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Kicsi Sándor András

MILYEN FÁBÓL KELL NYÁRSAT VÁGNI?

A legegyszerűbb étel tökéletes elkészítése is a gasztronómia csúcsát jelentheti. Éppen 
ilyenkor azonban a legapróbb részletek nyerhetnek döntő jelentőséget. A szalonna­
sütés és más nyárssal végzett konyhaműveletek esetében magának a receptnek része, 
hogy mely fából válasszunk hozzá nyársnakvalót, sőt hogy mely fából parázsnakvalót. 
A szalonnasütéshez használt nyárs valamilyen módon ízt ad az így készült szalonná­
nak, s így nem mindegy, hogy milyen fát választunk hozzá.

A nyárson sült ételek elsősorban a frontier-konyhák emlékei. Legismertebbek kö­
zülük: a Marokkótól Indiáig számos változatban készített kabab, kebab, kebap, amelyet 
a közép-ázsiai népeknél saslik, sislik néven is ismernek; a görög, állítólag török eredetű 
szouvlaki; a spanyol pincho moruno („mór nyárs”), amelyet a mór konyha emlékének 
tartanak; az argentin, uruguayi és brazil churrasco; az indonéz konyhákból több vál­
tozatban is ismert sate vagy satay. Csemer Géza cigány gasztronómiai különlegesség­
ként említi a nyárson sült sündisznót és ürgét (pekenyóca) (1994: 6-7), valamint a vas­
nyárson sült saslikot (1994: 88-89). Világszerte elsősorban és tipikusan húsételek ké­
szülnek nyárson, de például Irakban alma is (Horváthné, 1985: 261-2). A receptek, 
ha egyáltalán foglalkoznak ezzel, többnyire vasnyársat említenek (például Horváthné, 
1985: 62). Részletező igényessége révén kivételes, de nem meglepő az a libanoni re­
cept, amely cédrusfa nyársat ír elő (Horváthné, 1985: 239). Arra, hogy az európai 
konyhákban a nyárs elvesztette jelentőségét, bizonyíték talán az is, hogy az újlatin 
nyelvekben különböző, más-más etimológiájú szavakkal jelölik, de nem a latin veru 
folytatásával: portugál espeto, spanyol espetón, asador, broqueta, katalán ast, francia broche, 
brochette, olasz spiedo, spiedino, románfrigare stb. (Közülük viszont legalább kettő a „süt” 
jelentésű ige -  spanyol asar, román frige -  származéka, a spanyol asador és a román 
frigare jelentése egyaránt „sütő”.)

Az Angliában működő erdélyi származású, világhírű gasztronómus, Rónay Egon 
ritkán mulasztja el a vele készült interjúkban megemlíteni, hogy szerinte a világ három 
legjelentősebb konyhája a francia (és északolasz), a kínai és az erdélyi (például Kövi, 
1980: 6, újabb említése MTV 1., Híradó, 1994. szeptember 24.). A három közül alig­
hanem az erdélyi konyhában van a legnagyobb jelentősége a nyárson sütésnek, s itt 
évszázadok óta mogyorófa nyársat írnak elő a receptek. Valószínűleg azonban minden 
nyársat használó konyhában léteznek többé-kevésbé kifinomult, enyhe vagy szigorú 
szabályok a nyárs anyagát illetően. Az alábbiakban -  más, számomra elérhető forrás 
hiányában -  az idevágó, mérvadó hazai véleményeket ismertetem. Nem szabad elhall­
gatni azonban, hogy a nyárson sütésről olyan részletes és értékes leírások is szólnak, 
amelyek vagy egyáltalán nem említik a nyárs anyagát, vagy nem részletezik, hogy mi­
lyen fából készüljön (például Kádár, 1959: 40-41). Legalábbis a magyarságnál talán 
kivételesnek mondható az, amivel Kardos László az Őrség népi táplálkozásátjellemzi: 
„A nyárson sült a parasztság között talán sohasem volt ismerős” (1943: 87). Szalonnán kívül 
nálunk is általában más húsételeket (többek között kisebb vadakat, madarakat, halat), 
továbbá gombát, esetleg kukoricát szokás nyárson sütni.
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Az erdélyi fejedelmi udvar XVI. század végi Sz a k á c stu d o m á n y  című szakácsköny­
ve több mint egy tucat receptje készül nyárssal, s közülük legalább egy a nyárs anya­
gára is utal: „Mogyoró fából csinálj nyársot, hosszat és vékont, mennyire tizenkét tikmony elfér­
jen” (idézi Hutás, 1958: 54-55). Úgy száz évvel később Bornemissza Anna szakács­
könyve (1680) szintén mogyorófa nyársat ajánl a malacból készítendő 32 étel egyiké­
nél: „Mogyorófán sült magyaros sültet: Az malacnak az hátulsó részét vond nyársra, akaszd a 
füstre egy oráig vagy kettőig. Süsd meg osztán, öntözd tehénhús-lével avagy zsírral: úgy jóízű. 
Azért jó a mogyorófanyárs, mert jó ízt ád a sültnek” (Keszei, 1983: 112). Keszei, a szakács­
mester, ajánl még nyárson sülve borjút, kappant, vizát, habarnicát (tintahalat, polipot) 
és nádmézes darával meghintett írósvajat (1983: 94, 145, 161, 191, 203). Az erdélyi 
hagyományoknak megfelelően Kalotaszegen az utóbbi időkben is mogyoróból készül 
a nyárs (Péntek & Szabó, 1985: 223).

