakori, hogy ugyanazt... mashol... masként nevézklig a kilonbség egystier
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Stifolder —vékony marha- vagy I6bélbe toltweyerserszikkasztva, flistdlve, mint a kolbaszt.
SzajmOka- sertésgyomorba toltve, szurkalmgerserszikkasztva és flistdlve, mint a kulent.
Svartli— gyomorba vagy hélyagba toltvabhalvapréselve és fustdlve, mint a gdmbdcot.
Katakonyok- sertés vak- vagy végbélbe toltgeikkasztva és fiistblve, mint a kularét.

E kolbaszok jellemie, hogy: paprikasak, aprora vagdaltak... nem sifosak... €s a nyers

kolbasz-keveréken kividbalt husos brkét is tartalmaznak. Ami, a kolbasz anyagat jol
O0sszefogja, ezért rovidebb érlelés utan mar kddaezllaga, kevésbénik avasosnak. Ezen

kolbaszok gyakran 6tvozik a helyi tdjegység maszasisegeinek izvilagat is. Vagyis, nem is
annyira 0sszetételikben, hanem ink&bb készitésjukidgmh kulonbdznek.

Stifolder dél-dunantuli fuldai-svab paprikds kolbasz, mérar egyfajta hazai svab jelkép.
Valdjaban, a hessen-bajor borsos kolbasz magyasgtavos valtozata. Kolbasz-alap: 6,5-7
kg nyerssovany huas, 2,5-2 kgbalt félkbévér hus (dagado, toka sovanyabb része). kdek
zepesre vagdalva (7-10-es raccsal daralva),18-84dkal elkeverve. Tarolashoz, érleléshez
kevés cukorral és salétrommaiisgZerezése valtozatos, helyi hagyomanyokhoz igadou®,

Il. szamu tablazat
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Izesités (dkg) N 0| O || T|F|>S| L]0l 0|ln|O0|m|0]|D
So6 20 | 20| 25| 22| 25| 20 20 2( 20 20 2 0 P2 |25

Edes paprika 20 | 15| 20| 22| 10| 15 85 20 20 20 1 20

Csipss paprika 5 10| 5 - - - 5 - 5
Fekete bors 3 125 - 4 4 2 2 5 5 5 3 5
Fiszerkdmény 3 2 1 - - - 2 1 1| 19 - 3 1
Fokhagyma 3 51| 10| 10| 4| 05 18 3 - - - - - 5 g
Gyombeér - - - - - - - - - - - - - 1| 15
Szerecsendid - - - - - - - - - - - - - | 1,5 15
Szegfibors - - - - - - - - - - - - - - 1

Eredetileg disznd vastagbélbe (ritkAbban 16 vékélbd) toltotték, j6 szorosra. Gyakran
atkototték, mint a kotdzott sonkat. Majd, 1-3 napés paclébe tették, utanéviis-szelbs
helyen felfliggesztve lecsopdgtették. Egy napi smkikas utan hideg fustre tették (5-8 napra),
a sotétpirosas szin eléréséig. Ezutan, legalabb Befig livos helyen felakasztva érlelték.
igy, a Katalin-napi (11.25.) kisfarsang-végi toltédlagyfarsang végére éppen elkésziilt.

A stifoldert ma mardleg vékony marhabélbe (vagy szalamib@élbe) toltik, $t az ebpaco-
last is Gjabban elhagyjak. Es, ugy fiistolik-kezefikint a vastag kolbaszt... vagy szalamit.
Sajnos, egyre gyakoribb, hogy az abalt részt ngers alapanyaggal helyettesitik. Vagyis:
stifolder helyett vastag kolbaszt készitenek. Bg&sa hogy hirdetnek-arusitanak ilyen
.alsagokat”.

SzajmOka eredetileg a svab stifolder... zsirosabb-olcs@antésgyomorba toltétt, hosszabb
érlelést kivané valtozataiibzerezése is hasonléan tajftiglylindenek eitt, a sertésgyomrot
alaposan megtisztitottak, sds-ecetes-voréshagyimbsrvalaposan kimostak... tdbbszor és jol
atgyurogattak, hogy megpuhuljon, rugalmas legydmeg elég volt 1 marék so, 0,5 liter
10%-0s ecet és 3 fej reszelt voroshagyma ebbetakiaz Kolbasz-alap: 3,5-4 kg has, 3-3,5
kg hasaalja (vagy toka) szalonna és 2,5-3 kg figsiEkolt és puhdra abalbtike. Ezeket
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vékony csikokra vagva soztak (20-25 dkg)ieszérezték. Legismertebtisizerkeverék: 15-20
dkg édes pirospaprika, 5-7 dkg ésppaprika, 3-4 dkg fekete bors, 2-3 dkgzZerkdmény
érlemény és 10-15 dkg reszelt fokhagyma leve. Sokkalkoribb volt, hogy, a helyi
fliiszerezés... a helyben szokasos stifoldiezdrezését utanozta (lasd: Il. tablazat). Néhol a
reszelt fokhagymat kevés vizbendzfék, és csak a levévdiszereztek... de ez a tartéssagot
csokkenthette. Az érlgdiés gyorsitasahoz régebben 0,5-1 dkg mézet is @géddban cukrot).

A fenti keveréket 1-2 napig, daként atkeverve...itvds helyet hagytak ,pacolédni” Ezt ko-
vetéen... mindezeket 4-6 mm-es darabokra vagdaltdla &rkét fakalapaccsal még 6ssze is
zuzték. Vagy, egyszéen aprora daraltak... de ekkor a vegagasi felilet mar kevésbé volt
tetszebs. Ezt a fiszeres apritékot ezutan j6-alaposan beletomkodtéiszéa gyomorba,
szorosan atkotottek..iivel meg is szurdaltak... hogy a megszorult lévegdvozhasson.
Ennek érdekében néhol, két deszka kdzott egy ndgidlel megnyomattak, gyakrabban
zsineggel alaposan atkétozték (mint a k6tozott &onkagy a régi szalamikat). Egy-két napi
szikkasztas utan ketidel szarazra torélték, majd 3-4 napra (néhol 7-4fra is) hideg flstre
tették... a vastag kolbdszokkal egyutt fustolvendetes 15-30 napos fustdlés is. Ezutan tobb
hénapig érlelték, hogy a kilseje és belseje egydoriiisszeérhessen. Mivel a stifoldernél
joval ,vaskosabb”, ezért hosszabb érlelést igénigggi mondas: ,mire szol' a kukuska
(kakukk), ippeg’ kész a szajmoka”. Vagyis... a Tamapi vagasbdl toltott szajmoka... éppen
arataskor fogyaszthat6. Nagyfarsang idejében ladsdrajméokak is... éppen sziret idejére
késziltek el.

Néhol, hogy egyenletesen szaradjon... ha &zt péras-e&s volt... ladaban, fahamuban is
széritottak, hogy a penész ki ne verje. De rendgzarszelbs-hivos padlas vagy kamra is
megfelelt az érleléshez. Manapsag valodi (echtejrgka alig lelhet fel. Némely utanzat
olyan, mint a nyers-keverékes stifolder toltelékeszaradt diszndsaijt-burokba téltve.

Svartli szajmokahoz hasonlé kevetieds dsszetétiekolbdszféle, annak egyfajta abalt-fustolt
valtozata. Valojaban, inkabb tekinthetegyfajta hlasosdrkés diszndsajtnak. Kolbasz-
félékhez azért sorolhatd, mert nyers hassal készalitsak betoltés utdn abaljak (mintzsf
kolbaszokat). Olcs6-szegényes szajmoékartiaihdt, mert tdbb tenne asitke, mint a huas.
Kolbasz-alap: 3-3,5 kg hus, 7-6,5 kérke (aminek 20-25%-a szalonna is lehet). A nyert ha
(és szalonnat), valamint az abafirke felét... kdozepesre (6-8 mm-esre) vagdaltaka(tids).

Az abalt Brke masik felét vékony csikokra vagtédk. Ezt 20 dkgal alaposan elkeverték.
Atlagos fiszerezés: 15-20 dkg édes pirospaprika, 5-8 dkgsgigprika (vagy fekete bors) és
16-20 dkg fokhagyma pépesre zlzva. ValGjabaniszefezés a helyi szokasokhoz igazodott,
mint a stifoldernél. Es, ami a lényeg... voroshagtysoha sem kevertek bele... mert az mar
disznosaijt.

Mindezen Osszetéket alaposan 0sszekeverték, majd pihentetés né&lkgktitott-aztatott
(ahogy a szajmokanal) disznégyomorba vagy holyaghéatték. Szoros elkotés utativel
kissé megszurkaltdk, hogy a megszorult lévetiavozhasson. Ezutan, 75-80 fokos vizben
abéaltak 2-2,5 6ran at, majdivos-szelbs helye kifliggesztve szikkasztottdk. Miutani#trés
felllete mar szaraz, 4-5 napra hideg fustre tettéR. hetes érlelés utan mar fogyaszthato.
Sajnos, ez a kolbaszféle mara szinte lekopott @b, $azi konyha étlapjarol”.

Katakdnydk:nem 6nall6 kolbaszféleség... hanem sajatos késnitidszer-valtozat. Ugyanis,
a katakonyok olyan kolbaszféle, amelyet sertés vakyy végbélbe toltotték. Svabok vak-
bélbe: 6leg szajmobkat vagy svartlit (esetleg fejsajtot}dtiek. Sertés végbélbe: stifoldert,
borsos kolbaszt és fejsajtfélét. Mindikdt toltottek paprikas kulent... amelyet a délszkadb
atvettek... amelyek mintaul szolgéltak a dunai sk@baszfélék ,elpaprikasodasahoz”.
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Bél nélkili kolbaszok

E csoportba azok a kolbaszfélék sorolhatok, amelkela keveréket nem toéltik bélbe,
hélyagba stb. Csak formézzak (vagyisék, mezitelenek), és legfeljebb 1 napig szikkakztj
Hivos helyen néhany napig tarolhatokldg sutve-grillezve, vagy gongyolvézve talalva.

Formalt sult kolbaszok

Régota ismert-kedvelt hazi kolbaszféle, készitésdi@@mely hazai kolbasz-valtozat alkal-
mas. Azzal az eltéréssel, hogy a hus- és szaloag@dalék mérete ne haladja meg az 5 mm-t.
Azért, hogy a kolbasz gyorsan és alaposan atsighesss, a kolbasz-keverékbe céléizer
kevés vizet (bort) is l6ttyinteni (0,5 dI/kg), hogutéskor a kolbasz ,tal ne” szaradjon ki. Ezt
a keveréket tobbszor és alaposan atgyurtak, hdwys aostjai fellazuljanak, levet eresszenek,
ami segiti a kolbasz részecskéinek 0sszetapadga#tin nedves kézzel a kolbasz-keveréket
(rudakra, pogacséakra, golydkra, cipora) formaltakjd hivos helyen néhany éréat szikkasz-
tottak.

Kizsirozott-lisztezett tepsibe vagy formaba rakvasiradékkal kissé megkenve... kdzepes
langon... vagy kenyérsités utan, forré6 kemencébkisiitotték. Vagy, nyarsrdizve, vagy
rostélyon parazs felett grillezték. Néhol, kdposztagy sslolevélbe gongydlve mef§itek
(gbngyoleg leves, toltott kaposzta, takart stbsptleg, tésztaba csomagolva kisutétték.

Elmagyarosodott jovevény vagdaltak

Hasonl6an készililnek a szomszédos orszagok vagdbéijaazok dsszetétele dsterezett-
sége kissé eltér a hazai megszokottaktdl... és, ap@kran tobbféle hisbdl készilnek. A
hazankban él nemzetiségek koérében ma mar szinte... csak ezegyanos valtozatai”
ismertek. Vagyis, disznéhusbdl késziilneKiszerezésik paprika és fokhagyma nélkil elkép-
zelhetetlen.

_IE__ Baranyai kolbaszkadsszetétele a baranyai (s0, édeséssipaprika, bors, fokhagy-

= l= ma), vagy széki kolbaszéhoz hasonl6... de mindig@&dorsfives (1-3 g/kg) izesités-
sel is. A székely miccs (s0, bors, bérsfokhagyma, szédabikarbona, hasleveslé) déli val-
tozata. Bleg édes és csip paprikaval izesitve... de szédabikarbéna, hiskérkahus nélkul
készl.

- Bacskai kolbaszkadsszetétele a szerémseégi kolbdszéhoz hasonldo@ss, csips
|: |: paprika, fokhagyma). A horvat csevap (sO, borsh&gyma) ,magyaros” valtozata.
Kiegészib fiiszert nem tartalmaz... mint az eredeti csevap.abain néhol az és paprikat
édes paprikaval helyettesitik, ritkan (<2 g/kg) ondpnaval vagy kakukkfel is izesitik.

|= |_ Szentendrei kolbaszkmas néven rac-kdbaszidzerezése a szerb pljeskavicahoz (so,
. |. bors, voroshagyma) hasonlit. De ezt csak diszn@hUskszil... paprikds-hagymés
kolbasznak megfelélfiiszerezéssel, valamint... a fekete bors mellett rigyaksigs papri-
kaval is. Rackeve kornyékén néha édmszédrpaprikaval is szinezik-izesitik (<10 g/kg).

F |= Csepeli kolbaszka helyi néven ,bolgarka”. W#szerezés: paprikds-kbményes
= .= kolbaszhoz hasonlé (s0, paprika, bors, kdmény)olydr kebapche ,magyaros” val-
tozata. Azzal az eltéréssel, hogy kevésbé borgoa,hibzzaadott paprikatdl hasonléan &sip
Romai komény helyett...i$zerkdményt (4-5 g/kg) tartalmaz. Kiegészftiszerek kozul
kakukkfivel (1-2 g/kg), vagy tarkonnyal is izesitik. d8ebb valtozatat csip paprikaval
készitik.
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F I: Kalocsai aprolék kiskunsagi-bacskai eredeiek tinik. Hiszerezés: paprikas-hagymas
- I. kolbaszéhoz hasonlé (s0, bors, édes paprika), metinevoroshagymas (50-80 g/kg). A
borsot (2-5 g/kg) gyakran ugyanannyi éspaprikaval helyettesitették. Félarasznyi hosszu,
kétujjnyi vastag rudakra formalva tepsiben sitotiélkeg vasari csemegének készlilt.

F F Vasi kiskolbaszméas néven ,vend klobasz"iigzerezése a tolnai kolbaszéhoz hasonl6,
- .= de kevesebb paprikaval (5-10 g/kg), néha (1-2 gheiukkfivel vagy rozmaringgal
izesitve. A szlovén csevapcsicsi ,magyaros”, kigggrikasabb valtozata.

|-:|= Békeési micsia roman mititei ,magyaros” valtozatatigzerezettségik a vajdasagi és
=I= szerémségi kolbaszokéhoz hasonlé. Azoknal kevegelpbikat tartalmaz... viszont
tobbféle, helyileg sajatos kiegésritiiszerrel készilhet. A békési valtozat bovsl (2-4
g/kg) és kakukkfvel (1-2 g/kg) izesitett. Svab kdzelségben koriamd€2-3 g/kg) is.

| | Marosi szeleta tordai ,mics” valtozata. Székigzerezés boségesen fokhagymazva
="l. (10 g/kg), majorannaval (1-2 g/kg), voroshagym&tél0 g/kg) izesitve. Az alaposan
egybegyurt kolbasz keveréibvastag ¢ 10-15 cm) rudat formalnak. Bir 1-1,5 cm vastag
kor alaku szeleteket nyesnek, amelyeket parazi, fedslapon vagy racson kisitnek.

|_ |_ Kdrdsi pogacsaa bihari ,mics” valtozata. Székii§zerezés (s, bors, fokhagyma),
=.l. vOroshagymaval (10-20 g/kg) és kakukke#l (1-2 g/kg) efsitve. A ,jol atgydrt”
kolbaszkeverékil pogacsakat szaggattak, és parazson... vagy femadékban kisttotték.

Huskenyerek

A gyengébb mifsédi husokbdl (zsiros és inas vagdalékok, lefejtésekiasak hurkat vagy
fejsajtot... de Unnepinek szamitd huskenyeret szikéttek, dleg a fagyos téli idben. Ehhez,

a ort6l-szortsl, csonttdl és porcog6tél elvalasztott zsiros-ihdisdarabokat kitették a tél
hidegre, hogy megmerevedjenek, atfagyjanak. Ezétén — kint a hidegben — fakalapaccsal
pépesre verték. Kozben, a felszabadult inakat,bd&et eltavolitottdk. A hideg hluspépet
sOztak és atgyurtak, majd a kimérsZerekkel 6sszekeverve egyrism@ gyurtak.

Ezutan kizsirozott, lisztezett cseréptalba tetlékejét megvizezték. Nem tlizes (150-170 °C)
kemencében (sbiben) hosszasan sitotték (1-1,5 éra). Amikor addiajnasra silt... kivették,
és amikor lefilt, a formabdl kiboritottak. Ritka szovégendbben hivos helyre akasztottak.
Csak étkezés @t szeletelték. Hidegben 1-2 hétig is elallt, fajgn tovabb is.

Ha nem fagyos itben készitettek huskenyeret, akkor a pépes husangagehezebben allt
0ssze, levet-zsirt is eresztgetett. Ilyenkor, apépbez habosra vert tojasfehérjét is (1
tojas/kg) keverhettek. Mindezt alaposan egyindgyartak... és az@biek szerint sutotték.
Kidiszitve talaltak, innepi koretekkel gazdagitMelegben csak néhany napig taroltak.

|E |E Kolbaszkenyérrégen népszér mara szinte elfeledett kolbasz-valtozdisterezése a
=-l- magyaros vagy felvidéki kolbaszéhoz volt hasonldni Anindegyikben kozds: so,
fokhagyma kdménymag, bors és paprika. Voroéshagymat tartalmazott, legfeljebb kevés
majorannat (<2 g/kg). A XX. szazad kbzepéig eggfagrosi-hazi ,kardcsonyi disznétoros”.
Szerényebb helyeken a hust egy részét kenyéregh{ésel) potoltak, ami divatté valt.ddel
kolbaszjellegét elvesztette, mara mar egyfajtadeitépi... silt vagdaltta-fasirtta alakult.

|_ _l_ Székely huskenyéregen népszér kugléf-formaban siutoétt... ,hlsvéti kolbasz”. Szék
- .= fliszerezéssel készlilt (bors, fokhagyma, igrsfe néhol kevés vordshagymat is adtak
hozza... és kakukkfel is izesitették. Kilsejét poritott szaraz tark@ megszoértak, hogy
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illatos legyen... és a legyeket tavol tartsa. Miszes ,tavaszi egybefasirtta” médosult. Néhol
kemény tojast is belesitottek, mint a stefania aéibd. Diszes cseréptalban sitotték.

