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Kicsi Sandor Andras

MILYEN FABOL KELL NYARSAT VAGNI?

A legegyszeriibb étel tokéletes elkészitése is a gasztronémia csuicsat jelentheti. Eppen
ilyenkor azonban a legaprébb részletek nyerhetnek dontd jelent8séget. A szalonna-
siités és mas nyarssal végzett konyhamtiveletek esetében maganak a receptnek része,
hogy mely fabdl valasszunk hozza nyarsnakvalét, s6t hogy mely fabol parazsnakvalét.
A szalonnasiitéshez hasznalt nyars valamilyen médon izt ad az igy késziilt szalonna-
nak, s igy nem mindegy, hogy milyen fat valasztunk hozza.

A nyarson silt ételek elsGsorban a frontier-konyhak emlékei. Legismertebbek ko-
ziilik: a Marokkétdél Indidig szamos valtozatban készitett kabab, kebab, kebap, amelyet
a kozép-azsiai népeknélsaslik, sislik néven is ismernek; a gérog, allitélag torok eredetd
szouvlake; a spanyol pincho moruno (,moér nyars”), amelyet a mér konyha emlékének
tartanak; az argentin, uruguayi és brazil churrasco; az indonéz konyhakbdl tobb val-
tozatban is ismert sate vagy satay. Csemer Géza cigany gasztronémiai kiilonlegesség-
ként emliti a nyarson siilt siindisznét és tirgét (pekenydca) (1994: 6-7), valamint a vas-
nyarson sult saslikot (1994: 88-89). Vilagszerte els§sorban és tipikusan huasételek ké-
sziilnek nyarson, de példaul Irakban alma is (Horvathné, 1985: 261-2). A receptek,
ha egyaltalan foglalkoznak ezzel, tébbnyire vasnyarsat emlitenek (példaul Horvathné,
1985: 62). Részletez§ igényessége révén kivételes, de nem megleps az a libanoni re-
cept, amely cédrusfa nyarsat ir el§ (Horvathné, 1985: 239). Arra, hogy az eurépai
konyhakban a nyars elvesztette jelent6ségét, bizonyiték talan az is, hogy az qjlatin
nyelvekben kiilléonb6z6, mas-mas etimolégidja szavakkal jelolik, de nem a latin veru
folytatasaval: portugélespeto, spany olespetin, asador, broqueta, katalan ast, franciabroche,
brochette, olasz spiedo, spiedino, roman frigare stb. (Koziiliik viszont legalabb kett6 a ,,siit”
jelentésti ige — spanyol asar, roman frige — szdirmazéka, a spanyol asador és a roman
[frigare jelentése egyarant ,,siits”.)

Az Anglidban mikod6 erdélyi szdrmazasu, vilaghird gasztronémus, Rénay Egon
ritkdn mulasztja el avele késziilt interjakban megemliteni, hogy szerinte a vilig harom
legjelent&sebb konyhdja a francia (és északolasz), a kinai és az erdélyi (példaul Kovi,
1980: 6, ijabb emlitése MTV 1., Hirad6, 1994. szeptember 24.). A harom koziil alig-
hanem az erdélyi konyhaban van a legnagyobb jelentsége a nyarson siitésnek, s itt
évszazadok 6ta mogyorofa nyarsat irnak el areceptek. Valésziniileg azonban minden
nyarsat hasznalé konyhiban léteznek t6bbé-kevésbé kifinomult, enyhe vagy szigora
szabalyok a nyars anyagét illetéen. Az alabbiakban — mas, szimomra elérhet6 forras
hianyaban —azidevag6, mérvado hazaivéleményeket ismertetem. Nem szabad elhall-
gatni azonban, hogy a nydrson siitésrél olyan részletes és értékes leirdsok is szélnak,
amelyek vagy egyaltalan nem emlitik a nyars anyagat, vagy nem részletezik, hogy mi-
lyen fabol késziiljon (példaul Kadar, 1959: 40-41). Legaldbbis a magyarsagnal taldn
kivételesnek mondhaté6 az, amivel Kardos Laszl6 az Orség népi taplalkozasat jellemzi:
A nydrson siilt a parasztsag kozott talan sohasem volt ismerds” (1943: 87). Szalonnén kiviil
nalunk is dltaldban mas hasételeket (tobbek kozott kisebb vadakat, madarakat, halat),
tovabba gombat, esetleg kukoricat szokas nyarson siitni.
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Az erdélyi fejedelmiudvar XV1. szizad végi SZAKACSTUDOMANY cim(i szakacskony-
ve tobb mint egy tucat receptje késziil nyarssal, s koziliik legaldbb egy a nyérs anya-
gara is utal: ,,Mogyoré fabil csindlj nydrsot, hosszat és vékont, mennyire tizenkét tikmony elfér-
jen” (idézi Hutas, 1958: 54-55). Ugy szaz évvel késébb Bornemissza Anna szakacs-
kényve (1680) szintén mogyordéfa nyarsat ajanl a malacbél készitends 32 étel egyiké-
nél: ,,Mogyordfdn siilt magyaros stiltet: Az malacnak az hdtulsé részét vond nyarsra, akaszd a
fiistre egy ordig vagy kettdig. Siisd meg osztan, ontozd tehénhiis-lével avagy zsirral: gy joizil.
Azért jo a mogyordfanydrs, mert jo izt dd a siiltnek” (Keszei, 1983: 112). Keszei, a szakacs-
mester, ajanl még nyarson siilve borjat, kappant, vizat, habarnicat (tintahalat, polipot)
és nddmézes daraval meghintett irésvajat (1983: 94, 145, 161, 191, 203). Az erdélyi
hagyomanyoknak megfelelGen Kalotaszegen az utébbi id6kben is mogyorébol késziil
a nyars (Péntek & Szabé, 1985: 223).

