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e Hagyomanyos erdélyi
étel, tipikusan a miénk
— mondanank szinte
mindannyian a toltott
kaposztarol. Ezt fozték
az elodeink, s még fesz-
tivalunk is van a toltott
kaposzta apropéjan. De
tényleg csak a miénk?
Es milyen a hagyoma-
nyos? Es milyen a mo-
dern? A toltott kaposztat
Siito Edith gasztroblog-
gerrel, az Erdélyi Kony-
ha foszerkeszto-helyet-
tesével vettiik gorcso
ala a parajdi fesztival
apropdjan.

SZASZ CS. EMESE

mikor a tolt6tt kaposzta erede-
A térél kérdeztiik Siit6 Edithet,

kiderilt, hogy még azok sem
tudnak pontos valaszt adni erre, akik
évek vagy évtizedek ota ezt kutatjak.
Annyit tudunk, hogy ahany nép készi-
ti — és tulajdonképpen az egész vilagon
késziil toltott kaposzta valamilyen for-
maban -, mindenki a magaénak vallja.
A képosztas hiis a magyar konyhanak
egyik legrégebhi eledele, de kaposz-
talevélbe gngydlt htsos toltelék for-
majaban allitélag csak a 18. szazadban
kezdett elterjedni torok hatasra. ,Igaz,
ezt sokan vitatjdAk, am kinek-kinek
szive joga eldonteni, mit hisz fel6le” -
mondta a Kalandok a konyhaban cimii
gasztroblog szerzbje. Hozzatette: bar a
vilag sok tajan késziil toltott kaposzta,
az természetesen mindenhol magan
viseli az adott hely, vidék, orszag,
kontinens jellegzetességeit akar alap-
anyagokban,akar fliszerezéshen, akar
talalashan. Van torok toltott kaposzta,
van arab, van gérog, magyar, roman,
de még svéd, orosz, kinai vagy koreai
valtozataiis ismertek, csak mindenhol
egy kicsit masképp késziil.

Van téli is, nyari is

A hagyomanyos erdélyi toltott kaposz-
ta is legalabb kétféle: az els6 a sava-
nyakaposztas, f6leg télen készitett
valtozat, a masik pedig a friss kaposz-
tabol késziilt, paradicsomos variacio.
A hozza hasznélt his egyértelmtien
a diszno6hds; van, aki nem is tudna
elképzelni mashol, Siit6 Edith pedig
bevallotta, bar 6 maga kevés diszno-
hust eszik, szerinte is az azzal késziilt
toltott kaposzta a legfinomahb. ,Hogy
mit6l a miénk? Nem tudndm megmon-
dani, hiszen itt Erdélyben nem igazan
van kiilonbség a romanok és magyarok

Sok nemzet magaénak
vallja ezt a hlisos-
kaposztas ételt
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egyedi az izvilaga - és tudtommal se-

hol mashol a vilagon nem izesitik igy

- azt a kapor-csombor egyiittesének
koszonheti, vagy esetleg a kozotte f6tt
fiistolt oldalasnak, csiiloknek” - vélte

a marosvasarhelyi gasztroblogger. Aki

Nyers toltott kaposzta, akar veganoknak is

S hogy Edith egy valdban extra, kiilonleges - s6t, nevezhet-
nénk akar meghokkentdnek is - toltottkaposzta-recepttel
szolgaljon, az altala csak nyers toltott kaposztanak nevezett
receptet hozta el nekiink. Nem kell megijedni, nem nyers
hissal késziil, hanem egyszer(i névényi alapanyagokbdl, és
ez olyan véltozata, amit a veganok, vagy nyers, élG ételeket
fogyasztd személyek is ehetnek.

Hozzéavalok a toltelékhez: 30 dkg napraforgomag, 4 evékanal
lenmag, 2 cikk fokhagyma, 1 sargarépa, 1 petrezselyemgyokér,
1 kisebb hagyma, 1 szeletke zeller, 1 szeletke cékla, so, bors,
pirospaprika; a martashoz: 2 kisebb paradicsom, 2 paprika, 1
kicsi lila hagyma, 1 tedskanal pirospaprika, bors, 6rélt kémény,
kevés viz; a tejfélhoz: 10 dkg napraforgémag, 15 dkg kesudio,
csipetnyi so, 1-2 tedskanal méz, 1-2 teaskanal citromlé, kevés
viz; tovabba: 20 darab savanyitott kdposztalevél, 20 petrezse-
lyem- vagy sargarépaszar leveleikkel egyiitt, pirospaprika.
Elkészitése: A kaposztaleveleket lemossuk, vastagabb ereiket
levagjuk. A toltelékhez a zoldségeket meghamozzuk, felda-
raboljuk, majd a beaztatott, lesziirt napraforgémaggal, a
lenmaggal és a fliszerekkel egyiitt késes apritoban finomra
apritjuk. J6l 6sszedolgozzuk, ha sziikséges, izlésiink szerint
igazitunk az izén, majd kézzel gombécokat formazunk beldle.
Mindegyik kaposztalevél kozepére helyeziink egy-egy gom-
bécot, batyuszerlien 6sszefogjuk, majd mindegyiket atkotjiik
egy-egy z06ld szarral, hogy ki ne bomoljanak. A martas hozza-
valdit a fliszerekkel egyiitt turmixgépben siméra dolgozzuk.
Ha sziikséges, adjunk hozza vizet a j6 krémes allag érdekében.
A tejfol hozzavaléit szintén leturmixoljuk annyi vizzel, hogy
tejfél allag masszat kapjunk. Egy tanyér aljara ontiink a
paradicsomos martasbol, rahelyeziink 2-3 kaposztabatyut, ezt
meglocsoljuk kesutejfollel, végiil pedig megszorjuk pirospap-
rikaval. A tobbi tejfolt mellé kinaljuk.