- Paléc huaskenyérFelfold keleti részén és Hegyalja-Tiszahat vidékégen ismert
-l:-l_ kisfarsang-zard ,Andras-napi kenyeér”. SzékisZerezés (s6, fokhagyma és bors),
izesitve kevés szaritott-morzsolt majordnnavalkgyrazoldpetrezselyemmel is. Néhol kevés
édes fiszerpaprikaval is szinesitették, ,szegény helyelesbrsot csifs fiiszerpaprikaval
helyettesitve. Lanyos hazakndl ,szerencse-magsaiélesitottek (aszalt szilva vagy kokény
mogyoro, did). Nyugat-felfdldi ,tot” részeken.. Kisagyma nélkili valtozatban is készitették.

= Morva huskenyér-elfdld nyugati részén és Kis-Karpatokban ismegybekolbasz”.
-|=-I= Jellegzetesifzerezés (s6, bors, komény), amit majoranna vagy zoldpstlgzm
izesit. Mara egybesitott vagdaltként maradt fepakigin édesiszerpaprikaval szinesitve.

-J= |= Jaszkun huskenyéa kiskunsagban és jaszsagban régen szokasosdghkodbasz”.

|: 'I_ Elnevezése arra utal, hogy abbdl a kolbaszhuslszitették, amely a toltés utan meg-
maradt, vagyis ,kimaradt a bélb. Ezt sttotték ki a disznétorra... hogy az éreks eltartha-

t6 bélbe tolt6tt kolbaszt ne pazaroljakisEerezésik eredetileg (sO, fokhagymés érs édes
paprika). Kiskunsagban ezt kiegészitette a komégymahol a bordkabogyo... Jaszsagban
inkdbb a kapormag és néhol a borsh régi 6éregek soha sem tettek bele kenyeret vagy
zsemlét... se tojast... mert az mar ,se kolbaskesgér, nem tnnepre vald”.

=1 I~ Svab huskenyéiTolndban és Baranyaban néhol a '60-as évekig faramh Sajatos
-I.'-l.' fliszerezé$ (s6, bors, majoranna, voréshagyma, néha koriandengly kiegésziilt
késsbb fiiszerpaprikaval is (szekszérdi magyaros véaltozaBmNokhagymas. Méara mar
~egybe-fasirtta alakult”. A hazankba telepllt bajoterjeszthették el. Erre utal, hogy hasonlo,
tiszta husbol, betség nélkil készilt huskenyeéradldg a bajoroknal ismert(eischkase).

Retro és modern kori kolbasz valtozatok

A XVIII. szazad végétl, féleg varosi kolbaszféléknél megfigyeliet egykor csak a gazda-
gok altal megfizethét és ebkelbnek szamitd — tavoli egzotikus vagy régi-elfelejtészerek
térnyerése is. Az ilyesféle kolbaszfélék népézégének titka az lehetett, hogy a hagyoma-
nyos magyaros (borsos — fokhagymas — paprikashézek 6l illeszkedett némely ,urias,
kulfoldi moédi” fiiszerezés. Mint, ahogy napjainkban is megfigyéllzemagyar hagyomanyos
éltelek gazdagitasa, atformalasa... kozépkobkgbnek szamitd” izek felelevenitése... népi
konyha gazdagitasa ,gyarmatariszerekkel... kilfoldi szokasok hazai ,trendivé’rfaléasa.

Elfeledett-vjjaéled kozépkori fiszerek

Az aldbbi fiszereket mar az dkorban is ismerték és termedztett€arpat-medencében. A
kozépkor vegeéig szivesen hasznalték, ddisgdrek megjelenésével visszaszorultak. Ma mar
foleg kalfoldi mintara készdlkolbaszok és szalamik izégéként taldlkozhatunk ezekkel.

GyOmbér aromas-illatos, csffs és kissé kesernyés rétisZer. Mara mar csak Erdélyben és
némely Felvidéki terlletedrizte meg népszéségét. Népszénolt a hazai szaszok és svabok
korében is, akik kolbaszféléiket szivesen izesgitdtiss, vagy szaritott gyombér reszelékével.
Magyaros kolbaszokat csak ritkaiistereztek gyombérrel, hurkdkat és szalamikat ghpakra
ban.
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Anizs- és édeskomény-maiiszerkoményhez hasonlo, dessebben illatozd, édeskésen
aromas iszerek. Anizs és édeskomény a szalamiiskelbaszok izét-illatat ,mediterranossa,
néiesse teszi”. Magyaros kolbaszt ezekkel nészérezték. De, ismeretek ilyen izeditdsa
magyar-horvat Tengermellék (Fiume) vidékévalamint némely Karpat-medencei gorog és
ormény telepulésekl. Manapsag, a hazai ,vendéglolaszos kolbaszok” elengedhetetlen
fuszerei.

Rémai kdményenyhén flstds-foldes, cép aromaju, egykor népstefiiszer. A régi romai
birodalom terlletén kedvelt ize&itA 13. szdzadtol... a hazankban is termesé&tfjgvevéeny
fiszerkdmény”... mara szinte kiszoritotta a magyamykébdl. Némely, betelepilt (gordog,
bolgar) népességek déskert mefrizték, és némely svab teleplléseken is fennmakadta
Egyes észak-karpéti és tengermelléki, valamint&aigégi kolbdszokat ma is izesiti.

Mustarmag aromés és enyhén céfpfiiszer. Ennek ellenére... kolbészféléisAerezésére
csak némely helyen és ritkan hasznaltak. Leginkédjbr és lengyel hatasra. A mustarmag-
érlemény... 8rit6 (allagjavitd) hatdsa miatt egyre népsibdr az ipari kolbasz- és szalami
készitésnél. A hagyomanyos magyaros hazi disznsd&nal ritka fiszer.

Gorogszéna magja ebsen illatos, de kissé keseés 0sszehlzd, anizsra emlékertit.
Magja kemény, de enyhe piritds utan konngedlhe®. A torok hodoltsag teriletein nép-
szefivé Valt, de idvel fokozatosan elfeledett izesitkolbaszkészitésnél a magyar konyha
mellézte, de a hazai gordg, bolgar és drmény népessggoimanyaiban hossz( ideig
megirzodtek.

Uj-egzotikus fiszerek

Ezen fiszerek a 15. sz&zadtdl terjedtek el a Karpat-medem; bar némelyiket mar az
Okorban (a romai provinciakban is) ismerték. A kk&ezlelem fefldésével és a reneszansz
izlés elterjedésével valtak igazan népéezér.. el$sorban német-romai és mediterran hatasra.
Matyas kiraly idejében nem hianyozhattak adkebbk konyhairél. Magas araik miatt csak
gazdag déuri és egyhazi korok, tehiet kereskedk étkeit izesithették. A korabeli leirasok
alapjan ugy inik, hogy alkalmazasuk (keverésik és mennyiségikhaa izléssl tavol
allhattak, mivel inkabb statusz-szimbdélumként, mfifdzerként hasznaltak ezeket. A XVI.
sz&zadtol alkalmazasuk kissé visszaszorult, haszkdls letisztult (egyre inkabhigzer-
jellegiive valt).

Kolbaszkészitésnél az egzotikussZerek elterjedése... a XIX. szadzad elgj@dlt egyre
gyakoribba, eleinte csalodri és gazdag polgari kdrokben, leginkabb varosnkézetben.
Kezdetben a megszokotiskerek hatasanakésitésére és az iz-aroma javitdsara. Példaul: a
megszokott fekete bors cégségét... szegfhorssal vagy szerecsendioval ,izesitették”. Ha el
akartak kerulni a#rolt fekete bors latvanyat... akkor fehér borsastzimltak (1,5-2 szeresen),
mert ,jol felvette” a kolbaszkeverék szinét, feketerzsaival nemiint ki a keverékél. Az
Uj-egzotikus fiszerek jelleméje, hogy Karpat-medence adottsagai nem teszik deéet
termesztésuket. Nem ugy, mint a paprika, amelyridzin meghonosodott.

Fehérbors a fekete borsnal ritkabb és dragalibzer. Annal gyengébb illati és asdpéd,
aromaja édeskésebb (nem fas-virdgos). Vilagos siheltiinik a kolbaszban”, de erejét
hamarabb veszti, gyorsabban keseredik. Németiitédidsra terjedhetett el hazankbadlef

a varosi és polgari svab kdrnyezetben valt divdogslamint az olasz mintaju hazai szalami-
készitésben. A hagyomanyos magyaros hazikolbaskosalé nemrég honosodott meg.
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Szerecsendiokellemesen és aromds, tuladagolva céfp és kellemetlen lehet. A kézép-
korban bleg italiai és lengyel kdzvetitéssel juthatott ezbank. Lengyel, német terlleteken
kedvelték, mert a kdzismert borokabogyonalngbsebben és gazdasdgosabban izesitett.
Felvidék, Erdély és Nyugati végek egyes részeitgmmt a svab telepiléseken is keresett
volt. A hazai ipari szalami-készités is befogadltbban a magyaros kolbaszok készitésénél
is hasznaljak.

Szedgfszeg erételjesen illatos, kissé édgetn csips aromasifszer, néha kesernyés is lehet. A
k6zépkorban mar népstieés igen dragaiifzer. Italiai-balkani kdzvetitéssel juthatott hoz-
zank. Kolbaszfszerként német és balkani vidék@kismert. Gyakran borssal egyutt kever-
ték, mert Ugy jobban helyettesitette a dragabbitkdbb szedgfborsot. A dunai svabok és
bolgarok sziveseni$zereztek ilyen keverékkel. A bors nélkili sZesgkges vagdaltféléket
inkabb a gorog és taljan bevandorlok kedvelték. &gyar népi konyha a kolbaszfélékben
mellézte a szedifszeget. De ismeretesek példak egyes ,linnepi kdllsasyfliszeges izesité-
sére is.

Fahéj édeskés, enyhén pikans-¢sifa4i, illatos fiszer. A 15. szazadban terjedt el hazank-
ban, hamar néps#eré valva a nemesi konyhdkon. Kolbdszerként kozel-keleti hatasra,
német és arab-torok keresk&ditjan terjedt el. Hazankban... a felvidéki szagiekek Uri
kolbaszait izesitette. A Rajna-vidé&Embetelepilt svabok és az itt maradt ,t6rokdsodott
segédnépek” is kedvelték. Fahéj... csak némely aragigléken kerilt a ,karacsonyi édes-
kolbaszba”.

Szegfbors a fekete borsnal ritkdbb és dragabb, illatbamvrerioan sokkal gazdagabister.
Balkani és német kereskedelmi Utvonalakon juthabttazankba,éleg német-italiai izlés-
ként. Kilondsen a nyugati svab és vend vidékekémegaszeifivé. A magyar ipari... kolbasz,
felvdgott és szalami-gyartas is hamar megkedvéliegyaros hézikolbaszoknal nem volt
szokéasban, de Ujabban egyre gyakrabban talalkazhayen ,hazi fiszerezéssel”.

Citrom: régéta ismert mediterrdn gyiamoélcs, amely héjameskeléke... ide, aromas illataval
és érdekes izével tette fenségessé a kdzépkoaronwis kolbaszokat”. Feltelietn német
hatésra terjedhetett el. Leginkadbb Felvidék és Igrdéasz vidékein kedvelték, de a dunai
svabok is készitettek citromos kolbaszt. Magyaitreroos kolbasz szinte alig ismert, mivel
az ilyen kolbaszok paprika nélkul késziiltek, ékdgan ritkan tartalmaznak fokhagymat.

Egyszeti retro-kolbaszok

Ezen kolbaszok jellendfe, hogy a hagyomanyos (alap és kiegéyAliszereken tal... az
.elfeledett fiszerekBl’ csak egyet tartalmaznak. Amely, a kolbasz jedlegreghatarozza.
Valamint, so6t és mindazokat az Osszéket, amelyek a tartésitashoz és érleléshez —
eredetileg is — szokasban voltak. llyen kolbaszékilag ma is kdnnyen elkészitbkt Mintak
készitésekor célszesiibkolbaszokkal kisérletezni. Es, csak akkor prébaikdartositassal
(fistoléssel, érleléssel, szaritassal), ha a nairigerte tetszésiinket. ime, néhany régi fel-
elevenithet recept:

Gydmbéres kolbaszok

Eperjesi gydmbéres kolbadalan a legegyszéb, és igen kellemesiikolbasz-valtozat. A
kolbasz-alap: 8 kg hus (6-8 mm-esre vagdalva), 22aonna (4-6 mm-esre vagdalva). Ezt
24-26 dkg s6, 3-4 dkgrolt fekete bors és 0,5-1 dkg szaritotblt gyombér izesiti. Ha tébb
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hénapos tarolasra készitették, akkor némi cukrosadstromot is hozza vegyitettek. Ezt a
keveréket alaposan dsszedolgoztak, és vékony digéiye toltotték. Szikkasztas utan 2-3
napig vadalma-fa hideg flstjén megcsapattak, mayddhelyen 2-3 hétig érlelték. Szaritva
is tartésitottak.

Erdélyi gydmbéres kolbasaz ebbbihez hasonld modon készitették azzal az eltdrédssgy

a hasonlé kolbasz-keveréket 2-3 dkg zuzott fokhagsahis ,ebsitették”. Fiustblése és
érlelése is akképp tortént, de leginkabb bikk-&jéivel csapattak, egyitt a tobbi kolbasszal.
Sitni valo valtozatat aprobbra vagdaltak, saléttoima@lhagytak... €s zsirozott tepsiben ki-
sutotték.

Malackai gydmbéres kolbaszgyfajta morva-székely jelléggyombéres kolbasz, amely alap-
keveréke: 7,5-8 kg hus és 2,5-2 kg kemény szalarhi®. mm-es darabokra vagdalva, és 22-
26 dkg soval elkeverve.iBzerezése: 2-3 dkiyolt feketebors, 1,5-2 dkdiszerkdményrolt
magja, 2-5 dkg apréra zlzott fokhagyma... és Olgl6rolt szaritott gydmbér. dleg sitve
vagy Bve fogyasztottak. Tartositasra... fustblték-érleliagy szaritottak (s6s hamuban).

Banati gydmbéres kolbdsza bacskai-banati majorannas kolbdsz gydmbéresozadd.
Kolb4asz-alap: a szokasos 7,5-8 kg hus és 2,5-Z&prena, kdzepesre vagdalva (4-6 mm),
mindehhez 18-24 dkg soii$zerezésérolt csigs fiiszerpaprika (3-5 g/kg), fokhagyma (2-5
g/kg) jo6l 6sszezuzva... és 0,5-1,5 glédlt szaraz gyombér (vagy 3-8 g/kg friss reszelt
gyombeér). Bleg Unnepi alkalmakra készitették, sutve (vagy ¢soayi kaposztabarbZve)
fogyasztottak.

Bonyhadi gyémbéres kolbasedeskés-aromas tolnai jelledgolbaszféle. Hus (7 kg) és
szalonna (3 kg) apréra vagdalva, s6zva (16-20 dKd)-15 dkg édes pirospaprikaval, 3-4 dkg
fekete borssal, 6-10 dkg fokhagyma kiaztatott leveév és 0,5-1 dkgirélt gyombérrel
fliszerezve. Vékonybélbe toltotték, gyertyan vagy gyidsfa hideg fistjével 2-3 napig meg-
csapattak.

Dobozi gyémbéres kolbdsaromas magyaros-gyulai jeliegsemegekolbasz. Hus (7,5 kg)
aprora daralva, szalonna (2,5 kg) 4-6 mm-es nagyadpritva, s6zva (20 dkg)iszerezése:
8-12 dkg édes paprika, 3-5 dkg ésippaprika, 2-3 dkg fekete bors, 1-2 dkgzZerkomény...

és 0,5-0,7 dkg gyombér. Kevesebb &8sipaprika esetén tobb gyombér (1 dkg) adhato.
Mindez, 3-4 dkg fokhagyma zlzalékkal j6l 6sszedmigo vékonybélbe toltve... gyulai
maddon flstolve.

Békési gydmbéres kolbaszomas, alféldi-csabai jellégaromas csemegekolbasz. Dobozihoz
hasonl6an készil azzal az eltéréssel, hogy boesuttartalmaz, és az édes-csemege paprika
mennyisége is tobb (15-20 dkg). Vastagbélbe toliitbzatat gydmbéres szalaminak nevezik.

Gyodngyo6si gybmbéres kolbasaromas-édeskés, felfdldi jeliégcsemegekolbasz. Dobozi
kolbaszhoz hasonldéan készil, de.ésepaprikat nem tartalmaz. Vékonybélbe toltik. Faiss
sutik... néha enyhén fustolik és érlelik. RégeldmAritott-érlelt valtozatban is készitették.

Anizsos, édeskdményes kolbaszok

Abbaziai vadasz kolbasaromas-édeskés, fokhagyma nélkili, olaszos jelleggies kolbasz.

A ,vadasz” elnevezés onnan ered, hogy ezt a kolélitz a XIX. szdzadban 6lég szarvas

és zerge husabdl készitették. A kolbasz apréraaladélkovér hasokbdl készilt, s6zasa
izléstl fuggo (18-28 g/kg). Bszerezése: 2-4 g/kérolt fekete bors, 1-2 g/kgrolt fisszer-
komény, és 2-2,5 g/kgrolt &nizsmag. A pirosas hus-szin reggse €s az érlelés érdekében
cukrot (0,2 g/kg) és salétromot (0,2-0,3 g/kg)azthadtak. Mindezeket alaposan atdolgozva
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vékonybélbe toltottek. Szaritva vagy enyhén hiddgstolve tartdsitottak. Régebbi valtozata-
ban... fekete bors helyett még bordkabogydisadrkdmény helyett romai komény izesitette.
Készilhetett édeskdmény maggal is (anizsmag helgtbkolbaszként kevesebb (15-20 g/kg)
SOt igényel. Isztria kornyékén édes (4-5 g/kg)sigs (3-5 g/kg) pirospaprikaval is izesitik.