Erdei Ferenc a kovetkez6ket irta a nyarsrol: , A legegyszeriibb siitdszerszam. Annyira
az, hogy nem is kell az embernek magdval vinnie, mert — a nagy fatlan meziségeket kivéve —
mindeniitt megszerezhetd, csak bicska legyen hozzd. Ez a hevenyészett fanyars, amihez a mogyoré
és a som kelld vastagsdgi vesszeje a legjobb, de minden mdas fdbol meg lehet csinalni, csak tiir-
hetden egyenes legyen, és kelld hossziisdgii, hogy ne keriiljon a kéz tul kozel a tiizhoz. Fiizbil és
akdcbol mégse csinaljuk, mert ezek keseriiek. De lehet fabdl tartdsabb és gondosan megmunkdlt
nyarsat is késziteni, mégpedig akar egyszerii kézben vald forgatdsra, akdr feltamasztasra. Ehhez
azonban mar alkalmas szaraz fa kell, amire legjobb a hosszii szalit nyiv; de jé a biikk is, valamint
a gyiimolesfak. (Ez utébbiak koziil a cseresznye szép vildgos-, a szilva pedig setétviris lesz.) Ilyen
igényesebb fanydrsak készitéséhez mdr tobbféle szerszam kell, de tiirelemmel egyszerti hazimithe-
lyekben is kifaraghatok” (1971: 25).

Hasonlé, de a kizarhat6 faféleségeket illetGen évatosabb, masféle logikaval kozelits
allaspontot képvisel Kacsor Laszlo: ,, Néhany bokor vagy fiatalabb fa suddr dga onként ki-
ndlkozik, akdrmelyik mégsem alkalmas, mert a tiizzel érintkezve olyan izanyagok szabadulhatnak
fel beldle, amelyek elronthatjdk a szalonnasiités oromét. Sorolni lehetne, hogy mi mindenbdl nem
érdemes nyarsat faragni, azért hdat inkabb azt mondom el, hogy melyik fa anyaga a jo. A mogyo-
rébokor fas hajtdsa kitiing, de ugyanilyen jé a gyiiricebokor vesszdje is. Az a fontos, hogy a kérgét
legaldbb egy jo arasznyira lehantoljuk, hogy hossziira hegyezziik és ha lehet, faragdssal lapitsuk
meg. Mieldtt az ételt rasziirnank, forgassuk meg a pardzs folott, igy kiizzadja a nedvét, s az nem
keveredhet a siitésre szant hiis vagy szalonnaféle izével” (Kacsor, 1991: 51).

Az emlitett gyiiricebokor valésziniileg a vorosgyiirtisommal (Cornus sanguinea) azo-
nos (Kopacson gytiriice a neve, Labadi, 1987: 45), ugyanez mint biidossomfa szerepel
egy somogyireceptben. A 1égi pdsztorok, f6ként a bojtdrok a fiatal vadmadaraknak kiteker-
ték a nyakdt, utdna szdrazon, még melegen megtisztitotidk. Szdraz pdfranyt égettek, efolott por-
kolték meg a pihétol gy, hogy a nyakukndl foguva lébdltak cket a langok folott. Ekkor belezték
ki Gket, majd kimostak. Nydrsra — tobbnyire biidos somfabél valora — hiztak a madarakat, be-
vagdaltak, paprikds séval »megraktdk«, és igy sitotték meg oket” (Knézy, 1988: 80).

Mig a népi gasztronémiiban pératlanul jartas és a nyarson siitést maga is elGsze-
retettel gyakorl6 Erdei a fiizet és akacot zarja ki a nyars anyagai koziil, a Tiszantul
népi taplalkozasat leir6 Ecsedi Istvannal e célra éppen akacvessz6 (1935: 160), a ko-
pécsi (dél-baranyai) halaszatot leiré Labadi Karolynal éppen ftizfavessz6 (1987: 79)
szerepel. Legalabbis a nyars anyagat illetGen az Erdeiétdl szintén egészen eltérd meg-
oldasokat javasol Makay Béla a fels6-Tisza-vidéki halasz-, vadasz- és pasztorételeket
ismertet§ gyljteményének (1984) tobb adatkszlgje. E szépirodalmi halhatatlansagot
is szerzett (Kopeczky, 1986: 109) miinek ujjlenyomatokkal vetekvd hitelt ad az adat-
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koz16k (,kozremiikodsk”) fotéinak — a néprajzban és szakacskdnyvirdsban merében
4j — Szondi-tesztszerd melléklése (Makay, 1984: 119-125). Makay véleménye szerint
. Nyarsnak legjobb a kokény- és filizfavesszo, mert dlljak a tiizet. Sok mds cserje- vagy favesszd
szagositja az ételt” (1984: 11). Fels6-Tisza-vidéki adatkozl6i kokényt (1984: 38, 39, 80),
akacot (1984: 80) és ftizfat (1984: 82) ajanlanak nyarsnak, egy fiilesdi adatk6z1Gje pe-
dig szalonnasiitéshez mindharom faféleséget (1984: 105). Makay némely informan-
sanal (1984: 38, 82) cibuk néven szerepel a . két végen kihegyezett nydrs, amelyet foldbe sziir-
va hasznaltak” (1984: 112). Ugyanezt a szerszamot Ecsedi Szatmarbél cibak néven em-
litette (1934: 289), s talan német jovevényszoé lehet.