altal készitett toltott kaposztak kozott,
legalabbis azon a vidéken, ahonnan én
szarmazom, nincs. Amit6l talan mégis
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A gasztroblogger szerint szerte a vilagon készitik az étel variacioit

szerint a toltott kaposzta téli és nyari
valtozata is egyszerien csak a hazi-
asszonyok talalékonysaga és takaré-
kossaga miatt alakult ki, vagyis a haz
asszonya igyekezett mindig abbol f6z-
ni, ami abban az id6szakban olcso és
kéznél volt. Igy nyaron, amikor a kert-
ben éppen termett a kaposzta, abbol
féztek toltott kaposztat paradicsommal
savanyitva, mig télen, amikor mar csak
a tartositott-savanyitott fajtaja volt kéz-
nél, abbdl csinaltak. Azt viszont mar
nem kellett massal savanyitani. Amigy
a friss kaposztabdl, paradicsomosan
készitett valtozat Magyarorszagon sza-
bolcsi toltott kaposztaként ismert.

Az, hogy hs keriil bele még - csii-
16k, fiistolt oldalas vagy épp gémhdc —
az mar sokak szerint csak i cifrasag,
de vitathatatlan plusz izt kolcsondz a
fogasnak. No meg hiis a hiissal sokkal
laktatobb is, nemde?

A hagyomanyokon tiil:

variaciok toltott kaposztara

Bar 1étezik a hagyomanyos erdélyi tol-
tott kaposzta, nem csak egyféleképp
lehet késziteni azt sem, nem beszélve
arrdl, hogy van, aki szeret mindig Gjita-
ni, varidlni a hagyomanyos ételekkel is.
Siit6 Edithr6l sokan azt tartjak, hogy a
wvariaciok mestere”, legyen sz6 barmi-
lyen ételr6l.

»,Nagyon ritkan késziil nalam ugyan-
az a fogas tobhszor, illetve, pont ugyan-
gy azt hiszem, soha semmi sem sike-
riil, mint el6z4 alkalommal. Ha azonban
megnézziik a kiilonb6z6 népek tolttt
kaposztait, lathatjuk, hogy pl. a torokok,
akik, ugye, sertést nem esznek, hirka-
vagy marhahiishol készitik, a g6rogok
akar hist sem tesznek bele, és sz6lGle-
vélbe toltik a rizses tolteléket, az azerbaj-
dzsaniak fahéjjal és anizzsal izesitik az

Hagyomanyos és modern: a toltott kaposzta

amuigy a miénkhez hasonld hiisos-rizses
belevaldot, de azért itt megemlithetem

azt a valtozatot is, ami Erdélyben eléggé
elterjedt, f6leg bojtds idGszakban, a ku-
koricakasas toltott kaposztat. Nos, édes-
anyam annak idején ezt nem is annyira
bojtdsen csinalta, hanem minden egyes
toltelékbe egy-két jokora hiisos szalon-
nadarabot is belef6zott” — mesélte az
Erdélyi Konyha fGszerkeszt6-helyettese.

Majd 6nmagarél bevallja, hogy ha-
zassaga elsG éveiben egyaltalan nem is
fézott toltott kaposztat, a férje ugyanis
nem volt oda érte, és amennyi kellett, azt
iinnepekkor a sziil6knél megették. Az-
tan ahogy egyre jobban belemelegedett
Edith a gasztrobloggerkedésbe, a tltott
kaposztais kezdett kihivas lenni szama-
ra. Ugyhogy évente kétszer-hdromszor
most mar készit, annal is inkabb, hogy a
lanyai nagyon szeretik.

»Még ha akarnam, sem sikeriilne két-
szer ugyanolyanra, de nem is akarom.
Mi kevés disznéhiist esziink, igy aztan
inkabb csirke- vagy borjithiisbol készi-
tem, de a csaladnak nincs ellene kifo-
gasa. Az én valtozataimat a férjem is na-
gyon szivesen megeszi, mert nem olyan
zsirosak, mint ami disznobdl késziil.
Csindltam mar hisosat, hiisos-gomba-
sat, hlisos-zoldségeset, gombas-zoldsé-
geset, sima zoldségeset, st tokmagosat
is. Az egyik legextrabb tolt6tt kaposzta,
amit valaha készitettem, az az volt, hogy
a hagyomanyos hisos tolteléket elGszor
egy szelet vékonyra potyolt, fiiszerezett
borjithtisha tekertem, és csak utana cso-
magoltam kaposztalevélbe. Ez volt az el-
s6 toltott kaposztam, amivel a férjemnél
megtortem a jeget: azt mondta, na, ilyent
maskor is készithetek” — mesélte az lta-
la krealt variaciokrol a gasztroblogger,
aki azt is elarulta, nala milyen egy iga-
zan modern toltétt kaposzta, amelyet
akar a veganok is ehetnek.