Banati illatos kolbdszaromas, csifs-édes, bolgar-gorog jellégKolbaszalap: 6-8 mm-esre
darabolt szinhus (3 kg), pépesre vert (vagy daiékpvér has (4-5 kg), 4-6 mm-esre vagdalt
kemény szalonna (2-3 kg)... és 20-25 dkg $6&z€rezése: 4-5 dkigolt fekete bors, 2-3 dkg
egész kdménymag, 1,5-2 dkg reszelt-pépesitett fpkha... és 2,5-3 dkgrolt anizs- vagy
édeskdmény-mag. E keveréket joI dsszedolgoztakpnydi€lbe toltotték. Frissen sltve
talaltak. Régen romai koménnyel készilt. A borgotden vagdalt z6ld csés paprika is
helyettesithette.

Aradi illatos kolbasza banati illatos kolbasz kdoménymag nélkili védtaz Kolbaszalap: 6-8
mm-esre darabolt vegyes hus (7-8 kg), 4-6 mm-eagelalt kemény szalonna (2-3 kg)... és
20-25 dkg so. #szerezése: 3-5 dkiyolt fekete bors, 3-7 dkg pépesitett fokhagyma ,&s32
dkg 6rolt anizs- vagy édeskdmény-mag. Vékonybélbe tidkoés frissen sitve talaltak.

Szerémseqi illatos kolbasaromas-csifis, komeénymag-nélkili, baranyai jelle¢colbasz. A
kolbaszalapja az &bbi kolbaszéval megegyezik.iszerezése (10 kg-hoz): 5-6 dkg édes
pirospaprika, 3-5 dkg csip pirospaprika és 2-3 dkg fekete béremények. Valamint, 2-3
dkg pépesre vert fokhagyma, 1 dl vorosborban kiéittéeve... €és 3 dkgrolt anizs- vagy
édeskdménymag. A keveréket jol dsszedolgozva védélhg toltotték. Frissen Kisltotték,
vagy 2-3 napig s46téke hideg fustjén megcsapattak, utdna néhany héeihéé.

Szlavéniai illatos kolbaszaz ebbbi kolbasz bors nélkili, somogyi jeliégvaltozata. A
kolbasz csifis-aromajat... az és paprika é€s anizs adja. Ezért, a szerémségingl jhszkreé-
tebb. Gyakran, a fokhagymat pép formajaban adji&varékhez. Vékony kolbasznak toltik,
foleg frissen sitve fogyasztjak. Fustolt valtozatisakeésziil, a tavaszi innepekre.

Szentesi illatos kolbasgyulai jelledi kolbasz... aromas-illatos, mara mafied gorogos val-
tozata. Ugy késziilt, mint a dobozi gydmbéres kapde gyombér helyett 2-3 dkg-nyi anizs-
vagy édeskoménymagrlemény izesitette. A helyi magyar é€s a jovevényogonépesség
izlésének érdekes keveréke. Vékony kolbasznaktkéski. Sitve vagy savanyu kaposztaban
(leginkabb toltott kdposztabaryzve talaltak. Régi kedvelt karacsonyi étel.

Rémai kdményes kolbaszok

Kéarpat-medencében a romai kdmény... az 6kori rémayha letin emléke. A XIV. szazadig
talan az egyik leginkabb ismefisizer lehetett. De az ottoman hatasra eltérfészerkomény...

a magyar konyhabdl szinte kétszaz év alatt kigatait Ezért, a ma ismert romai kdményes
kolb4aszaink — val6jaban — betelepliltek altal viesrasitott €s magyarosodott valtozatok.

Bisnovi (6-besenf) kolbasz bolgar lukanka partiumi valtozata. A kolbasz-alggkg sovany
has és 2 kg szalonna, 3-6 mm-es apré darabokraakegd20 dkg séval elkeverveiisze-
rezése: 3,5 dkg fekete bors, 1,5 dkg rémai koméagjan..6rleményekben. Ehhez elegyitve
5-8 dkg finomra zuzott fokhagyma és 3 dkg morzsudtritott borgf. Vékonybélbe keményre
toltik, szikkasztjdk 1-2 napig, majd 2-3 napig bfédk flstolik. Készilt vastagbeles
valtozatban is, de szikkasztaskor azt két deszkatkéaposra préselik, hogy a szorult lefeg
eltdvozhasson... és a fiist is jobban atjarhassdbdp a romai koménytigzerkdménnyel is
helyettesitik... és a borsot harmad-fél ardnybaegfsborssal ,illatositjdk”. Betelepult
bolgarok étkeként terjedt el.
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Ebesi (Erzsébetvarosi) husos kolbhaaz 6rmény pastirma kolbasz-skeerdélyi valtozata.
Oszman-balkaniifszeres-sds hus és a magyarosossifiszerezés 6tvozete. Kolbaszhoz 9 kg
hust nagyobb 8-15 mm-es darabokra vagtak. Ehhleg kbvér hast aprora vagdaltak mindezt
sOztak (25-28 dkg). Ezt az alapot meghintettéldesé(10-15 dkg) és csip (3-5 dkg)
paprika, valamint fekete bors (3-5 dkg) és romankdy (4-5 dkg¥rleményeivel. Mindezt j6
alaposan atkeverték és 2-3 napigvds helyen érlelték, kdzben félnaponként alaposan
atkeverték. Ezt kovéen az igy pacolt hust j0l atgyurtak, és a felesdgect ledntotték. Ezt a
keveréket vastagbélbe toltotték, két deszka komitinyomattak. Szikkasztas utéativiis-
szelbs helyen szaritassal tartositottak. Ujabban a rékoanényt... iszerkoménnyel is
helyettesitik.

Gorogszénas kolbaszok

Gorogszénas kolbaszok... szinte csak a Karpat-néentelepllt bolgar, gorog, torok és
ormény népességek korében voltak népisteres, ahogy fokozatosan ,beolvadtak” a helyi
lakossagba... ugy e kolbaszok is ,atformalodtaggzodva a kérnyezet izléséhez, szokéa-
saihoz.

Ujvéari 6rmény kolbaszaz érmény és bolgaujuk.. szamosi modon. Anatoliai kolbaszféle
magyaros fszerezéssel. A kolbasz-alap: 7 kg hus és 3 kg rmzajoaprora vagdalva (3-5
mm), és 15-20 dkg soval meghintve. Miutan kiss@tle@resztett... 15-20 dkfszerpaprika,

6-7 dkg fekete bors, 5-7 dkgsizerkomény és 8-12 dkg gordgszéna-rhemeényekkel... és
3-5 dkg nyers fokhagyma-reszelékkel izesitettékkeweréket alaposan atdolgoztak és
vékonybélbe toltotték. Eredetileghzve (sutve?), vagy szikkasztas-érlelés utan nyersen
fogyasztottak. Fustolt valtozatban is ismert. Régamai koménnyel is készitették. Mara
szinte elfelepdott.

Pétervaradi kolbaszaz ebbbi kolbasz, mara szinte elfeledett... koménymalgitie dunai
svabos horvatos valtozata. A régen divatos gordgsaz&iegenhorn, Rehkdrner) méra szinte
kiszoritotta a helyi izléshez jobban illesz&ddriandermag (2-5 dkg). A gérégszéna magjat
(Szerémségben) Ujabban szivesebben helyettestik iffennyisé) anizsmaggal is, mivel
illata-aromdja hasonlo... de az anizsmag kdnnyebdremeszthét €sérolhe®s.

Gyergyoi (Gyergyoszentmiklési) szagos kolbasz érmény kolbasz székelyes valtozata,
amely annyiban tér el az Gjvéri valtozattdl, hogymtartalmazifszerpaprikét... és ddzer-
komény helyett boréfel is izesitették. Mara ez a kolbasz... a helyiogéeg integrald-
dasaval... épp ugy elfelédott, mint a ,lepkeszeg vagy a kecskeszarv” (réiggmevezték a
gordgszénat).

Mustarmagos kolbaszok

Egész mustarmagot kolbaszba... nemigen kevertedkdsipb volt a mustarmag-liszt, amely
a kolbasz keverékét ,jol dsszefogta, levét is felaz Az eléggé csifs fajta... részben a
borsot is potolhatta. Az egész mustarmag inkabk d&szitett, és a sajatos izhatasabied
JSaharapasra” érvényesilt... mint az egészmafigzefkoményes kolbaszoknal (pl. csabai).

Temesi kolbaszszasz-svab kolbasvidéki ,mdédon”. Kolbasz-alap: has (7,5 kg) és snala
(2,5 kg) kdzepes (4-8 mm) méretre vagdalva, majséksdzva (15 dkg) és zuzott fokhagymaval
(3 dkg) elkeverve. iszerezése: fekete bors (1,5 dkgszerkomény (3 dkg) és mustarmag (5
dkg) érleményei, mindez morzsolt majorannaval (1 dkgpe$an eldolgozva. Vékonybélbe
toltottek Bleg frissen siutve fogyasztottédk. Vagy... a szokasddon fustolve-érlelve tartd-
sitottak. FlUstolés esetén hozza kevertek némi t(fkidkg) és salétromot (1-2 dkg) is.
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Torontali kolbasz a temesi kolbasz szerbes valtozat®bEi6l csak fiszerezésben kulén-
bozik, ugymint: fekete bors (4 dkg)iszerkdmény (1,5 dkg) és mustarmag (2 dédg-
mények, valamint morzsolt majoranna (1,5 dkg) éérapvagott voroshagyma (10 dkg). Ezt a
kolbaszt is fogyaszthatték... frissen stitve vaggregn... éitte fistdlve vagy némileg érlelve.

Rumai kolbasza temesi mustaros kolbasz szerémségi szerbezatit Bszerezésben tér el

az ebbbi valtozattdl, mivel a csfzségét — fekete bors helyett — ésidiiszerpaprika (4-5
dkg) 6rlemény adja. A fokhagyma égszerkdmény mennyisége Iényegében megegyezik... de
joval tébb vordshagyma is (15-25 dkg) izesiti. Astdmmag (2-3 dkg) és a majoranna (1-2
dkg) mennyisége sem tér el jelésen. Rszerkomény nélkiil is késziilhetett. Edes piros-
paprikaval (6-10 dkg) gazdagitva Baja kornyékékeszitették, de kevesebb voroshagymaval
(<10 dkg).

Délvidéki mustaros kolbasa Rumai kolbasz... baranyai horvat valtozateszErezés annyi-
ban tér el, hogy csak édes (15 dkg) éséesf{p dkg) fiszerpaprikat, valamint fokhagymat (3-6
dkg) és mustarmagot (2-5 dkg) tartalmaz. Koménymdumrsot és voroshagymat... azt nem.
A sitni valét vékonybélbe, a fustoltet inkabb vgsiabe toltik (mustarmagos kulen).

Orvidéki magos kolbasz mustaros kolbasz, helyi valtozata. Kolbaszjakzm hasonlit a
Temesi kolbaszhoz.iBzerezése (10 kg-hoz): fekete bors (1,5 dKgpgdrkomény (1,5 dkg),
mustarmag egészben (5 dkg), majoranna (0,7 dkg)amint borokabogyd+lemény (3 dkg).

Felvidéki mustaros kolbasaz érvidéki magos kolbasz rusztikus valtozata. Egyfdgik-
hagyma nélkili, borsos-kdményes valtozat. Kolbdap:a/-8 kg hus kisebbre (4-6 mm), 2-3
kg kemény szalonna kdzepesre (6-8 mm) vagdalvs) €20-24 dkg). &szerezése (10 kg-ra):
fekete bors (4 dkg),ubzerkémény (2 dkg), majoranna (0,5 dkg), mustérfiag-2 dkg).
Jéizi sttkolbasz.

Villdnyi mustéros stifia dunai-svab stifolder mustarmag-lisztes valtazAtvillanyi stifolder
modjan készilt azzal az eltéréssel, hogy fekets belyett (lasd: Il. tdbldzat) kétszer annyi
mustarmag-liszttel készitették. Mivel, a fehér rausiagot a hazi kertben is megtermelhették.

Egyszeti Ujszeri kolbaszok

E kolbaszok jellemie, hogy a hagyomanyos (alap, kiegédztiszereken tul... ,0j-egzotikus
fiszerekBIl” csak egyet tartalmaznak. Ez ,adja” a kolbaszeppdt. Valamint, s6t és mind-
azokat az Osszetéket, amelyek a tartésitashoz és érleléshez eleptmttinek... vagy
szokasban voltak. Ezen kolbaszok hazilag konnykéseithetk, de érdemes &zor sib-
kolbaszokkal kisérletezni... és, csak a ,bevaltatatositani. ime, néhany érdekesnek igér-
kez recept:

Fehérborsos kolbaszok

Alig ismertek olyan magyaros kolbaszok, amelyelegzotikus fiszerek kozil csak a fehér
borsot tartalmaznanak. Ugyanis, a magyar konytkaveasbé csifs fehérborsot... csak akkor
hasznalta, ha a fekete bors szine ,elcsufitottaavak étket”. Ime, néhany ritka példa:

Fehér kolbdsza széki kolbasz ékelé valtozata. Kolbasz-alap: 4-6 mm-es kockakra vagdal
has (7,8-8,5 kg) és szalonna (1,5-2,5 kg), s6 d.&H2g) és reszelt fokhagyma (8-10 dkg)
kiaztatott levének egyittes keverékdiskerezése: fehérbotslemény (5-8 dkg). Vékony-

bélbe toltotték, frissen sutbtték... vagy szaritvenvazva érlelték (hogy szine ne sotétedjek).
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Fehér bors hidnyaban mustarmaggal is készitetskert szediborsos és szerecsendios
valtozata is.

Veres kolbdsza fehér kolbdsz paprikaval szinesitett valtozidtdbasz-alapjuk megegyezik.
Fiszerezés: csemege paprika (5-10 dkg) és fehér @bis dkg) érlemény, valamint
fokhagyma (2-5 dkg). Tolnai kolbaszhoz hasonl6adeal tisztdbb és szebb vagasi felllettel.
Vékonybélbe toltotték és akac-, alma- vagy gyerfiyareresh fistjével csapattak. Némely
svabok Unnepi alkalmakra készitették. Néha késziitdokhagyma nélkili valtozatban is...
stukolbaszként. Fehér bors hianydban mustarmaggékisitették.

Magvas kolbasza fehér kolbasz magvakkal izesitett valtozatagyis&a az elbbi moédon
késziilt kolbasz keverékebe... héjuktdl megtisatifehér magvakat is kevertek. Ez lehet
piritott mandula, mogyor6 vagy feémwag... Ujabban napraforgbmag. Székelyek és szaszok
jeles alkalmakra készitették. Csangok, szatmarbavaés poldkok fokhagyma nélkuli
valtozatban is kedvelték. Fehér bors hianyaban anunstygal is készilhetett.

Leveles kolbasza fehér kolbasz zoldézeres valtozata. Kolbasz-alapja hasorilézErezése
(10 kg-hoz): fehérbors (3-6 dkg), ésferndvenyek friss zold levele (6-15 dkg). Ezekrafs-

es vagdaléka vagy letépkedett ép levélkéi, enyhikasztva, dvatosan bekeverve a kolbasz-
keverékbe, hogy ne tiljenek. Zoldfiszerek tajegységenként sajatosak. ime, néhany. példa

Palocfold = lestyan, fokhagymaszar. Székelyfolubrsti, tarkony.
Csangofold = péréhagyma, menta. Ruszinféld = Gjheg kapor.

Széaszfold = majoranna, koriander.  Orvidék = rozmaring, kakukkf

Délvidék = bazsalikom, szurakf Svabvidék = petrezselyem, métégyma.

Egy kolbaszon belll... csak egyféle zdikifert hasznaltak. A kolbaszt vékonybélbe toltotték
és frissen sitve talaltdk. Nem fiistolték, nem ,hasatottak”... csak ritkan szaritottak. Ez a
kolbasz is késziilhetett fehér bors helyett... mow§os izesitéssel.

Sajtos kolbasza fehér, veres és leveles kolbaszok... sajtiadagitott valtozata. Készitésének
lényege: a kolbasz-keverékbe... reszelt vagy aptocaazott... kemeény, vagy levagkissé
megszaritott félkemény sajtot... kevertek, 10-158-bLeggyakrabban frissen sltve vagy
fove fogyasztottak, de készilt szaritott vagy fudt@ttdsitassal is. ,Tehénsajtos” valtozatok
foleg svab, a ,juhsajtos” valtozatok a székely ésvidékeknél gyakoribbak (Esztena kol-
basz). Fehér bors hianyaban készitheiték mustarmaggal vagy reszelt a&pgormaval is.

Szerecsendiods kolbaszok

A szerecsendid sajatos aromdja leginkabb... a bbaik/6, petrezselyem, édeskémény és
fenyotli keverékéhez hasonlithatd. Egy olyéezier, amely képes volt egyszerre megfelelni a
németes, francias és olaszos izlésnek. Talanedért a XVI. szdzadtél — egyre ismertebbé,
mert mar kevés reszelékével is... képes volt alposegizesiteni, divatossa tenni a kolbaszt.
Kulondsen a XIX. szazadban valt népsxeér.. a étt kolbaszkék és szalamik elterjedésével.

Ujgyulai kolbasz magyaros, gyulai jelldg kolbasz szerecsendioval izesitett véltozata.
Egyfajta sovany, szalamisiizmanapsag mar hazilag is tefjefiszerezéssel. Kolbasz-alap:
8-9 kg hus, 1-2 kg keményszalonna, ,trendi médgrbea (4-6 mm-esre) vagdalva, mindez
igény szerint sdzva (20-26 dkg)iidzerezés: édes (7-12 dkg) és ési3-5 dkg) fiszer-
paprika, fekete bors (2-3 dkg)jszerkomény (0,5-1 dkg)... mindezekleményként,
valamint... fokhagyma (2-4 dkg) reszelék-zuzalé&s..szerecsendié-reszelék (0,2-0,5 dkg).
Hazi készitéskor marhabélbe tolt6tték és ,hazidsmidnak” felflstolték. A tartdssag és
érlelés érdekében cukrot (5-10 dkg) és salétroi@tdkg) is hozzakeverhettek. Egyfajta dél-
alféldi hazi szalami.
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Csemege kolbasmagyaros, baranyai jellégkolbasz, szerecsendioval. Félkdvér, szalamis
izti, kbménymag-mentes valtozat. Kolbasz-alap: 7-7,%kg és 3-2,5 kg keményszalonna,
aprora (4-6 mm-esre) vagdalva, igény szerint s§20a24 dkg). KEszerezés: édes (7-15 dkg)
és csips (3-5 dkg) fiszerpaprika, fekete bors (1,5-4 dkg)... mindeagdményként, valamint
fokhagyma (2-3 dkg) reszelék-zlzalék... és szeneli§aeszelék (0,3-0,6 dkg). Toltése és
tartositasa az @bbi kolbaszéval megegyezik. Egyfajta dél-dunartalii szalami.

izes kolbaszmagyaros, felfdldi jelledy kolbasz, szerecsendidval. Hlsos-szaraz, édesnés ne
csips, izével a téliszalamit idézi. Kolbasz-alap: 7¢ s kozepesre és 3-2 kg szalonna
aprora vagdalva (daralva), sézva (20-25 dkdiszErezés: édes (5-15 dkdisZerpaprika,
fekete bors (2-6 dkg) és esetleg (1-3 dkgzérkdomeénysrleménye, valamint... fokhagyma
(4-10 dkg) reszelék-zuzalék... és szerecsendieldst0,7-2 dkg). Szabaly: a bors/szerecsen-
di6 arany 3 kordl legyen, kulonben eltorzulhat éligzalamis iz”. Egyfajta paldc-jellég
szalami.

