Nagymosas

Nagymosaskor — haboriiban és békében — anyam mindig egytalételt fozott: bablevest fustolt hassal.
Ez a szokas, mondta, mindeniitt ez van ilyenkor. Mindeniitt? — hitetlenkedtem. Mindendu, valaszolta.
Hat, nem irigylem a mosonéket, ha mindennap babot kell egyenek. Anyam nevetett: szerencséd, hogy
nincs mindennap nagymosas.

Makacs Kisliny voltam, a bableves-ligy nem ment ki a fejembdl. Sokaig morfondiroztam rajta, végiil
megkérdeztem Bagaméri Etelt, a mosononket, hogy a tobbi helyén is bablevest adnak neki ebédre? Hatr
persze, mondta széles mosollyal, mosdskor mindeniitt babot foznek, ¢és latva az arcomra kiilld sajnala-
tot, magyarazni kezdte, hogy 6 barmit szivesen megeszik, a paszulyt pedig kilonosen szereti. Egyéb-
ként is olyan sokféle van beldle, hogy nem lehet megunni, és mindeniitt mas az ize. Hétfon a
kantoréknal csipds babgulyas van, marhalabszarral, hogy csak gy ég tole a torka. Kedden a tiszti-
orvos¢knal fehérbableves varja., jol bezdldségelve, fokhagymas rantassal és kolbdsszal. Szerddn a tani-
toné tarkapaszulyt {6z csilokkel és galuskaval. Csiitortokon savanyikaposztas fuszulykat ad a gorog
papné, flstdlt tarjat tesz bele, jo kdvéret. A pénteki leves nagyszemii futébabbol 6. fehérbol és lilabol
vegyesen, bords malachussal, mert a 16doktorék reformatusok, nem bajtoinek pénteken, neki meg biz-
tosan megbocsatja a Jézuska. hogy megszegi a tilalmat. Egy szegény mosoné nem valogathat, és ho-
gyan is birna a nehéz munkat, ha nem enne rendesen.

De legjobban a miénket szereti, tette hozza Bagaméri Etel, anyam szattyanbab levesét fistolt olda-
lassal, szalonnapdrcos, voroshagymas rantassal, ecetesen, tejfollel ¢s babérlevéllel, annak nincs parja a
vildgon, és a lelkes dicsérettdl szinte megjott az én étvagyam is, pedig vilogatds, kikabéli Kisgyverek
voltam, a babszemek héjat és a hagymadarabokat kipdckoltem a tanyér szélére.

Az idok azonban viltoztak. Eleinte csak azt érzékeltem, hogy a felniuek komorabbak lesznek koril-
16ttem, majd azt is, hogy a bablevesbol fogyni kezd, majd végképp eltiinik a hisféle. ¢és elmarad a haz-
161 Bagaméri Etel. Késobb felfedeztem, hogy a kiantorné, a tanitoné, a papné, de még a tisztiorvosné is
maga mossa a szennyest, akircsak anyam, a hagyomanyos ebédet azonban megtartottak: a moséfazék-
ban bugyborékol6 parnahajak mellett késobb is paszulyleves fodogélt a sparhelteken. csakhogy his és
kolbasz nélkiil, mert rank kdszontdtt az orszagos nagvbojt évada, és nemigen akart vége szakadni.

Egyedill az allatorvosék fogadtak Gjra bejaronot, de nem sok koszonel volt benne. Bagaméri Etel
utédja egy 1€bol mosott, egy 1ébol Gblitett, elvtarsndnek szolitotta asszonyat, ¢s nem dllhatta a babot.
Paprikas csirkét fozetett ebédre.

