Verraszté Gabor

Csipos falatok
A hazikolbasz igaz torténete

Abban a hiszemben fogtam bele ebbe az irasba, hogy egyik 6si magyar ele-
deliink, egy valédi hungarikum histériajat fogom papirra vetni. Pedig hamar ra
kellett jonndm, hogy a hazai, hagyomanyos kolbaszkészités alig tobb mint két-
szaz évre vezethetd vissza, annal az egyszer(i prézai oknal fogva, hogy addig
nem ismertiik a paprikat...

Az Alfoldon néttem fel, gyermekkoromban magam is tanugja lehettem j6 né-
hany disznétornak, igy, ha éveim csekély szama kovetkezményeként gyakorlati
tudasra nem is sikeriilt szert tennem, elméletben belelattam a bonyolultnak
tetsz6 munkafolyamatba, és emlékeim kozt maig 6rzok ellesett, hagyomanyos
fortélyokat.

Anyai nagyapam évente kétszer vagott disznot. Mindig sajat neveléstit, és
szazhusz Kilésnal sohasem kovérebbet, mert annak mar vastag a szalonnaja
mind toportylnek kisiitve, mind a hiis k6zé daralva. A vékony, ugynevezett fe-
hér szalonna pedig nyersen is izletes.

Az elsd diszndétort nem sokkal karacsony el6tt tartotta, hogy ellassa hussal
az linnepekre a népes familiat, masodszor pedig februarban. Ekkor mar sonkat
is csak egyet hagyott, sajat maguknak, hisvétra, ilyenkor a hangsuly inkabb a
kolbaszcsinalas felé tolddott.

Es addig gyurta és fiiszerezte a fateknében a malacbdl nyert friss daralt hast,
amig mind szinére, mind izére ra nem bdlintott a csalad apraja-nagyja. Nalunk vé-
kony kolbaszbdl csak annyi késziilt, ami a vacsorahoz és a szomszédoknak vitt kds-
toléhoz kellett, jobban szerettiik az enyhén csip6s vastag kolbaszt, azaz szalamit;
az egészen a kovetkezd disznévagasig Kitartott.

Nagyapam lényegében a hus feldolgozasaval a csaladfenntarté ésember
Osztonét kovette. De a sok ezer év alatt mar kifinomultabb, letisztultabb lett az
allat le6lésének formaja. A hosszu folyamatban, ha lassan is, de el6térbe Kertilt
az evés élvezetének fontossaga, és valahol egyszer az eur6pai kontinensen (?)
megjelent, ha még csak nevében is, a kolbasz.

Dedinszky Gyula békéscsabai evangélikus lelkész, néprajzkutatdé 1975-ben
irt, de csupan néhany éve megjelent élvezetes tanulmanyaban (A csabai kol-
basz) a kovetkezbket talaljuk:

.Szamota Istvan-Zolnai Gyula: Magyar oklevélszétara szerint egy latin sz6-
vegben mar 1373-ban el6fordul a »Kolbaz« név, a Schlagli Széjegyzék szerint
1405-bdl vald a »colbaz« forma, az Adami Worterbuch 1763-bol a »kébasz« ala-
kot emliti, a Czuczor Gergely-Fogarasi Janos: A magyar nyelv sz6tara 1865-bol
a »kalbasz« format ismeri.”

A szerzd az idézett Kifejezéseket és korukat elemezve arra a téves kovet-
keztetésre jut, hogy a magyar kolbasz fogalma ekképpen legalabb hat évsza-
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dos, holott ugyanitt maga is elismeri, hogy a sz6t szlav nyelvteriiletrél vettiik at
(klobasza), 6k pedig talan a torokoktél. Figyelmen Kiviil hagyja, hogy a paprika
joval késobb jutott el hozzank.

Hihet6bb tedrianak tetszik a kolbasz németalfoldi szarmazasa, hiszen az
egykori kiralysag utddallamaiban manapsag is ugyanolyan kedvelt a hurka és
a kolbasz fogyasztasa, mint hazankban. Bar a német Wurst sz6 idegenil cseng
fulunknek, ebben az esetben nem a nyelvi, hanem a tartalmi azonossag az, ami
dontd fontossagu lehet:

De Coster a Flandriaban jatszod6é Thyl Ulenspiegelben gyakorta oly érzék-
letesen ir a fogadok serpenydiben vagy a hetivasaron a roston sistergd, kasas
véres és gyombéres hurkak illatardl, hogy az ember dnkénteleniil is megéhezik
olvasas kozben. Egy helyiitt pedig féhdse kedvese megjegyzi, hogy ..... nem jo,
ha egy férfiember ugy vag utnak, hogy nem visz magaval... néhany szal genti
kolbaszt”.

A fenti idézetbdl Kideriil, hogy Németalf6ldon a kézépkorban mar ismer-
ték ezt a szaraz, feltehet6en fiistoléssel tartositott husféleséget. Bar nem is-
merjiik hajdani allagat, ma talan mégis inkabb hurkanak aposztrofalnank. Er-
dekes, hogy a Dunantul egyes részein maig divat a fiistolt hurka, amely meg-
keményedve szeletelhetd, és honapokig elall.

