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Disznovagasok idején
Véres, majas hurka és kolbasz késziil

e Altalanossagban egyre kevesebben tartanak
sertést, Gyergyo vidékén azonban még mindig
vannak, akik a téli honapokban disznét vagnak,
hogy az allat szinte minden részét feldolgozva
megrakjak a mélyhditSket, éléskamrakat. igy
honapokra elegendo ételt tarolhatnak a csalad
szamara. Tajegységenkeént eltér, hogy ki milyen
fliszereket hasznal ilyenkor vagy éppen milyen
ételt szolgal fel disznovagaskor, de mindenki
agy tartja, a legfontosabb, hogy a tanyérok iire-
sek legyenek, a gyomrok pedig tele.

BARABAS ORSOLYA

evesebb a hazaknal nevelt
I( sertés Gyergy6 vidékén, mint

néhany évtizede, amikor a
legtobb csaladi haznal biztosan volt
néhany joszag. Ennek ellenére a no-
vember-februarkozotti idészakban
ma is sokan vasarolnak disznot,
hogy feldolgozzak. Ezekben a héna-
pokban kilogrammonként 14-15 lejt
kérnek a disznéért, tehat 120-180
kilogrammos jészagok esetében bi-
zony nem Kkis dsszeget, 1700-2700
lejt kell fi zetni. Ettd] fiiggetleniil
akik szeretik tudni, hogy mi van
az ételben, amit fogyasztanak, és a
hagyomanyos izekre eskiisznek, in-
kabb ezt valasztjak, mint hogy sza-
lanként vegyék a kolbaszt, hurkat,
kilonként a szalonnat, disznohust.

Nemrég tizenkettedik alkalom-

mal rendezték meg Gyergyoszent-
mikloson a Karpat-medencei Disz-
notoros Fesztivalt, amire 37 csapat
nevezett be. Ide kozelebbr6l, tavo-
labbrél mindenki elhozta sajat izvi-
lagat ételei altal, ezeket tekinthet-
tiik, kostolhattuk meg mi is.
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Rendszerint mindenki a sajat szajizéhez fliszerezi a kolbaszt

Megannyi helyspecifikus iz

»A megszokott fliszerek mellett,
amelyeket a székely ember hasznal,
mi tesziink a kolbaszbha kevés ko-
ménymagot is, igy lesz igazan ditr6i
ize. Megsiitjiik a frissen késziilt kol-
bészt, és szarhegyi savanya kaposz-
taval kinaljuk” - részletezte Puskas
Elemér, Gyergy6ditrd polgarmeste-
re. ,1868 6ta a gyulai kolbasz kiilon-
leges kuriézum, valamikor nagy esz-
mei értéke is volt, egész Eurépaban
err6l beszélgettek. Ez egy vékony
paroskolbasz, ami soha nem csipGs,
a csabai az erds, csipds. A gyulaiban
van kevés feketebors, koménymag,
s6, fokhagyma és édes pirospaprika.
Probaljuk azokat az izeket visszaad-
ni, amelyek régr6l megmaradtak a
szankban” - mondta Hajduk Zoltan,
a Gyulai Hisiizem képviselGje. ,Na-
lunk, Pozsony vonzaskorzetében na-
gyon kevesen tartanak mar sertést
haztéjiban, varoson egyaltalan nem,
falun is csak ritkan. Vidéken csak az
iddsek nevelnek joszagokat, 6k ké-
szitenek hurkat is. Késziil véres, ma-
jas hurka, diszn6f6sajt, amit nalunk,
Csallékozben préshurkanak hivnak.
Az itteni izekt6l abban kiilonbozik,
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Kozkedvelt étel a toportyd is

hogy mi tobb pirospaprikat és majo-
rannat hasznalunk. Disznévagaskor

nalunk szokas feltuningolt kaposz-

talélevest f6zni. Savany( kaposztat
készitiink marhaporkoltalapon,
van benne diszndhis, f6tt csiilok,
kolbasz, gomba és aszalt szilva” —
ismertette Czafik Laszl6 a felvidéki
Somorjarél.

»,Noha latszélag most divat lett a
konfitalas, nagymamaink mar régen
is alkalmaztak hasonlé megoldast,
amikor zsirban eltették az oldalast, a
kolbaszt kisiitve. Mindez isteni finom
volt, egész nyaron fogyasztottuk.
Nem kell kitalalni az Gjat. Most is azt
mondom, hogy lehet rajta valtoztatni,
de nem kell tilgondolni ezeket a ha-
gyomanyos ételeket, hanem jol kell
tudni elkésziteni azokat” — hangsi-
lyozta Németh Jozsef, a Magyar Nem-
zeti Gasztrondmiai Sz6vetség Hagyo-
many6rz6 Egyesiiletének elnoke.

Székelyesen

Disznovagaskor a kaposztaléle-
ves mellett, amibe hiisgomboc és
sertésagy is keriil ezen a vidéken,
sokan készitenek hagymas vért. Mi-
vel a sertés vérét nem lehet tarolni,
nagy részét felhasznaljak a véres
hurkaba, ugyanakkor vannak, akik
kivesznek bel6le, és sok hagymaval,
tetszés szerint fliszerezve megsiitik,
majd friss kenyérrel talaljadk még a
disznévagas reggelén. A mocskos
tokany is kozismert étel, a disznd
nyaki részéb6l vagnak nagyobb
kockakat, és sok hagymaval, va-
lamint so6val, borssal, pirospapri-
kaval fliszerezve készitik el, majd
puliszkaval és savanya kaposztaval
kinaljak. Azért hivjak mocskosnak,
mert altalaban azt a hisrészt hasz-
naljak, ahol megszirjak az allatot.
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Kenyérre kenve is kinalhatjiik a véres és majas hurkat, ha megfiistoljik

A Kkolbaszok, hurkak, disznof6sajt,
tlirt hiis és mas finomsagok mellett
az édesszajiaknak is kedvezhetiink,
ha disznévagaskor nem dohjuk el a

héjat, hanem a kdvetkezd napokban
héjas tésztat készitiink bel6le, finom
hazi lekvarral, ahogyan nagyanya-
ink szoktak.
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