Jamborné Balog Tiinde

A csabai kolbaszrol

Ha a XIX. szazadi Csaba tarsadalmarol ¢s gazdalkodasi szokasairdl a kor jeles toriénészeinek (pl.
Hadn Lajos) munkaiban olvasunk, nem talalunk magyarazatot a csabai Kolbasz XX. szazadi gyors és si-
keres palyafutasara, A varosi legelokon még a szazad kozepén is elenyészo szamban taldlunk sertést és
az étkezési szokasokban is elobbre vald a baromfi, a juh ¢s a szarvasmarha. Az 1880-as, 1890-¢s ¢vek-
ben elsdsorban a kukorica vetésteriilet-ndvekedése. valamint a legelok folyamatos, gyors temi sziki-
Iése, a lakossdgszam emelkedése terelte a figyelmet a sertés felé a gazdalkodasban. Ehhez az dllathoz
nem volt feltétleniil szilkséges a kihajtas, igy tokéletesen illeszkedhetett a viros mezogazdalkodasara
jellemzd tanyas rendszerbe. Ebben az idoben a fo tartdsitasi eljdrds a fustolés volt, amihez a konyhak
feletti nagy szabadkémények kivalo lehetdséget nytjtottak. Ezt. a husok ¢s foleg a szalonna fiistolését a
nagygazdaknal az is indokolta, hogy sok aratomunkast kellett nyaranta etetni. igy a télen vagott disznok
eltartdsanak ez volt a legjobb madja.

Ahhoz, hogy kolbéaszkészités elkezdodhessen a virosban ¢s a megye 16bbi. foleg szlovik lakta tele-
pitlésén, fontos feltételnek, a fajavaltasnak is végbe kellett menni. A kordbbi, jorészt mangalica. vagy
hasonlé tipusi, szabad, rideg tartast tird fajtak helyett megjelentek az un. angol fajidk (berkshire,
lincolnshire, yorkshire, cornwall). Ezek 1ényegesen t6bb hust adtak, hus és a zsir felhalmozodasa job-
ban elvalt egymastol, ¢s ami lényeges: szaporabbak és a tenyésztési idejiik Iényegesen révidebb. mint a
korabbi fajtaké.

Sokszor felmeriil a kérdés, az alfoldi szlovdksdg a nagy népszeriiségnek Srvend6 kolbisszal hol és
hogyan ismerkedhettek meg, miképpen alakulhatott ki az egységesnek nevezhetd receptura, €s tulaj-
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donképpen, néhany specialitdstol eltekintve az egész diszndtartasi és feldolgozasi kultira? Még olyan
megalapozatlan kijelentésekkel is talalkozni néha, hogy magukkal hoztdk korabbi lakéhelyiikrél, a Fel-
vidékrol. Erre azonban semmilyen néprajzi, vagy gazdasagi magyardzatot nem taldlunk. Az innen Kiraj-
26, mashol letelepedo szlovakok kozill pl. csak a délre (pl. Nagylakra) koltozok ismerik ezt a kolbasz-
fajtat, mig a tirpakok Nyiregyhaza kdrnyékén belesimultak az ottani kolbaszkészitési szokasokba. Az
eljarasok, receptek dtadasa, kolesonds megismerése sokkal inkébb az itt éloket jellemez6 nagyon aktiv.,
foleg csaladi kapcsolattartasra vezethetd vissza.

Kellett azonban megitélésiink szerint még egy, foleg az életvitelre, mentalitasra utalé elem is: Bé-
késcsaba €s a térség szlovik lakossdga a tartalékoldsban, a beos:ztasban, az elére gondolkoddsban meg-
foghatd jellemzdje. Ehhez. gondoljuk meg, milyen jol illeszkedik egy olyan termék, ami gazdasdgosan,
hazilag eléallithato, jol eltarthaté, pontosan porciozhato, és sokféle egyéb ételt is izletessé vardzsol.
Megitélésiink szerint a csabai kolbdsz készitésének megjelenése a szazadfordulora, esetleg az azt meg-
€l6z0 1-2 évtizedre. dltalinossa vilasa az 1920-as évekre tehetd és bar hazi kolbaszként tartjuk szamon,
feltételezhetden az akkor mar kaphatd. mastipust. hentesek éltal készitett kolbéaszok is adhattik a min-
tat.