Erdei Ferenc a következőket írta a nyársról: „A legegyszerűbb sütőszerszám. Annyira 
az, hogy nem is kell az embernek magával vinnie, mert -  a nagy fátlan mezőségeket kivéve -  
mindenütt megszerezhető, csak bicska legyen hozzá. Ez a hevenyészett fanyárs, amihez a mogyoró 
és a som kellő vastagságú vesszeje a legjobb, de minden más fából meg lehet csinálni, csak tűr­
hetően egyenes legyen, és kellő hosszúságú, hogy ne kerüljön a kéz túl közel a tűzhöz. Fűzből és 
akácból mégse csináljuk, mert ezek keserűek. De lehet fából tartósabb és gondosan megmunkált 
nyársat is készíteni, mégpedig akár egyszerű kézben való forgatásra, akár feltámasztásra. Ehhez 
azonban már alkalmas száraz fa kell, amire legjobb a hosszú szálú nyír, de jó a bükk is, valamint 
a gyümölcsfák. (Ez utóbbiak közül a cseresznye szép világos-, a szilva pedig setétvörös lesz.) Ilyen 
igényesebb fanyársak készítéséhez már többféle szerszám kell, de türelemmel egyszerű háziműhe­
lyekben is kifaraghatók” (1971: 25).

Hasonló, de a kizárható faféleségeket illetően óvatosabb, másféle logikával közelítő 
álláspontot képvisel Kácsor László: „Néhány bokor vagy fiatalabb fa sudár ága önként kí­
nálkozik, akármelyik mégsem alkalmas, mert a tűzzel érintkezve olyan ízanyagok szabadulhatnak 
fel belőle, amelyek elronthatják a szalonnasütés örömét. Sorolni lehetne, hogy mi mindenből nem 
érdemes nyársat faragni, azért hát inkább azt mondom el, hogy melyik fa anyaga a jó. A mogyo­
róbokor fás hajtása kitűnő, de ugyanilyen jó a gyüricebokor vesszője is. Az a fontos, hogy a kérgét 
legalább egy jó arasznyira lehántoljuk, hogy hosszúra hegyezzük és ha lehet, faragással lapítsuk 
meg. Mielőtt az ételt rászúrnánk, forgassuk meg a parázs fölött, így kiizzadja a nedvét, s az nem 
keveredhet a sütésre szánt hús vagy szalonnaféle ízével” (Kácsor, 1991: 51).

Az említett gyüricebokor valószínűleg a vörösgyűrűsommal (Cornus sanguinea) azo­
nos (Kopácson gyűrűce a neve, Lábadi, 1987: 45), ugyanez mint büdössomfa szerepel 
egy somogyi receptben. „A régi pásztorok, főként a bojtárok a fiatal vadmadaraknak kiteker­
ték a nyakát, utána szárazon, még melegen megtisztították. Száraz páfrányt égettek, efölött pör­
költék meg a pihétől úgy, hogy a nyakuknál fogva lóbálták őket a lángok fölött. Ekkor belezték 
ki őket, majd kimosták. Nyársra -  többnyire büdös somfából valóra -  húzták a madarakat, be­
vagdalták, paprikás sóval »megrakták«, és így sütötték meg őket” (Knézy, 1988: 80).

Míg a népi gasztronómiában páratlanul jártas és a nyárson sütést maga is elősze­
retettel gyakorló Erdei a füzet és akácot zárja ki a nyárs anyagai közül, a Tiszántúl 
népi táplálkozását leíró Ecsedi Istvánnál e célra éppen akácvessző (1935: 160), a ko­
pácsi (dél-baranyai) halászatot leíró Lábadi Károlynál éppen fűzfavessző (1987: 79) 
szerepel. Legalábbis a nyárs anyagát illetően az Erdeiétől szintén egészen eltérő meg­
oldásokat javasol Makay Béla a felső-Tisza-vidéki halász-, vadász- és pásztorételeket 
ismertető gyűjteményének (1984) több adatközlője. E szépirodalmi halhatatlanságot 
is szerzett (Kopeczky, 1986: 109) műnek ujjlenyomatokkal vetekvő hitelt ad az adat­
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közlők („közreműködők”) fotóinak -  a néprajzban és szakácskönyvírásban merőben 
új -  Szondi-tesztszerű melléklése (Makay, 1984: 119-125). Makay véleménye szerint 
„Nyársnak legjobb a kökény- és fűzfavessző, mert állják a tüzet. Sok más cserje- vagy favessző 
szagosítja az ételt” (1984: 11). Felső-Tisza-vidéki adatközlői kökényt (1984: 38, 39, 80), 
akácot (1984: 80) és fűzfát (1984: 82) ajánlanak nyársnak, egy fülesdi adatközlője pe­
dig szalonnasütéshez mindhárom faféleséget (1984: 105). Makay némely informán- 
sánál (1984: 38, 82) cibuk néven szerepel a „két végén kihegyezett nyárs, amelyet földbe szúr­
va használtak” (1984: 112). Ugyanezt a szerszámot Ecsedi Szatmárból cibak néven em­
lítette (1934: 289), s talán német jövevényszó lehet.