Végs6 soron eredetét tekintve a nyarson siitést képviseli az erdélyi konyha egyik
legjellegzetesebb siiteményféléje (,tésztdja”), a kiirtGskalacs is. Ennek készitésekor a
ragados tésztat elgzbleg bezsirozott vastag nyarsra, dorongra csavarjak (Koévi, 1980:
225). Ma altalaban kelesztett (,,kéttes”, élesztss) tésztabol késziil, valaha azonban ke-
lesztetlen ,laskatészta” lehetett az alapanyaga. Debrecenben a kiirtdskaldcs és eredetibb
valtozata, a fansiilt kaldcs is népszeri étel volt, mindkett§ kalacstésztabol késziilt (Ecse-
di, 1935: 273-4). Edesapamtél tudom, hogy legalabbis szazadunk elsé felében Ha-
romszéken a nyarsat mogyoroéfavessz6bol, a kiirtgskalacsfat (kiirtéskalacssiité doron-
got) harsbdl készitették.

Még a gasztronémiandl maradva, halas téma lehet a fakanalak — gyakran juharja-
vor, de példaul az erdélyi Vadasdon nyirfa és hars (Székely, 1994: 103), Kalotaszegen
jegenye és nyarfa (Péntek & Szabo, 1985: 272) —, a kinai — és egyaltalan tavol-keleti —
evOpalcikdk (fa, bambusz, lakk, jade, elefantcsont, fém, miianyag) anyaganak elem-
zése, illetve az ételhez ill6 pardzs targyalasa. A jobb amerikai vendéglékben a steak épp-
ugy meghatarozott faféleség parazsa folott sikeriil tokéletesre, mint az erdélyi flekken
(rostélyos, fatanyéros). A margitszigeti Dreher Sorfesztival 6korsiitémestere, a kiskun-
lachdzi Horak Dénes is megemlitette egy interjaban, hogy a nyarsra vont 6kor alatt
Lszgorian akdcfapardzsnak kell lennie” (Mar Nap, 1994. oktéber 9., vasarnap, 16. o.).
Makay adatko6zI6i nyarson stitéshez parazsnak szintén akacfat ajanlanak (1984: 101;
az egyik informansnal kimondottan akacfa tiizébdl lesz a parazs, kimondottan kokény-
b6l a cibuk, 1984: 38), s a szerz§ szerint a vidéken altalaban is az akac a legjobb tiizifa.
Kécsor Laszl6 a hal parazson siitéséhez,,minél keményebb fabél dsszevalogatott tiizeloanya-
got” ajanl (1991: 135). A parazs faja elGiras az erdélyi fiistolt kecskesonka és -oldalas
(buzsenyica) receptjében is: A fiistoléshez gyertyan-, tolgy-, biikkfdt és ezek fiirészpordt hasz-
naljuk. A parazsra naponta egy-egy marék borékabogydt szérunk” (Kovi, 1980: 155). Vadas-
don gy tartjak, hogy , Az dsszes fak kiziil a biikkfafiirészpor a legjobb a disznékdtség (hiis)
fiistoléschez” (Székely, 1994: 101). Allitélag egyébként a siilt szalonna és a fiistolt hus
rakkelté anyagokat tartalmaz; viszont annél kevesebbet, minél keményebb faval (t5lgy,
biikk, kéris, szil, akac stb.) stitik, fiistolik 6ket, s készitésitkkor minél messzebb van a
hus a tiiztsl.