Ori kolbasz a régi,érvidéki (borsos — fokhagymas — borokabogyos) kalhgevitott” valto-
zata. Landjager-tipusu, széki jeliegolbasz, szerecsendioval izesitve. Kolbasz-alep:kd
has és 3-2 kg keményszalonna apréra vagdalva, 1dkg@6séval bekeverve.iBzerezés: 2
dkg o6rolt fekete bors és krémesre zUzott 2-7 dkg fokhagy. valamint 0,7-1 dkg szerecsen-
dio reszelék. Erleléshez és tartositashoz: 3-5alikgr és 2-2,5 dkg salétrom. A magyarok
néha 0,5-1 dkg rozmaringgal, vendek 1-2 dkg kakinedf svabok 0,5-2 dkg korianderrel
Jfovabb izesitették” (széaritva, poritva, bekevervéltalaban vékonybélbe toltotték. Ha
vastagbélbe, akkor azt vagy szorosan atkotoztémt @kulent), ha marhabélbe... ellapitottak.
Majd, fustolték-érlelték.

Karpati vadaszkolbaskarpataljai, szerecsendids, fokhagyma nélkiilakaisi jelled kolbasz-
valtozat. Kolbasz-alap: 6-7 kg sovany hus és 3-4émény szalonna aprora vagdalva, 18-22
dkg soéval bekeverve. iiBzerezése: 1,5-2 dkg fekete bors és 1-1,5 disgefkdmény
érlemények, valamint 0,5-1 dkg szerecsendio reszedék-2,5 dkg cukor. Kétféle valtozatban
készitették. Ha birkabélbe toltotték, akkor 2,5n6é& melegen flistolték. Ha vékony diszno6-
bélbe toltotték, akkor 2-3 napig hidegen flstonotsdk, azutan legalabb 2 hétigvdsben
érlelték.

Lubldi kolbaszkaa karpati vadaszkolbasz kismérefoghagymas valtozata. Osszetételében
annyiban kulénbozik, hogy fokhagyma zuzalékot isalenaz (1-3 dkg 10 kg-hoz). Vékony
birkabélbe toltik. A nyari kolbaszt melegen flgtéés néhany napon belil elfogyasztjak. A
télen készilt kolbaszt hidegen is fustolik és éelédy fél évig is elall (de tulszaradhat).

Orvidéki vadaszkolbasszéki jelled, ,Landjager-tipusd” kolbasz. A lubléi kolbasztdikzan
kulonbozik, hogy azrolt (1-1,5 dkg) fiszerkdmény helyett... széritott éslt (3-4 dkg)
koriandermagot tartalmaz (svab valtozat). Vékorszadbélbe toltik, fustolik, érlelik. Néha
kevés (2-5 dkg) csemegisterpaprikdrleménnyel izesitik-szinesitik (magyar valtozat).

Vendvidéki vadaszkolbasz 6rvidéki vadaszkolbasztdl annyiban kulonbozik, h&gyiander
helyett szaritott 0,5-1 dkg rozmaringgal (magyatozat) vagy 2-3 dkg kakuki¥el (vend
valtozat) izesitik. Ezt a kolbaszt is vékony didzgibe toltik, altaldban fustolik és érlelik.

Szegfiszeges kolbaszok

Kolbasz izesitésére szégteget ,6nmagaban” (mas Uj-egzotikiiszerek nélkil) csak ritkan
hasznaltak. Leginkabb fahéjjal, szégdrssal vagy szerecsendidval keverve alkalmaztak.
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Lajtai szeges kolbasbajor ereddt, fokhagyma nélkili kolbaszféle. Kolbasz-alap: B-Rg
has és 2-1,5 kg szalonna, apréra vagdalva (daré@@ajlkg soval izesitveiibzerezése: 0,7-
1,5 dkgorolt fekete borsérlemény, szaritott és morzsolt 0,5-1 dkg kakikkd,5-1 dkg
majoranna és 0,7-1 dkgolt szegfiszeg. Vékonybélbe toltve, frissen sitott és enylistolt
valtozata ismert.

Késmarki szagos kolbdasgzasz izlés borsos kolbasz, szdizeggel gazdagitva. Kolbasz-
alap: 10 kg féelkovér hus apréra vagdalva, 20 dikepkélkeverve. Régitfzerezés: 5-6 dkg
orolt fekete bors és 5 dkg szégtegérleményei. Ebkels valtozataban a fekete bors helyett
5-7 dkg 6rolt fehérborssal készitettek és némi (2-3 dkg)lit fahéjjal is gazdagitottak.
Egyszetisitett valtozataban a fahéjat... 4-5 szem pépeszetiz keseimandula magbéllel
potolhattak. Vékonybélbe toltotték és Unnepkor skis sttve talaltdk. Nem fustolték,
legfeljebb szaritottak.

Vorosvari izes kolbasznémetes kolbasz magyaros paprikaval. Tolnai géll&olbasz
kiegészib fiiszerezéssel. Kolbasz-alap: 7,5-8 kg hus és 2,5-8z&fpnna aprora vagdalva
(daralva) 18-20 dkg soval elkevervdisgerezés: 5-10 dkg édes pirospaprika, 3-5 dkgdeket
bors és 1-1,5 dkg szdizegérlemények, valamint 1-2 dkg zuzott fokhagyma. Kietek
fokhagyma nélkili valtozatban is. Vékonybélbe tiiék, szikkasztas utan hidegen fustoltéek
(csak 1-2 napig), majd széritva érlelték. Nem sphkaroltadk. Hasonld kolbaszt készitettek
Villany vidékén is.

Gorogfalvi hagymas kolbasbalkani illatos-hagyméas kolbdsz magyaros valazatar csak
az ott éb idés gorogok korében ismert. Kolbasz-alapja: 8 kg @12 kg szalonna, apréra
vagdalva és 15-18 dkg séval elkevervés#erezés: 5-10 dkg csemediszerpaprika, 1,5-2
dkg fekete bors, 0,5-1 dkfidzerkomeény, 8-12 dkg reszelt fokhagyma, 50 dkgrapvagdalt
poré- vagy ujhagyma, 0,5-1 dkg széritott szukokforzsalék és 1-1,5 dkg szégieg. A
fiszerek aprérasrolve, poritva. Mindezek alaposan egybedolgozv&omgbélbe toltve.
Frissen sutve talaltak.

Fahéjas kolbaszok

Kéarpat-medencében nehéz talalni olyan kolbaszt)yaazetj-egzotikusifszerek kdzil... csak
fahéjat tartalmazna. Leginkabb sZesffeggel, szefborssal vagy szerecsendiéval keverték.

Késmarki édes kolbasa késmarki szagos kolbasz szegeg nélkili valtozata. Kolbasz-alap
azonos. kszerezés: 5-6 dkgrolt fekete bors, 3 dkg széritott-morzsolt bazsatik 2-3 dkg
6rolt fahéj, és 4 dkg cukor. Vékonybélbe toltottEkissen sutve vagy szaritva fogyasztottak.

Banati izes kolbasbalkani jelledi, hagymas-édeskés kolbasz. Kolbasz-alap: 10 k@gvéik
has apréra vagdalva, 20 dkg séval vegyitveszErezés: 4-5 dkg fekete bors, 10-15 dkg friss
fokhagyma pépje és 50-80 dkg voroshagyma apré \élgalaE zt tovabb izesiti 3-5 dKgolt
fahéj, 3-5 dkg szaraz-morzsolt bazsalikom és 1¢huksfi. Frissen stitve talaljak.

Szegfiborsos kolbasz

A szegfibors igen sajatogi$zer. Mintha egyiiszerben egyesiilne a bors, siegég és fahéj
aromaja... némi bordkabogy6 vagy szerecsendidaizbkeltéssel. Egyre népsieb, mivel
Onmagaban képes egyidlejg tobb fiszert is helyettesiteni vagy mdsZer hatasat ésiteni.
Mivel erételjes fiszer, igy ,kevés is elég lidd”, vagyis hasznalata nagyon gazdasagos.
Kulondsen kedveltifszer... szalamik és mediterran jellepolbaszok készitésnél. Szilkség
esetén helyettesiti: 1-2 rész bors, 1 rész szeteicse rész szetifzeg, 1-2 rész fahéj.
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Zamatos kolbaszmagyaros jellefy fliszerezett kolbasz. Kolbasz-alap: 7 kg has kozepes
lyuka racson ledaralva 3 kg zsirszalonna, hideged &ockakra vagdalva, 25 dkg séval
elkeverve. Bszerezés: 15-10 dkg édes és 0-5 dkgossfprospaprika, 2 dkg fekete bors, 1
dkg szegibors és 1 dkgikzerkdmény (ezelsrleményként). Valamint, 3 dkg finomra
pépesitett fokhagyma és 3-5 dkg cukor 1 dl vizhkeverve. A kolbasz-alapot égskzereket
alaposan 0sszedolgoztak, hogy az alkoték egyerketelkeveredjenek. E keveréket 1 napig
hiivoson allni hagytak, majd alaposan atkeverték. Wigkdisznébélbe toltotték, fél napig
szikkasztotték, 2-3 napig hidegen fustélték (bukkfaitana legalabb 1 honapig érlelték. Ha
vastagkolbdsznak (szalaminak) késziilt... 6-8 nétplték. Paldécfoldon (0,5 dkg) lestyan-
gyokérrel, Dél-Alfoldon (1 dkg) kakukifel vagy rozmaringgal, Korésok volgyében (1 dkg)
tarkonnyal is gazdagitottak.

Csemege kolbadsadaranyai jellet), fiiszerezett kolbasz. Kolbasz-alap: 7,5 kg daralt hus
(sovany és félkdvér vegyesen), 2,5 kg aprora kamtkdzemeény szalonna, ehhez 20-25 dkg
sO. Riszerek: 15-8 dkg édes és 3-5 dkg ésipirospaprika, 1,5-2 dkg fekete bors, 0,5 dkg
szegfibors és 3 dkg finomra pépesitett fokhagyma 0,5idtben (borban) kiaztatott leve.
Valamint, 10-15 dkg porcukor és 0,5-1 dkg salétrtimdezeket 6sszekeverté, svab vidéken
1-2 dkg majorannat is hozza adva. Fél napos pitentgan Gjra atdolgoztak, vékony vagy
vastagbélbe toltotték, és a zamatos kolbasznaéhkeszerint fustolték (gyumdlcsfa, gyertyan
vagy s®l6étoke flstjén).

Paprikas izes kolbasa csemege kolbaszéeeljesen paprikazott valtozataidzerezésben tér
el: tébb (18-25 dkg) édes pirospaprika, kevesebhb,$1dkg) fekete bors, kicsit tébb (0,5-1
dkg) szegibors. Porcukor is joval kevesebb (1,5-3 dkg)... yh@g paprika aroméja jol

kiérzodjék.

Szlavén csemege kulea csemege kolbasz... szlavon kulenhez hasonkbzadh. Csak
némileg tér el dsszetételben, vagyis: fekete borsot tartalmaz (csés paprika helyettesiti).
Valamint, diszné vastag-, vak- vagy végbélbe tohikOotozve szikkasztjak, kulenként fustolik.

Téli kolbasztolnai jelledi, fiiszeres kolbasz. A ,téli” elnevezés onnan ered, Hopgrolag
szaraz-hideg ifkszakban készitették, hogy jol szikkadjon és a féstis hidegen térténhessen.
Kolbasz-alap: 7,5-8 kg hus és 2,5-2 kg szalonna &p# mm-es) kockékra vagdalva (a hus
4-es racson is daralhatd), majd 20-25 dkg sévalhmege, elkeverve. kszerezés: 8-10 dkg
édes pirospaprika, 1,5-2,5 dkg fekete bors, 0,3dk§ szegibors és 2-4 dkg finomra
pépesitett fokhagyma, valamint 1-2 dkg cukor és0066dkg salétrom. Az alkotérészeket
alaposan dsszekeverték és 1 napig hidegben pitéat&zt kovaten atdolgoztak, vékony
disznobélbe toltottek, szikkasztottdk és a szokéasddon fustolték, érlelték. Vékony marha-
bélbe (vastagra) is toltotték. Fekete bors hele®t-2,5 dkg) fehér borssal készitett valtozatat
szalaminak nevezték, amelyet bukkfan fustoltek,dnsgéritva érleltek. Felvidéken, a szasz
vidékeken... ha fehérborssébfereztek... a szddfors mennyisége elérhette a 3 dkg-ot is.

Vadasz kolbasza téli kolbasz fokhagymasabb valtozata, atiékérezésében tér el. Vagyis,
paprika nélkul, tébb (5-6 dkg) fekete borssal élsbt§15-20 dkg) fokhagyma zuzalékkal
készil. Valamint, a vastag kolbaszos valtozaté&kgyaellapitva szikkasztjak, majd fistolik.

Erdélyi kolbasza téli vastag kolbasz abalt valtozata. A toltEsuhbkezelés a tarolhatosagot
segitette... mert, csak 3 napig fustolték, mintékony kolbaszt, hogy ize ,ne torzuljéek”.
Osszetétele és készitési modja megegyezik a tiagonal leirtakkal... azzal az eltéréssel,
hogy: vékony marhabélbe toltotték és 1 éran attakB5-90 °C-os vizben), majd fellbgatva
lecsurgattak, és hadbe mar nem volt nedves” flstre raktakivéson 2-3 honapig is elallt.
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Békési mérges kolbasaz régi békési-csés hazikolbasz modern valtozata. Kolbasz-alap: 6,5-
7 kg apréra vagdalt has (esetleg daralt), 3,5-3akgora (4-6 mm-re) vagdalt kemény
szalonna, 20-25 dkg soval bekevervés#erezése: 10-15 dkg céfppirospaprika, 3-5 dkg
fekete bors, 3-5 dkgrolt koménymag, 3-5 dkg alaposan elztzott fokhaggsd-1,5 dkg
szegfibors. Csak vékonybélbe toltottek, 3-4 napra hidesgtél csapattak. Kéménymag nélkil
is készilhet.

Székely izes kolbasz székely borsos-fokhagymas kolbasz... aromégfidmorsos valtozata.
Kolbasz-alap: 7-8 kg hus és 3-2 kg szalonna 4-6enrdarabokra vagdalva (éibld kg hus
pépessé verve), majd ez az aprélék 20-35 dkg dimkdverve. fszerezés: 4-5 dkg fekete
bors, 2-1 dkg szetbors és 2-5 dkg pépesre zuzott fokhagyma. NéhodkeRborsfivel is
izesitik. Helyi szokas szerint cukrozzak, salétromad. Vékony diszndbélbe toltik és hidegen
fustolik.

Borsos kolbaszaz egyszér galiciai borsos kolbasz... aromas valtozata. Aelgéolbaszhoz
hasonl6an készil azzal az eltéréssel, hogy fokhagyem tartalmaz. Valamint, a borson és
szegfiborsok kivdl... helyenként 1-2 dkg kéménymiateménnyel is dszerezték. Szasz
vidéki valtozataban a koménymag helyett... majodé&ahvagy korianderrel izesitették.

Citromos kolbaszok

A citrommal (ritkabban naranccsal) készilt kolb&szoar a reneszansz o6ta ismertek a
Karpat-medencében, csakifi korokben valtak népszeré. Minddssze Felvidék és Erdély

némely tertletein volt kedvelt a varosi polgarsageken is. Vidéken, leginkdbb svab korékben
volt ismert, mint élkelé, iinnepi kolbasz. Ujabban, egyfajta inyencségkgyeedivatosabb.

Kassai citromos kolbasXIX. szazadi egyszérkolbasz. Kolbaszalap: 10 kg kdvér diszno-
has, aprora vagdalva (daralva), 25-28 dkg sOvabbetve. Ezt ifszerezték 2-3 dkg@rolt
fekete borssal és 2-3 citrom frissen reszelt hé&jamandezt alaposan 6sszedolgoztak... majd
vékony sertésbélbe toltotték. Ezt a kolbaszt sakiteattak, €s szérithattak. Ha friss
sutbkolbasznak készitették, akkor a kolbaszkeveréked 8 friss tejjel gazdagitottak, majd
0sszedolgozas és toltés utan... kevés zsirral kilemsiben kistutotték. A kolbasz ,uriasabb
valtozatat” fekete bors helyett fehér borssal (§)dkészitették, és 1 citrom levét is bele-
dolgoztak a sidkolbaszba.

Szepesi citromos kolbaszlbbbi médon készitett 2 citromos kolbasz, de keveg@ib25
dkg) soval, kevesebb (1,5 dk§yolt fekete borssal... és (2 dkg) majorannaval ggitda.
Eperjes kornyékén majoranna helyett (1 dkg) koeawred izesitették. Sdkolbaszként
hasznaltéak.

Nyitrai citromos &zskolbasz 10 kg kovér has, aprora daralva, majd meghintvelldy séval,
valamint 5 dkg csifs fiiszerpaprika és 1 dkg koménymédeményével. Osszedolgoztak 3-5
citrom reszelt héjaval és kifacsart levével... magttonybélbe toltétték. Slive fogyasztottak.
Zobor-vidék egyes részein a asdppaprikat (2,5 dkgjrolt fekete borssal helyettesitették.