Végső soron eredetét tekintve a nyárson sütést képviseli az erdélyi konyha egyik 
legjellegzetesebb süteményféléje („tésztája”), a kürtőskalács is. Ennek készítésekor a 
ragadós tésztát előzőleg bezsírozott vastag nyársra, dorongra csavarják (Kövi, 1980: 
225). Ma általában kelesztett („kőttes”, élesztős) tésztából készül, valaha azonban ke- 
lesztetlen „laskatészta” lehetett az alapanyaga. Debrecenben a kürtőskalács és eredetibb 
változata, a fánsült kalács is népszerű étel volt, mindkettő kalácstésztából készült (Ecse- 
di, 1935: 273-4). Édesapámtól tudom, hogy legalábbis századunk első felében Há­
romszéken a nyársat mogyorófavesszőből, a kürtőskalácsfát (kürtőskalácssütő doron­
got) hársból készítették.

Még a gasztronómiánál maradva, hálás téma lehet a fakanalak -  gyakran juharjá­
vor, de például az erdélyi Vadasdon nyírfa és hárs (Székely, 1994: 103), Kalotaszegen 
jegenye és nyárfa (Péntek & Szabó, 1985: 272) -, a kínai -  és egyáltalán távol-keleti -  
evőpálcikák (fa, bambusz, lakk, jáde, elefántcsont, fém, műanyag) anyagának elem­
zése, illetve az ételhez illő parázs tárgyalása. Ajobb amerikai vendéglőkben a steak épp­
úgy meghatározott faféleség parazsa fölött sikerül tökéletesre, mint az erdélyi flekken 
(rostélyos, fatányéros). A margitszigeti Dreher Sörfesztivál ökörsütőmestere, a kiskun- 
lacházi Horák Dénes is megemlítette egy interjúban, hogy a nyársra vont ökör alatt 
„szigorúan akácfaparázsnak kell lennie” (Mai Nap, 1994. október 9., vasárnap, 16. o.). 
Makay adatközlői nyárson sütéshez parázsnak szintén akácfát ajánlanak (1984: 101; 
az egyik informánsnál kimondottan akácfa tüzéből lesz a parázs, kimondottan kökény­
ből a cibuk, 1984: 38), s a szerző szerint a vidéken általában is az akác a legjobb tűzifa. 
Kácsor László a hal parázson sütéséhez „minél keményebb fából összeválogatott tüzelőanya­
got” ajánl (1991: 135). A parázs fája előírás az erdélyi füstölt kecskesonka és -oldalas 
(buzsenyica) receptjében is: „A füstöléshez gyertyán-, tölgy-, bükkfát és ezek fűrészporát hasz­
náljuk. A parázsra naponta egy-egy marék borókabogyót szórunk” (Kövi, 1980: 155). Vadas­
don úgy tartják, hogy „Az összes fák közül a bükkfafűrészpor a legjobb a disznókőtség (hús) 
füstöléséhez” (Székely, 1994: 101). Állítólag egyébként a sült szalonna és a füstölt hús 
rákkeltő anyagokat tartalmaz; viszont annál kevesebbet, minél keményebb fával (tölgy, 
bükk, kőris, szil, akác stb.) sütik, füstölik őket, s készítésükkor minél messzebb van a 
hús a tűztől.

A paraszti faragók jól ismerték a fa tulajdonságait és azt, hogy bizonyos eszközök 
készítésekor melyik fafajta a legalkalmasabb. Például a kőrisfa jó szerszámfa, „ám hor­
dónak nem jó, hamar átereszti a folyadékot” (Székely, 1994: 103). A famegmunkálás bo­
nyolultabb műveletei komoly anyagismeretet igényeltek, s valószínűleg már a hon­
foglalás kori nyergek is többféle, különböző keménységű fából készültek. A bognárok­
nak (kerekeseknek, kerékgyártóknak) a keményfák külön jellegzetességeit is jól kellett 
ismerniük, mivel „a szekér szinte teljes egészében fából készül, de majd' minden része más és 
más fából” (Péntek & Szabó, 1985: 161), s „a kulcsfontosságú szekéralkatrészekhez (kerékagy,
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keréktalp, küllők) az ország különböző vidékein ugyanazt a fát használták, ami a századokon át 
kikristályosodott kézműves-tapasztalatokat igazolja -  és az egységes kézműipari szakképzést di­
cséri” (Juhász, 1991: 459). Például a kerékagyat lehetőleg szilből, a küllőket akácból 
készítették, s az akácot -  gyakran más faféleség hiányában -  előszeretettel használták 
a legtöbb alkatrész anyagának. Ecsedi István említette, hogy az alföldi magyarságnál 
a horgászbot (1934: 167) és esetleg a tapogató is (1934: 181) fűzfából készült. Hagyo­
mányosan a horgászbotot a XIX. század végéig mogyoró-, kőris- és somfa ágaiból csi­
nálták, a jobb cégek amerikai keményfából és távol-keleti nádból, bambuszból készí­
tették, míg a műanyagból valók ki nem szorították őket. (Mindenesetre a sporthorgá­
szok a XX. század első felében általában importált, bambuszból készült botot használ­
tak.) Olykor a horgászbot vagy más halászszerszám és a nyárs anyaga szinte elő- 
írásszerűen azonos, például Indonézia térségében valamely bambusz, nálunk néhol 
a fűzfavessző használatos mindkét célra.