A paraszti faragék jol ismerték a fa tulajdonsagait és azt, hogy bizonyos eszk6zok
készitésekor melyik fafajta a legalkalmasabb. Példaul a kérisfa j6 szerszamfa, ,,am hor-
donak nem jo, hamar dtereszti a folyadékot” (Székely, 1994: 103). A famegmunkalas bo-
nyolultabb miiveletei komoly anyagismeretet igényeltek, s valésziniileg mar a hon-
foglalas kori nyergek is tébbféle, kiilonb6z6 keménységii fabol késziiltek. A bognarok-
nak (kerekeseknek, kerékgyartéknak) a keményfak kiilon jellegzetességeit is jél kellett
ismerniiik, mivel ,,a szekér szinte teljes egészében fabol késziil, de majd' minden része mds és
mas fabol” (Péntek & Szabé, 1985: 161), s ,,a kulcsfontossdgi szekéralkatrészekhez (kerékagy,
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keréktalp, kiillok) az orszdg kiilonbozd vidékein ugyanazt a fdt hasznaltak, ami a szdzadokon at
kikristalyosodott kézmiives-tapasztalatokat igazolja — és az egységes kézmiiipari szakképzést di-
csért” (Juhasz, 1991: 459). Példaul a kerékagyat lehetéleg szilbdl, a kiillsket akacbdl
készitették, s az akacot — gyakran més faféleség hidnyaban — elészeretettel hasznaltak
a legtobb alkatrész anyaganak. Ecsedi Istvan emlitette, hogy az alfdldi magyarsagnal
a horgaszbot (1934: 167) és esetleg a tapogatd is (1934: 181) fiizfabol készilt. Hagyo-
manyosan a horgaszbotot a XIX. szidzad végéig mogyoré-, kéris- és somfa dgaibol csi-
naltdk, a jobb cégek amerikai keményfibdl és tivol-keleti nddbol, bambuszbél készi-
tették, mig a miianyagbdl valok ki nem szoritottak Gket. (Mindenesetre a sporthorgé-
szok a XX. szizad els§ felében dltalaban importalt, bambuszbdl késziilt botot hasznal-
tak.) Olykor a horgészbot vagy mas halaszszerszam és a nyars anyaga szinte el§-
irdsszertien azonos, példaul Indonézia térségében valamely bambusz, nalunk néhol
a fiizfavessz§ hasznalatos mindkét célra.

Visszatérve a nyarsra, bajos érdemben allast foglalni az emlitett, Erdei, illetve Ecse-
di, Labadi és Makay kozti nyarsvitaban. Talan ez is de gustibus eset, a szalonna kinek-
kinek ezen vagy azon a tijon — nemcsak a helyi faféleségektdl fiiggéen — mondjuk
akdcosan vagy masképp izlik. Befejezésiil tanulsagos lehet betiihiven idézni Ecsedi
Istvannak az urbanus, polgéri szalonnasiitést jellemz§ leirasat. ,, A mai idékben minden
tarsadalmi osztaly nagyon felkapta a szalonnasiitést, de ritka tud szép szalonndt siitni. Legtobb
megfiistoli, és cigany lesz a szalonna. Mdsik meg is égeti, langol a szalonna a nydrson, harmadik
a tizbe ejti a szalonndt, negyedik a mdsik kezére, labdra csepegteti a forrd zsirt, midltal felhs-
lyagosodik a bore, az ilyen emberek vagy gyerekeken keresztiil nyvjtjak szalonndikat a mdsiknak.
Ilyenkor a ravaszabbik szalonndjdval az alkalmatlankoddéra iit vigy, hogy az beleesik a tiizbe. A
gyermekek meg kinyijtott labbal iilnek a tiiz mellé, s bizony a labukra csepegtetik a zsirt akdr
maga, akar a mdsik. Mure készen vannak, tele vannak égési sebekkel. Ldtjuk tehdt, hogy nagy
rend és figyelem kell a szalonnasiitéshez. Ma kiranduldsokon gyakori és nagy élvezet a szalon-
nasiités a szabadban. Talan azért is kedvelik, mert ez a zsiros eledel nagyon veszi a bort. Frissen
is pompds a siiltszalonna, de eltéve masnapra, hidegen hagymdaval még jobb” (1935: 162). A
siilt szalonnat Erdei szintén masnapra is javallotta (1971: 36).

Irodalom

Csemer Géza: HABISZTI. CIGANYOK ELETE — ETELE. ALMANACH. A szerz§ kiadésa, 1994.

Ecsedi Istvan: NEPIES HALASZAT A KOZEP-TISZAN ES A TISZANTULI KISVIZEKEN. A DEBRECENI DE-
RI-MUZEUM EVKONYVE, 1933 (Debrecen Sz. Kir. Viros Déri-Muzeuménak Kiadvanyai
XXIX). 1934: 123-300.

—: A DEBRECENI ES TISZANTULI MAGYAR EMBER TAPLALKOZASA. A DEBRECENT DERI-MUZEUM Ev-
KONYVE, 1934 (Debrecen Sz. Kir. Varos Déri-Muzeumanak Kiadvanyai XXX). 1935: 149-
395.

Erdei Ferenc: NEPRAJZI INYESMESTERSEG. Bp., Minerva, 1971.

Horvath Boldizsirné: HUSZ ORSZAG KONYHAJA. DEL-AMERIKAI, AFRIKAI, AZSIAI ETELEK-ITALOK.
Bp., Eurépa, 1985.

Hutas Magdolna, R.: AZ ETELKESZITES MUVELETEINEK ES ESZKOZEINEK NYELVI KIFEJEZESEI LEG-
REGIBB SZAKACSKONYV UNKBEN. Bp., Magyar Nyelvtudomanyi Tarsasag, 1958.

Juhasz Antal: FAFELDOLGOZAS. In: MAGYAR NEPRAJZ I11. KEZMUVESSEG. Bp., Akadémiai, 1991:
412-463.



Kicsi Sandor Andrias: Dolma, téltike és tarsaik ¢ 1013

Kécsor Laszlé: BOGRACS ES NYARS A VIZPARTON. Lakitelek, Antolégia, 1991.