Szintén a német eredetet erdsiti, hogy Bajororszag Frankféldnek nevezett
vidékén fekszik az &si Coburg varosa, amely arrél nevezetes, hogy ott a kol-
baszkészités ma is csak 6t hentesnek engedélyezett, olyan szigoru el6irasok
vannak. Ok valamennyien tobb generécién keresztiil 6rokolték ezt az inyes-
mesterséget.

Mint Robert Golden Zamatos Eurdpa cimt filmsorozatabdl kidertil, egészen
a XVIII. szazad végéig maga a helyi grof hatarozta meg a kolbaszhoz sziikséges
(és maig titkos) fliszerek keverési aranyat.

Az egyik hentes annyit azonban mégis elarult, hogy a daralt sertés- és mar-
hahuashoz tojassargajat is kever, a coburgi kolbasznak az igazi jellegzetes izt
pedig az adja, hogy feny6toboz parazsa felett, a szabadban siitik. A ,Bratwurst”
(stitni valé kolbasz) ugyanis éppen tojasos alapanyaga miatt kizardlag frissen
fogyaszthato.

Igaz, hogy ezek a korabeli készitmények kezdetben szintén nélkiilozték a
paprikat, de ugy gondolom, hogy amikor a nyugatrdl terjed6 étkezési kultura
talalkozott a kelet fel6l meghonosodé filiszerekkel, akkor nyerte el végsé for-
majat a mai értelemben vett kolbasz.

Mert mint azt dr. Laké Elemér Bornemissza Anna szakacskényve 1680-bol
elészavaban irja, Erdélyben ekkor még nem ismerték a kolbaszt, és annak f6
fliszerét, a paprikat sem.

.Azt pedig, hogy nem ismerték, nemcsak Keszei munkajabdl tudjuk, hanem
mas forrasokbol is. Az elsé magyar konyv, amely a paprika hasznalatarél sza-
mol be, Csap6 Jézsefnek Uj fiives és viragos magyar kert cimii, 1775-ben ki-
adott munkaja. Ebben a szerzd leirja, hogy a parasztok a torokborsnak is ne-
vezett paprikat porra torik, s azzal »borsozzak« eledeleiket, de azt is hozzafiizi,
hogy »igen erés eszkdz ez, s az ember vérét igen megheviti«.”

Ez azt bizonyitja, hogy hazankban legkorabban a XVIII. szazad vége felé pro-
balkozhattak a gazdak a kilonféle tinnepek alkalmabdl tartott disznétorokon a
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ma ismert kolbasz készitésével, és kizardlag ettdl fogva beszélhetiink magyar
hazikolbaszrol, ami ugyan lehetett minden haznal mas-mas iz, de nem nél-
kiilbzhette immar a paprikat. Ugyanakkor Erdélyben maig ,szlirke kolbaszt” ké-
szitenek, vagyis egyaltalan nem, vagy alig hasznalnak hozza pirospaprikat.

A Révai Nagy Lexikona még 1914-ben is elég érdekesen hatarozta meg
ennek a kedvelt hentesarunak a fogalmat: ,Kolbasz, a sertésnek nagyon tisz-
tara mosott vékony beleibdl késziil. Tolteléke az inhartyaktol megtisztitott disz-
noéhus, egyenlé mennyiségu szalonnaval finomra vagdalva, kell6 mennyiségii
séval, borssal v. paprikaval, citromhéjjal vagy fokhagymaval fliszerezve.”

A magyar husipari szakirodalom nagyon szegényes, és féleg uj keletti, igy
nem ad semmiféle tampontot a kolbasz nagyiizemi eléallitasanak kezdetéhez.
A Husipari kézikényv (1973) is csupan ugy 0sszegzi a mult eseményeit, hogy
az a szakma gyakorlati tovabbadasabol, kézrél kézre adasabdl allt, és ez az id6-
szak a sok kudarccal teli kisérletezések ideje volt.

Nem tortént ez masként a vidéki csaladoknal sem, ahol apardl fiara szallt
nemzedékeken keresztiil a disznévagas tudomanya és a ,kolbaszmesterség”.
Mi, 6regedé varoslaké unokak mar boltban szerezziik be a csipés falatokat, és
legfeljebb a mult izeire emlékezhetiink, amikor olyan olvasmanyok jutnak a ke-
zuinkbe, mint Dedinszky Gyula konyve:

.Az igazi, az eredeti (...) kolbasz kifejezetten hazi termék lévén, nem lehet
mindenitt és mindig egyforma. (...) jellegét is sokféle tényez6 befolyasolja.
Igy pl. a sertés fajtaja, kora, a paprika minésége és mennyisége, keverési ara-
nya, a flistolés alapanyaga, a kolbasz tarolasa (...) els6 és f6 kovetelménye az,
hogy Kkizarélag sertéshusbdl készitsék. Semmiféle mas hus hozzaadasat nem
tdri. (...) a toltelékben képviselve kell lennie mindenfajta husnak, combnak, ka-
rajnak, tarjanak, oldalasnak (...) ezért (...) nincs is sziilkség a szalonna Kiilon
adagolasara, amint az a szalamiféleségeknél szokasos.”
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