Visszatérve a nyársra, bajos érdemben állást foglalni az említett, Erdei, illetve Ecse­
di, Lábadi és Makay közti nyársvitában. Talán ez is de gustibus eset, a szalonna kinek- 
kinek ezen vagy azon a tájon -  nemcsak a helyi faféleségektől függően -  mondjuk 
akácosan vagy másképp ízlik. Befejezésül tanulságos lehet betűhíven idézni Ecsedi 
Istvánnak az urbánus, polgári szalonnasütést jellemző leírását. „A mai időkben minden 
társadalmi osztály nagyon felkapta a szalonnasütést, de ritka tud szép szalonnát sütni. Legtöbb 
megfüstöli, és cigány lesz a szalonna. Másik meg is égeti, lángol a szalonna a nyárson, harmadik 
a tűzbe ejti a szalonnát, negyedik a másik kezére, lábára csepegteti a forró zsírt, miáltal felhó- 
lyagosodik a bőre, az ilyen emberek vagy gyerekeken keresztül nyújtják szalonnáikat a másiknak. 
Ilyenkor a ravaszabbik szalonnájával az alkalmatlankodóéra üt úgy, hogy az beleesik a tűzbe. A 
gyermekek meg kinyújtott lábbal ülnek a tűz mellé, s bizony a lábukra csepegtetik a zsírt akár 
maga, akár a másik. Mire készen vannak, tele vannak égési sebekkel. Látjuk tehát, hogy nagy 
rend és figyelem kell a szalonnasütéshez. Ma kirándulásokon gyakori és nagy élvezet a szalon­
nasütés a szabadban. Talán azért is kedvelik, mert ez a zsíros eledel nagyon veszi a bort. Frissen 
is pompás a sültszalonna, de eltéve másnapra, hidegen hagymával még jobb” (1935: 162). A 
sült szalonnát Erdei szintén másnapra is javallotta (1971: 36).
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DOLMA, TÖLTIKE ÉS TÁRSAIK

A töltött káposzta a magyar konyha egyik legrégibb, legjellegzetesebb ételének számit 
(Kovács Sándor Iván: Sza k á c s m e s t e r sé g n e k  ÉS UTAZÁSNAK KÖNYVECSKÉI. Bp., 
1988. 59-60). Az erdélyi fejedelmi udvar XVI. század végéről fennmaradt Sza k á cs­
t u d o m á n y  cimű szakácskönyvében is szerepel a töltött káposzta, itt még azonban a ká­
posztalevélbe tekert töltelék apróra vágott káposztából, tehénhúsból, szalonnából és 
fűszerekből áll. Legalább a XIX. századtól ezen ételféleség töltelékében kriteriálisnak 
számit a rizs (például Czifray István: MAGYAR n e m z e t i SZAKÁCSKÖNYV. 6. kiadás, Pest, 
1840. 119-120; Dobos C. József: MAGYAR-FRANCIA SZAKÁCSKÖNYV. Bp., 1881. 644), 
amit legfeljebb más kásaféle (korábban köles- vagy hajdinakása, újabban kukoricakása 
stb.), helyenként galuskaszerű tészta pótolhat. Ugyancsak legalább a XIX. századtól 
ismeretes a töltött káposzta mintájára készített töltött karalábé, töltött paprika és néhány 
hasonló, darált hús és rizs töltelékkel készült, azóta szintén jellegzetesen magyarnak 
számító, a népi konyhákon is széles körben elterjedt ételféleség. Valószínűleg keleti 
(török -  esetleg balkáni közvetítéssel -, örmény) hatásra, valamikor a XVII-XVIII. 
században vált a rizs (vagy legalábbis a kása) döntően, előirásszerűen fontossá a töltött 
káposzta töltelékében, s a töltött paprika is valószínűleg csak a XVIII. századtól terjedt 
el. (A növényi burkolatba -  par excellence káposztalevélbe -  töltött ételek azonban 
sokkal régebbiek a magyar konyhán.) A töltött káposzta hagyományosan valamennyi 
magyar táplálkozási tájon elterjedt. A hazai zsidó konyhán marhahússal, libával ké­
szítik (Herbst Péterné Krausz Zorica: MAGYARORSZÁGI z s id ó  Ét e l e k . Bp., 1984. 67­
68), Csemer Géza az „úri cigányok” első számú főételeként említi (Ha b is z t i. Cig á ­
n y o k  é l e t e  -  é t e l e . H. n., 1994. 119-120). Ecsedi István (A d e b r e c e n i és T is z á n -
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TÚLI MAGYAR EMBER TÁPLÁLKOZÁSA. A  D e b rec en i D é ri-M ú ze u m  É vkönyve, 1934, 
D e b re c e n  Sz. Kir. V áros D é ri-M ú z e u m á n a k  K iad v án y a i X X X . 1935. 149 -3 9 5 ) közlése 
sz e r in t az A lfö ldön  e lső so rb an  sertés-, o ly k o r m a rh a -  vagy  ju h h ú s b ó l  főzték . M ár 
sz o m b a to n  e lk ész íte tték  v a s á rn a p i e b é d n e k . Je lle g z e te se n  té li é te l vo lt, p é ld á u l d isz­
n ó to r o n  e b é d  (i. m . 2 4 9 -2 5 1 ).