Kadar Lajos: KOLOMP SZOL A KODBOL... EMLEKEK A REGI PASZTORELETROL. Bp., Méra Ferenc,
1959.

Kardos Laszl6: Az ORSEG NEPI TAPLALKOZASA. Bp., Allamtudomanyi Intézet Taj- és Népkutatéd
Osztalya, 1943.

Keszei Janos: EGY U] FOZESRUL VALO KONYV. BORNEMISSZA ANNA SZAKACSKONYVE 1680-BOL.
Kozzéteszi Laké Elemér. Bukarest, Kriterion, 1983.

Knézy Judit: SOMOGY REGI ETELEL Bp., Mez6gazdasagi, 1988.

Kopeczky Laszlé: HIMZETT POGACSA. DIETAs HUMOR. (HAROM KISREGENY.) Ujvidék, Forum,
1986.

Kovi P4l: ERDELYI LAKOMA. Bukarest, Kriterion, 1980.

Labadi Karoly: KopAcst vizi ELET. Ujvidék, Forum, 1987.

Makay Béla: SZABADTUZON. HALASZ-, VADASZ- ES PASZTORETELEK. RECEPTEK A FELSO-T1sZ7A VI-
DEKEROL. Bp., Mez6gazdasagi, 1984.

Péntek Janos & Szabé Attila: EMBER ES NOVENYVILAG. KALOTASZEG NOVENYZETE ES NEPI NO-
VENYISMERETE. Bukarest, Kriterion, 1985.

Székely Ferenc: A FA HASZNOSITASA VADASDON. KR1zA JANOS NEPRAJZI TARSASAG EVKONYVE 2.
Kolozsvar, 1994: 100-122.

DOLMA, TOLTIKE ES TARSAIK

A toltott kaposzta a magyar konyha egyik legrégibb, legjellegzetesebb ételének szamit
(Kovécs Sandor Ivan: SZAKACSMESTERSEGNEK ES UTAZASNAK KONYVECSKEIL. Bp.,
1988. 59-60). Az erdélyi fejedelmi udvar XVI. szdzad végérsl fennmaradt SZAKACS-
TUDOMANY cimii szakdcskonyvében is szerepel a toltott kdposzta, itt még azonban a ka-
posztalevélbe tekert toltelék aproéra vagott kaposztabol, tehénhuisbél, szalonnabdl és
flszerekbdl all. Legalabb a XIX. szazadtol ezen ételféleség toltelékében kriteridlisnak
szamit a rizs (példaul Czifray Istvin: MAGYAR NEMZETI SZAKACSKONYV . 6. kiadas, Pest,
1840. 119-120; Dobos C. J6zsef: MAGYAR-FRANCIA SZAKACSKONYV. Bp., 1881. 644),
amit legfeljebb mas kasaféle (korabban koéles- vagy hajdinakasa, ajabban kukoricakasa
stb.), helyenként galuskaszer( tészta pétolhat. Ugyancsak legalabb a XIX. szazadtél
ismeretes a toltott kdposzta mintajara készitett tolttt karalabe, toltott paprika és néhany
hasonlé, daralt has és rizs toltelékkel késziilt, azéta szintén jellegzetesen magyarnak
szamit6, a népi konyhakon is széles kérben elterjedt ételféleség. Valosziniileg keleti
(torok — esetleg balkani kozvetitéssel —, 6rmény) hatasra, valamikor a XVII-XVIII.
szazadban valt a rizs (vagy legaldbbis a kdsa) dontden, elGirdsszertien fontossa a toltott
kaposzta toltelékében, s a toltott paprika is valdsziniileg csak a XVIII. szazadtél terjedt
el. (A novényi burkolatba — par excellence kaposztalevélbe — t6ltott ételek azonban
sokkal régebbiek a magyar konyhén.) A t6ltott kiposzta hagyomanyosan valamennyi
magyar taplalkozasi tijon elterjedt. A hazai zsid6 konyhan marhahussal, libaval ké-
szitik (Herbst Péterné Krausz Zorica: MAGYARORSZAGI ZSIDO ETELEK. Bp., 1984. 67—
68), Csemer Géza az ,,ari ciganyok” els§ szamu fGételeként emliti (HABISZTI. CIGA-
NYOK ELETE — ETELE. H. n., 1994. 119-120). Ecsedi Istvan (A DEBRECENI ES TISZAN-
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TULI MAGYAR EMBER TAPLALKOZASA. A Debreceni Déri-Muzeum Evkonyve, 1934,
Debrecen Sz. Kir. Varos Déri-Muzeumanak Kiadvanyai XXX. 1935. 149-395) kozlése
szerint az Alféldon elsGsorban sertés-, olykor marha- vagy juhhtisbél f&zték. Mar
szombaton elkészitették vasarnapi ebédnek. Jellegzetesen téli étel volt, példaul disz-
noétoron ebéd (1. m. 249-251).