Az alapanyag eldéllitasa

A kolbasz készitése a sertéstartassal, hizlalassal kezdodik, legfontosabb aktusa a diszndvagas. mely
Békéscsaban igen egységes szokasrend alapjan zajlott, ¢s még ma is sokan tdrekszenek arra, hogy Ose-
iktol eltanult eljarasok alapjan tdrténjen. A vdgds eldkészitése az idopont megvilasztasanak gondos
mérlegelését, munkaszervezést, segitoket, a csaladbol és Kivillrdl, eszkdzoket, butorokat, és persze fi-
szereket, segédanyagokat igényelt. A férfiak elokészitették a szerszamokat, az udvart, szaraz szalmarél
gondoskodtak, a tizifat felapritottak, megfenték a késeket, bardokat, kisbaltakat, beszerezték a sziksé-
ges italféleségeket, megvették a beleket, spargdkat. A haziasszony az edényeket rendezte, Kintre és a
konyhira egyardnt, s a fiszerekrol gondoskodott. A paprikdn és a hagymdakon (vords és fok) kivitlieket
(koménymag, bors, rizs) beszerezte mér kordban a kozeli fiszerestdl, most csak elovette, kivalasztotta a
legszebb savanyiikdpos:ta fejeket a tolton kaposztashoz. Elokészitette a disznotorban hasznalatos koté-
nyeket, a bontdshoz szilkséges vasznakat. A férj és feleség kozosen dontott a segitségként hivottakrol és
azokrol, aki a vacsordra lesznek hivatalosak.

A vagas

Békéscsaban az volt a szokas, hogy Andrds nap elott a kozségi biré engedélyezte a vagasi szezon
megkezdését. Ez a huszadik szazadban ugy formalodott, hogy a névnapokhoz és a jeles egyhazi, vagy
kozasségi innepekhez igazodott a vagds. Arra nagyon Ggyeltek, hogy Kardcsony el6tt mar vagjanak,
hogy az (innepre legyen friss fogyasztani vald.

A végas napjan még sotétben kezdodiek a miveletek, a segitoket pdlinka és pogacsa fogadta. A lefo-
gasnak, szirdsnak is megvolt a rendje, masként tortént, ha ballér jott (varosi, polgdri, iparos csaladok-
nal), vagy a (paraszt)csalad valamely ebben jartas embere dirigalta a rendet. A bollérek is két . céhet™
alkottak: voltak a hentes-szaktuddssal rendelkezok, és voltak azok — foleg idénymunkat végzok kozil
-, akik az elobbiektdl elsajatitva a fogasokat, fokozatosan 6nalloan is vallaltak e felelosségteljes mun-
kat.

A vért felfogtak és gyorsan atadtdk az asszonyoknak a reggeli hagymdsvérhez. A legkényesebb mil-
velet a perzselés volt, mert azon malott a szalonna mindsége. A hasitast. bontast kdvetden, amikor mar
a feldolgozisra varo részek asztalon voltak. megreggeliztek, amit a hisok, szalonndk vélogatasa, for-
mazisa kovetett, Ekkor kezdiek gyviilni a kolbaszba valé darabok. nyesedékek. Korban elorehaladva
egyre tobb hus kerillt a kolbaszba, hiszen az lett a disznovagas fo szempontja. A vigast kdvetoen azt
kérdezték: ,Mennyi lett a kolbasz? Volt ahol pihentették a hiis. de ahol bollér volt, ott biztos. hogy foly-
tattak a maveleteket.

A feldolgozas

A nagy disznovdgo asztal korill egy sajitos ,, kortdnc " kezdodott: a kellden felapritott, de még dara-
bos hist 5-8 ¢cm vastag és 10-15 cm széles hasabokba rendezték. és a férfiak, mindkét kezukben 1-1
késsel, azok ellentétes hiizasaval apritottak tovabb. Lassa és nehéz munkaval készilt a kolbaszba valo,
de ezt a folyamatot az 1. vilaghabori utdn nagyon megkdnnyitette a husdardlok hasznalata. Itt a tekerés-
nél valtogattak egymast az erdsmark fiatalok.
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A ledaralt hast dézsaba tették és a legkényesebb miveletre — a fiiszerezésre — ott keriilt sor. de az al-
taldnosabb az volt, hogy az asztalon teritették szét 8-10 centi vastagon. Kezdodhetett a fiiszerezés, ami-
ben dontd szava a haz urdnak volt, de legtobb helyen ilyenkor mindenki 8sszegyilt és . segitették™ a
dontést. A csaladoknak altalaban kiprobalt receptje volt, de ¢z bizony egy sok tényezds .jaték™:
Mennyire zsiros a hus? Milyen az idei paprika? A tavalyi Kolbasz izlett-¢ a csaladnak? Ezért — és persze
még néhany fontos tényezd miatt — a csabai hazikolbasz soha nem egyforma!