Az ö sszeh aso n lító  g a sz tro n ó m ia  egyik  le g n ag y o b b  sz ak tek in té ly én ek , V. V. P ohljob- 
k in n a k  m a g y a ru l is m e g je le n t k ö n y v éb e n  m e g ta lá lh a tó  az egyik  leg je llegze tesebb  ö r ­
m é n y  étel, a  tolma re c e p tje  (KONYHÁRÓL KONYHÁRA. A  SZOVJETUNIÓ NEMZETEINEK 
ÉTELEI. F o rd íto tta  S a rk ad y  J ú lia .  B p ., 1989. 78). A  tolma lé n y eg é b en  n ö v én y i b u r k o ­
la tb a  (leg inkább  szőlő-, ese tleg  k áp o sz ta lev é lb e  stb.) tö ltö tt d a rá lt  h ú sb ó l és rizsbő l áll. 
N ag y jáb ó l h aso n ló , sző lő levele t (ese tleg  e n n e k  p ó tlá sá ra  k a ra láb é lev e le t)  e lő író  re c e p t 
ta lá lh a tó  K övi P ál e rd é ly i szakácskönyvében  töltike a la tt  (ERDÉLYI LAKOMA. B u k a re s t, 
1980. 185), s ö rm é n y  sp ec ia litá sk én t k ü lö n  a  tö ltö tt  u b o rk a , azaz thetum dolmá és a  tö l­
tö t t  h ag y m a , azaz szoche dolmá (i. m . 190). K övi P ál szakácskönyve e g y é b k én t a  tö ltö tt 
k á p o sz tá t n e m  rizzsel, h a n e m  k u k o rica k ásá v a l a ján lja  (i. m . 133 -4 ), s h aso n ló , ló ro m - 
levélbe és m a r t i la p u b a  tö ltö tt é te le k  re c e p tjé t is közli (i. m . 186 -8 ). V égh  A n ta l szü lő ­
fa lu jábó l, M ajtisró l a  sz in té n  a  tö ltö tt  k á p o sz tá h o z  h a s o n ló a n  e lkész íte tt töltött tormalevél 
re c e p tjé t  ism e rte ti (K e n y é r  és v á s z o n . Sz o k á so k , h a g y o m á n y o k , e m l é k e k . B p ., 
1986. 484), a m in e k  k ü lö n  érd ek esség e , h o g y  -  m ik é n t K övi tö ltö tt m a r t i la p u já t  -  ezt 
az  é te lt is egy -ké t m a ré k  vagy csésze é re tle n  eg re sse l (V égh szavával: köszmétével) e g y ü tt 
főzik. A  K á rp á ta ljá ró l a  tö ltö tt k á p o sz tá n a k  tö b b  -  p é ld á u l rizs h e ly e tt k u k o ric a d a rá v a l 
(málékása) vagy  g a lu sk asz e rű  tésztával (gombóda, csipetke, csipedli) tö ltö tt, h ú s  h e ly e tt b ö j­
ti, g o m b áv a l k észü lt -  v á lto za ta  ism ere te s  (P ákozd i J u d i t :  KÁRPÁTALJAI KÓSTOLÓ. H . 
n ., 1992. 8 2 -8 9 ), s u g y a n itt  to rm a lev é lb e  tek erv e , k u k o rica k ásá v a l készü l a  töltike (i. 
m . 92). A m ik o r e g y é b k én t a  n e m  rizzsel, h a n e m  m ássa l k észü lt tö ltö tt  k á p o sz tá t e m ­
líte tte m  g a s z tro n ó m iá b a n  is já r ta s  ism erő se im n ek , azok  g y a k ra n  így k o m m e n tá ltá k : 
„Az m á r  n e m  tö ltö tt  k áp o sz ta , az v a lam i m ás; az igazi tö ltö tt k á p o sz ta  rizzsel k észü l.” 
M ik é n t te h á t  ezen  é te ltíp u s  leg tip ik u sab b  h a z a i b u r k a  a  káposzta levé l, le g tip ik u sab b  
tö lte lé k e  d isz n ó h ú sb ó l és r izsb ő l áll. (C zifray Is tv á n  e m líte tt szakácskönyvében  -  cí­
m é h e z  m é lta tla n u l -  elvétve ta lá lh a tó  se rté sh ú sh o z  való  re c e p t, a  r i tk a  k iv é te lek  közé 
ta r to z ik  a  tö ltö tt k áp o sz ta .)

M íg  a  töltelék szó a  m á r  em líte tt, le g k o rá b b ró l f e n n m a ra d t  e rd é ly i fe je d e lm i szakács­
k ö n y v ü n k b ő l is ism ere te s  (1580  k.), a  töltike é te ln é v k é n t v iszony lag  ú j fejlem ény. 
S z innye i J ó z se f  MAGYAR TÁJSZÓTÁR-ában ez áll ró la  (II . 1 8 9 7 -1 9 0 1 .7 8 4 ): „vagdalt hús­
sal és rizzsel töltöttpodlutka (Debrecen Géresi Kálmán)”; a podlutka „különböző zöldségek leve­
leiből készült főzelék” (MAGYAR TÁJSZÓTÁR I I .  180, P ákozd i, i. m . 244). A  töltike a  n e m  
káp o sz ta lev é lb e , h a n e m  m ás n ö v én y i b u rk o la tb a  tö ltö tt, d e  a  töltött káposzta re c e p tjé h e z  
h a s o n ló a n  e lkész íte tt é te lek  e ln ev e zé sé re  szolgál.