Az 6sszehasonlité gasztrondmia egyik legnagyobb szaktekintélyének, V. V. Pohljob-
kinnak magyarul is megjelent kényvében megtalilhaté az egyik legjellegzetesebb 6r-
mény étel, a tolma receptje (KONYHAROL KONYHARA. A SZOVJETUNIO NEMZETEINEK
ETELEL Forditotta Sarkady Julia. Bp., 1989. 78). A tolma lényegében névényi burko-
latba (leginkabb sz616-, esetleg kaposztalevélbe stb.) toltott daralt hasbdl és rizsbél all.
Nagyjabél hasonlé, sz8l6levelet (esetleg ennek pétlasara karalabélevelet) elGiré recept
talalhat6 Kovi Pal erdélyi szakacskonyvében toltike alatt (ERDELYI LAKOMA. Bukarest,
1980. 185), s 6rmény specialitasként kiilon a t6ltétt uborka, azaz thetum dolmd és a tol-
tott hagyma, azaz szoche dolmd (1. m. 190). Kovi Pal szakacskonyve egyébként a toltott
kaposztit nem rizzsel, hanem kukoricakasaval ajanlja (1. m. 133-4), s hasonlé, l6rom-
levélbe és martilapuba toltott ételek receptjét is kozli (i. m. 186-8). Végh Antal szils-
falujabol, Majtisrol a szintén a toltétt kaposztdhoz hasonléan elkészitett toltott tormalevél
receptjét ismerteti (KENYER ES VASZON. SZOKASOK, HAGYOMANYOK, EMLEKEK. Bp.,
1986. 484), aminek kiilon érdekessége, hogy — miként Kovi toltott martilapujat — ezt
azételtis egy-két marék vagy csésze éretlen egressel (Végh szavaval: kiszmétével) egytitt
f6zik. A Kérpataljarol a toltott kaposztanak tobb — példaul rizs helyett kukoricadaraval
(malékdsa) vagy galuskaszeri tésztaval (gombdda, csipetke, csipedli) toltott, his helyett boj-
ti, gombaval készult — valtozata ismeretes (Pdkozdi Judit: KARPATALJAI KOSTOLO. H.
n., 1992. 82-89), s ugyanitt tormalevélbe tekerve, kukoricakasaval késziil a toltike (1.
m. 92). Amikor egyébként a nem rizzsel, hanem massal késziilt toltott kaposztat em-
litettem gasztronémiaban is jartas ismeréseimnek, azok gyakran igy kommentaltak:
»Az mar nem téltott kaposzta, az valami mas; az igazi toltott kaposzta rizzsel késziil.”
Miként tehat ezen ételtipus legtipikusabb hazai burka a kaposztalevél, legtipikusabb
tolteléke disznéhusbdl és rizsbdl all. (Czifray Istvan emlitett szakacskonyvében - ci-
méhez méltatlanul - elvétve talalhaté sertéshiishoz valé recept, a ritka kivételek kozé
tartozik a téltott kaposzta.)

Mig atoltelék sz6 a mar emlitett, legkorabbrol fennmaradt erdélyi fejedelmi szakécs-
koényviinkbél is ismeretes (1580 k.), a tdltike ételnévként viszonylag 0j fejlemény.
Szinnyei J6zsef MAGYAR TAJSZOTAR-dban ez all réla (I1. 1897-1901. 784): ,, vagdalt hiis-
sal és rizzsel toltott podlutka (Debrecen Géresi Kalmadn)”; a podlutka ., kiilonbozd zoldségek leve-
letbdl készuilt fozelék” (MAGYAR TAJSZOTAR 11. 180, Pakozdi, 1. m. 244). A tiltike a nem
kaposztalevélbe, hanem mas ndvényi burkolatba toltott, de a toltott kaposzta receptjéhez
hasonléan elkészitett ételek elnevezésére szolgal.

Pohljobkin szerint a dolma &si 6rmény étel, tSlitk vették at a torok népek (i. m. 73,
83), s torok kozvetitéssel példaul a litvan konyhara is hatott (i. m. 121), s6t a tavoli
svéd konyhara is eljutott. Kisban Eszter (ORMENYEK: ETELEK, JELKEPEK ERDELYBEN
ES MAGYARORSZAGON. Ethnografia 103. 1992. 1-27) a magyarorszagi rmények kony-
h4jat dttekint§ tanulmanyédban adolma eléfordulasat hat miibél hozza: Turtsa Mihaly-
nak az Armenia cimi folyéiratban megjelent cikkébdl (1888), Szongott Margitnak és
Kritsa Klaranak szintén az Armenidban megjelent gasztronémiai munkaibél (1889),
Szongott Kristof ormény néprajzi 6sszefoglalasabol (1903), Kovi Pal idézett miivébasl
(1980), tovabba Korbuly Domokosnak az erdélyi 6rmények ételeit targyal6 kézirata-
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b6l (1982). Kisban kiilén megemliti Szongott Kristéf (1903) nyoméan a martilapuba
toltott podbdlov-dolma és a sz6l6levélbe toltott ekuderevov-dolma ételféleségeket (i. m. 11,
22, 24). Erdekes az, hogy Kisban mai budapesti adatk6z16i — a dolma emlitése nélkiil
— miként reagéltak erre az ételtipusra. ,, Hallgatva a korabbi ormények tovabbi ételeinek
elsorolasat, informdtoraim mind élénken reagdltak a toltott hagymalevél és toltott uborka ételek-
re. Igen, ismerik, ma is csinaljak, de sosem hallottak, hogy ezek drmeény ételek. Valdjaban mind-
kettd benne van minden rége evdélyi ormény listaban. Ma gy éruik, ezek rokonok a toltott le-
velekkel, mely utébbiak t&tike néven széles korben haszndlatosak az erdélyi magyarokndl is,
ha pedig ez igy van, a toltott hagyma és felezett uborka is regiondlis erdélyi ételnek tiinik szamuk-
ra. Emlékeztetek ra, hogy a két utébbi ételt az 1930-as és az 1970-es években az ormény tele-
piiléseken sem soroltak mar egyértelmiien a sajdtos ormény ételek kizé. Mindkettot hiissal toltik”
(1. m. 16-17).