Nézziik egy csabai hentesmester, Krajesé Pl receptjét, mert az dltala fuszerezett kolbasz igen nép-
szerli volt, a csaladja ma is gyartja.

410 kg sertéshis vegyesen (comb, lapocka, tarja, dagado), ha nem elég zsiros. akkor kevés hisos
szalonnaval kiegészitjiik. Ehhez 20 dkg édes, 6rdlt, hazi paprikat, és 5 dkg erdset, 24 dkg asztali sot, 3
dkg aprora vagott foghagymat, 2 dkg fiszerkdményt (egész) keveriink. Sem mas fiszer, sem mas allat
hasa nem kerillhet a csabai kolbaszba.”

Elso az igen aprora vagott fokhagyma szétkenése. melyet a dardlt, de inkdbb egész kdménymag ko-
vel. Erre érkezik a paprika, édes. vagy festo. majd az eros. A végén keriil ra az (asztali) so. Ujra korbe-
alljak az asztalt. odaengedik az clején a gyerckeket is, és megkezdodik a gvaras. Eloszor csak az ujjak
dolgoznak, igy viszik be a fiszereket a his belsejébe, majd erdteljes gyard mozdulatokkal 1wbbszdrdsen
atdolgozzak az anyagot. Amikor mar kdnnyen levalik az ujjakrol, ¢s az asztalhoz sem ragad, késznek
nvilvénitja a bollér és a gazda. Ezt azonban megeldzi a kostolgatas. véleményalkotas és az esetleges
s0-, paprika-, fokhagymapotlas. Ezt djabb gyaras kdveti, majd némi ital elfogyasztasa ¢s pihenés utin
kezdodik a toltés.

Régen, szinte Kizarélag a sertés sajat belébe 151totték a kolbaszt, de ahogy er6séddtt a kolbasz domi-
nancidja. ugy szorultak rd a vasarolt, sertés-, marha-, késobb a miibelekre. A t8ltéshez hasznalt eszkoz
fejlodése is latvanyos: még a szazadfordulon elofordult, hogy kézzel, egy tehéntillok segitségével ke-
riilt az anvag a bélbe. Kovetkezo 1épés az un. spricni. vagyis hurkatdlto atvétele volt, amit a hivatasos
hentesek is hasznaltak. A dardlogépek megjelenése utan, ha azokat toltoesovel szerelték fel mar gyorsséa
¢és foleg cgyenletesse, igy eltartas szempontjabdl biztonsagossa vilt a kolbaszkészitést,

A toltéshez ismét atrendezddnek a kdzremikodok, hogy a legtapasztaltabb keriiljon az eresztéshez,
aki nagy gonddal, fokozatosan, gyelve a kelld keménységre, a levegdmentességre., engedi a bél lefuta-
st a toltocsordl. Egy kés fokaval idonként megiitdgeti a csovon Iéve vékonybelet, hogy tavozzon a le-
vegod, mig a vastag toltésénél nagyobb tivtiket hasznalnak.

A vékony cgy része azonnal a konyhara keriil, a tobbi kbzépen megtekert 40-50 centi hosszi szal-
ban, rudakra. A vastagbél egyik (altalaban a vastagabbat) végét toltés elott bekatik. Toltés utan a masik
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végét is gy, hogy a sparga flllet képezzen a ridra akasztashoz. A kamraba vezet innen a kolbasz ttja,
ahol a rudak éllvanyra kerfilnek, €s ott a késztermék hivs, de nem huzatos helyen pihen, szirad 1-2 na-

pig.
A fiistolés

Kordbban sok haznél a szabadkéménybe kerillt a kolbasz, ahol a konyha keletkezd fustje lass, hi-
deg fusttel tartdsitotta. Késobb altalanosabb lett az erre a célra épitett hdzi flistol6 hasznélata, ma pedig
a hivatdsos fistold vallalkozokhoz kerill a csalad egész évi tartalékét jelentd kolbaszmennyiség. Hogy
¢z mennyi, az csalddonként, annak nagysagatol, étkezési szokdsatdl jelentdsen fligg, de 4ltalaban fejen-
ként 15-25 kildval szamolnak.