Erdélyi citromos kolbasZ kg husnyesedék és 3 kg szalonna... 4-6 mmyabakaa vagdalva.
Ezt 20 dkg soval, 4-5 dkgrolt fekete borssal, 5-8 dkg Osszetort fokhagymaval citrom
reszelt héjaval és levével... 6sszedolgoztak, whdlhe toltottek. Frissen sitve fogyasztottak,
széritva is tartositottak, de sohasem flstoltaBo’s egy részét botsfel is helyettesithették.

Pozsonyi citromos kolbasaorsos-citromos kolbasz, XIX. szazadban néfiszermetes
varosi csemege. Valojaban nem is kolbasz, hanerfajeaykenyeres vagdalt ,kolbasatre
bujtatva”. Kolbaszalap: 10 kg félkbvér has, apr@te6 mm-esre) vagdalva vagy daralva, és
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20 dkg sO. Eszeres adalék: 3-5 dkigolt fekete bors, 5 db citrom kifacsart leve észedts
héja, tejben kissé beaztatott 10 db szikkadt zseéde3-5 dkg cukor. Mindezt alaposan
szétmorzsoltak és jol 6sszedolgoztak. Néhany dGrabshhelyen pihentették, majd vékony-
bélbe toltotték, és 0,5-1 napig szikkasztottak. &fégh napon belll sitve fogyasztottak,
tepsiben vagy racson sutotték.

Paprikas citromos kolbasegy olyan Ujfajta ,magyaros” kolbasz, amelyetHagyma helyett
reszelt citromhéjjal izesitenek. Kolbaszalap: §édgovér és szaftosabb husok apréra daralva,
és 2 kg kemény szalonna apréra kockazva, majd 1dkg@Goval elkeverve.iiszerezése: 8-
15 dkg édes és 3-5 dkg o&fppirospaprika, 2-3 dkg fekete bors, 1-3 digzerkdmeény...
valamint 5 db citrom friss reszelt héja és 3 dboait kifacsart leve. Mindez j6l dssze-
dolgozva, majd 2-3 Oras pihentetés utan Ujra atkevés vékonybélbe toltve. Tobbnyire
frissen sutve fogyasztjak, de flstolt-érlelt vadttaz(szaraz kolbdszként) is tobb hénapig elall.

Fiiszerek egymasra hatasa

Sok kolbasz az elfeledett-Ujjaétedagy az Gj-egzotikudifzerekBl tdbbet is tartalmaz. Hogy
milyen eredménnyel, az igencsak fliggiiazerek fajtgjatol, mennyisé@éts aranyaiktol...
valamint a helyi izlé$i és szokasoktol. A Karpat-megyei izléselzési szokdsok és a bevalt
kolbaszreceptek receptek az aldblisAer-0sszeférhéségekre” (parosithatésagra) mutatnak:

Ill. szamu tablazat
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Retro és egzotikudi$zerek hasznélata a hazi kolbaszkészitésnél.. nméig ritka... és csak
helyenként szokasos. Egyes dunai svab vidékekertbadzkeverékhez a tort fekete borshoz,
finomra reszelt szerecsendiot is adnak. Felvideliss vidékeken a fekete borsot inkabb
szegfiborssal vagy szeg$zeggel keverték. Erdélyben néhol a fekete borszésecsendio
mellett... szedfborssal is izesitik a kolbaszt. Régebben, a 8hegfotorolt fekete bors és
szegfiszeg keverékével helyettesitették. Ezt az izesitésYVIll. szazadi elzdszi-lotaringiali
betelepidk hozhattdk magukkal. Erre utalhat, hogy az elz&smiyha ma is népszer
fiszerei: fekete bors, szépbrs, szerecsendid, gydombér. Banat kdrnyékén agydstlbaszt
(szalamit) néha kevés fahéjjal is izesitik, amelgditerran (tordk, bolgar, taljan) hatasra
utalhat.
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A bors és szefibzeg keveréke... j0l pétolta a ritkabb és dragatdmisborsot. Valamint,
Jariasabb” volt, mint a hasonlé borékabogyd, amelkdzépkorban igencsak népszeolt.
Gydmbér jol kiegészitette a borsot is, és illatisitédesitette, ,frissitette” a kolbaszt... de ha
tuladagolték, kesernyéssé valhatott. A torok h&dglideje alatt elterjedt gordgszéna mara
kikopott a magyar konyh&abdl... mert az anizs éslkéamény kényelmesebben helyettesitette.

Tapasztalatok azt jelzik, hogy nem érdemes soMfideert egyszerre hasznalni, mivel az
emberek tdbbsége 5-fszernél tobbet nem képes megkilonbdztetni. Ugyanmigtenzivebb
fiszerek aromajukkal... elnyomhatjak-elfedhetik ebtdbt-illatot. A fust forrdsa és jellege, a
flstdlés mobdja és ideje... szintén mddosithatja elgrfiiszer aromajat, ,erejét”. Vagyis,
.,Néha a kevesebb, az tobb”. Ezt a vélekedést igazohogy az igazan népstiehires és
eredetvédett kolbaszok csak kevés, de egymashilegzked fiiszerekkel készilnek.

Tobbfiszeres kolbaszok

Karpat-medencében kevés olyan hazikolbasz ismeratmely egynél tdbb Uj-egzotikus
fiiszert tartalmaz. Ezek tébbsége gyakran helyi sokiéiz, hagyomanyokhoz vagy népcso-
portokhoz koddnek... és elég ritka az atvétel. Ime, néhany ilignert-népszér kolbasz-
valtozat:

Obudai vékony stifoldetbajoros,érvidéki jelledi, de sokfiszeres kolbasz-véaltozat. A XIX.
szazadi Buda- kornyéki svabok népsizeendégbi csemegéje. Kolbasz-alap: 7 kg hus és 3 kg
zsirszalonna apré (2-4 mm-es) kockakra vagdalvagkKeRsoval elkeverve.iszerezeés: 3-4
dkg fekete bors, 2-3 dkgigzerkbmény, 1-1,5 dkg gyombér és 0,2-0,5 dkg #izegf
6rleményei. Valamint, 1-1,5 dkg szerecsendi6 regeelés 3-5 dkg fokhagyma pépje
(kiaztatott leve?). Tartéssag érdekében 1,5-2 diétremot és 2-3 dkg cukrot (mézet) is
hozzakevertek. Mindezt alaposan 6sszekeverték|galdidk. Vékony disznobélbe toltotték,
szikkasztottdk, 2-3 napos hideg fustoléssel tadtiék, majd érlelték. Valdjaban nem
stifolder, mivel nem tartalmazétt hisrészt és nem vastagra toltott... inkabb tbkif
stifolderes fiszerezés nyerskolbasznak.

Solymaéri kolbdszkaaz 6budai stifolder salétrom nélkili valtozat@&kany juhbélbe toltotték,
Egy-két arasznyi méngte toltott valtozatat... kissé fustolték, majivd, grillezve talaltak.
Egyfajta ,régi modi virsli”, budai vdsarok csemegi@plt. A szalra (tdbbaraszosra) toltotteket
meleg flston langoltadk, é$lég a budai vendégkben és boltokban... csemegeként aru-
sitottak. Uriasabb-ékels valtozataban a fekete bors helyetidlt fehér borssal izesitették.

Téli kolbaszrégi svabos, széki jellégolbasz. Kolbasz-alap: 7 kg szinhus nyesedéklés 3
szalonna (apréra kockazva vagy 5-0sre daralvap=2@kg soval bekeverveiiszerezeés: 3-5
dkg bors (fekete vagy fehér) és 1-2 dkg stibgfs érlemények. Valamint, 1-1,5 dkg
fokhagyma zuzalék (4ztatott leve) és 0,5-0,7 dlggessendié-reszelék. A hozzdadott 1-1,5
dkg salétrom és 1,5-2 dkg cukor... a tartossaggitis&everés, néhany oras pihentetés
hidegben, majd 2-3 napos fistélés (helyi szokasintgeutana 1-2 hetes hideg érlelés.
Vékony diszndbélbe tdltve... izes kolbasz. Vékorgrimbélbe toltve... nemes penészes hazi
szalami is lehet (olaszos).

Ovari (mosoni) svabkolbésbajoros, borsosibzeres, hagymas kolbasz. Kolbasz-alap: 8 kg
has és 2 kg szalonna aprora vagdalva, 18-20 dkal &@gzitve. kszerezés: 3-5 dkg fekete
bors és 3-5 dkg gydmbeéirdlve, 5-8 dkg voréshagyma és 10-15 dkg petrezeediid
aprézva, 4 citromhéj reszelve. Osszedolgozva, wibélhe toltve és frissen kisiitve.
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Lédosi kolbaszfokhagyma nélkili, landjager-jellégborsos-iszeres kolbasz. Kolbasz-alap:
7 kg has daralva, 3 kg szalonna kis kockakra agr@sv20-25 dkg séiiBzerezése: 3-4 dkg
fekete bors és 1-2 dkg szébbrsérlemény, és 0,5-1 dkg szerecsendié reszeléke. Hléha
dkg zuzott fokhagymaval is izesitve. Vékonybéldvé flustblve vagy szaritva.

Sztropkdi kbményes kolbaszasz-morva-ruszin izvilagdrvidéki jelledi, fiiszeres kolbasz
Kolb4sz-alap: 7,5-8 kg hus kdzepesre vagdalva2X§-szalonna aprobbra vagdalva, 15 dkg
soval elkeverve. 5zerezése: 3-5 dkg fekete bors, 1,5-2 dkg komér8t&skg fokhagyma
reszelék, 1,5-2 dkg majoranna, 2-3 dkg mustarmagsaagn, 1-1,5 dkg szerecsendio-
reszelék. A tartositashoz 1,5-2 dkg salétrom ésdhkebcukor. Vékonybélbe toltétték, bukk-
vagy almafa hideg fustjén 3-4 napig tartottak, meghlabb 2 hétigitvdson érlelték.

Szegedi csemege kolbasmgyaros kolbasz, olaszos szalanigzérezéssel. A kolbasz-alap:
3 kg sovany és 4,5-5 kg félkovér hus aprora daralzg5-2 kg kemény szalonna aproéra
kockazva és 20-25 dkg soval elkevervészerezeés: 7-10 dkg édes és 3-0 dkgéssifiszer-
paprika (izlés szerint), 1,5-2 dkg fekete bors; Ddkg fiszerkdmeény és 0,2-0,5 dkg szegf
bors érlemények, 2,5-3 dkg zuzott fokhagyma, valamint-@3 dkg szerecsendid reszelék.
Néhol 0,2-0,5 dkg gyombérrel is raizesitenek...ede mar csak az inyencek érzékelik.
Tartéssaghoz 0,5-1 dkg salétrom, érleléshez 14gscdkor. Osszedolgozas utan pihentetve,
majd atkeverve bélbe toltve, és hideg bukkfa-fusénee. Vékonybeles kolbasz 2-3 napig,
vastagbeles ,szalami” 4-6 napig flstblve. 2-3 léekelés utan... olyan, mint a gyari markas
szalami.

Oroshazi fiszeres kolbaszolnai jelledi, szalamis ifszerezé& Kolbasz-alap: 8,5 kg hus és
1,5 kg szalonna. B$z6r nagyobb darabokra vagdalva, majd s6zva (20k@} és fiszerezve

a kovetke#kkel: édes pirospaprika (10-15 dkg), fekete bor5-1,7 dkg), zuzott fokhagyma
(1,5-2 dkg), valamint szedbors (0,3-0,5 dkg), szerecsendidemény (0,3-0,5 dkg) és 1,5-2
dkg cukor. Mindez 6sszekeverve és fél napot pitheatéVajd, Ujra atkeverték, 5-6s racson
ledaraltak, 6sszedolgoztak és bélbe toltotték. Kesiktottak, flstolték és érlelték... mint a
gyulai kolbaszt. Vastagbélbe toltottet (szalamiy) atdérlelés utan ladaban, fahamuban
taroltak, hogy frissességét niegze. Néhol keveés kdménymaggal (0,5-0,7 dkg)esitették.

Fiiszeres parasztkolbdsmagyaros jellef kissé kulonlegedifzerezé§ Ujszefi kolbaszféle,
hazias szalami. Kolbasz-alap: 7 kg hus és 3 kgosmal (toka vagy hasaalja) kozepesre
darédlva, 20-25 dkg séval elkevervdisgerezése: 10-15 dkg édes és 10-5 dkdgsgpprika,
2-2,5 dkg fekete bors, 1,5-2 dkg szdgirs és 3-3,5 dkdiszerkdményrlemények, valamint
1,5-2,5 dkg pépesre zuzott fokhagyma és 0,5-1 diegessendié reszelék. Az alkotdkat
0sszedolgozzak, toltik, fustolik, érlelik... ahobgzilag szoktak. Szokasos elnevezései: ha
vékony disznobélbe téltve, akkor hazi kolbasz..véleony marhabélbe toltve, akkor szalami.

Mecseki hazikolbdsbaranyai jelleq, a fiszeres parasztkolbasz kéménymag nélkili, svabos
izesités, Ujszefi kolbaszféle, hazias szalami. Eltérés: koménymagat tartalmaz, viszont
fokhagymabdl tébbet (15-20 dkg), valamint 2-2,5 @kglt fehérborsot és 1 dkg cukrot is.
Tolthets kolbasznak (vékony diszndbélbe), stifoldernek tagsdisznobélbe), kulennek
(diszno vak- vagy végbélbe), szalaminak (vékonyhabélbe)... ennek megfeleh fustdlve,
érlelve.

Varasdi taljan kolbaszsomogyi jelled, szlavon kulen alapu, balkanias izesitésolbasz-
alap: 8-8,5 kg hus és 2-1,5 kg szalonna aproraahegd20-25 dkg sé.ii5zerezés: 15-10 dkg
édes és 5-10 dkg c$® paprika 1-2 dkg zuzott fokhagyma kiaztatott lgedzé nap
beaztatva 0,5 dl vizben vagy borban), 3 dkg édeékymag és 0,5 dkg szerecsendid
érlemény. izesitve bazsalikommal vagy szutokl (0,5-1 dkg). Alapos keverés, 3-4 6ras
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pihentetés, majd atkeverés. Toltése: diszndé vakbékulen) vagy vékony marhabélbe
(szalami). Szikkasztasa, fustolése (bikk, gyertyélag fustjén) és érlelése a ,kulen szokasos
modjan”. Ujabban szetjborsos valtozatban is készitik (a fehér bors felenmyiségét
helyettesitve).

Debreceni kolbaszkal881-ben mar ismert, baranyai jellediiszeres, csak kissé paprikas,
magyaros-svabos izesiiéKolbasz-alap: 7 kg hus és 3 kg szalonna. Hlasrapdaralva
(kétszer), szalonna 2-4 mm-es kockakra vagdalvadeai 20 dkg soval alaposan atkeverve.
Fiszerezése: 3-5 dkg édes és 2-3 dkgossigaprika, 2-3 dkg fehér bors, 0,5-1 dkg gyombér
6rlemények, 0,5-1 dkg majoranna és 2-4 dkg pépeseotiz fokhagyma. Alapos 6ssze-
dolgozés utan a keveréket vékony diszndbélbe tiidarasznyi (12-14 cm) kolbaszkaknak,
flzéresre. Majd, levém szikkasztjak legalabb 1 6ran at. Kétvaltozata hires a Karpat-
medencében.
- Bécsi valtoza(Debreziner): langolt, vagyis 65-75 fokos fusttél20 percig megcsapatott,
majd 75 fokos vizzel lemosott, szikkasztott valtazézve fogyaszthato.
- Pusztai valtozatPulRRtawirstel): hidegen flstolt, érlelve... fliskillbaszként fogyaszthato.
A keveésbé fustolt valtozata vasari stilt vagty kolbaszként valt népsaaré.

Joveveny kolbaszka frankfurti fiszeres kolbaszka, fokhagymés valtozata. A XIX. adaz

végén mar Sopronban, Pozsonyban és Budapestepszetié Kolbasz-alap: 8,5 kg sovany

has apréra daralva, 1,5 kg szalonna nagyon apragaalva, 20-24 dkg séval elkeverve.

Fiszerezés: 2-3 dk@rolt fekete vagy fehér bors, 1-1,5 dkg szaraz émédpmnorzsolt

koriander, 0,3-0,5 dkg szerecsendio-reszelék.-1B5kg pépesre zuzott fokhagyma. Ossze-

dolgozés utan a keveréket vekony birkabélbe t@kotarasznyi (20-22 cm) kolbaszkéknak,

flzéresre. Majd, levém szikkasztottak legalabb 1 6ran at. Két valtomateert:

- Bécsi virsli(Wiener Wiurstchen): langolt, vagyis 70-75 fokosttigis45-50 percig csapatott,
75-80 fokos vizzel ledblitett, majd ltlve szikkasztott valtozat... amelyzive fogyaszthato.

- Pozsonyi parogPreSporsky parek): a bécsi virslihez hasonloaszikée, de 1-3 dk@rolt
fiszerkdménnyel is izesitve, esetleg szerecsendjéthekegiborssal. Régi vendégjlétel.

- Soproni kolbaszkgOdenburger): hidegen fistolve, érlelve... fiuskidibaszkaként vagy
kaposztabanékve fogyasztottdk. Pirospaprikas (5-8 dkg) valtbaatis készllt. A vékony
disznobélbe tolt6tt valtozata flstolt kolbaszkéampetdt el.

Alkalmi kolbaszok

Ezen kolbaszfélék még a régblkden is kildnleges étkeknek szamitottak. Fogyasktides
naphoz, nagyobb kdztsségi eseményhez vagy kilantlezési (vallasi, helyi) szokasok-
hoz kotdott. Esetleg... szokvanyostél edidrelyzetekhez. llyen kolbaszoélég Felvidékél,
Erdélylsl és a dunai svab terlletékismertek, mas tertleteken szérvanyosan fordwgiéak

Svéab Unnepi kolbaszok

Kéarpat-medencében tobb svab alkalmi kolbasz-vaitmraert. A csulkds—borsos... egy régi

bevandorlasi emlék, a hagyomanyos svab kolbaszikgzdiszerekkel gazdagitott valtozata.