P o h ljo b k in  sz e rin t a  d o lm a  ősi ö rm é n y  étel, tő lü k  v e tté k  á t a  tö rö k  n é p e k  (i. m . 73, 
83), s tö rö k  közvetítésse l p é ld á u l a  litv án  k o n y h á ra  is h a to tt  (i. m . 121), ső t a  távo li 
svéd  k o n y h á ra  is e lju to tt. K isbán  E sz te r (ÖRMÉNYEK: ÉTELEK, JELKÉPEK ERDÉLYBEN 
ÉS MAGYARORSZÁGON. Ethnografia 103. 1992. 1 -27) a  m a g y a ro rsz á g i ö rm é n y e k  k o n y ­
h á já t á t te k in tő  ta n u lm á n y á b a n  a  dolma e lő fo rd u lá sá t h a t  m ű b ő l hozza: T u rtsa  M ihá ly ­
n a k  az Armenia c ím ű  fo ly ó ira tb a n  m e g je le n t c ikkébő l (1888), S zo n g o tt M a rg itn a k  és 
K ritsa  K lá rá n a k  sz in tén  az Armeniában m e g je le n t g a sz tro n ó m ia i m u n k á ib ó l (1889), 
S z o n g o tt K ris tó f  ö rm é n y  n é p ra jz i  ö sszefoglalásából (1903), K övi P ál id é z e tt m ű v é b ő l 
(1980), to v á b b á  K o rb u ly  D o m o k o sn a k  az e rd é ly i ö rm é n y e k  é te le it tá rg y a ló  k é z ira tá ­
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b ó l (1982). K isb án  k ü lö n  m e g e m líti S zo n g o tt K ris tó f  (1903) n y o m á n  a  m a r t i la p u b a  
tö ltö t tpodbálov-dolmá és a  sző lőlevélbe tö ltö tt ekuderevov-dolmá é te lfé leség ek e t (i. m . 11, 
22, 24). É rd e k es  az, hogy  K isbán  m a i b u d a p e s ti  ad a tk ö z lő i -  a  dolma em lítése  n é lk ü l 
-  m ik é n t re a g á lta k  e r r e  az é te lt íp u s ra . „Hallgatva a korábbi örmények további ételeinek 
elsorolását, informátoraim mind élénken reagáltak a töltött hagymalevél és töltött uborka ételek­
re. Igen, ismerik, ma is csinálják, de sosem hallották, hogy ezek örmény ételek. Valójában mind­
kettő benne van minden régi erdélyi örmény listában. Ma úgy érzik, ezek rokonok a töltött le­
velekkel, mely utóbbiak tő tik e  néven széles körben használatosak az erdélyi magyaroknál is, 
ha pedig ez így van, a töltött hagyma és felezett uborka is regionális erdélyi ételnek tünik számuk­
ra. Emlékeztetek rá, hogy a két utóbbi ételt az 1930-as és az 1970-es években az örmény tele­
püléseken sem sorolták már egyértelműen a sajátos örmény ételek közé. Mindkettőt hússal töltik” 
(i. m . 16 -17).

A  dolma szó sz e m p o n tjá b ó l é rd e k es , hogy  a  m a g y a ro rsz á g i és erdé ly i, sa já t a d a ta ik  
sz e r in t tö b b ezres , óva to sabb  becslések  sz e rin t is tö b b  száz fős ö rm é n y  d ia sz p ó ra  n y e l­
v é b e n  a  nyelvvesztés u tá n  is le g in k áb b  az é te ln e v ek  ő rz ő d te k  m eg , ső t a  dolma szó e l­
vesztése  u tá n  is m a g a  a  re c e p t e lev en  m a ra d t  (K isbán , i. m .). Az ö rm é n y e k  nyelvvesz­
té sé n e k  fo ly am ata  e g y é b k én t jó v a l E rd é ly b e , M a g y a ro rsz á g ra  é rk e zésü k  (X V II. szá­
zad) e lő tt m á r  ig e n  e rő te lje s  vo lt, legalább is je le n tő s  ré sz ü k n e k  egy k ip c sak -tö rö k  nyelv  
vo lt az anyanyelve , s egy m á sik  je lle g ze te s , sz in té n  sokáig  m e g ő rz ö tt  e rd é ly i ö rm én y  
tá p lá lé k  n eve , a  hurut is tö rö k  szó.

A  d o lm a  re c e p tjé t H alász  Z o ltán  g asz tro n ó m ia i szak író  G ö rö g o rsz ág b ó l töltött sző­
lőlevél n é v e n  h o z ta  (Ga s z t r o n ó m ia i k a l a n d o zá so k  E u r ó p á b a n . B p ., 19802. 3 9 4 -5 ). 
Egy m ásik  szak író  sz in té n  töltött szőlőlevél n é v e n  E g y ip to m b ó l és h ú s ta la n  v á lto za tá t 
rizzsel töltött szőlőlevél hidegen n é v e n  I rá n b ó l a já n lo tta  (H o rv á th  B o ld izsá rn é : HÚSZ OR­
SZÁG k o n y h á ja . D é l -a m e r ik a i, a f r ik a i, á zsia i é t e l e k -it a l o k . B p ., 1985. 221, 286). 
H aso n ló  d o lm afé le ség ek  -  á lta láb a n  dolma n é v e n  -  a  köze l-kele ti (a rab , p e rz sa , tö rö k ) 
k o n y h á k  leg je llegze tesebb  é te le i közé ta r to z n a k , tip ik u sa n  szőlőlevélbe, o lyko r m á sb a  
(p ad lizsán b a , c u k k in ib e  stb.) g ö n gyö lve  vagy tö ltve  (Raj T a m á s -O lá h  T am ás, szerk .: 
A l a d in  k o n y h á ja . K e l e t i sz a k á c s m ű v é s z e t . B p ., 1986. 46 , 50, 9 8 -9 9 ). A  dolma szó 
az ú jp e rz sá b a n  dolme és dulme v á lto za to k b a n  v a n  m e g  (H e in r ic h  F. J .  J u n k e r - B o z o rg  
Alavi: WÖRTERBUCH P e r s is c h - D e u t s c h . L eipzig , 1965. 323). A  sz íria i a ra b b a n  (H e l­
m u t K ü h n e l: Sp r a c h f Üh r e r  D e u t s c h - S y r o a r a b is c h . L eipzig , 1974. 70 )yabrá „dol- 
m a ”, egy diós p ad lizsán o s  v á lto za ta  p e d ig yalangi (dolma).