Az esti vacsoranil sok mas finomsaggal egyiitt, a kolbdsz mindsitése volt a legfontosabb. A talon,
szalban feltett, kemencében megsiitott, gydnydril szinh és pompis izil kolbasz elégedettséggel tolthette
¢l a kdzremikddoket és megnyugvassal a haziakat.

A fustolés idotartama sok tényezotdl figg. Idealisan, szaraz téli idoben 5-6 nap. A fiistdléshez hasz-
nélt anyag kukoricacsutkat6l a keményfa furészporokig tart. Mindenki masra eskiiszik, természetesen.

A felhasznal6

A fustrol lekeriild kolbaszok visszakerillnek a vdlyogfali, foldes, kamrdba, ahol a vastag hdrom ho-
napig érik. Ekkorra lesz igazi, semmivel nem dsszetéveszthetd szind. illati és iz{ igazi csabai hazi kol-
basz!

A csalad biztos élelemtartaléka igy a nyari nagymunkdékra, de még az 8szi betakaritasra is biztositott
volt. A kolbasz jol adagolhato. sok kenyérrel is ehetd, szeretett étel. Adhat6 a munkdba mendnek ebéd-
re. az iskolaba mendnek uzsonndra, és nagyon sok ételbe, mai széval élve izfokozoként. Es adhaté varat-
lanul érkez vendég clé. kaldheto tavol €16 rokonnak, és ahogy Csabin mondjak, j6 valutaként mikodik
orvosnal. Ogyvédnél, tigyes-bajos dolgok intézésénél mindenhol.

Ma t6bb kisiizem és egyre tdbb engedéllyel rendelkezd dstermeld allit eld kiilonbozd, de jellegét, re-
ceptjét tekintve egységes csabai kolbaszt, melynek értékesitéséhez az utdbbi 12 évben j6 reklamnak bi-
zonyult az évenként, oktdberben megrendezésre keriild Csabai Kolbadszfesztival.

Dr Ambrus Zoltan
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Az év madarai 2009-ben

Az idén 35 éves Magyar Madartani és Természetvédelmi Egyesillet (MME) 1979-ben inditotta el
Az év madara” nevet viseld programjat, amellyel egy-egy arra érdemes madarfaj megovasanak és
fennmaradasanak szitkségességére kivanja felhivni a figyelmet.

Mr a kezdeti években is volt példa arra. hogy nem kizéardlag egy faj (pl. a fehér gélya, tizok) hanem
rokon fajokat tartalmazé csoporiok (pl. cinegék, rozsdafarkuak, pacsirtak) keriiltek a figyelem homlok-
terébe. Az idei évben azonban ennél is rendhagydbb modon az év madara cimen két olyan faj osztozik.
melyeknek latszolag semmi kozik egymashoz.

Az egyik faj a magyarsag kedvelt madarai kozé tartozo solymok kevéssé ismert Kistermetil képvise-
16je: a kék vérese (Falco vespertinus), mig a masik faj a kozismertnek batran, am kozkedveltnek ko-
rantsem mondhatdé fekete szind tollruhat viseld vetési varja (Corvus frugilegus). S hogy mi hozza kozbs
nevezdre a két fajt? Errdl lesz sz6 a kdvetkezdkben.

A solyomfélék jellemzoen nem épitenek fészket: vagy természetes ﬂregekbcp. sziklaparkanyokon
koltik ki tojasaikat, vagy — és itt kapesolodnak dssze az idei év madarai — elfoglaljak més, nagy méretd
és stabil fészket épito fajok kdltohelyeit.
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