Karacsonyra, Husvétra és a nyari Janos-napra (debtay-ra) készitették. Ezen kolbaszok
jellemzje, hogy: paprika nélkiliek, aprora vagdaltak..mnll zsirosak... a nyers kolbasz-

keveréken kivil abalt szaftos-enyves husrésztrislt@aznak. Ami, a kolbasz anyagat jol

Osszefogja, ezért rovidebb érlelés utan mar kedaezllaga, kevésbénik avasosnak.
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Eredeti csiilkds kolbasbhajoros jelle§, borsos4iszeres kolbasz. Kolbasz-alap: 7-8 kg nyers,

nemes sovany hus... és 3-2 kg puhara abélt csiéiftos (nem zsiros) része... 6-8 mm-esre

vagdalva, 16-20 dkg soval elkevervéiskerezeés: 3-5 dkg fekete bors, 1-2 dkg romai komény
6rleménye, 1-1,5 dkg majoranna vagy kakukkiMindezek 6sszedolgozva, vastag diszno-

bélbe toltve. Hideg (bukk, gyertyan) fuston 1 hétgottak, és 1,5-2 hénapig érlelték.

Hamis csulkés kolbdszbbbi kolbasz szegényes-olcsobb valtozata. Kolbéz-ar kg
sovany hus nyesedék, 3 kijtffejnis és dagadd sovanyabb része... ami a kobsmsurka-
készitésekor nyesedékként ,kéznél van’. Ezt azoalkpzepesre vagdaltdk, és 16-20 dkg
soval bekeverték.lszerezés: 2-5 dkg borokabogyo és 1-3 diggdrkomeénybrlemény, 1-2
dkg morzsolt majoranna vagy korianderngaglve. Vékony diszndbélbe toltve, pihentetve, 2-
4 napig pirosasra (akac- vagy gyumdlcsfan) fustdye hdonapig érlelve. Néha jobb, mint az
eredeti.

Fiiszeres csulkds kolbdsz eredeti csiilkos kolbasz gazdagiszérezett valtozata. Kolbasz-

alapja hasonld, ddiszerezése dragablskelobb: 1,5-2 dkg fekete bors, 1,5-2 dkg s#egf

bors, 0,3-0,7 dkg szerecsendi6 és 0,5-1 dkg majardtiegészitve 0,5 dkg salétrommal és 2-
3 dkg cukorral). Vékony marhabélbe toltotték, vgstmlbaszként fustolték, legalabb 1,5
hénapig érlelték. Néhol gyombért (0,5-1 dkg) ésskdemény-magot (0,3-0,7 dkg) is adtak
hozza. Valtozatok: Baranyaban 1-2 dkg kakiikkf, Ormansagban 1-3 dkg foghagymaval,
Kalocsai sarkdzben 1,5-2 dkiiszerkoménnyelDrségben 1-1,5 dkg rozmaringgal is izesitve.

Langolt csuilkds kolbasa cstilkos kolbasz ,gyors” készitégaltozata. Kardcsonyi vagy Ujévi
kolbasz, mivel a Tamas napi (dec. 21.) disznévagakkszitett... Karacsonyra éppen kész.
Készllhetett eredeti vagy hamis valtozatban. Taltda masnapig pihentetve, majd, 3-6 6ran
at meleg (65-70 fokos) fliston csapatva (vastagkfigggoen), utana tivoson 1 napig érlelve.
Kellemes i#, gyorsan készithé&t aratasra és sziretre is gyakran ezt készitették.

Bdrkés szegénykolbdsa csiilkds kolbasz szegényes-olcso valtozata,yameglegen izletes,
kiadés, laktatd. Kolbasz-alap: 7 kg fejhus-nyesetaskrrész nélkil, kozepesre vagdalva), 3
kg abalt, serte nélkili dske kozepesre daralva (kocsonyabol, hurkahusbdivishet)...
sOzva (16-24 dkg).iszerezése: 3-4 dkgolt bors, 2-3 dkgifszerkdmény, 1-2 dkg majoranna,
és 1-2 dkg koriander. Vékony kolbasznak készitettédeg flston langoltak, 2-4 nap alatt is
elkészilt. Drava vidékén fokhagyma is izesithetdeborsot olcso c<ip paprika pétolhatta.

Vadasitott kolbaszok

Az erdis-hegyes vidékek lakdi tobb modijat ismerték annakiként lehet hazi sertés husabdl
drdgébb ,vadhus-kolbédszt” hamisitani... megfelstinezéssel, izesitéssdisderezéssel és
flstoléssel. Két szabalyt rendszerint betartotEd#s: hamisitott vadkolbaszba nem kerulhet
piros fiszerpaprika. Masodik: digzerezést és fustélést mindig erdei/vadasz modyazvék
(bukk, boréka). E modszerek mara nagyrészt eléelggk... bar hasonlékkal ma is talalkoz-
hatunk éttermi ,ligyeskedéseknél”. ime, néhany hégiissag...

Hamis szarvas-kolbasiésebb, nem tdl zsiros sertés husat (vagy marhalekste bodzabdl
fott magnélkuli lekvarral sotétitették, édesitettéds kevés bordkabogyoval ,vaditottdk”. A
hast a szokasosnal nagyobbra vagdaltak, s6ztaiszadddraifszerezték, 1-3 napot érlelték,
majd ehhez aprobbra kockazott szalonnat adtakzedslgoztak, bélbe toltotték.

Hamis 6z-kolbasz az ebbbihez hasonldéan készitették, azzal az eltéréssgly fiatal sertés
husabol hamisitottak (amihez kecskehust is kevekietEzt is bodzalekvarral szinezték... de
vildgosabbra, és borékabogyd nélkil késziilt. A4sasionnat kdzepes méiied vagdaltak.

31. oldal



Hamis vaddiszno-kolbasésebb, nem zsiros, makkoltatott disznd hlséat adigitgattak”. A
kovérebb-vilagosabb, élban nevelt sertés husétvaddalas utan fekete eper levével sotéti-
tették, majd kevés almaecettel (borral) ,leheldtnymegsavanyitottdk. Ehhez keverték az
0sszevagdalt szalonnat, soztdiszerezték... és toltéHalnéhany napig érlelték.

Kevert husu kolbaszok

A magyaros hazikolbasz lényege ma is: disznéhadoisza, so, fokhagyma, és &lt piros
édes-nemesi$zerpaprika. Es az ... fekete bors, vagy torokbors (céfpfiszerpaprika)!
Ugyanakkor difordult, hogy a kolbaszba... a sertéshis mellaiy \eelyett... mas allat hiuséat
is bedolgoztak. Alféldon leginkabb a marha, Dunéorita szamar- és 6szvérhusat, Erdélyben
inkdbb birkaét. Felvidéken a szarvas- és vaddismalolt népszér Keleti Karpatok és
Bakony vidékén a kecske husat is becsulték, ahoggila vidékeken is. Dél-Dunantulon és
erdélyi arterileteken a bivaly husat is felhasakaltA vadaszidényben ejtett nagyvadak
hasanak ,vagdalékat” is gyakran kolbassza dolgozAakilyen husfélék zsir- és viztartalma
alacsonyabb volt... ezért, az igy készitett kolhf#ab szalonnat, hajat tudott felvenni”... és a
sb6zas-fustolés, pacolas-szaritas vagy ,hamvazasl'tisrtositotta az ilyeneket.

A XIV. szdzad végeéig a I6hus fogyasztasat paparéehn tiltotta (mint pogany szokast),
ezeért a léhusos kolbasz... inkdbb a ,poganyos” &anjasz népek korében terjedt el. Az
izmaelita (muszlim) és izraelita (zsido)itek — akiknek vallasa tiltotta a diszndéhus evésaét —
kolbaszokat birka- és marhahusbél készitették,vdeosi népeik” gyakran még liba hlsabol
is. Nagyhalban &velked artereken még diszni-szalonnabdl és jél tartdsitharcsahisbol

is készitettek... izletes hazi kolbaszt. Erdélybém Délvidéken gyakran készitettek

~-haromhusu” kolbaszféléket is (sertés, marha dsahiis keverékéth).

A kevert husu nyers kolbaszokat ,szarazabbnak éssebb hasunak” tartottak. Fustolt-szaraz
kolbasznak igen kedvelték... mivel j0l édldbtt és szaradt, nem volt romlékony. Sitni valé
kolbaszt nemigen keverték marhahussal, mert székagnragésnakinhetett. Ugyanakkor, a
sutésre készitett kolbdszokat szivesen izesitéitekr birka vagy kecske husaval, mert
szaftos-faggyus leve ,jol kihozta” &dzerezést.

A vaddiszno kolbasz ,vadas” izét-szagat j0l tompdt@ hazi sertés diszkrétebb illatu hasa. A
hajas vadkan husat a szarvashus j0l ,sovanyito&abgy, a talhizlalt hazi diszn6é hasat is
javitotta a szamarhus. A kan diszn6 husanak agmtgat... a faggyus birkahas enyhitette... a
kecskehus pedig tompitotta. A szarvashust jol lidgéette a 16 és szamarhds. A barany
hust... a kecskehds. A harcsa hasabol készitéttdekolbasz ,halszagat” jol elfedte a fustolt
disznbé-hasaalja szalonna vagy egy kevés faggylahiis (amely illata népsfewolt a
pasztornépek korében). Liba- és pulykahlUsbél le&tsziolbdsz soha sem valt magyaros
termékkeé.

A XX. szdzad elején, a szalamifélék elterjedéséeval. sertés- és marhahus kevetégkb
készitett vastag kolbaszok népsmege is nbvekedett. Ennek ellenére, a hagyomanyos é
magyaros héazikolbasz-készitéskor a disznohusim. siEvesen keverték masféle husokkal.
Ahogy, a hozzank kdzeli kultaraja (vend, tét, hdry@olak, ruszin, ukran) szomszédjaink ,se
nagyon”. Mig masok (roméan, bolgér és szerb, bossyéknszédjaink) a disznéhust gyakran
keverték birkahussal. Ezt a szokast... néhol aedyék és csangok is atvették. Nyugati
(germén, morva, taljan) végeken inkdbb marhahdssadrték a disznohust.
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Disznésitas

Ezen mddszer célja: hamiskas ,diszné-hazikolbagszkése mas haziallatok husabdl, vagy
hozzaadott gyenge ndinédi vadhis-maradékokbdl... szinezéssel, izesitégsajpk és izek
moddositasaval. Fontos szabaly volt, hogy az igyisitott kolbasz... haziasi§zerezéssel és
fustoléssel késziljon, magyaros-paprikas izesitésése a diszndkolbaszhoz hasonlitson.

Birka-kolbasz ritkan készitették (Kunsag, Erdély), akkor iskcsalikségbl, mert jellegzetes
ize-szaga tavol allt a magyaros izéésA kolbaszba szant birkahust alaposan megtistako

a faggyutol... majd enyhén (2-5%-0s) ecetes vizibbszor is alaposan lemostak... utana
tiszta vizzel ledblitették. Ha a birkahus szaganigg zavaré volt, it disznd husat kevertek
hozza. Majd, ahogy a diszndkolbaszt is készitettafrora vagdaltak, séztak ésferezték...
majorannaval vagy rozmaringgal is (hogy elvegyélahus jellegzetes szagat). Ezt kidest
hozzaadtak az apréra vagdalt (30-35%) diszndszatprin2 napi érlelés ésddkénti at-
keverés utan... a keveréket vékony disznobélbatték, fustoltek.

Marha-kolbasz marhahusboél készilt vastag-kolbadsz vagy szaléhei-f amit faggyujatél
megtisztitva, fiatal diszn6 husaval kevertek. A Inadatist megfelél méretire daraboltak,
sOztak, fiszerezték... és 1-2 napig igy érlelték, hogy apulsiljon. Ezutan keverték hozza a
fiatal diszndé husét és a szalonna darabokat... méjdiezt 6sszedolgozva diszné-vékony-
bélbe toltotték. Az ilyen kolbadsz a szokdsosnabt8balonnat (30-40%-ot) igényelt. Ez a
moddszer jol bevalt a ,véletlentl meghétt” (orvuldle, csapdazott) szarvas- éshlusok el-
tintetésére is.

Betyar-kolbasz marhatolvajok kolbasza. Lopott és eladhatatlamhéia elrejtésének Ugyes
modja. A marha huséat a faggyutdl megtisztitott@koea vagtak, soval, fokhagymaval, voros-
hagymaval és csig paprikaval iszerezték... és sok (35-40%) diszn6 szalonnavadriek
(egy résziuk akér fustolt is lehetett). Ezt a katb&gkony vagy vastag diszndbélbe toltottek.
Az ize olyan volt, mint a paprikas szalamié. Kunsédtozatdban a marhahust nem faggyuz-
tak le... és szalonna mellett... aprora vagotirisafaggyuaval keverték (hogy a marha szagat
elnyomja). S6zasibzerezés utan ezt a keveréket azonnal birka vapnd@iélbe toltotték.
Azért nem marhabélbe, hogy ,el ne arulja”. Az ilykolbasz birkafaggyu-szagu (kunséagi
ember kedvelte). izében a pusztai birkaporkoltéadmsonlitott (ami arrafelé inyencségnek
szamitott). Mindkét valtozatot minél hamarabb haq#€z7 napos) fiistre tették.

Lé-kolbész régen is csak ritkanglieg szikséghl készult. llyenkor a 16has sajatos-édeskés
izét probaltdk elfedni. A kolbaszba szant I6hust..disznékolbasznal szokasos madon...
méretre vagtak... ezt 1-2 napig sévadiszerrel és kevés gyumdlcsecettel (alma, ribizli)
szérazon pacoltak. Ezt koden, aprora vagott szalonnaval (35-40%-ban) keveggikran
kovérebb disznohussal is (a szalonna mennyiség@53®ra is csokkentve). Toltés utan
szikkasztottak, fiistoltek és érleltek. igy hasziéfel a szamar és dszvér husat, amely bevalt
mddja volt a betyarok altal ,lekdtott” hibas lovakintetésére... vasari hasznositasara.

Kecske-kolbasaégen csemegének szamitott, ma mar ritkan késtgih bakkecske husabol
készitették... sajat zsirja-haja és faggyuja hejgeminssédi fehér disznd-szalonnaval (30-
30%-ban). Hazikolbaszoknal szokastszerezéssel... az ize vetekedett a&s@gi hazikolba-
szokéval. Hasonl6an dolgoztak fel az elejtett hégyiske, muflon és gyendge husat... ha
el Kivantak rejteni” a hatoésagok furkésgzemei dll. Oroshéaza kornyékén (és az Alfdld tobb
vidékeén is) a kecskehust... gyakran disznohussadrike toltotték a kolbaszba.

Liba-kolbasz a XIX. szdzad vége felé elterjedt kolbasz-felél dleji valtozatat Marton-napi
kolbasznak is nevezték. Azért, mert Marton napgv(il.) utan... tavaszig... mar csak azokat
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a libakat tartottdk meg (teleltettek), amelyek @j@vi szaporitashoz kellettek. Ezért, tébbit
levagtak Lénard napja utan (nov. 6)... és &bf libaszaporité tajakon (Duna-Tisza
arteriiletein) eqgy résziket kolbasznak is feldolgkzA kicsontozott és lehdjazott libahust... a
kolbaszba szokédsos darabokra vagdaltadk, sodtdeffezték, és aprora vagott diszndészalonna
kockakkal keverték. Ezt a keveréket... vékony disitbe toltotték, tnnepre kisutbtték vagy
felfistolték. Es, mivel ,a szalonna és bél miatyiggkollott disznot vagni”... a libahtishoz
hozzakeverték a felesleges disznéhus-nyesedékel@eiebbl nem volt sok, mert az ekkor
vagott disznébdl... amit lehetett... télre taridisétk (soztak, pacoltak, széritottak, fustolték),
belsségekbl fejsajtot, vastagbeles hurkéat készitettek... amikica napig elfogyasztottak.

Késer liba-kolbaszaz ebbbi liba-kolb4sz... galiciai-zsido valtozata. Amedy, a szalonnat...
kemény libahdjjal vagy félkeményre kisttott libabdgivel helyettesitették... és diszndbél
helyett vékonyabb birkabélbe vagy ,kikdserezetalibgybe” toltotték. kszerezésikofeg
lengyeles (s06, fokhagyma, bors és majoranna) ldelfed, fokhagyma, bors)... vagy svabos (s,
bors, pirospaprika, gyakran petrezselyem). A lisam&hol kevés marhahussal is keverték. Az
igy toltott kolbaszt, 2-3 napig paclében aztattiajd némi szikkasztas utan fustoltek.

Pakasz-kolbashalaszok kolbasza nagy halakbdl (harcsa, vizggriNogasokbdl készitették,
mert ekkor a tul nagy halak... szallitaskor megriwaibak. A filézett halhist 8-15 mm-es
darabokra vagdaltédk (zsiros részek nélkul)... soéf@thagymaval és csip paprikaval
fliiszerezték. Ezt elegyitették az alaposan lemosa@ts, i@szedl megtisztitott és apréra vagott
flstolt szalonndval. Ha disznét is vagtak, akkassfrszalonnadarabokkal és disznéhus-
nyesedékkel is. A kolbaszt vékony diszno- vagy diiddbe toltotték, legaldbb 1 napig sésil
arnyas helyen szikkasztottak... helyi médon fuéto(gger, kris, nad-gyékény).

Koéseresités

A régi magyarorszagi hites ,izraelitak” (zsidok)zsjd6zok (nazarénusok, szombatosok,
adventistak,) és ,zmaelitak” (muszlimok, bosnyakb#iszormények, némely bolgarok és
kunok) hagyomanyos étkezésbiedsai igen hasonloak voltak. Ezek nyomai a maiyaeg
.Kolbasz-készitési hagyomanyaiban” is tetten éétheEsleg, azokban a XIX. szazadi tele-
puléseken... ahol a ,tiszta vagast igékylrészaranya meghaladta az 5-10%-t... &mitbb
szaz is volt. Az ott késziilt kolbaszok nem tartahatak diszno-, 16- vagy szamarhust.

Az ilyen kolbasz dleg marha, birka, kecske... és ezek vad rokonaikéstilhetett (bdleny,
szarvaspz, vadkecske, vadjuh, zerge, muflon stb.). Mad&ddl csak hagymérétés nem
ragadozoOk johettek szdba (liba, pulyka, tuzok).addozil a mértes pikkelyesekpontyok),
de ezek fogasa bizonytalan volt, igy kolbaszbaithkam keriltek. 6tt-ejtett vadakbdl csak
sziikségbl készitettek ,kdser” vagy ,halal” kolbaszt, meHiteles” vagasuk szinte lehetetlen.