Adolma sz6 szempontjabdl érdekes, hogy a magyarorszagi és erdélyi, sajat adataik
szerint tobbezres, 6vatosabb becslések szerint is tobb szdz f6s 6rmény diaszpéra nyel-
vében a nyelvvesztés utan is leginkabb az ételnevek 6rz&dtek meg, s6t a dolma sz6 el-
vesztése utan is maga a recept eleven maradt (Kisban, i. m.). Az 6rmények nyelvvesz-
tésének folyamata egyébként joval Erdélybe, Magyarorszagra érkezésiik (XVII. sz4-
zad) el6tt mar igen erételjes volt, legalabbis jelent&s résziitknek egy kipcsak-torok nyelv
volt az anyanyelve, s egy masik jellegzetes, szintén sokdig megdrzott erdélyi 6rmény
taplalék neve, a hurut is torok szo.

A dolma receptjét Halasz Zoltan gasztrondémiai szakiré Gorogorszagbol toltott szo-
l6levél néven hozta (GASZTRONOMIAI KALANDOZASOK EUROPABAN. Bp., 19802. 394-5).
Egy masik szakir6 szintén toltott szélélevél néven Egyiptombdl és histalan véltozatat
rizzsel toltott szoldlevél hidegen néven Iranbdl ajanlotta (Horvath Boldizsarné: HUSZ OR-
SZAG KONYHAJA. DEL-AMERIKAI, AFRIKAI, AZSIAI ETELEK-ITALOK. Bp., 1985. 221, 286).
Hasonlé dolmaféleségek — dltalaban dolma néven — a kozel-keleti (arab, perzsa, térok)
konyhdk legjellegzetesebb ételei kozé tartoznak, tipikusan szgl6levélbe, olykor masba
(padlizsanba, cukkinibe stb.) gongydlve vagy toltve (Raj Tamas—Olah Tamads, szerk.:
ALADIN KONYHAJA. KELETI SZAKACSMUVESZET. Bp., 1986. 46, 50, 98-99). A dolma sz6
az ujperzsaban dolme és dulme véltozatokban van meg (Heinrich F. J. Junker-Bozorg
Alavi: WORTERBUCH PERSISCH-DEUTSCH. Leipzig, 1965. 323). A sziriai arabban (Hel-
mut Kithnel: SPRACHFUHRER DEUTSCH-SYROARABISCH. Leipzig, 1974. 70) yabrd ,,dol-
ma”, egy dids padlizsanos véltozata pedig yalangi (dolma,).

Az0jgbrog-magyar szOtér talalé szoécikke igy emliti: ,, viohpos toltitt szélolevél/kaposz-
ta; toltike” (Mohay Andras: UJGOROG—MAGYAR SZOTAR. Bp., 1988. 432). A neves angol
szakird, Elizabeth David mediterran szakacskonyvében dolmddés néven hozza, mint
Gorog- és Torokorszagban, a Kozel-Keleten népszer elsé fogast (Elizabeth David: A
BOOK OF MEDITERRANEAN FOOD. Harmondsworth, 1955. 157). A torokben (az osz-
man-torok folytatdsaban és tobb kozép-azsiai torok nyelvben) a dolma mellett elsGsor-
ban sarma (szarma) a dolma neve. (Nyilvan a sarmak ,,csavar, teker, hajlit” igébdl szar-
mazik.) A magyar szaknyelvben szdrma valtozatban t6bbé-kevésbé ez a sz6 is megho-
nosodott, példaul az UJ IDOK RECEPTKONYVE-ben (Bp., 1931. 87) szélslevélszdrma né-
ven kozli Botka Jézsefné, mint a Banatban tavasszal népszeri ételt. A gagauzban a
dolma ,darélt huas, toltelék” jelentést (G. A. Gajdardzi et al.: GAGAUZSKO-RUSSKO-
MOLDAVSKI] SLOVAR’. Moszkva, 1973. 154), mig magat az ételt asarma jeloli (i. m. 399).
Az oroszban a targyalt ételféleség elnevezése golubec (ez magét a tolteléket is szokta
jelélni), tébbesben (igy elsGsorban az ételt jelolve) golubey (a golub' ,galamb” sz6bol);
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a torok nyelvekkel érintkez6 orosz nyelvjarasokban valamely torok nyelvbél a dalma,
dulma, durma valtozatok is el6fordulnak (Je. N. Sipova: SLOVAR’ T'URKIZMOV V RUSS-
KOM JAZYKE. Alma-Ata, 1976. 118). A Balkanon altalaban a torok sarma szot vették at,
példaul 4jgorog cappos (Mohay, i. m. 564), alban sarma (dolimd mellett), bolgar sarma,
roman sarma (gyakran tébbesben, sarmale, vagy kicsinyitve sarmaluta).