Az ú jg ö rö g -m a g y a r  szó tár ta láló  szócikke így em líti: „ vxoÁ pas töltött szőlőlevél/káposz- 
ta; töltike” (M ohay  A n d rá s : ÚJGÖRÖG-MAGYAR s z ó t á r . B p ., 1988. 432). A  neves a n g o l 
szak író , E lizab e th  D av id  m e d ite r r á n  szakácskönyvében  dolmádés n é v e n  hozza , m in t 
G ö rö g - és T ö rö k o rsz ág b a n , a  K ö ze l-K ele ten  n é p s z e rű  első fogást (E lizabeth  D avid: A  
B o o k  o f  M e d it e r r a n e a n  F o o d . H a rm o n d s w o r th , 1955. 157). A  tö rö k b e n  (az osz­
m á n -tö rö k  fo ly ta tásáb an  és tö b b  közép -ázs ia i tö rö k  ny elv b en ) a  dolma m e lle tt e lső so r­
b a n  sarma (szarma) a  d o lm a  n eve . (N yilván  a  sarmak „csavar, teker, h a jlít” igébő l sz á r­
m azik .) A  m a g y a r  szaknye lvben  szárma v á lto za tb a n  tö b b é -k ev ésb é  ez a  szó is m e g h o ­
n o so d o tt, p é ld á u l az ÚJ IDŐK RECEPTKÖNYVÉ-ben (B p., 1931. 37) szőlőlevélszárma n é ­
v e n  közli B o tk a  Jó z se fn é , m in t  a  B á n á tb a n  tavasszal n é p s z e rű  é te lt. A  g a g a u z b a n  a 
dolma „ d a rá lt  h ú s , tö lte lé k ” je le n té s ű  (G. A. G a jd a rd z i e t al.: GAGAUZSKO-RUSSKO- 
MOLDAVSKIJ SLOVAR’. M oszkva, 1973. 154), m íg  m a g á t az é te lt a  sarma je lö li  (i. m . 399). 
Az o ro szb a n  a  tá rg y a lt é te lfé leség  e lnevezése  golubec (ez m a g á t a  tö lte lé k e t is szokta 
je lö ln i) , tö b b e sb e n  (így e lső so rb an  az é te lt je lö lve ) golubcy (a golub' „ g a la m b ” szóból);
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a  tö rö k  n y e lv ek k e l é r in tk e z ő  o rosz  n y e lv já rá so k b an  valam ely  tö rö k  n yelvbő l a  dalma, 
dulma, durma v álto za to k  is e lő fo rd u ln a k  (Je. N . S ipova: SLOVAR’ T’URKIZMOV V RUSS- 
KOM JAZYKE. A lm a-A ta, 1976. 118). A  B a lk á n o n  á lta láb a n  a  tö rö k  sarma szót v e tté k  át, 
p é ld á u l ú jg ö rö g  o a p p a s  (M ohay, i. m . 564), a lb á n  sarmá (dollmá m elle tt), b o lg á r  sarmá, 
ro m á n  sarma (g y ak ran  tö b b e sb en , sarmale, vagy  k icsiny ítve sarmaluta).

A  tö ltö tt k á p o sz ta  n é m e t  (eg y éb k én t szó szerin ti) m egfe le lő jé t, a  Gefüllter Kohl n ev ű  
fogást E lisa b e th  L u a r d  szakácskönyve b e á z ta to tt  k e n y é rre l, zsem lem orzsával a ján lja  
(T h e  R ic h  T r a d it io n  o f  E u r o p e a n  P e a s a n t  C o o k e r y . L o n d o n , 1994. 391), s sze­
r in te  E u ró p á b a n  É szak -F ran c iao rszág tó l, S k a n d in á v iá tó l és a  B a ltik u m tó l R o m á n iá ig  
és B u lg á r iá ig  n é p s z e rű . L u a rd  é rd e k e ssé g k é n t m eg em líti, ho g y  a  d o lm a  kaldomar n é ­
v en , k áp o sz táv a l (vagy m ás levéllel) és rizzsel (vagy áz ta to ttk e n y ér-tö lte lék k e l)  S v éd ­
o rszá g b an  is a  X V III .  század  első  fe lé tő l ism ert, m é g p e d ig  X II . K áro ly  svéd  k irály  
tö rö k o rsz á g i ú t ja  k ö v e tk e z m é n y e k é p p e n . X II . K áro ly  u g y an is  m iu tá n  I. (N agy) P é te r  
o ro sz  c á r  e lle n é b e n  e lvesz te tte  a  p o lta v a i csa tá t (1709), T ö rö k o rsz ág b a  m e n e k ü lt, s 
csak  1 714 -ben  ju to t t  h a z a  tö rö k ö k  k ísé re té b e n  (i. m . 3 9 2 -3 ).