A koser” vagy ,halal” kolbasz készitésére szanuatal... a helyi kozosségnél szokasos
ritudlis ebirdsok-szokasok szerint vagtak (véreztették, zsige, nylztak, daraboltik). Ezt
koveben az igy letisztitott-levalasztott szinhust égyag... kulon-kuldn... hogy minden vér
kioldodjék... ugy fél éran at vizben aztattak. Magiztak, legaldbb egy o6raig ugy tartottak, és
.Véres levébl’ is megszabaditottak. Ezutan, haromszor tiszzaelilemostak, kidblitettek.

A kolbaszba szant hust alaposan megtisztitottak@g-madcsingos részéktinaktol, ereksl

és hértydktol. A késer kolbaszt... diszndszalonabyett... tisztitott marhafaggydval vagy
libahdjjal ,zsirositottdk”, az ésebb szagu birkafaggyut nem szivesen hasznaltagy ldo
.KOIbasz zsirjat ne eressze” a fustoltet gyakragyyaval készitették, mig a sutni valot inkabb
libahdjjal. A késer kolbaszokat diszndbél helyettékony marha- vagy birkabélbe (ritkan
kecskebélbe), esetleg a feldolgozott szarnyas nxadky begyBrébe toltotték.
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Szegedi marhakolb&saz alféldi kolbasz... marhahisbdl késziilt valtaz&lgy késziilt, mint

a csabai kolbasz. De, disznéhus helyett marhahusbdélonna helyett marhafaggyuval. Az
alaposan megtisztitott ésékészitett Bvos marha-szinhust (70-75%) és faggyut (25-30%)
k6zepes nagysagura vagdaltak, majd soztakszefezték (fokhagyma, koménymag, édes- és
csipbs pirospaprika). Egy napigitds helyen pihentették, néha atkeverték, majd wekon
marhabélbe toltotték. Vastagkolbasznak megfelel6-10 napig hidegen flstolték, majd
legaldbb 1 hénapigids szelbs helyen érlelték. Magyaros szalamik egy@ének tekinthét

Debreceni marhakolbasgaliciai, svab és délvidéki koser marhakolbaspate. Alapanyag
az ebbbihez hasonléan: marhahis és marhafaggyu... deaapagdalva. kszerezése: so,
bors, fokhagyma, édes piros paprika, kevés majardiakolbaszkeveréket 1 napi érlelés utan
birkabélbe toltotték, és 2-3 napig hidegen fuskolszitették sigtés 6z6 valtozatban is.

Miskolci marhakolbasza debreceni marhakolbaszhoz hasonléan készidinmnkd egyszébb
fiszerezéssel (s6, bors, koménymag). Sajatos helyizaf amely az ide telepllt banati
bolgarok és galiciai tétok hasonlo izléSEtormaldédhatott. Az eredeti bolgaros valtozatban a
borsot csifis pirospaprikaval helyettesitették... a galicidiozatban inkabb borékabogydval.
Ha birkabélbe toltotték, gyengén fustolve éwef fogyasztottdk. Ha vékony marhabélbe
toltotték, laposra nyomva szikkasztottak, hidegeasian flistolték, majd szaritva érlelték.

Maramarosi birkakolbaszsajatos galiciai-erdélyi késer-valtozat. Szin-binks (65-75 %) és
hartyaktol megtisztitott kemény birkafaggyu (25-35everékébl készitették. A kbzepesre
vagdalt alapot széki médofiszerezték (sé, bors, fokhagyma), és a nemzetigégasoknak

megfeleben borsfivel vagy majorannaval is izesitették. A j0l Ossigolpott keveréket

birkabélbe toltétték és 3-5 napig hidegen fustol@bdroka- és szilvafa fustjét kedvelték.

Bajai birkakolbaszkunséagi-délvidéki valtozatok sajatos keverékend&ramarosi kolbaszhoz
hasonléan késziilt... helyi sajatdsAerezéssel (s6, voroshagyma, fokhagyma, édesipés c
fiszerpaprika). A szolnoki valtozat: céfppaprika helyett inkadbb borsot tartalmazott.

Fogarasi kecskekolbasa maramarosi birkakolbdszhoz ,hasonlatosan” késdélhem birka,
hanem kecskehusbol. De mivel ez a has nem faggyést... a kolbasz-alapot marha- vagy
birkafaggyuval ,szalonnasitottak”iibzerezése hagyomanyosan erdélyi-széki volt: s&, dmor
fokhagyma, néha koriander. Kecske- vagy juhbélliétték, 3-5 napig hidegen fustolték.

Makadi kecskekolbadsa fogarasi kolbasz modjara készitették, de alftildzerezéssel (s0,
fokhagyma, kdménymag és édes- ésdssifiszerpaprika). Veszprémben is ismert valtozata
viszont kdménymag nélkil... de borsosan készlltgBai vagy tolnaiifszerezéssel).

Munké&csi pulykakolbaszmaliciai ereddt, nem tal zsiros kolbdsz. A kolb4sz-alap: 80-85%
pulykacomb-szinhus és 15-20 % marhafaggyu (fuktiliaszba) vagy libahaj (sikolbasz-
ba). A szinhust és a keményebb faggyut kdzepesbenfrh-esre) apritottak, vagy daraltak. A
hajat sohasem daraltdk (nehogy szétklgk), hanem merevretitve kdzepesre vagdaltak.
Ezt a keveréket soztak... és eredetileg galicialandzesitették (fokhagyma, bors, majoranna
vagy koriander). A XX. szazad elej¢{hajdusagi-nyirségi hatasra) a magyarosébberezés
terjedt el (fokhagyma, édes- és ésiffiiszerpaprikagrolt bors). A flstolésre szant kolbaszt
birkabélbe, a sikolbaszt pulykanyakba vagy begybe, varrt pulyicab toltotték.

Galiciai pulykakolbdsza lengyel kabanos késer valtozata. A munkacsi lszlvdz hasonléan
késziilt, de egyszénb fiiszerezéssel: sé és bors, néha kevés kdménymagyakaadanderrel
gazdagitva. Vékony birkabélbe t6ltotték. Hideged Rapig, langolva 3-4 éran at fustolték.
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Siéfoki libakolbdszcsallokdzi eredét flistolt vagy sult kolbasz-valtozat. A libat megatak,
bérét alaposan megtisztitottak, tokokat eltavolitoti@ libahust lefilézték, erekt-inaktdl és
porcogdktol megtisztitottak. A libabkének egy részét (nyak, begyrész) zsékseevarrtak.
A tobbi bort csikokra vagtak és a libahlssal egyitt kozepdaré@ltak (vagdaltak). A merevre
hiitétt libah4jat apréra vagtak, és adlddi keverékhez vegyitették. Némely valtozatanal a
csikokra vagott &rt meg is abaltdk (mint a stifoldernél). Ezt a Kab-alapot soztak, tolnai
modon fiszerezték (fokhagyma, éddsierpaprika, bors)... néha petrezselyemmel isghz i
0sszedolgozott keverékelivids helyen egy napig pihentették, majd Ujra atkever nyakba,
libabdr-zsakocskakba toltottek. Néhany oOra szikkaszt@m itidegen fustéltéek 2-3 napig.
Fustobként kildondsen a gyimdlcsfarészporat kedvelték. XX. szazadéefslétl a flstoltet
inkabb birkabélbe toltotték... de a ,sitnivalonallibakbrbe toltés hagyomanya megmaradt.

Szekszardi krumplis libakolb&sz libakolbdsz svabos sitnivald valtozata. Abbkiek szerint
elbkészitett libahus, haj és abalirke vagdalékat... 15-20 % mennyigégrt f6tt burgonya-
val 6sszekeverték ,hogy a zsir ki ne suljék”. Etéelg ezt a kolbdsz-alapot soval, borssal és
voréshagymaval keverték... dedietl a tolnai fiszeretés (s6, fokhagyma, bors, pirospaprika)
Valt népszdibbé. A kolb4szt libanyakba vagy begybe toltotték, bevarrtak... és kistitotték.

Mohacsi libakolbasza libakolbdsz szerbes valtozata. Készitéskdyadnlis vagdalékat aprora
vagdalt birkafaggyuval keverték. A sitésre szaftbzataba a libalr vagdalékat is beleke-

verték. Ezt az alapot séval, voroshagymaval, édssesips fiiszerpaprikaval (néha fok-
hagymaval is) fszerezték. A fustolésre szant kolbédszt birkabéiftéttek, 3-5 napig hideg

fusttel ,verették”. A sitnivalot ritkan toltottéklipabsrbe”, inkabb (6rén) kolbaszkaknak

formalva racson vagy vaslapon sutotték (mint a@gesicsat, pleskavicat).

Szegedi libakolbasa mohacsi libakolbasz dél-alféldi valtozatastihez hasonléan készilt,
de csak liba szinhasbol és marhafaggyuval. Alfédddra fiszerezték (s6, fokhagyma, édes-
és csips paprika, kbménymag). Gyulan kevés borssal ikaBg&lbe tdltve 2-3 napig flstolték.

Soproni pontykolbdsa Feré-tavon vejszével (pontyfogo kidsel) befogott nagyméret(15-
20 kg-os) épontyokbol készitett kolbasz. A pontyot alaposaréiaztették, zsigerelték, majd
kiszalkaztak. Kolbaszt csak szinhlsabol és kemdnyslvos részélh készitettek. Székiesen
fliszerezték (s0, fokhagyma, bors), amire a helyi nékngaizesitettek” koménymaggal vagy
borékabogydval. Horvatok bors helyett inkabb 6sém paprikaztak. A kolbészt vékony
kecskebélbe tolt6tték, majd 2-3 napra diszéres paclében megaztattdk. $zehelyen 1
napig szikkasztas utan... 3-4 napig hidegen fi&toKoser és bojti étekként fogyasztottak.

Pozsonyi pontykolbasa ferti kolbasz csallékdzi valtozata, attol csdisferezésében tért el:
s6, fokhagyma, bors, kdiménymag és édezdrpaprika. Kecske vagy juhbélbe t6ltotték, majd
pacolas nélkil 3-5 napig hidegen fustolték, azet@ibs helyen szaritottak, érlelték.

Bajai pontykolbasza pozsonyi kolbdszhoz hasonl6an készitettékajdtos fiszerezéssel: so,
voroéshagyma, édes és dspfiiszerpaprika. A kolbdsz-keveréket birkabélbe téotes
pacolas utan levég széritottak, vagy hidegen fustolték a szokasodomoKalocsai valto-
zatnal a hal szin-hashoz apréra vagdalt birkafagggdfokhagymat is kevertek. Azért, hogy
.a hal szagat elrejtse”, mert a kunsagi pasztorerigiemcsak lenézte a halat.

Szegedi pontykolbdsa pozsonyi halkolbaszhoz hasonléan készilt. ézdilt szinhust és a
zsirosabb hasaaljat egyforman aprora vagdaltaks&ztk és magyarosafisterezték (so,
béven fokhagyma, koménymag, édes- ésdsiuros fiszerpaprika). Birkabélbe toltotték, és
altalaban sutve fogyasztottak. Szolnoki valtozasbbis tartalmazott, és kevesebb paprikat.
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Vadkolbaszok

Karpat-medencében az utdbbi néhany szaz évbendeghban elejtett nagyvadak: szarvas,
6z és vaddiszndé. E vadak husabdl is készitettekakalikat... sertéskolbaszhoz hasonlo
maodon... helyileg szokasos (vagy akkor divatdisgérezéssel, készitési eljarasokkal. Jelen
fejezet az I. kotéttényanyagara épiil, ezért csak a vadkolbaszokemigl eltérésekre utal.

Vadhus feldolgozasa

A héazi vdgasokhoz képest... az elejtett vadhuseszlitalaban sotétes, mert kivérzésik csak
részleges. Allaguk rostosabb, szarazabb... a kigsintartalom miatt. Ezért, feldolgozasuk is
nagyobb gondossagot ésiferszitést igényel... és a szokasosnal tobb sextdermat... ha
vadhusbél kivanunk kolbaszt késziteni. Valamintgfakel fiiszerezést, pacolast, flustdlést és
szilkség esetérbkezelést... az esetleges mékghs, ferdzés elkertilése érdekében.

Zsigerelésvagyis a bels szervek eltdvolitasa. Az elejtett vad Bedzerveit igyekeztek mér
az elejtés helyszinén midb ,kiszedni”, helyét kitakaritani’. Azért, hogyetemben meg-
szorult vért és nedveket ,elereszthessék”... égoasgbban bomld bdisszervek (zsigerek)
rothadasa ne terjedhessen at a vadhusra. Eztdledvattetem belsejét kitorolgették (kénd
vel, tiszta ficsomoéval)... és ha tiszta-friss viz is volt a kbeel ki is mostak. Ezutan a
belgsbe... helyben talalhaté gydgynovényeket pakoltaigyta romlast elkeriljék, rovarokat-
férgeket tavol tartsdkdteg ilyeneket: fen§- vagy bordkailevél, medve- vagy gyikhagyma,
zsélya, kakukkf, borsfi, stb. Mashol... a beis sdval meghintették, és az tregbe zacskonyi
faszenet tettek.

Elgérlelés egyfajta edkészités. A friss vad nehezen nylzhatd, hisa kedekptott, vagyis
nehezen feldolgozhatd. Ezért, a kizsigerelt allat@bany napra... szarazjvids és rovar-
mentes helyen (barlang, pince, verem) fellbgattakt koveten a vad mar kdnnyebben
nylzhatova valt, hasa is puhdbbra édeélt, szeletelhébb és kdnnyebben darabolhatd,
aprithato.

Hasitds, bontas, szétosztdsddjai a sertés feldolgozasandl leirtak alapj&m immertek. A
nyuzast koveten... a vadat a 66l és nedvekdl alaposan megtisztitjak, majd a célnak
megfeleben feldaraboljdk (s6darnak, kolbdsznak, siltekhekikadknak stb.). Szarvas husa a
ridegen tartott marhaého&zé talan a birkas borjuéhoz (?)... mufloné inkatdeeskéjéhez...
vaddiszndéé a makkoltatott vagy kondaban tartottaspvhazi sertéséhez hasonlithatd. J6
flstolt kolbasz és szalami alapanyagok... de, tegd sertés szalonnaval gazdagitva (35-
40%-ban). A vadhusok kolbasznak tofiéfeldolgozasanal a hazi megszokott médszerek
alkalmazhatok.

Vadkolbasz készitése

Apritas a vadkolbdszba szant hast alaposan megtiszteg8té-szrt, hartyat, inat, porcot,
csontot, eret és minden mas zavaro, ragos... agtasnal gondot okozo6 részt eltavolitottak.
Kulonds figyelmet forditva a sebek, csomok és badaek alapos kivagasara. Az igy kapott
hasanyagot a megfeteméretire szabdaltak. Azonnali bedolgozaskor a sziikséagpgsagura
és formara vagdaltak. &lacolas esetén inkabb csikokra szeletelték... fehedgdaldsara vagy
ledaralasara csak a felhasznalégt &erilt sor... a védsfiiszerezés és 6sszedolgozétt el

3 Remete Farkas Laszl6: Karpat-medencei magyaroghkosorozat |. kétet > Magyaros és tajjelieg
hagyomanyos kolbaszok > Hagyomanyos magyar koléazi#iés > Korabeli kolbaszkészités.
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SoOzasa szarvas é&zhus édesebbnelirtik, ezért némileg tobb so6t igényelhet (24-28 glkg)
mint amennyi a diszn6kolbasznal szokasos (16-2¢) gk tapasztalatok szerint vadkolbasz-
nal a 25 g/kg érték a mai atlagos izlésnek megféteh kolbasz tartositasahoz is elegend

Salétromozas-cukrozaaz elejtett vad husa rendszerint nem azonnall Keldblgozasra, és
elbkészitései is korulményesebbbigiényesebb. Ezért, a kolbaszba kéfills nem tekinthét
frissnek, mivel bizonyos érlgdiési folyamatok mar beindultak. A vadkolbasz-kekbez
adott salétrom (KNg) és cukor... nemcsak a hus eredeti-voroses szagit medrizni,
hanem a botuliumust (mérgezést) okoz6 baktériurmak@odasét is gatolja. SO ésferek
hatéanyagai pedig a tébbi nemkivanatos baktériumgenészgombakét... segitve a kolbasz
tartdssaganak mémgzését. A nagyobb féizés- és romlasveszély miatt a szokasosnal tébb (2-
4 g/kg) cukor és (3-5 g/kg) salétrom kerilt a kékbe. Friss siutésre készilt kolbaszbdl ezek

elhagyhatok.

Fiiszerezésa vadhusbol készitett kolbdsz-féléket leginkdBlzids- vagy vadasz-jellége
készitették. A haziasi$zerezés megegyezik adlgbiekben leirtakkal, tajanként és népekként
igen sajatos lehet. De, a hazidiszerezés sem mindig tudja a vadhust... hazi séiieé
tenni. Ezért, a vadasz-jeliggerdei, havasigsi stb.) fiszerezés jobban illik a vadhusbol
késziilt kolbaszfélékhez. A bors, kbménymag, fokinagyborokabogyo, koriander, kakukkf
€s rozmaring... tompitjak a vadas izt. A borsoh@ettesiti a boréf Az 6zhas szokatlanabb
ize miatt talan ésebb fiszerezést is igényelhet. AzgEbb vaddiszné hasa, pedig kevesebb
csipisséget... és tobb aromat, de ez mar egyéni izléslyszokas kérdése.

Kolbaszkeverék készitésa@rténhet azonnali bedolgozassal, vagipétolassal. Etsvaltozat

a hazi disznbévagaskor szokasos rend: vagdalaslddpradzas édi$zerezés, keverés, 0ssze-
dolgozas és bélbe toltés. Ez, fiatalabb vaddisayy$z feldolgozasakor javasolhatd. Maso-
dik valtozat, vadhus keményebb-kotottebb allagatmeavagdalds étti pacos elérlelés. Ez
idésebb vadaknal és szarvasnal javasolhatod. llyerkoradhist néhany cm-es vastagsagu
csikokra vagtak, majd soztak, salétromoztak ésoat@ik... részbeni$zerezték. Fatekibe
rakva lefedték, hogy ,légy s’ por ne lepje”... m&eB napig igy érlelték, naponta tébbszor is
atforgatva. Ezutan levébkivették, kissé megszikkasztottak... vagdaltéarédtak), szalonna
darabkakkal gazdagitottak... mindezt 6sszedolgobiélbe toltotték. E mddszerrel a vad nem
kell6 kivérzése és zsigerelés okozta hibék is tompikhatszagok és izek is javithatok.