A toltott kaposzta német (egyébként sz6 szerinti) megfelel§jét, a Gefiillter Kohl nevii
fogést Elisabeth Luard szakacskonyve beaztatott kenyérrel, zsemlemorzsaval ajanlja
(THE RICH TRADITION OF EUROPEAN PEASANT COOKERY. London, 1994. 391), s sze-
rinte Eurépaban Eszak-Franciaorszagtol, Skandinaviatol és a Baltikumtol Romanidig
és Bulgariaig népszerii. Luard érdekességként megemliti, hogy a dolma kaldomar né-
ven, kdposztaval (vagy mas levéllel) és rizzsel (vagy aztatottkenyér-toltelékkel) Svéd-
orszagban is a XVIII. szdzad els6 felétdl ismert, mégpedig XII. Karoly svéd kirdly
torokorszagi itja kovetkezményeképpen. XII. Karoly ugyanis miutan I. (Nagy) Péter
orosz car ellenében elvesztette a poltavai csatat (1709), Torokorszagba menekilt, s
csak 1714-ben jutott haza t6rokok kiséretében (i. m. 392-3).

A dolmanak megfeleld, kiilonb6z6 noévényfélékbe (bambusz-, 16tusz-, bananlevélbe
stb.) burkolva, gyakran rizstoltelékkel elkészitett ételek Eurazsia-szerte, legalibbis
Eurazsia délisavjiban elterjedtek. Szl6levélben a spanyol konyhan is készitenek szar-
diniat, fiirjet, és vegyes hustoltelékkel is késziil (Penelope Casas: THE FOODS AND
WINES OF SPAIN. Harmondsworth, 1985. 244-5, 272-3, 316-7). A sz6l6levélben sult
foglyot egyébként Kovi Palidézett erdélyi szakacskonyve is ajanlja (i. m. 163), Hatvany
Lili (ETELMOVESZET — ELETMUVESZET. Bp., é. n. 73) lengyel kiilonlegességként hozta
receptjét. A sz6l6levéllel készitett nyugat-eurdpai ételek koziil legnevezetesebb a cépes
a la génoise vagy cepes a l'italienne (varganya genovaivagy olasz médra), ez esetben azon-
ban a varganyak (avagy tinéruk, tipikusan izletes varganya, Boletus edulis) kalapjat
és szarat egészben siitik meg sz6l6levélen és olajon (pl. David, i. m. 1955. 141, Eliza-
beth David: ITALIAN FOOD. Revised Edition. Harmondsworth, 1989. 235; Jane Grig-
son: THE MUSHROOM FEAST. Harmondsworth, 1978. 72-74). Az olasz konyha kiil6-
ndsen népszeri fogésai a sokféle valtozatban késziilg, tobbféle toltelékkel toltott arti-
csoka (carciofi ripieni), paradicsom (pomodori ripient), cukkini (zucchini ripieni), padlizsan
(melanzane ripiene), bataviai endivia (scarole ripiene), paprika (peperoni ripieni), hagyma
(cipolle ripiene, piemonti valtozata a sciule piene), kaposzta (verze ripiene) (David, 1. m.
1989. 237-250).

A kinai konyhan a dolma megfelel6i 16tuszlevélbe — esetleg bambuszlevélbe — gon-
gyolve stitott ételek. Kozilik a rizzsel toltott zongzi a legnépszeriibb, amelyet el6sze-
retettel fogyasztanak az an. Sarkdnycsénak- (Longzhuan-) iinnepen, a holdnaptar
szerinti 5. hé 5. napjan (Kenneth Lo: CHINESE FOOD. Harmondsworth, 1972. 59-60;
E. N. Anderson: THE FOOD OF CHINA. New Haven-London, 1988. 215). A japan
konyhan a rizsb&l és halbdl osszeallitott szusi némely véltozatai a megfelelsi, példaul
anorimaki. Ennél norilevélbe (ostyaszertire préselt tengeri algaba) tekernek rizst, hust,
halat, zéldséget (Raj—Olah, i. m. 218), s ez az elkészitési méd (igy a zicai ,lila zoldség”
nevi préselt algaba valé burkolas, Anderson, i. m. 163) Kina egyes vidékein is elter-
jedt. A szerte Indonéziaban népszer(, utravalénak hordott, kéretnek tilalt vagy le-
vesbe vagott lontong bambuszlevélbe tekert f6tt rizsbol all; Gjabban az indonéziai gyors-
étkeztetésben is elterjedt, eredetileg javai lemper szintén bambuszlevélbe tekert, koé-
kusztejjel f6z6tt rizsb6l és marhahusszeletekbdl all (Copeland Marks: THE EXOTIC KI-
TCHENS OF INDONESIA. RECIPES FROM THE OUTER ISLANDS. New York, 1989. 241-3).