A  d o lm á n a k  m egfe le lő , k ü lö n b ö z ő  n ö v én y fé lék b e  (bam busz-, ló tusz-, b an á n le v é lb e  
stb.) b u rk o lv a , g y a k ra n  r iz stö lte lék k e l e lk ész íte tt é te lek  E u rázs ia -sze rte , legalább is 
E u rá zs ia  d é li sáv jában  e lte r je d te k . S ző lő levélben  a  sp a n y o l k o n y h á n  is k ész íten ek  sz a r­
d ín iá t, fü rje t, és vegyes h ú stö lte lé k k e l is készü l (P e n e lo p e  Casas: T h e  F o o d s  a n d  
W in e s  o f  Sp a in . H a rm o n d sw o r th , 1985. 2 4 4 -5 , 272-3 , 3 1 6 -7 ). A  sző lő levélben  sü lt 
fog lyo t eg y é b k én t K övi P ál id é z e tt e rd é ly i szakácskönyve is a ján lja  (i. m . 163), H a tv a n y  
L ili (ÉTELMŰVÉSZET -  ÉLETMŰVÉSZET. B p ., é. n . 73) len g y e l k ü lö n le g e s sé g k é n t h o z ta  
re c e p tjé t. A  szőlőlevéllel k ész íte tt n y u g a t-e u ró p a i é te lek  k ö zü l leg n ev eze teseb b  a  cepes 
a la génoíse vagy  cepes a l'italienne (v arg án y a  g e n o v a i vagy olasz m ó d ra ) , ez e se tb e n  a z o n ­
b a n  a  v a rg á n y á k  (avagy t in ó ru k , tip ik u sa n  íz letes v a rg á n y a , B o le tu s  edu lis) k a lap já t 
és sz á rá t eg észb en  sü tik  m e g  sző lő levélen  és o la jo n  (pl. D avid , i. m . 1955. 141, E liza­
b e th  D avid: I t a l ia n  FOOD. R ev ised  E d itio n . H a rm o n d sw o r th , 1989. 235; J a n e  G rig - 
son: T h e  M u s h r o o m  F e a s t . H a rm o n d sw o r th , 1978. 7 2 -7 4 ). Az olasz k o n y h a  k ü lö ­
n ö se n  n é p s z e rű  fogása i a  sokféle v á lto za tb a n  készü lő , tö b b fé le  tö lte lé k k e l tö ltö tt a r t i ­
csóka (carciofi ripieni), p a ra d ic so m  (pomodori ripieni), cu k k in i (zucchini ripieni), p ad liz sán  
(melanzane ripiene), b a táv ia i e n d ív ia  (scarole ripiene), p a p r ik a  (peperoni ripieni), h a g y m a  
(cipolle ripiene, p ie m o n ti v á lto za ta  a  sciule piene), k á p o sz ta  (verze ripiene) (D avid, i. m . 
1989. 2 3 7 -2 5 0 ).

A k ín a i k o n y h á n  a  d o lm a  m eg fe le lő i ló tu sz levé lbe  -  ese tleg  b am b u sz lev é lb e  -  g ö n ­
gyölve s ü tö tt  é te lek . K ö zü lü k  a  rizzsel tö ltö tt zongzi a  le g n é p sz e rű b b , am e ly e t e lő sze­
re te t te l  fo g y asz tan ak  az ú n . S árk án y c só n ak - (L o n g z h u a n -)  ü n n e p e n ,  a  h o ld n a p tá r  
sze rin ti 5. h ó  5. n a p já n  (K e n n e th  Lo: C h in e s e  F o o d . H a rm o n d sw o r th , 1972. 5 9 -6 0 ; 
E. N . A n d e rso n : T h e  FOOD OF C h in a . N ew  H a v e n -L o n d o n , 1988. 215). A  ja p á n  
k o n y h á n  a  rizsb ő l és h a lb ó l összeá llíto tt szusi n ém ely  v á lto za ta i a  m egfe le lő i, p é ld á u l 
a  norimaki. E n n é l n o rile v é lb e  (o s ty asze rű re  p ré se lt  te n g e r i  a lgába) te k e rn e k  rizst, h ú s t, 
h a la t, zö ld ség e t (R a j-O lá h , i. m . 218), s ez az elkészítési m ó d  (így a  zicai „lila zö ld ség ” 
n e v ű  p ré se lt a lg áb a  való  b u rk o lá s , A n d e rso n , i. m . 163) K ín a  egyes v id é k e in  is e l te r ­
je d t .  A  sze rte  In d o n é z iá b a n  n é p s z e rű , ú tra v a ló n a k  h o rd o tt ,  k ö re tn e k  tá la lt vagy  le ­
vesb e  v á g o tt lontong bam b u sz lev é lb e  te k e r t  fő tt rizsbő l áll; ú ja b b a n  az in d o n é z ia i g y o rs ­
é tk ez te té sb e n  is e lte r je d t, e re d e tile g  já v a i lemper sz in tén  b am b u sz lev é lb e  te k e r t, k ó ­
kusz te jje l fő zö tt rizsbő l és m a rh a h ú ssz e le te k b ő l áll (C o p e la n d  M arks: T h e  Ex o t ic  K i ­
t c h e n s  o f  I n d o n e s ia . R e c ip e s  f r o m  t h e  O u t e r  I s l a n d s . N ew  York, 1989. 2 4 1 -3 ).