Bekeverésa fiszerek tobbsége mar azmdcolaskor a hishoz keverbetazokkal a hus
egyutt érlebdhet. A paprikat gyakran csak a toltésteldsszedolgozaskor keverték be (hogy
az eresztett levet felszivja). Néhol, a fokhagymata friss fszer-leveleket is csak ekkor
adtak hozza. A kolbasz-keverék készitése hasopdpakas sddar-kolbaszoknél leirtakhoz.

Toltés a kolb4sz toltéséhez vékony disznd-, marha- Vadelet hasznaltak... az elejtett vad
belét soha sem (az esetlegesdtatsek elkeriilése miatt). Egy vad feldolgozasak@akn
kétféle, vékony és vastag kolbaszt is toltdttekeyzmert vastagra toltétt kolbasz hosszabb
ideji fustolést és szikkasztast igényelt, igy... ,ahéagyott vékonya, épp’ beérett vastagja”.
Toltés... a diszndkolbaszokndl leirtak szerintyea@, néhol megszurkalva, levdsiszoritva.

A kolbaszok mérete igazodott a helyi szokasokhez grolasuk-felhasznalasuk médjahoz.

Szikkasztagoltést koveden a kolbéasz kilsejét alaposan letorélgették, nétgg sos vizzel le
is mostak. A vékony kolbaszokat s#ellhelyre akasztottak, hogy feluletik szikkadt-széra
legyen... ,fist hamuja azon meg ne tapadjék”. Alagkolbaszokat gyakran 1 napra... sOs-
vagy pacos lébe ,aztattdk”. Ezt koseh szikkasztottak l6gatva, vagy két deszka kdzott
laposra nyomatva. Vagyis, hasonldéan szikkasztottldigy a diszndkolbaszoknal is szokas.
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Fustblés az egyik legfontosabbimelet. Alapveten meghatarozta a vadkolbasz \égainét,
aromajat és eltarthatésagat A sajatos vadas-diateiés izhatas érdekében a vadkolbaszokat
lassu hideg fustdléssel tartositottaklelgy a tolgy-, bukk-, gyertyanfa flstjét kedveltéknely
parazsan borékaag (bordkabogyd) is pdittdtt. Becsben tartottdk a vadalma, vadkorte
fustjét is. Orvidéken és Erdélyben néhol féifgval is fustoltek, de mashol ezt keriilték. A
flstblés a helyi szokastél-hagyoméanytol fliggottvékony vagy lapitott-vastag kolbaszokat
3-7 napig, a vastag kolbaszokat (szalamikat) 1tig igstolhették. Ritkan, készitettek langolt
vadkolbaszt is. Bfordult, hogy a kolbasz kilsejétéele kissé abaltdk (forré vizbe l6gattak
0,5-1 érara).

Szaritdsrégen, néhol a vadkolbaszokat nem fustolték, sgakitottak. Az igy készilt kolbasz
sSomlasra érzékenyebb”, ezért ez a tartositasi &zl modszerként mar nem javasolhatd.
Akkor érdemes szaritassal kisérletezni, ha megfbtahérséklet, kellsen szebhz6 és szaraz
helyiség all rendelkezéstinkre... és a kolb4szttaeimgatjuk tovabb 2-3 hdnapnél. A szaritast
j6l szelbz6 helyen, 10-20 °C kdzottidmersékleten végezték... és a kolbaszokat naponta
ellervrizték. Ha a kolbasz rancosodotéré levalt (gyorsan szaradt): csokkentették a htizato
a kolbaszt soOs vizzel atkenték, pihentették, majhlib szaritottdk. Ha so kiverte: csak
huzatot csokkentették. De ha a kolbasz felszingrégmolt is megjelent, az mar komoly
figyelmeztetés. llyenkor, a huzatot novelték... engszes kolbasz kolbaszt pedig azonnal
lekezelték (sés-ecetes vizzel, paclével), néharfalval is bedodrzsolték. Gyakran, az ilyen
kolbaszt igyekeztek minél hamarabb felhasznibuug). A szaritds mddszere az 1. kodeétb
részletesen megismertet

Erlelés fuistolés, szaritas vagy pacolas utativetet. A disznokolbaszoknal bevalt eljarasok a
vadkolbaszoknal is alkalmazhatok. Legfontosablbrmédiséklet (5-15C). Valamint, a lassu
és fokozatos szaradas... a tomegveszteség kezde®#n ami fokozatosan csdkkenténd
Lényeg, hogy 1 hénap elteltével a tomegvesztesetP3b kortli értékre cstkkenjen.

Hamvazasrégoéta ismert frissen-tarto eljaraildg vastag vadasz-szaldmiknal alkalmaztak.
Az eljaras lényege: a kolbaszokat ladaba helyezdkgla fala és a kolbaszok kozoétti 2-3 cm-
es réseket fahamuval kit6ltotték. Leginkabb a bidgk-tblgyfa friss hamujat kedvelték. Az
eljaras célja: az érlelés utan kialakult optimaledvesség mégzése, kiszaradas vagy el-
nedvesedés megakadalyozésa, a rovarok és ragtéadbkartasa. Néhol még 5-10 % gipszet
vagy 2-3% so6t kevertek a hamuhoz... hogy a nedgetsgég stabilabban tartsa. Ma mar ritka
maodszer.

Szenezéserdis, ,szénégés” vidékeken fennmaradt tarolasi méd. Hasonlé avaedshoz
azzal az eltéréssel, hogy fahamu helyett a vadusulat... frissen égetett, Kilh faszén kozé
helyezték. A szalamikat@&oleg kendbe csomagoltak, hogy a ,usz6k pora ne piszkolja”.

Sarazdsma mar szinte elfeledett médszer. Lényege: dtasaal tartdsitott vad-szalamit... a
pacolast kovéien... tiszta agyagporban (néhol 2-3% soéval is keyer meghempergették...
majd hivos-szelbs helyen felfliggesztve széritottak. A szalami &aléapadt vékony agyag-
réteg a gyors szaradast lassitotta... lassu szk@da parolgast fokozta... tllszaradast akada-
lyozta. Néhol az agyagot kevés fahamuval vagy fagsagal keverték. Felidézést érdéml
maodszer.

Vadhusos kolbaszok

A vadhusbdl késziilt kolbaszok is elvileg toébb cgtipe sorolhatok. Megkulénboztethetnénk
hagyomanyos, kilonleges és jovevény valtozatokatlfozatokon belil meghatarozhatnank
olyan jellem®ket... mint a hagyomanyos, rusztikus, antilégiskolbdsz-valtozatok esetében.
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Ugyanakkor, az dsszegjtheté vadkolbdsz-valtozatok kis szdma megneheziti ayaggek
szerinti korrekt csoportositast és a korrekt sthkiai vizsgalatokat. Ezért, e fejezetrész
inkdbb csak némely ismert vadkolbasz készitésé&smekrietésére torekszik. Ezen kolbaszok-
ban a cukor és salétrom mennyisége kozel azon8sg(Rg), amely sidikolbasz esetében
elhagyhato.

Gemenci vaddiszné-kolbasz hazi diszndkolbaszhoz hasonléan késziilt, tdliszierezéssel.
Kolbasz-alap: 10 kg vaddisznohus, éblegalabb 2,5 kg zsirosabb részekkel. A hast kézep
méretire vagdaltak (daraltak) és 25-30 dkg soval elkékerEzt meghintették 30-35 dkg édes
fiszerpaprika és 5-8 dkg fekete béreményével, 10-12 dkg pépesre zuzott fokhagymaval.
E keveréket alaposan dsszedolgoztak és 2-3 naggaragalakra, vékony disznobélbe toltot-
ték. Kozepénél kettécsavarva séslhelyre kifliggesztették szikkadni (mint a parokb&szt).
Masnap kisutottek... vagy 4-5 napra hideg fustitélte E kolbaszhozéteg a helyi gyertyan-,
bukk- vagy télgyfa fustje illett. Majd, 2-3 hétiglélték, majd szaraziivds helyen taroltak.

Svéab vaddiszné-kolbasz gemenci vaddiszno-kolbasszal szinte megégyekészilt. Annak
szegfiborsos valtozata, némileg eliéfliszerezéssel: 22-26 dkg s6, 10-15 dkg édes paprika,
4-5 dkg fekete és 0,5-1 dkg szélgdrs, valamint 15-20 dkg pépesre zuzott fokhagyBzaa.is
szélra toltottek, és hasonldan fustoltéek. Baramnaiozata csifis paprikét is tartalmazott,
Dravakozben a fekete borsot csppaprika potolta. Szalonnd@gkolbasz valtozatban is
készilt.

Székely vaddisznd-kolbdszgemencihez hasonléan készilt azzal az eltérésgry paprika
nélkdl... valamint a bors és foghagyma mellett -hahé— még (2-3 dkg) borébel is
izesitették. Szasz vidékeken bérkelyett inkabb (2-5 dkgyrolt korianderrel aromasitottak.
Ujabban a s6 mennyisége mar nem haladja meg a @®tdkolgyfa (néhol fery) fustjét
kedvelték.

Galiciai vaddiszno6-kolbasegyszet, izletes kolbasz széKidzerezéssel. A székely vaddiszné
kolbasz mdédjan késziilt... fekete bors (4-6 dkgjo&bagyma (8-10 dkg)ikzerezéssel... de
borsfi helyett (2-3 dkg) borokabogyiHemeénnyel. Vékony kolbasznak toltotték, bukkfa wag
borokafeny fuistjevel csapattak. Néhol majorannaval vagy kadarel is izesitették (1-3 dkg).

Csangd vaddiszno-kolbasegyszeii, régi kolbasz, szatmariiszerezéssel. Székely vad-
diszn6-kolbasz médjan készulidzerezése: 2-3 dkgrolt fiszerkdmény (régebben romai
komény) és 10-12 dkg pépesre zuzott fokhagyma. Mdkéalbe toltve, szokas szerint flistol-
ve. Késziilhet vastag-ellapitott valtozatban is {nairLukanka). Néhol borssal ifiskzeretett
(mint a Kabanos).

Bugacidéz-kolbdsza hazi diszndkolbaszhoz hasonloan késziilt, alfiikrerezéssel. Kolbasz-
alap: 6-6,5 kgozhus (comb, lapocka, hatszin, husnyesedék) és Keg3disznd zsirszalonna,
mindez aprora vagdalva, 20-25 dkg séval elkevdriszerezes: 20-25 dkg édes és 6-10 dkg
erds fiszerpaprika, valamint 2-3 dkdiszerkdményorlemények... hozza 1-2 dkdidzer-
komény egészben és 4-6 dkg fokhagyma zlzalékiisxefezett kolbasz-alapot alaposan
O0sszedolgoztak és vékony disznobélbe toltotték. mapi szikkasztas utan 3-4 napig hideg
akac-flston pirosra szinezték. Készitették langatozatban, vagy vadaszvacsorékra kisutve.
Szabadszallds és Kerekegyhaza kornyéki valtozagadRy bordkabogydval is izesitették.
Némely itteni receptje 1-1,5 dl asztali fehérb@z€rjo, sarfehér) is javasol a keverékbe... de
ez szinte nem éédik.

Métrai 6z-kolbdsz a bugaciézkolbaszhoz hasonldéan készilt, magyaroszdrezés A
kolbasz-alap és készitési mdd megegyezisz€rezésben eli&rvagyis (10 kg-hoz): 20-24
dkg s6, 15-20 dkg csemege és 5-8 dkgdssipaprika, 3-5 dkg fekete bors és 3-10 dkg
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kéménymag..6rleménykeént, valamint 10-13 dkg pépesre zUzott dglima. Bukki valtozatat
2-3 dkg poritott borokabogyo is izesiti. Vékony zdidbélbe toltotték, hagyomanyosan
fustoltek.

Radvéanyi szarvas-kolbdszempléni szarvas-kolbasz, magyartgszérezéssel. Kolbasz-alap:
5,5-6 kg szarvashus és 4,5-4 kg sertés keménysealomékony csikokra vagva. Ezt soztak,
és fiszerezték az alabbiakkal: 22-26 dkg s0, 8-12 dieg éd 4-6 dkg csip paprika, 5-6 dkg
fekete bors és 3-5 dkdidzerkéménysrleménye, 20-25 dkg zuzott fokhagyma. A fekete
borsot gyakran ugyanannyi baigél is kiegészitették (vagy helyettesitették). Mindossze-
keverték, majd legaldbb 1 napig hagytak édal. Gyakran 2-3 napig is, kdzben naponta
atkeverve. Ezt kovéen az igy ,pacolodott csikokat” aprora vagdaltakgy hidegen, hogy a
szalonna szét ne kémjék, aprora daraltak). Atkeverték, és vékony didmibe toltotték,
fustolték. Az erdélyi ,vastag valtozatat” (szansmlamit) vékony marhabélbe tolt6tték, és
agy is fustolték.

Paloc szarvas-kolbdsa radvanyi kolbdszhoz hasonld, felfoldsferezés Kolbasz-alap: 7,5

kg szarvashus és 2,5 kg diszn6 hasaalja szalonhés faprora daralva, a szalonna kdzepesre
vagdalva... mindez 26 dkg séval elkeverviésZerezése: 8-10 dkg édésAerpaprika, 2,5-3
dkg fekete bors, 2-2,5 dkgdzerkémenydrlemények és 12-15 dkg péppé zuzott fokhagyma.
Mindezt alaposan 6sszekeverve vékony disznobélbéttek és szikkasztottdk. Majd, 2-3
napig bukkfa hideg fustjén tartottak, utana érlelteégy hét utan kellemesiiz1l hénap utan
tokéletes.

Orvidéki rétvad-kolbasz szarvas- vagyzhlsbol késziilt vadkolbasétvidéki fiiszerezéssel.

A kolbasz-alap: 6-7 kg szarvas- vafghus (keverve is lehet), és 4-3 kg sertés hasaalja
szalonna... aprora vagdalvdisgZerezés: 22-26 dkg s, 5-8 dkg fekete bors édiky3iiszer-
koményérlemények, hozza 2-3 dkg morzsolt szdraz majordkamé.kolbasz-alapot séztak,
fiszerezték, és 1 napig pihentették. Masnap alapéasioigoztak és vékony diszndbélbe
toltotték. Frissen kisutotték, vagy szikkasztasdtestolték. Vastag valtozatban is készitették
(marhabélbe téltve), amelyet ellapitva szikkasato#s j01 felfiistoltek (mind a Landjager-t).

Erdélyi rétvad-kolbasz az 6rvidéki rétvad-kolbasz mddjan késziilt, hasonlé kolbasz-alappa
A fliiszerezése annyiban elighogy a borson ésigzerkdményen tal... (10-15 dkg) fokhagy-
mat is tartalmaz, de majordnnat nerleg vastag szalaminak készitették, de nem ellapitva
Néhol borsfi vagy tarkony is izesitette (2-3 dkg). Székelyfalditozat fiszerkdményt nem
tartalmaz.

izes vad-kolbaszXIX. szazad végi budai vendégl vadhi$kolbasz. Kolbasz-alap: 7,5 kg
has és 2,5 kg hazisertés-szalonna... apréra vagd2ivdkg séval megszorvaidzerezése: 5
dkg fekete bors, 2 dkdiszerkomény, 10 dkg fokhagyma, 1 dkg gyombér ésglsdkrecsen-
dié. Vékony diszndbélbe toltotték, arasznyi nagysag Subkolbasznak készitették. Mas
leirds szerint 10-15 dkg piros paprika is izestede ez valdsziiteg... a fistélt-nyers, vagy
langolt... esetleg abtott valtozatara utalhatott. Mas adat szerint nekete, hanem fehér
borssal készilt.

Vegyes vad-kolbaszijszefi, német mintaja, nyugat-dunantuli vadasz-kolbaszkotbasz-
alap: 4-4,5 kg szarvashus és 6-5,5 kg zsirosabtlisawhus... aprora daralva és 18-20 dkg
soval elkeverve. 5zerezése: 4-5 dkg fekete bors, 2-3 diggérkdémeny és 2 dkg szerecsen-
di6 orlemények, valamint 2,5 dkg salétrom (cukor nem kelzza). Mindezt jol 6ssze-
dolgoztak és vékony disznobélbe toltottek. A kothadaposan szarazra torolték, néhany 6ran

* Az adat nagyvadra utal, ami fiatal vaddiszné vémiehetett, mert a készités mod nem uggpatolasra.
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at szaraz és széd helyen szikkasztottak... majd 2,5-3 6ran at fid”. Altalaban tolgy-,

az inyencek almafa meleg fustjén. s utdn mar fogyaszthatd, igazi vadasznapi gyors-
kolbasz. Galiciai valtozataliszerkomeny helyett 1-2 dkg koriander, és kissé {8Bk25 dkg)

SO izesiti.

Vadhusos sonka-kolbdsz székely sonka-kolbaszhoz hasonldéan készilaggobbra vagdalt
vadhusbol. Bszerezése: 25 dkg s6, 2 dkg bordkabogyd, és 1 aigrkiermag poritva; 1 dkg
bazsalikom, 1 dkg kakukkfés 2 dkg bor#if morzsolva. A sézottakzerezett husdarabokat 3-4
napig sajat levében érleltékiflos helyen), ezt kovéen fakalapaccsal megveregették, alapos
atgyuras utdn marhabélbe toltotték, keményre. Nétegszurkaltak, két deszka kozott 1-2
napig lenyomatték, kiszoritva a levggSzikkasztas utan hidegen fustolték, legalabbtigh
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Zarszo... a Masodik kotethez

Roviden ennyi... a kulonleges Kérpat-medencei lgdblrdl. Ezek alapjan (és az I. kotet
ismereteivel) felelevenithetjik a régi vagy Ujszizeket. A leirtak segitséget adhatnak:

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

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

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

- vendéglatdknak... valasztéktéséhez, hagyomanyos tajjeliegek felelevenitéséhez;

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

El6zetes a Harmadik kotethez...
A lll. kotet témdi: hamis kolbaszok. Tajjellegs krealt fasirtok, kilénleges és gazdagitott
vagdaltak, takartak, toltikék, betétek és bélebbhgyaros 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 27.
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